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2. Resumen

En la actualidad, el consumo de germinados es de vital importancia, esta radica
en el contenido de sus nutrientes y en la capacidad para enfrentar el desorden
alimenticio y lograr dietas sanas y equilibradas. Ante ello, se hace referencia
especificamente a la ingesta de semillas nutritivas que deben ser utilizadas en una dieta

balanceada.

Es asi que, para el cumplimiento del presente proyecto de investigacion se
aplicaron los siguientes métodos: EI método fenomenologico facilitd la aplicacion de
técnicas de investigacion, dirigidas a los habitantes de la ciudad de Loja, con la
finalidad de poder conocer los gustos y preferencias de los potenciales consumidores.
Asimismo, el método hermenéutico accedid a la indagacion de manera profunda la
informacién bibliografica oportuna acerca del tema objeto de estudie con la finalidad
de ofrecer un producto de calidad. Por otra parte, el método préctico proyectual
permitié preparar, producir y presentar un producto de calidad que sea capaz de
satisfacer las necesidades de los consumidores y que esté al alcance de cada cliente de

cualquier nivel econémico.

Finalmente, se hace énfasis a las conclusiones establecidas, demostrando que
el tema de investigacion es factible, por la aceptacion de los productos innovadores a
ofrecer; asi mismo se determiné que los resultados de la evaluacion sensorial por parte
de los docentes fueron positivos al igual que fue muy buena la acogida por parte de

los propietarios del Restaurante Alivinatu.
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3. Abstract

Currently, the consumption of germinated is of vital importance, due to the
content of nutrients and the ability to face eating disorders and achieve healthy and

balanced diets.

For that reason, specific reference is made to the intake of nutritious
seeds that should be used in a balanced diet. In this way, to carry out this research
project, the following methods were applied: The phenomenological method
facilitated the application of research techniques, aimed at the inhabitants of the city
of Loja, in order to be able to know the tastes and preferences of potential consumers.
Likewise, the hermeneutical method accessed the in-depth investigation of the timely
bibliographic information about the subject under study in order to offer a quality
product. On the other hand, the practical project method allowed preparing, producing,
and presenting a quality product that is capable of satisfying the needs of consumers
and that is available to each client of any economic level.

Finally, emphasis is placed on the established conclusions,
demonstrating that the research topic is feasible, due to the acceptance of the
innovative products to be offered; Likewise, it was determined that the results of the
sensory evaluation by the teachers were positive, as well as the reception by the owners

of the Alivinatu Restaurant.



16

4. Problematica

En la actualidad existen varios motivos que han impulsado el estudio de los
efectos de la dieta sobre la salud del ser humano. Se conoce que diversas enfermedades
tales como, ciertos tipos de cancer, aterosclerosis y osteoporosis, entre otras, afectan
directamente a sectores y poblaciones que estan relacionadas con el exceso y/o con la
falta de consumo de ciertos alimentos (Andrade, 2018). Por consiguiente, la necesidad
de mantener una buena calidad de vida lleva a adquisicion y consumo de preparaciones
balanceadas. Se trata entonces, de ingerir alimentos que proporcionen todos los
nutrientes, y que ademas aporten fitoquimicos que se estén asociados a la prevencion

de ciertas patologias.

Asimismo, la sustentabilidad se ha convertido cada vez més, en una forma de
vivir en la que se busca armonizar con el medio ambiente para causar en él, el menor
impacto posible y aprovechar de manera responsable los recursos que la madre tierra
provee. En los ultimos afios, se ha involucrado en todos los aspectos de la vida, entre
ellos la alimentacion, lo que llevd al nacimiento de una nueva forma de cocinar. De
acuerdo con la ONU (Organizacion de las Naciones Unidas) Gastronomia Sustentable
se refiere a la promocion de la diversidad natural y cultural del planeta, ademas del
fomento e impulso de un consumo de alimentos responsable con el medio ambiente
(ONU, 2019).

Justamente, el Institute of Medicine/National Academy of Sciences, ha
definido a los alimentos funcionales como cualquier alimento o componente de un
producto que proporcione un beneficio mas alla de sus nutrientes (Botero, 2021). Es
importante recalcar que, a pesar del gran interés mundial por los alimentos
funcionales, todavia no se tienen regulaciones, s6lo Japon ha dado los primeros pasos
al respecto. Por otro lado, se estima que dentro de los alimentos funcionales los mas
completos son los germinados tiernos de cereales y leguminosas, pues existen
investigaciones en las que se relaciona a los germinados de cebada, avena, lenteja y
haba con la prevencién del cancer, especialmente el de colon y de estomago.

En nuestro pais, estudios epidemioldgicos presentan una positiva asociacion
entre la prevencion de ciertas enfermedades y la ingesta diaria de compuestos
presentes en frutas, granos, leguminosas, aceite de pescado entre otros. Las

leguminosas contienen ademas de sus variados nutrientes, compuestos tales como
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polifenoles, fibra soluble, a-glucésidos, y las isoflavonas que le confiere propiedades
de alimentos funcional (FOA, 2014). Los germinados son en cambio, un alimento
funcional, que a diferencia de otros contiene clorofila, altos contenidos enzimaticos y
antioxidantes, que para su produccion requieren el uso de agua, que puede llegar a
tener microorganismos patdgenos y contaminar estos alimentos de consumo directo,
ocasionando intoxicaciones e incluso la muerte en los consumidores finales. Sin
embargo, la aplicacion de sistemas de aseguramiento de calidad durante la produccion

de estos germinados, permite obtener un alimento seguro y apto para su consumo.

En la ciudad de Loja, los germinados se han convertido rapidamente en una de
las fuentes nutricionales mas populares y, sinceramente, no es para menos. Sus
beneficios son varios y aportan mucho a la salud de las personas. Los germinados se
presentan como una opcion de alimento para el ser humano, ya que son de facil
digestion, ademas son econdmicos, faciles de producir para el consumo diario en los
hogares y que puede ser cultivado orgdnicamente, lo que promueve nUMErosos
beneficios para la salud. La semilla de girasol y la semilla de alfalfa son ejemplos de
germinados y son 30 veces mas nutritivos que cualquier otro vegetal, en vista que se

encuentra entre los alimentos mas ricos en proteinas (EI comercio, 2018).

El “Centro Alivinatu” de la ciudad de Loja, ofrece una variedad de productos
naturales organicos y tecnificados de acuerdo a las necesidades y requerimientos de
sus clientes; ante ello, se ha identificado que en los ultimos tiempos han optado por el
consumo de germinados tiernos de cereales y leguminosas en las preparaciones
solicitadas. No obstante, a pesar del consumo en gran escala de germinados, el “Centro
Alivinatu” no cuenta con las provisiones requeridas en caso de alta demanda de
clientes, lo que impide en muchas ocasiones presentar toda la oferta gastronémica y
limitarse a ofrecer Unicamente productos que contengan poca cantidad de germinados

0 en algunas ocasiones manifestar que no se cuenta con éstos.
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5. Tema

“APROVECHAMIENTO DE GERMINADOS TIERNOS DE CEREALES Y
LEGUMINOSAS COMO ALIMENTOS SUSTENTABLES MEDIANTE LA
ELABORACION DE PROVISIONES INNOVADORAS EN EL CENTRO
ALIVINATU DE LA CIUDAD DE LOJA, ANO 2022”.



6. Eleccion de la linea y sublinea de investigacion

6.1 Linea de investigacion
Biodiversidad, patrimonio cultural, natural y gastronémico.
6.2 Sublinea de Investigacion

Aprovechamiento de recursos y soberania alimentaria.
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7. Justificacion

El desarrollo del presente proyecto de investigacion permitird al estudiante
egresado de la Tecnologia Superior en Gastronomia demostrar su habilidades,
destrezas y aptitudes adquiridas durante el proceso de su formacién en su paso por las
aulas del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano de la cuidad de Loja.

Asimismo, en el centro de la ciudad de Loja, especificamente en las calles 10
de agosto y Bernardo Valdivieso se encuentra ubicado el “Centro Alivinatu”,
establecido como uno de los spa y restaurante mas reconocido en la ciudad y provincia
de Loja, mismo que se le atribuido por su gran variedad de productos ofertados, asi
como también por sus recursos materiales de alta vanguardia para la preparacion de

su gran oferta gastrondémica.

Por consiguiente, la ejecucion del presente proyecto sera de gran utilidad,
puesto que procura estimular el interés de la sociedad, mediante la creacidén de
provisiones gastronémicas innovadoras utilizando productos de consumo masivo
como son los cereales y las leguminosas, que contribuyen a una alimentacion sana y
saludable para todas las personas. Asi también, contribuira a la expansién de la oferta
gastronémica del “Centro Alivinatu”, permitiendo demostrar y proyectar oS

conocimientos adquiridos para el ejercicio de la profesion.

Precisamente, con la nueva oferta de provisiones gastronomicas el “Centro
Alivinatu” obtendra una mayor captacion de clientes, por cuanto hoy dia las personas
en su mayoria optan por el consumo de productos con valor agregado y aporte
nutricional a su salud; asimismo, al elaborar productos vanguardistas ricos en
nutrientes se pretende perfeccionar la alimentacion de la ciudadania en general, en

consecuencia, mejorar la salud de la familia.

De tal manera que, la ejecucién de este tema parte del aprendizaje y
capacitacion alcanzados para desarrollar provisiones gastronémicas vanguardistas,
por lo que durante la estancia en las aulas del establecimiento siempre se asumid la
responsabilidad e inclinacion por forjar proyectos afines al area, adecuando
ingredientes tradicionales en recetas nuevas y transformadoras para la colectividad,
estableciendo una nueva cultura gastronomica, en la que el empleo de técnicas de

innovacion sea un referente en el ambito local y apoyo constante de ideas de negocio.
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Para finalizar, los beneficiarios directos de este proyecto son los habitantes de
la ciudad y provincia de Loja, puesto que, al desarrollar y presentar una idea de
negocio innovadora, se convierte también en una propuesta y modelo para los
emprendedores del sector, que deseen transformar productos tradicionales en
vanguardistas, dandole una mayor factibilidad al presente proyecto. Asi pues, el
impacto que genera el desarrollo del presente proyecto de investigacion va enfocado
directamente a la gastronomia sustentable, la cual se centra en el uso de productos
tipicos de cada region para incentivar su consumo, ayudar a los productores locales y

cuidar de los ecosistemas especificos de cada region.

De la misma manera, el desarrollo sustentable se basa principalmente en tres
puntos: ambiental, social y econémico. La gastronomia sustentable deber tomar en
cuenta estos tres puntos, comenzando desde la produccion de alimentos, su origen y
el modo de envolverlos y transportarlos; continuando con la forma en la que estos se
utilizan y preparan en la cocina, respetando las tradiciones culinarias de cada region y

a las personas que cultivan los alimentos.
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8. Objetivos

8.1  Objetivo General

Aprovechar los germinados tiernos de cereales y leguminosas mediante la
extraccion de derivados para elaborar provisiones innovadoras como alimentos
sustentables y ampliar la oferta gastrondmica en el “Centro Alivinatu” de la ciudad de

Loja.

8.2  Objetivos Especificos

e Determinar los germinados tiernos de cereales y leguminosas de mayor consumo
mediante la aplicacion de encuestas a los habitantes de la ciudad de Loja y
entrevistas a los docentes de la carrera de Gastronomia del Instituto Superior
Tecnolégico Sudamericano para establecer la creacion de provisiones
gastronomicas innovadoras.

e Obtener informacion bibliografica pertinente a través de la investigacion en
documentos fisicos y electronicos, articulos cientificos y revistas indexadas para
recopilar contenidos teoricos basados en el tema que permitan fundamentar
cientificamente la presente investigacion.

e Desarrollar alternativas gastronémicas a base de germinados mediante la
aplicacion de métodos y técnicas gastrondmicas tradicionales y vanguardistas para
aplicar evaluaciones sensoriales y medir la factibilidad del proyecto mediante
escalas heddnicas.

e Socializar los resultados obtenidos de la investigacion a la empresa beneficiaria
mediante la presentacion de una guia gastrondmica para dar a conocer las nuevas
provisiones gastrondmicas a base de germinados tiernos de cereales y

leguminosas.
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9. Marco Tedrico
9.1 Marco Institucional
9.1.1 Centro Alivinatu

llustracion 1

Centro Alivinatu

Nota: Gerente Propietaria Alivinatu.
El restaurante ALIVINATU se encuentra ubicado en el centro de la ciudad de
Loja en las calles 10 de agosto entre Bernardo Valdiviezo y Olmedo (Principal), un

lugar muy frecuentado por la ciudadania.
9.1.2 Resefia historia

Alivinatu nace de un suefio hace mas de 35 afios como un pequefio
emprendimiento familiar dedicado a los productos naturales y organicos de la mas alta

calidad para la ciudadania lojana.

Actualmente, la empresa ha irrumpido con éxito en el mercado de los alimentos

saludables y complementa su oferta con servicios turisticos de aventura y bienestar.

Su propietaria, Carmita Jara, comenta que cada vez son mas las personas que
la visitan con la finalidad de tener una experiencia de gastronomia saludable, que inicia
con la recoleccion de frutas y verduras, con las que se elaboran exquisitos platos
saludables, que pueden ser degustados en medio de los hermosos paisajes que rodean

el sitio.
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Su nueva sucursal que se encuentra a las afueras de la ciudad cuenta con un
recorrido por sus 7 hectareas que permite la visita a los huertos organicos de frutas y
vegetales donde cada turista puede elaborar su propio jugo; ademas, se puede realizar
un paseo a caballo por los alrededores del valle de Vilcabamba y seguido se puede

tomar un masaje relajante o détox.

Pionera en productos naturales y organicos de la mas alta calidad para la
ciudadania. Enfocada en mejorar la salud y bienestar de las personas, mediante la
concientizacion de una alimentacion saludable, no s6lo brinda alimentos y bebidas,
sino también brinda servicios de spa, tratamientos naturales y el asesoramiento de

dietas para diferentes tipos de enfermedades.
9.1.3 Objetivo

El objetivo es convertirse en una empresa pionera en la sensibilizacion de la
salud del ser humano integral cuerpo, mente y espiritu con la innovacion de opciones

saludables al alcance de todos, con compromiso constante.
9.1.4 \Vision

Convertirnos en el primer centro de medicina alternativa también terapias

holisticas y alcanzar el reconocimiento a nivel nacional.
9.1.5 Mision

Promover la concientizacion de buenos habitos como: alimentacién saludable,

cuidado externo e interno de nuestro cuerpo y ofrecer productos naturales y organicos.
9.1.6 Valores

Su equipo de trabajo es un grupo comprometido de personas talentosas que
ofrecen productos y servicios de calidad. Impartiendo diariamente los valores de
responsabilidad de sus trabajadores, confianza a sus clientes y empleados, pasion en
lo que hacen, entre otros valores como: amabilidad, respeto, tolerancia, compromiso,

trabajo en equipo y calidez.
9.1.7 Ofertas gastronomicas
e Quesadillas

e (Guatita vegetariana

e Estofado de carne de soya



e Tortas libres de gluten (Nueces, zanahoria)
e Bebidas calientes
e Jugos

9.1.8 Organigrama Estructural

llustracion2

Organigrama Estructural.

Nota: Gerente Propietaria Alivinatu.

9.1.9 Instalaciones

lustracion3
Instalaciones del centro Alivinatu.

e

Nota: Gerente Propietaria Alivinatu.
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En el cual ofrece una alta gama de alimentos y bebidas saludables, también

cuenta con un menu gastrondmico y una amplia gradacién de productos medicinales
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para combatir diversas afecciones. Permitiendo alcanzar una excelencia en la salud de

sus clientes.
9.1.10 Ubicacion geografica

lustracion4
Ubicacion geografica.

CIUDADELA
B ghe .. ZAMORA
glp: LAS PALMERA!
: @Museo de la Musica
-~ (%) Hospital Clinica &
X b »J) San Agustin®
Gongle : Map data €2020

Nota: Aplicacion Web. Google Maps.

9.2  Marco Conceptual

9.2.1 Los cereales

lustracién5
Cereales.

ey
Nota: (Andrade, 2018).

El cereal es el rey de los alimentos, el producto mas sembrado y cosechado en
todo el planeta, capaz de crecer tanto en climas muy frios como muy calientes. Los
granos han sido la base de la alimentacion de todas las culturas tradicionales, pero
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desde la Segunda Guerra Mundial, este superalimento ha ido quedando fuera de
nuestros menus, debido al aumento de consumo de carne, de granos refinados y sus
derivados (arroz blanco, pan blanco, pasta refinada, etcétera). De los granos integrales
se olvidaron incluso los adalides del movimiento 'De la granja a la mesa’, centrandose

en la importancia de los vegetales y las frutas (Andrade, 2018).

Alimentarse con cereales enteros no es solo bueno para nuestro cuerpo sino
también para la Tierra. Segun la Wéter Footprint Network, organizacién que trata de
concienciar sobre la huella hidrica del planeta, producir un kilo de ternera requiere la
friolera de 15.000 litros de agua, mientras que para cosechar la misma cantidad de
arroz necesita entre 1.000 y 3.000 (otros cereales como el mijo y el teff, resistentes a

la sequia, implican incluso menos) (Martinez, 2018).

A pesar de que muchos estudios cientificos avalan lo buenos que son los
cereales para nuestra salud, la mayoria de la gente atin desconoce sus beneficios. Como
alimento, los cereales nos dan energia, pero de forma tranquila y flexible. Nos aportan
carbohidratos complejos, que contribuyen a una buena funcion digestiva y
eliminatoria, vitaminas del complejo B, buenas para el sistema nervioso y la actividad

mental, mas otros nutrientes, antioxidantes y minerales (Duefias, 2020).

Los cereales aportan energia merced a la gran cantidad de hidratos de carbono,
sobre todo en forma de almidén, que contienen. También son ricos
en proteinas, vitaminas del grupo B (tiamina, riboflavina y niacina
fundamentalmente), y fibra. Contienen también una pequefia proporcion de
minerales como fosforo y potasio, y en menor proporcién, magnesio, calcio y hierro.
Y una pequefia proporcion de grasas, fundamentalmente acidos grasos insaturados
(Santillan, 2020).

Por ello, son considerados los alimentos mas completos después de la leche, al
margen de que se consideran basicos por su disponibilidad y bajo coste. Los cereales
mas consumidos en la alimentacién humana son el trigo, el arroz y el maiz, y después
la cebada, la avena, el centeno, el sorgo y el mijo. Su consumo es muy variado: panes,
pastas, copos de cereales, bolleria, pasteleria, reposteria, galletas, etc. Incluso son la

base de la elaboracion de la cerveza o el whisky (Botero, 2021).
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La composicion de los cereales.

El grano de cereal estd compuesto por las cubiertas o envolturas, y el interior

por el germen, el ndcleo y la cubierta de éste (la aleurona).

e Las cubiertas o envolturas estan formadas por fibra y son ricas en vitamina B1.
Si se retiran durante la molienda, se obtienen los cereales refinados y de ellas

se obtiene el salvado. Si se dejan, se dice que el cereal es integral.

e El nicleo es la parte mas grande del grano (el 75% de su peso) y

esta compuesto por almiddn y unas proteinas especiales.

e La aleurona envuelve el nicleo y su importancia nutricional radica en

su contenido de proteinas de alto valor bioldgico.

e EI germen o embrion tiene alto contenido en proteinas, grasas insaturadas,
vitamina B1 y E, y algunos minerales esenciales. Si con la envoltura se quitan
el germen y la aleurona, se reduce su contenido en vitamina B1, minerales y
fibra vegetal (Chaparro, 2019).

9.2.2 Arroz

lustracion6
Arroz.

a

Nota: (Frias, 2015).

Es uno de los tres cereales que méas se consume en el grano, principalmente
como grano entero. El arroz es la semilla de la planta Oryza sativa. Se trata de un
cereal considerado como alimento basico en muchas culturas, en especial la cocina

asiatica, asi como en algunas partes de América Latina. El arroz es el segundo cereal
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mas cultivado en el mundo, después del maiz. Debido a que el maiz es producido con
otros muchos propositos que el del consumo humano directo, se puede decir que el
arroz es el cereal mas importante en la alimentacion humana, y que contribuye de
forma muy efectiva al aporte de energia de la dieta humana actual. El arroz es
responsable del aporte caldrico de una quinta parte de las calorias consumidas en el

mundo por los seres humanos (Beatty, 2020).

Los tejidos que lo conforman difieren en estructura, composicion y funcion.
Las variedades de arroz se clasifican de acuerdo a sus caracteristicas fisicas
especialmente su longitud, forma o tamafio o de acuerdo a sus propiedades para la
coccion, que tiene como parametro la temperatura de gelificacion. En el arroz se
distinguen bien la parte ventral, donde se encuentra el germen y la parte dorsal; el
pericarpio estd envuelto por un denso tejido celulésico-fibroso (cascarilla que
representa entre el 20 y 22% del peso del grano recién cosechado) en la que se

distinguen 2 componentes: la lemma y la palea (Frias, 2015).

Valor nutricional.

Tabla 1: Valor nutricional del arroz.

Calorias 210 kcal
Acidos grasos monosaturados 0,6 gr
Grasas 2,0gm
Colesterol 1,0mg
Sodio 7.0mg
Hierro 1,2 mg
Vitamina 40 ug
Proteinas 6,8 gr
Azlcar 1,6 gr
Acidos grasos saturados 0,4 gr
Acidos grasos polisaturados 1,2gr
Calcio 6,0 mg
Zinc 0,6 mg

Nota: (Frias, 2015).
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9.2.3 Maiz Blanco

llustracion?
Maiz Blanco.

El maiz es uno de los granos alimenticios mas antiguos que se conocen los
cuales fueron domesticados por el hombre. Pertenece a la familia de las Poaceas
(Gramineas), tribu Maydeas, y es la Unica especie cultivada de este género. Son
clasificadas como del Nuevo Mundo, porque su centro de origen esta en América. El
maiz blanco es bastante popular en Centroamérica y Africa, mientras que el maiz
amarillo es mas conocido en los paises de América Latina. Es comUn que encuentres
alimentos como almojabanas y cremas, se emplea en sopas, y puede hacerse puré, o

convertirse en harina de maiz, pan de maiz y maiz molido (Duefias, 2020).

Valor nutricional.

Tabla 2. Valor nutricional del maiz blanco.

Calorias 240 kcal
Acidos grasos monosaturados 0,8 gr
Grasas 3,0gm
Colesterol 0,0mg
Sodio 6.0 mg
Hierro 1,2 mg
Vitamina 40 ug
Proteinas 6,8 gr
Azlcar 1,6 gr
Acidos grasos saturados 0,4 gr
Acidos grasos polisaturados 1,2gr

Calcio 6,0 mg
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Zinc 0,6 mg
Nota: (Duefias, 2020).

9.2.4 Trigo

lustraciéon8
Trigo.

Nota: (Botero, 2021).

El trigo, como cualquier cereal, tiene una alta concentracién de carbohidratos,
que son los que nos brindan energia por varias horas. La forma mas comun de
consumir trigo en México es en productos procesados que utilizan la harina de trigo
refinada, es decir, que se le ha eliminado el salvado y el germen. El salvado es la
cascarilla del grano y es fuente de fibra insoluble, que ayuda a que la absorcion de los
almidones del trigo no sea tan rapida, a controlar los niveles de colesterol en sangre y
a tener mejor salud intestinal. Por su parte, el germen concentra micro nutrimentos,
como las vitaminas K, E y del complejo B, y minerales, como magnesio y fdsforo, asi
como también es rico en proteinas y grasas saludables (Botero, 2021).

Hay productos preparados con harina integral que en teoria deberian conservar,
como su nombre lo indica, todas las partes del grano, sin embargo, muchas veces lo
que hace la industria alimentaria es agregar Unicamente el salvado y dejan fuera el
germen, que como Yya se menciono es la parte mas nutritiva, debido a que se rancia

facilmente y disminuye la vida de anaquel del producto (Salas & Carrion, 2017).

Para poder obtener los beneficios del grano de trigo se recomienda consumir

el grano entero cocido o bien germinado, es decir, fresco, ya que de esta forma no sélo
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conserva los nutrientes antes mencionados, sino que ademas contiene enzimas que las
hacen mas digeribles. Ademas, se ha visto que los granos de trigo germinados tienen
10 veces més antioxidantes que el grano seco. Los antioxidantes protegen las células
de procesos relacionados con enfermedades del corazon, diabetes, cancer, entre otras
(Elorza, 2021).

Valor nutricional.

Tabla 3. Valor nutricional del trigo.

Vitamina A 22 mg
Calcio 33 mg
Vitamina B 2 mg
Vitamina C 0 mg
Hierro 3,6 mg
Magnesio 133 mg
Vitamina B6 0,3mg

Nota: (Elorza, 2021).

9.2.5 Avena

lustracién9
Avena.

a

L RS

Nota: (Jensen, 2018).

Avena sativa, cominmente llamada avena, es una especie de planta
faner6gama de la familia Poaceas. Es una especie de grano de cereal que se cultiva por

su semilla, es uno de los cereales mas consumidos en todo el mundo. Sabrosa y
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versatil, es un auténtico tesoro nutricional: rica en proteinas, vitaminas, minerales,

ayuda a regular el colesterol y a prevenir los altibajos de glucosa (Beatty, 2020).

En Europa, la avena tiene muchos adeptos. Los mas entusiastas quizas son los
escoceses, no en vano su plato nacional es el porridge. De hecho, fueron los escoceses
quienes, cuando emigraron a los Estados Unidos en el siglo XVII, se lo llevaron con
ellos y desde entonces la avena también forma parte de la alimentacion de los
estadounidenses. La crema de avena alivia los sintomas de la ulcera digestiva.
También es Gtil en casos de gastritis, estrefiimiento (en decoccion de grano entero) o

diarrea (en decoccion de grano sin cascara) y flatulencias (Idrovo, 2021).

Contiene una fibra soluble llamada betaglucano. Consumir 3 g diarios de la
misma ayuda a regular los niveles de colesterol (contiene sustancias beneficiosas,
como la lecitina, o Fito esteroles). Ademas, la avena estimula la glandula tiroides, que
participa en el metabolismo de las grasas. La vitamina B1, el calcio y los alcaloides
(indol, trigonelina o avenina) refuerzan el sistema nervioso a la vez que favorecen la
capacidad para relajarse, concentrarse y prevenir el agotamiento mental (Jensen,
2018).

Valor nutricional.

Tabla 4. Valor nutricional de la avena.

Calorias 350 keal
Proteinas 11,7 gr
Grasas 7,1 gr
Fibra 56 gr
Calcio 76,6 mg
Hierro 5,8 mg

Hidratos de carbono 59,8 gr

Nota: (Jensen, 2018).
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9.2.6 Cebada

llustraciénl0
Cebada.

\\
Nota: (Palou, 2017\).

La cebada estd clasificada en orden de las Graminales (Glumiflorales),
perteneciendo a la familia de las gramineas, teniendo como nombre el de Triticum
Vulgare L. trigo y Hordeum Vulgares L. cebada. Junto al trigo, el maiz y el arroz, la
cebada forma el grupo de cereales “destacados” porque se puede plantar en terrenos
poco fértiles y a diferentes alturas. Ademas, durante miles de afios, se utiliz para

fabricar pan, algo que en la actualidad ha sido sustituido por el trigo (Palou, 2017).

Hoy en dia es muy raro encontrarla en panes, aunque todavia se emplea para
realizar algunas preparaciones y gracias a que se estd popularizando un tipo de
alimentacion mas sana y natural podemos encontrar el grano pelado, para hacer sopas,
guisos, como sustituto de pasta, en ensalada y salteada con verduras. La cebada se ha
cultivado desde épocas muy antiguas, antes de Cristo. La cebada es originaria del
Africa, China y Japon provienen las variedades sin barbas. Las utilizaban los antiguos

en rituales religiosos, especialmente los hindles y los griegos (Pérez, 2019).

Valor nutricional.

Tabla 5. Valor nutricional de la cebada.

Vitamina A 22 mg

Calcio 33 mg




Vitamina B 2 mg
Vitamina C 0 mg
Hierro 3,6 mg
Magnesio 133 mg
Vitamina B6 0,3mg

Nota: (Pérez, 2019).

9.2.7 Leguminosas

llustraciénil
Leguminosas.
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Las leguminosas son un grupo de plantas que pertenecen a la familia de las

fabaceas. Se trata de un grupo muy numeroso con casi 20.000 especies, entre las que

hay desde arboles a herbaceas, pasando por arbustos y enredaderas (Leal F. , 2017).

Principales caracteristicas de las plantas leguminosas

e Las plantas leguminosas tienen sus frutos en forma de vaina, en el interior de

las cuales se desarrollan sus semillas. Se trata de alimentos bajos en grasas,

pero muy ricos en proteinas, fibra, vitaminas y minerales.

e Poseen gran capacidad de fijar el nitrdgeno atmosférico en el suelo. Esto quiere

decir que son capaces de hacer que el nitrégeno del aire se convierta en un

nutriente aprovechable para las plantas en forma de nitrégeno mineral en la

tierra.
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e Ayudan asoltar el suelo y hacer que penetren en él mejor el oxigeno, nutrientes
y el agua.

e Las flores de las leguminosas atraen a insectos polinizadores, indispensables
para la salud de los cultivos, no cuesta entender por qué son una pieza esencial

de muchas técnicas de asociacion y rotacion de cultivos (Racines, 2018).

Las principales leguminosas consumidas por los seres humanos son: alfalfa,
chicharo, frijol, alubia, garbanzo, habas, ejote, lentejas, cacahuate, y soya, son
altamente nutricionales pues contienen: proteinas, hidratos de carbono, lipidos, fibra,
minerales y vitaminas. Y a su vez se puede destacar que las leguminosas son bajas en
grasas, fuente de fibra, &cido félico, potasio y magnesio. Tienen la misma cantidad de
proteina que la carne en las porciones adecuadas y son libres de colesterol (Duefias,
2020).

Importancia de las leguminosas

Segun la ONU (2015), menciona que las leguminosas son cultivos esenciales
por numerosas razones: Estan llenos de nutrientes y tienen un alto contenido de
proteinas, por lo que son una fuente ideal de proteina, en particular en regiones donde
la carne y los lacteos no son fisica 0 econdmicamente accesibles. Son bajas en grasa y
ricas en fibra soluble, que puede reducir el colesterol y ayudar a controlar el aztcar en
la sangre. Debido a estas cualidades, son recomendadas por las organizaciones
sanitarias para hacer frente a las enfermedades no transmisibles, como la diabetes y

las dolencias cardiacas (Runca, 2016).

En la dieta mediterranea es relativamente rica en grasa de origen vegetal, ya
que consumen entre el 33 y el 42% de energia en forma de lipidos. Los &cidos grasos
mono insaturados son sin lugar a dudas los mas consumidos siendo su fuente principal
Aproximadamente el 15% de la ingesta caldrica total se consume en forma de

proteinas y el resto en forma de carbohidratos (Chaparro, 2019).
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9.2.8 Lenteja

llustracion12
Lenteja.
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Nota: (Wingmore, 2019).

Lens culinaris o lenteja es una planta anual herbacea de la familia fabacea. Esta
leguminosa es nativa de los paises del sureste de Asia. Actualmente es una planta muy
cultivada en todas las regiones templadas, resulta facil de cosechar, favorece la
regeneracion de los terrenos al alternar su cultivo con otros cereales y es rica en
energia, barata, de facil conservacion y capaz de combinar con todo tipo de alimentos.
Los hidratos de carbono son los méas abundantes y estan formados fundamentalmente
por almidon. Esta proteina vegetal, al combinarla con cereales como el arroz,
alimentos ricos en dicho aminoacido, se convierten en proteinas de alto valor
bioldgico, equiparable a las que aportan los alimentos de origen animal. El contenido
en lipidos es muy bajo. El aporte de fibra, aunque importante, es también inferior al

de otras leguminosas (Wingmore, 2019).

En cuanto a vitaminas, son ricas en B1, B3 y B6 es bueno, y no lo son tanto en
acido fdlico. Abunda el zinc y el selenio, pero sobre todo en hierro, el selenio es un
mineral antioxidante que protege a las células del organismo humano de la oxidacion
provocada por los radicales libres. Es una leguminosa muy nutritiva que contiene un
alto porcentaje de proteinas y contiene casi todos los aminoacidos esenciales, aporta

las Unicas proteinas de procedencia vegetal similares a la de la carne, sus efectos son
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muy beneficiosos principalmente en las mujeres en la edad la menopausia reduce

sudores e insomnio y el dolor de cabeza (Andrade, 2018).

Valor nutricional

Tabla 6. Valor nutricional de las lentejas.

Calorias 116 kcal
Grasas totales 0,4 gr
Colesterol 0 mg
Sodio 2mg
Potasio 369 mg
Carbohidratos 20 gr
Proteinas 9gr
Hierro 3,3mg
Calcio 19 mg
Magnesio 36 mg

Nota: (Andrade, 2018).

9.29 Soya

lustracién13
Soya.

Nota: (Racines, 2018).

Por miles de afos, la soya ha servido como una de las principales fuentes de

proteina en la dieta de las culturas orientales, se le puede encontrar en una variedad de
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alimentos tradicionales hechos a base de esta leguminosa como son: la leche, tofu,
nata, soya verde, germinado y temperatura; mientras que en el resto del mundo su
historia data de apenas 100 afios a la fecha. Actualmente la mayor parte de la
produccion de soya es molida para la obtencion de aceite comestible, pasta desgrasada
para consumo animal y solo una pequefia parte se procesa para la obtencidn de

productos proteicos para la alimentacion humana (Contreras & Contento, 2020).

La soya es la fuente mas abundante y valiosa de proteinas vegetales, puesto
que ademas de ser de gran calidad, cuenta con un adecuado contenido de aminoacidos
esenciales que representan beneficios importantes para la salud, entre ellos se
encuentran la capacidad de reducir los niveles de colesterol en la sangre. Sin embargo,
la soya contiene varias sustancias biol6gicamente activas que pueden interferir con la
digestibilidad proteica. Es indispensable por ello aplicar un tratamiento térmico
durante el procesamiento del grano, lo que permite una mejor utilizacion de dicha

proteina por parte del organismo (Racines, 2018).

Valor nutricional.

Tabla 7. Valor nutricional de la soya.

Calorias 338 kcal
Grasas totales 3,4 qr
Colesterol 0,0 mg
Sodio 1005 mg
Potasio 81 mg
Carbohidratos 79r
Proteina 81 gr
Magnesio 39 mg
Hierro 145 gr

Nota: (Racines, 2018).
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9.2.10 Haba

llustracionl4
Haba.
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Nota: (Duefias, 2020).

El haba Vicia faba pertenece a la familia de las leguminosas o fabaceas, es una
planta muy conocida y utilizada en la cocina. Es originaria de los paises asiaticos y es
una de las plantas mas antiguas cultivadas por los humanos. Hace muchos afios fue el
sustento basico de maltiples familias que tenian muy pocos recursos. Esto se debia a
que su cultivo era muy fécil, econdbmico que gozaba de mdltiples propiedades
nutricionales también se la utiliza en ensaladas, sopas, cremas, guisos para dar

diferentes alternativas gastronomicas (Castellano, 2018).
Propiedades nutricionales.

Aungue son relativamente caldricas, sus beneficios son multiples: Son una
excelente fuente de proteina vegetal, pero también contienen hidratos de carbono, lo
que las hace un buen alimento para deportistas y nifios en etapa de crecimiento. Son
ricas en minerales como el calcio, magnesio, fésforo, potasio y hierro. También le
aportan fibra, que beneficia al sistema digestivo y vitaminas como la A, C, E y B1.
Ademas, son un alimento recomendado para las personas con el colesterol alto. Su
consumo permite mantener controlados los niveles del colesterol LDL o malo en la

sangre para proteger nuestro corazon (Duefias, 2020).
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Valor nutricional.

Tabla 8. Valor nutricional del haba.

Calorias 65 kcal

Proteinas 4,6 gr

Hidratos de carbono 8,6

Fibra 4,2 gr.
Hierro 1,2gr
Potasio 323 mg
Faésforo 84mg

Nota: (Duefas, 2020).

9.2.11 Garbanzo

llustracionl5
Garbanzo.

El garbanzo es la semilla de la planta del garbanzo (Cicer arietinum), herbacea
de la familia de las Leguminosas. El fruto es una legumbre de forma ovoide, en cuyo
interior se encuentran una o dos semillas, los garbanzos. Existen tres variedades
principales de garbanzos que difieren por su localizacién geografica. En la zona
mediterranea y eurasiatica son mas pequefios y de color variable. Entre ellos, los méas

cultivados son deshi, de pequefio tamafio y color amarillo o negro, Kabul o kabuli, de
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tamafio medio a grande y color claro, y gulabi, de tamafio pequefio, liso y color
también claro (Beatty, 2020).

El principal componente de los garbanzos son los hidratos de carbono, siendo
el almidon el més abundante. El aporte proteico es importante, aunque no destaca en
este nutriente respecto al resto de las legumbres secas. Ademas, se trata de proteinas

incompletas por déficit del aminoacido esencial metionina (Padilla & Jiménez, 2017).

Su contenido en lipidos es mayor que en el resto de legumbres, destacando la
presencia de acido oleico y linoleico, ambos insaturados. Por otro lado, aporta una
cantidad importante de fibra. Con todo ello, el valor calérico del garbanzo es mayor al
resto de la media de las legumbres secas. En cuanto a vitaminas y minerales, destaca
el elevado contenido de folatos, tiamina o vitamina B1, calcio, fosforo, hierro, potasio
y magnesio (Chaparro, 2019).

Valor nutricional.

Tabla 9. Valor nutricional del garbanzo.

Energia 373 kcal

Hidratos de carbono 55 gr

Proteinas 19,5¢gr
Grasas Sgr
Fibra 15 gr
Calcio 145 mg
Hierro 6,7 mg

Nota: (Beatty, 2020).
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9.2.12 Fréjol

llustracionl6
Fréjol.
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Nota: (Elorza, 2021).

Phaseolus vulgaris especie mas conocida del género Phaseolus en la familia
Fabacea. Sus semillas, y por extension la propia planta, reciben diversos nombres
segun la region. El fréjol, también llamado judia, frijol o poroto, es infaltable en la
mesa de los ecuatorianos. Aunque se lo puede consumir tierno, la mayor parte se
cosecha el grano seco, también existen entre 50 especies de fréjol, las variedades rojo
moteado, canario, calima negro y blanco panamito son las méas apetecidas por el
mercado. Hay varias especies, como cargabello, calima roja, jema, toa, entre otros,

que producen los granos que tiene una coloracion roja con crema (rojo moteado).

Fréjol canario: Es conocido como el rey de los fréjoles por su sabor y textura.
Los granos son grandes o medianos, semirredondos y de color amarillo. Hay varias
especies parecidas que poseen tonos amarillentos. EI fréjol posee carbohidratos,
vitaminas A y B, calcio, magnesio, fosforo, potasio, entre otros. Poseen un alto
contenido en proteinas y en fibra, siendo asi mismo una fuente excelente de minerales.
También cabe destacar la elevada cantidad de folatos que aporta y el contenido

equilibrado en demaés vitaminas del grupo B exceptuando la B12 (Elorza, 2021).

Valor nutricional.

Tabla 10. Valor nutricional del fréjol.

Calorias 347 kcal

Colesterol 0,0




Grasas totales 1,2 gr
Potasio 1,393 mg
Magnesio 176 mg
Hierro 5,1 mg
Carbohidratos 63 gr

Nota: (Elorza, 2021).

9.2.13 Germinados

lustraciénl7
Germinados.
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El germinado es un proceso agroindustrial en donde el grano aporta sus

elementos nutritivos, debido a que las enzimas presentes transforman los almidones

del grano en azlcares; se Ilama germinacion al proceso por el que se inicia el

crecimiento embrionario después de la fase de reposo. Este fenémeno se da cuando la

semilla ha sido colocada en un medio favorable, bajo condiciones determinantes como

el aporte suficiente de agua, oxigeno y temperatura apropiada, el agua se difunde a

través de la envoltura y llega hasta el embrion. En el momento del desarrollo del

germinado es cuando se pueden sacar la mayor cantidad de beneficios de la planta

(Tatala, 2018).

Los germinados tiernos son finos, delicados, son alimentos frescos y de sabor

agradable. Se cosechan en la segunda fase del desarrollo de la semilla cuando se

establecen las raices. Dependiendo de las variedades proporcionan vitaminas,
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minerales y fibras. Los germinados tiernos se consideran “alimentos funcionales e
Innovadores”, por ser plantulas notablemente nutritivas, para beneficio de nuestro
organismo, es un alimento que se puede producir con gran facilidad y manejo, algunas
semillas como cereales o leguminosas se convierten en un alimento facilmente
asimilable por el organismo, aunque se puede germinar toda clase de semilla de

leguminosa o grano de cereal (Gutiérrez, 2020).

Por su textura y rico sabor los germinados mas consumidos son los que se
obtienen de leguminosas o granos de cereal y los obtenidos de legumbres como alfalfa
y soja verde. Estos germinados tienen un elevado contenido de vitamina C
proporcionando elementos nutritivos para nuestro cuerpo, sin embargo, es de resaltar
que por un proceso de refinamiento para convertirlos en harinas y féculas

desnaturalizadas pierden sus caracteristicas esenciales (Botero, 2021).

Los germinados de semillas son recomendados para ser consumidos por su
gran poder para desintoxicar el organismo, son ricos en vitaminas B, D, E, minerales,
fosforo, alto contenido de proteinas, potasio, antioxidantes, calcio, enzimas, clorofila
y por ser alimentos que se obtienen a partir de semillas seleccionadas, libres de
productos quimicos e insecticidas que son perjudiciales para nuestro organismo, son
alimentos de bajo costo y su rendimiento es muy elevado, en vista que la semilla
triplica su volumen por la absorcion de agua; la cascara protectora que contiene se
rompe y se pueden consumir crudos, a diferencia del germinado de leguminosas y
cereales, que no son aptos, para consumirlos sin coccion por su bajo contenido de agua
y su gran cantidad de hidratos de carbono, complejo como proteinas y almidén (Zousa,
2016).

En general los germinados, por su alto contenido de fibra son beneficiosos, ya
que la soluble se digiere a nivel del colon por la flora bacteriana, liberando diversos
acidos grasos. Durante el inicio del proceso de germinacién, horas después se dan
modificaciones en la composicion quimica al interior de la semilla, cambios como el
incremento del agua de un 70% al 80%, aumento de ciertos aminoacidos y elevacion
de su contenido de ADN y ARN, el almiddn se transforma en azUcares simples por la
enzima amilasa, pero el germen es muy sensible a estos, por lo que mohos, levaduras

y bacterias pueden deteriorarlo rapidamente (Ziquin, 2018).
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Los germinados son de los pocos alimentos consumidos cuando se encuentran
en etapa de desarrollo; estos poseen caracteristicas tipicas de una hortaliza, es decir,
plantulas suculentas de ciclo vegetativo corto, y que al ser cosechadas se consumen en
fresco, lo que evita una modificacion en su valor nutricional, también son
financieramente factibles por la facilidad de cultivo a nivel industrial y artesanal,
ademas de que tiene ventajas en su consumo debido a sus beneficios para la salud. Una
vez consumidos los germinados, la concentracion enzimética actua sobre el
metabolismo humano conduciendo a una regeneracion del torrente sanguineo porque
contienen de cuatro a seis veces mas vitaminas y fitoquimicos que las hojas maduras
de las plantas (Bravo & Collahuazo, 2018).

Historia de los Germinados.

Los consumidores occidentales redescubrieron los germinados, hace 25 afios,
sin embargo, es el alimento “vivo” mas antiguo que se conoce, en donde los
germinados por su valor nutricional y terapéutico se consumen desde épocas muy
remotas. Alrededor del siglo IV y V antes de Cristo se comenzé a divulgar la doctrina
del poder curativo de la naturaleza descrito por los discipulos de Hipdcrates y Galeno
entre los afios 460 y 200 A.C, asi mismo la teoria sostiene que la naturaleza abastece

al organismo humano poderes internos para restaurar su salud (Botero, 2021).

La Doctora Ann Wigmore fue la pionera en la década de los afios 50 con el
tema de los germinados, ella sufrid un accidente a temprana edad que aplasto sus
piernas dando inicio a una gangrena. Los cirujanos debian amputar ambas piernas al
no poder controlar la infeccion, pero Ann rechazé la opinion y lucho para recuperarse,
y empezd cambiando su alimentacion con ayuda de su tio, pasaba horas bajo el sol
comiendo germinados y vegetales con clorofilas y aplicAndose emplastos de
germinados en sus heridas, es por esto que publico en su libro las caracteristicas de los
germinados, luego Ann recuperd su estabilidad y salud y al volver a sus cita médica
los doctores no hicieron comentarios con respecto a las peliculas de radiografia, ya

gue demostraban que los huesos habian soldado (Saénz & Astudillo, 2021).

El consumo de germinados en Europa y América, es cada dia mayor por la
gran cantidad de propiedades benéficas que se han descubierto para el organismo. En

los Estados Unidos los germinados estdn causando impacto; en las industrias de
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productos lacteos por el consumo de germinados que realizan los animales (Duefias,
2020).

Clasificacion de los Germinados.

Los germinados se clasifican en germinados de cereales, germinados de

legumbres y germinados de verduras.

Germinados de Cereal. Son nutritivos y faciles de digerir. Los granos de cereales
son alimentos “concentrados” ricos en hidratos de carbono complejos como el
almidon y proteinas, son ricos en vitaminas y minerales esenciales para la salud.
Germinados de Verduras. son protectores contra el cancer, favorece la digestion,
es depurativo, ayuda a eliminar liquidos en su proceso desintoxicante, estimulando
la secrecion de jugos gastricos.

Germinados de Legumbres. Las plantas de este grupo captan nitrégeno del aire
y proporcionan nitrégeno a la tierra, contienen alto contenido de hierro, calcio,
almidon y proteinas, segin lo reportado por los nutrientes que aportan las
legumbres son vitaminas que oscilan alrededor del 22%, como la tiamina,
riboflavina y niacina; en este grupo encontramos la lenteja, la soya, los frijoles, las
arvejas, las lentejas, el mani y el garbanzo; las legumbres germinadas se pueden
consumir como fuente dietética para la hipertension, debido a que los granos
después del proceso de germinacion aumentan los componentes antioxidantes
(Duefias, 2020).

Tipos y Propiedades de Germinados.

La investigacion de sobre este titulo es dar a conocer los tipos de germinados

y sus propiedades benéficas. En la actualidad, los alimentos funcionales y la nutricion

saludable cobran gran importancia entre los consumidores; entre estos alimentos se

encuentran los germinados que poseen alto valor nutricional y compuestos bioactivos,

especialmente con antioxidantes naturales, que aportan grandes beneficios como la

prevencion de enfermedades y una correlacion positiva ante células anticancerigenas,

ademas contienen fotoquimicos, responsables de aumentar las defensas con efecto

antioxidante incrementando la accion de enzimas causantes de la desintoxicacion y

eliminacion de cancerigenos en el organismo (Saénz & Astudillo, 2021).
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Los germinados son considerados una fuente de salud y vida, debido a que se
pueden catalogar como uno de los mejores alimentos que la naturaleza ha
proporcionado, por contener altos contenidos de enzimas, clorofila, vitaminas,
proteinas, y antioxidantes entre 20 al 50 veces mas que otros vegetales; esto los
convierte en alimentos completos y seguros por su efecto regenerador de tejidos,
efectos curativos, ya que a su vez elimina toxinas, estimulando el sistema
inmunoldgico, y previniendo enfermedades. Los germinados de brocolis, girasol y
coliflor son ricos en antioxidantes, como los compuestos fendlicos que al consumirlos
aportan beneficios a la salud. El arroz integral germinado se recomienda para mitigar
las enfermedades altamente prevalentes por ser una buena fuente de compuestos

bioldgicamente activo (Ministerio de Salud Publica, 2019).

Produccién de Germinado.

Para la produccion de germinados existen innumerables procedimientos,
aunque la mayoria son validos, explicaremos uno de los mas completos el mencionado
por el Dr. Bernard Jensen publicado en el libro (semillas y germinados en el afio 2012).
Teniendo en cuenta, que cuando, empieza a brotar la semilla se libera gran cantidad
de energia necesaria para que la planta se desarrolle y de lugar a la formacion de
enzimas que se convierten en almidones, azucares, proteinas, aminoacidos, grasas y

acidos grasos (Ziquin, 2018).

La germinacion puede contemplar las siguientes fases:

e Fase de Hidratacién. En esta fase se da la absorcion de agua que se realiza por
los tejidos que forman las semillas y va unido a un aumento en la actividad
respiratoria, la hidratacion dura segun la especie, ya que cuando se hidratan los
tejidos que forman el embridn se activa un proceso metabélico que es esencial para
que se lleve a cabo la siguiente fase.

e Fase de Germinacion. Fase que corresponde al proceso de germinacion, se trata
de las transformaciones metabdlicas en donde se prepara el camino para la fase de
crecimiento y es donde se desarrolla la plantula, la absorcion de agua disminuye
por la semilla y se estabiliza el consumo de oxigeno.

e Fase de Crecimiento. Esta es la Gltima fase del proceso y se presentan cambios
morfoldgicos visibles en la semilla, esta fase se caracteriza por el incremento

constante de absorcion de agua y la actividad respiratoria, los procesos son
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reversibles hasta la segunda fase de germinacion, a partir de la fase de crecimiento
se lleva a cabo una situacion fisiologica reversible, esto quiere decir que una
semilla que pase la fase de germinacion tiene dos posibilidades, la primera serd
pasar a la fase de crecimiento y dar lugar a una plantula o perder su fuerza y morir.

Para la produccién de germinados se realizan tres pasos como son: Remojo,

Germinacién y Cosecha; para su procedimiento, se inicia por el alistamiento de los

materiales a utilizar que son: envase (frasco de vidrio boca ancha), malla (malla de

nylon de aproximadamente 20 x 20 cm, necesaria para tapar el frasco), elastico (banda

elastica para fijar la malla al frasco), semillas ( que no estén contaminadas ), agua

estéril (aproximado 1000 ml) y coladera (Se utiliza para escurrir las semillas después

del lavado con el agua estéril). Una vez estén listos los materiales se lavan las semillas

eliminando suciedad e inhibidores de crecimiento, para obtener mejores resultados; se

realizan las siguientes fases antes de iniciar los pasos para su produccion (Botero,
2021).

Remojo. Se debe remojar las semillas y/o granos para desactivar las enzimas
inhibidoras que mantienen a la semilla estable asi inicia el proceso de produccion
de otras enzimas Yy la conversion del almidén, las proteinas y las grasas, el volumen
de las semillas se duplica o se triplica, al colocarlas en el frasco de vidrio, donde
se completamente con agua purificada por mas de 2 horas o toda la noche, pasado
ese tiempo se descartar el agua, se enjuaga con agua limpia, se utiliza un colador
para no descartar ninguna semilla.

Germinacion. Una vez se cumpla el tiempo del remojo las semillas iniciaran la
germinacion, se debe colocar malla de nylon y se fija con la banda elastica,
teniendo cuidado de adicionar 2 veces al dia agua potable y retirarla
cuidadosamente el frasco esté listo para la germinacion, se debe remojar las
semillas 2 veces en el dia, segin la especie vegetal el tiempo necesario para
remojarlas varia, después de remojadas se tapa el frasco con malla de nylon y se
fija con la banda elastica después se coloca el frasco cuidadosamente en forma

horizontal para descartar el exceso de agua (Padilla A. , 2018).

Este paso permite que las semillas permanezcan hiimedas, pero no en contacto

con el agua. Si queda residuos de agua las semillas se pudren. Las semillas, se

distribuyen en capas uniformes, dejandolas en esa posicion y se colocan a germinar en
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un lugar ventilado con temperatura templada, no exponiéndolos a la luz directa. Si la
temperatura se mantiene constante los brotes creceran mas rapidamente, ya que el frio
retrasa el crecimiento. Para mantener el nivel de humedad constante rocié la malla de
nylon que cubre las semillas entre 2 a 3 veces en el dia segun la temperatura, de lo
contrario los brotes moriran, teniendo especial cuidado que las semillas no estén
mojadas por completo, es necesario que estén solo hiumedas. Enjuagar los brotes dia
por medio y con mucho cuidado para no lastimarlos, si se encuentran en un frasco de

cristal escurrir el exceso de agua (Bravo & Collahuazo, 2018).

e Cosecha. En esta etapa se recolectan los brotes maduros. Se caracterizan por
remover y desechar las cascaras para obtener un mejor sabor, aproximadamente al
cuarto dia las hojas empiezan a salir, se retira la malla del frasco y se deja que le
dé la luz, al abrirse las hojas toman un verde fuerte por la formacién de la clorofila.
Los germinados estaran en el punto mas alto de su valor nutricional y listo para
utilizar en el momento que se abren totalmente las dos hojas, si desea utilizar el

germinado en estado crudo, el brote debe alcanzar una longitud de 2,5a 5 cm.

En la semilla de girasol el brote no puede crecer mas del tamafio de la propia
semilla, ya que presenta un sabor desagradable. El frijol de soya y los chicharos
cuando los brotes alcanzan una longitud de 2,5 a 3,5 cm ya estan listos para ser
utilizados. Los germinados si no son consumidos inmediatamente se pueden refrigerar
para detener el crecimiento. Para producirlos artesanal mente es necesario cultivarlos
en pequefas cantidades para que se puedan consumir cada dia ya que las semillas
necesitan de 5 dias a una semana para germinar, como se puede comprender los
germinados son muy sencillos de preparar y se pueden elaborar de forma doméstica o

industrial, pero se deben tener en cuenta, algunas indicaciones como:
a) Remojo: remojarlas de 4 a 5 horas.
b) Oxigenacion: mantenerlas de 1 a 2 horas sin agua para oxigenarlas.

¢) Enjuague: segun la variedad de la semilla se remoja entre 2 a 20 horas y después

enjuagar.

d) Para darle la oscuridad y temperatura, se debe dejar en un lugar oscuro y templado,

una vez que se haya escurrido el agua.
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e) Algunas causas que puedan dafiar un brote, puede ser el empleo de una semilla
inadecuada, con gorgojos, si alguna semilla no germina es necesario sacarla y analizar

si se debio a falta del tiempo requerido para su proceso.

) El agua debe ser potable, porque, si no se realiza correctamente el enjuague de la

semilla puede adquirir contaminacidén con microorganismos pat6genos.
g) No ofrecerles a las semillas, la ventilacion adecuada para el proceso de germinacion.
h) Dejarlos germinar demasiado (Martinez, 2018).

Normas INEN para el tratamiento de germinados.

Esta norma establece el método para determinar el poder germinativo en

granos y cereales. Se aplica a la cebada, trigo, centeno, avena, arroz y maiz.
Terminologia

e Germinacién. Desarrollo de plantulas a partir del germen de la semilla.

e Porcentaje de germinacion. Proporcion en numero de semillas que han
producido plantulas, clasificadas como normales, bajo condiciones y tiempo
especificados.

e Substracto. Material constituido por papel o arena, sobre el cual germinan las
semillas.

e Latencia. Estado en el que el embrion de la semilla permanece inactivo (Beatty,
2020).

Procedimiento

Poner a germinar 400 granos del producto libre de impurezas, sobre el
substracto de papel filtro, papel toalla, y/o arena, en presencia de una cantidad fija de
agua, dentro una camara de germinacion (5.1) ventilada a una temperatura entre 20°C
y 3°C y una humedad relativa de 95%. Contar los granos germinados al cabo de 96 h

0 de 168 h de acuerdo al grano a germinar (Duefias, 2020).
Elementos

e (Camara de germinacion. Construida en tal forma que permita un féacil

acondicionamiento del substracto y evite su desecacion, con regulador de
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temperatura que pueda ajustarse a 20 = 1°C, una humedad relativa de 95 + 5%
expuesta a la luz difusa y con circulacién de aire.

Papel filtro. En hojas cortadas de mas o menos 30 cm x 40 cm y de peso ligero de
270 g/m2.

Papel toalla. No toxico de 30 x 46 cm, pH entre 5,0 y 7,0 y con gran capacidad de
absorcion de agua.

Divisor de muestras. Tipo Boerner o el de precision con hendiduras multiples y
sistema distribuidor u otro aparato equivalente.

Arena. No debe contener sustancias toxicas en cantidades susceptibles de
perjudicar el desarrollo de plantulas en el transcurso del ensayo de germinacion.
El 75% de particulas debe pasarla criba de agujeros redondos de 850 um de
diametro y ser retenida en la criba de agujeros redondos de 50 um de diametro. El
pH debe estar comprendido entre 6,0 a 7,5.

Agua potable. No debe contener mas de 0,2 mg de cloro por litro. Puede usarse
agua destilada (Andrade, 2018).

9.2.14 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la

obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la

higiene y la forma de manipulacion.

e Son Utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

e Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo humano.

e Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de Calidad
Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como ISO 9001.

Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se aplican en todos los procesos

de elaboracion y manipulacion de alimentos, y son una herramienta fundamental para

la obtencidn de productos inocuos. Constituyen un conjunto de principios basicos con
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el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y distribucion
(Racines, 2018).

Ventajas para la organizacion.

e Ubicacion de las Instalaciones.

e Estructura fisica e Instalaciones.

e Distribucién de ambientes y ubicacion de equipos.

e Abastecimiento de agua, desague y eliminacién de desechos.

o Higiene del personal, limpieza y desinfeccion de las instalaciones.
e Aspectos operativos.

e Materias primas, aditivos alimentarios y envases.

e Almacenamiento.

e Retiro de Producto.

e Transporte.

9.2.15 Herramientas de experimentacion
Evaluacion sensorial

Es una herramienta que le permite valorar la percepcion por parte del
consumidor de un todo, o de un aspecto especifico del mismo. En este tipo de pruebas,
la informacidn proporcionada por un panel se percibe por los érganos sensoriales de
la vista el olfato, el oido, el gusto y el y tacto los resultados permiten determinar como
el procesamiento y la organizacién minuciosa (Bravo & Collahuazo, 2018).

Se pueden evaluar las respuestas sensoriales de manera discriminativa,
descriptiva y afectiva. Las mas utilizadas en la industria de alimentos e investigaciones
son las pruebas heddnicas afectivas que prueban o miden las respuestas de agrado y
desagrado del consumidor El analisis sensorial mide las respuestas de las personas
hacia productos alimenticios. La industria de alimentos tiene como fin cumplir con los
requerimientos de las personas, que son definidos por los gustos y preferencias del
consumidor. La evaluacién sensorial analiza y estudia como los productos, los gustos

y las preferencias son percibidos por medio de los cinco sentidos (Chaparro, 2019).
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llustracion 17
Evaluacién sensorial.

W
Nota: (Chaparro, 2019).

Escala hedénica.

Las pruebas heddnicas afectivas que prueban o miden las respuestas de agrado
y desagrado del consumidor, Existen tres tipos de escala afectiva: categoricas, de
proporcion y las categodricas de proporcion. La operacion basica de una escala
categorica es catalogar respuestas limitadas enumeradas junto a opciones verbales
(Bolio, 2012).

En las pruebas heddnicas se le pide al consumidor que valore el grado de
satisfaccion general (liking) que le produce un producto utilizando una escala que le
proporciona el analista. Estas pruebas son una herramienta muy efectiva en el disefio
de productos y cada vez se utilizan con mayor frecuencia en las empresas debido a que
son los consumidores quienes, en ultima instancia, convierten un producto en éxito o
fracaso (Racines, 2018).

lustracion 18
Escala hedonica.
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10.  Metodologia
10.1 Métodos de Investigacion
10.1.1 Método Fenomenoldgico

El método fenomenoldgico se enfoca en la esencia de la experiencia
compartida es decir se utilizaran métodos y técnicas los cuales se emplearan para la
recoleccion de informacion veridica y real con esto se pretende describir y entender
los fendmenos desde diferentes fuentes de informacién desde la perspectiva construida
colectiva para que mediante esta indagacion se pueda otorgar una condicion para un
nuevo conocimiento partiendo de un aprendizaje previo. (Amaya, Davila, Jara, &
Murcia, 2020).

El empleo del método fenomenoldgico permitird tener un mayor acercamiento
al problema objeto de estudio, para ello se establecera técnicas de investigacion tales
como encuestas y entrevistas que permitan recolectar la informacion y los datos
requeridos para un andlisis profundo del tema objeto de estudio; por ende, proponer
las posibles soluciones que erradiquen el problema existente o contribuyan a forjar

mejoras para el mismo.

10.1.2 Método Hermenéutico

La hermenéutica inicialmente se la relacionaba con la interpretacion de textos,
luego Hans-Georg Gadamer le da un giro filoséfico y sostiene que el ejercicio del
entendimiento involucra la interpretacion y trata de construir una fenomenologia de la
comprension. Gadamer la define como “Una reflexion filosofica sobre las condiciones
generales de la comprension y la interpretacion, procesos fundamentales de la vida
humana” (Ortiz, 2015).

El presente método serd utilizado con la finalidad de obtener los conceptos e
informacion tedrica sobre los germinados tiernos de cereales y leguminosas a utilizar,
misma que serd obtenida de fuentes bibliograficas confiables, de manera que
contribuyan al conocimiento y aplicacion correcta de técnicas culinarias,
manipulacion adecuada de alimentos y métodos para la elaboracion de provisiones

gastronomicas vanguardistas de acuerdo a las necesidades de los consumidores.
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10.1.3 Método Practico Proyectual

La metodologia practico proyectual es el conjunto de procedimiento dictados
por la experiencia que se ha utilizado dentro de un proceso para dar solucion a un
problema, es decir, consiste en una serie de pasos necesarios dispuestos en un orden
I6gico, los cuales obedecen a valores objetivos que se convierten en instrumentos
operativos; por tanto, este método no es algo absoluto y definitivo ya que esta sujeto
al cambio siempre y cuando se encuentren otro valor que mejoren el proceso (UDE,
2015).

El método préctico proyectual aporta al presente proyecto en el desarrollo de
la propuesta de accion, a la elaboracion de diferentes platillos como entradas, platos
fuertes y postres vanguardistas elaborados a base de germinados tiernos de cereales y
leguminosas, para lo cual se aplicara diferentes ingredientes, insumos, presentaciones,
combinaciones basados en distintas técnicas y metodos de cocina actual sin perder la
esencia del sabor tradicional y darle ese valor agregado e innovacion que le hace falta

a la gastronomia local y provincial.

10.2 Técnicas de investigacion
10.2.1 Observacién

La observacidn es una técnica que permite la adquisicion activa de informacion
sobre un fenédmeno o fuente primaria. El adquirir informacion de los fenédmenos que
rodean al observador, sea con trabajo de laboratorio o con trabajo de campo, es
usualmente el primer paso del método empirico en la investigacion cientifica (Amaya,
Davila, Jara, & Murcia, 2020).

Esta herramienta permitira observar e identificar los diferentes problemas
presentados frente al tema de investigacion planteado, con la finalidad de establecer
las posibles soluciones para ofrecer una idea innovadora con un alto valor tradicional
que permita a la colectividad sumarse a la adquisicién de nuevas provisiones

gastrondmicas a base de germinados tiernos de cereales y leguminosas.

10.2.2 Encuesta

La encuesta es una herramienta de recoleccion de informacion cualitativa y/o

cuantitativa de una poblacion ya establecida para una correcta aplicacion de este
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instrumento el investigador deberd formular un cuestionario de preguntas el cual va
acorde a los objetivos de estudio, deberad tener una muestra representativa de la
poblacion a la cual se procederd encuestar y no menos importante las preguntas del
cuestionario deberan ser concretas ya que esto facilitara la interpretacion de la

informacidn recolectada (Westreicher, 2020).

Se considera que la encuesta es una importante herramienta que esta compuesta
por un conjunto de preguntas que permitirdn recabar datos sobre los gustos y
preferencias de los clientes potenciales acerca de las nuevas provisiones
gastronomicas que seran ofrecidos en el “Centro Alivinatu”, mismos que seran
elaborados a base de germinados tiernos de cereales y leguminosas. Esta seré aplicada

a una muestra de los habitantes de la ciudad de Loja.

10.2.3 Entrevista

La entrevista es “Una forma de encuentro, comunicacion e interaccion humana
de caracter interpersonal e intergrupal (esto es, dos 0 mas de dos personas), que se
establece con la finalidad, muchas veces implicita de intercambiar experiencias e
informacién mediante el dialogo, la expresion de puntos de vista basados en la

experiencia y el razonamiento, y el planteamiento de preguntas (Aragon, 2002).

Esta técnica sera desarrollada con la finalidad de obtener una opinion mas
amplia por parte de profesionales de la gastronomia, mismos que contribuyan al
desarrollo del tema de investigacion presentado, asi también conocer los criterios de
elaboracion, preparacion y métodos y técnicas a utilizarse en las provisiones

gastrondmicas elaboradas a base de germinados tiernos de cereales y leguminosas.

10.2.4 Poblacién o muestra

10.2.4.1 Area de experimentacion.

El desarrollo del presente proyecto de investigacion tiene como objetivo
principal el aprovechamiento de los germinados tiernos de cereales y leguminosas
mediante la extraccion de derivados gastronomicos que permitan elaborar provisiones
gastronomicas innovadoras para el “Centro Alivinatu” de la ciudad de Loja, donde se
aplicara encuestas a los habitantes de la ciudad de Loja y entrevistas a profesionales

de la Gastronomia, para posteriormente presentar entradas, platos fuertes y postres
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para su degustacion y con ello determinar los productos idéneos para los

consumidores.
10.2.4.2 Férmula.

Corresponde a cierta parte de la poblacion total del canton Loja, como son los
habitantes econémicamente activos que segun el censo del afio 2010 son 521.154

personas, para esto se toma en cuenta el empleo de la siguiente férmula:

Datos:

n = Tamafio de la muestra.

N = Poblacién (Loja) 521154

Z = Nivel de confianza. 1,96

P = Probabilidad de éxito. 50%

Q = Probabilidad de fracaso. 50%

E = Margen de error.0, 05%

x72 % 02 %N

[(N —1)* E2]+(22*02)

(1,96)% * (0,50 * 0,50) * 521154
[(521154 — 1) * (0,05)2] + [(1,96)2 * (0,50 * 0,50 )]

3, 8416 * 130288,5
n =
(1352,88) + ( 0,960)

_ 500307,84
~ 1353,84

n = 384
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11.  Andlisis e interpretacién de resultados
11.1. Anadlisis e interpretacion de resultados de las encuestas

Edad

Tabla 11: Edad.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE

18-20 20 5%
20-22 20 5%
22-25 70 18%
25-30 124 33%
30en 150 39%
adelante
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figural
Edad.

m18-20
020-22
m22-25
m25-30
30 EN ADELANTE

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Analisis Cuantitativo

En lo que se refiere a la edad de los encuestados se tiene que el 39% que
equivale a 150 son de 30 afios en adelante; asimismo, con 33% un total de 124

individuos de 25 a 30; mientras que el 18% que representa a 70 personas son de 22 a
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25; seguidamente se tiene con un 5% que esta representado por 20 encuestados quienes

manifiestan que son de edades entre 18 a 20 afios respectivamente.
Anélisis Cualitativo

Con los resultados obtenidos se observa que gran parte de los encuestados
oscilan en edades de 30 afios en adelante, lo que permite tener una mayor veracidad
en los resultados puesto que, son personas adultas las que han emitido sus criterios y

opiniones.

Sexo
Tabla 12: Sexo.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

MASCULINO 244 64%
FEMENINO 140 36%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 2
Sexo.

® MASCULINO
u FEMENINO

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis Cuantitativo

En lo que respecta al sexo de los encuestados se tiene que el 64% que equivale
a 244, son personas de sexo masculino; mientras que con el 36% que representa a 140

son de sexo femenino.



61

Analisis Cualitativo

Con los resultados obtenidos se observa que gran parte de los encuestados
oscilan en edades de 30 afios en adelante, lo que permite tener una mayor veracidad
en los resultados obtenidos puesto que, son personas adultas las que han emitido sus

criterios y opiniones.

1. ¢Conoce usted los germinados de cereales y leguminosas?

Tabla 13: Conoce usted los germinados de cereales y leguminosas.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

SI 294 77%
NO 90 23%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 3
Conoce usted los germinados de cereales y leguminosas.

mSI

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Anélisis Cuantitativo

En lo que respecta al conocimiento de los germinados de cereales y
leguminosas se puede manifestar que, 294 personas que representan al 77% indican
que si conocen; por otro lado, el 23% que corresponde a 90 encuestados expresan que
no.
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Analisis Cualitativo

Con los resultados obtenidos se observa que la mayoria de los encuestados,
conocen los germinados de cereales y leguminosas, debido a que forman parte de su
alimentacion diaria en diferentes platos, ademas manifiestan que para aprovechar
todos los nutrientes y vitaminas como la vitamina A, se deben evitar cocciones
prolongadas, para aprovechar el valor nutritivo de las legumbres es comerlas crudas;
mientras que, las personas que no los conocen indican que esto se debe a que son
productos que no se encuentran facilmente en el mercado, asi como también el

desconocimiento de la existencia de dichos productos y su elaboracion.

2. ¢Ha consumido alguna vez germinados de cereales y leguminosas?

Tabla 14: Ha consumido alguna vez germinados de cereales y leguminosas.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 250 65%
No 134 35%
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 4
Ha consumido alguna vez germinados de cereales y leguminosas.

L]
ENO

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)
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Anadlisis Cuantitativo

En lo que concierne al consumo germinados de cereales y leguminosas se
puede manifestar que, 250 personas que representan al 65% de encuestados indican
que si consumen; por otro lado, el 35% que corresponde a 134 encuestados expresan

que no.
Andlisis Cualitativo

De los resultados adquiridos se observa que la mayoria de los encuestados,
consumen germinados de cereales y leguminosas, esto se debe a que estamos frente a
un segmento de mercado que consumen productos saludables dentro de su dieta; asi
también, a la ingesta de alimentos con altos valores nutricionales, de manera especial
las personas vegetarianas y veganas que cuidan su salud; mientras que el porcentaje
menor no ha consumido el producto debido a que desconocen su produccion y

consumo.

3. Delos siguientes aportes nutricionales que brindan los germinados de cereales
y leguminosas. ¢Cual considera que es el mas importante? Marque una

opcion.

Tabla 15: Aportes nutricionales que brindan los germinados.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

VITAMINAS 120 31%

NUTRIENTES 183 48%

MINEARLES 74 19%
OTROS 7 2%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 5
Aportes nutricionales que brindan los germinados de cereales y leguminosas.

2%

mVITAMINAS

ENUTRIENTES
MINEARLES

mOTROS

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Anadlisis Cuantitativo

En esta pregunta se contemplan los resultados que hacen referencia a los
aportes nutricionales que brindan los germinados de cereales, dando como resultado
que, 48% representado por 133 personas indican que contiene nutrientes; mientras
que, el 31% simbolizado por 120 participantes sefialan vitaminas; por otro lado, se
tiene con un 19% representado por 74 encuestados quienes manifiestan que estan

llenos de minerales.
Anadlisis Cualitativo

Segun los resultados obtenidos los encuestados indican que los germinados de
cereales y leguminosas contienen gran parte de nutrientes, a pesar de ser muy bajos en
calorias, los germinados son una fuente muy rica de nutrientes y compuestos vegetales
beneficiosos, estos suelen proporcionar una gran variedad de vitaminas, minerales,
proteina y fibra. Ademas, son faciles de digerir. Por otro lado, en menor porcentaje
indican que contienen minerales, ademas refieren que contiene cantidades minimas
que no aportan a la alimentacién diria requerida por el humano.
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4. ¢Ha consumido productos elaborados a base de germinados de cereales y

leguminosas?

Tabla 16: Ha consumido productos elaborados a base de germinados.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 258 67%
No 126 33%
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 6
Ha consumido productos elaborados a base de germinados de cereales y
leguminosas.

L
ENO

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis Cuantitativo

En lo que se refiere al consumo de productos elaborados a base de germinados
de cereales y leguminosas se tiene 258 personas que representan al 67% quienes
indican que si consumen; mientras que el 33% que corresponde 126 personas

mencionan que no.
Anélisis Cualitativo

De acuerdo al criterio de los encuestados sobre el consumo de productos
elaborados a base de germinados de cereales y leguminosas indican que, si han
consumido, ya que actualmente existen diferentes lugares que ofrecen variedad de

productos y comida saludable en la cual incluyen como ingrediente principal a los
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germinados de leguminosas y cereales, lo que ha dado la oportunidad a los encuestados
de ingerir estos alimentos y degustar el producto; por otra parte, el minimo porcentaje
que no ha consumido, es debido a que no han tenido la oportunidad de probar el
producto, no obstante refieren que los incluyen en su dieta habitual pero en su estado

normal, los méas consumidos son: guisantes, garbanzos, lentejas, girasol, trigo y soja.

5. ¢Legustaria que existiera una oferta gastronémica innovadora con productos

elaborados a base de derivados de germinados de cereales y leguminosas?

Tabla 17: Oferta gastronémica innovadora.

PREGUNTA5
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 318 83%
NO 66 17%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura7
Oferta gastronémica innovadora.

m ]
ENO

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis Cuantitativo

Segun los datos obtenidos en la encuesta realizada se adquiere como resultado
que el 83% que corresponde a 318 encuestados indican que si estan de acuerdo que

existiera una oferta gastronémica innovadora con productos elaborados a base de
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derivados de germinados de cereales y leguminosas; por otro lado, el 17% que

constituye a 66 de los participantes refiere que no.

Anadlisis Cualitativo

Las personas encuestadas indican que, si estan de acuerdo que existiera una
oferta gastrondmica innovadora con productos elaborados a base de derivados de
germinados de cereales y leguminosas, puesto que la innovacién constante en la cocina
permite crear un modelo de alimentacion saludable. Este tipo de innovacion, se ocupa
tanto de técnicas de coccion, datos nutricionales y ciencias alimenticias, como del
manejo profesional de los sabores y aromas en la confeccion de un platillo culinario;
mientras que, el porcentaje restante quienes manifiesta que no estdn de acuerdo,
sefialan que prefieren una comida rapida y accesible que le permita optimizar tiempo

Y recursos.

6. ¢De los siguientes germinados de cereales cuales le gustaria que se utilicen

para preparaciones gastronémicas? Marque 5 de cada uno.

Tabla 18: Cuales le gustaria que se utilicen para preparaciones gastronémicas.

CEREALES

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Arroz 23 6%
Maiz blanco 49 13%
Trigo 73 19%
Avena 101 26%
Cebada 65 17%
Maiz amarillo 17 4%
Amaranto 18 5%
Centeno 13 3%
Arroz integral 10 3%

Canguil 15 4%
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TOTAL 384 100%

Nota Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura7
De los siguientes germinados de cereales cuales le gustaria que se utilicen
para preparaciones gastronémicas.

3%

N Arroz

B Maiz blanco

W Trigo

W Avena

H Cebada

B Maiz amarillo
Amaranto
Centeno

Arroz integral

m Canguil

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis Cuantitativo

En esta pregunta se consulta a los encuestados cuales germinados de cereales
les gustaria que se utilicen para preparaciones gastrondmicas, en primer lugar, se tiene
la avena con un 26% que representa a 101 personas; en segundo lugar, se encuentra el
trigo con 73 respuestas que equivale a 19% encuestados; a continuacion, se observa la
cebada con 65 encuestados que simboliza el 17%; seguidamente, se tiene maiz blanco
con un 13% representado por 49 personas; asimismo, se tiene el arroz seleccionada
por 23 encuestados constituido por 6%; de la misma forma esta el amaranto elegidas
por 18 personas que simboliza al 5%; posteriormente, se tiene el maiz amarillo
seleccionada por 17 encuestados representados por 4%; del mismo modo esta el
canguil elegida por 15 personas, con un porcentaje del 4%; igualmente, el centeno con
13 elecciones representado por el 3%; finalmente esta la opcién arroz integral

seleccionada por 10 encuestados que equivale al 3%.

Andlisis Cualitativo
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Una vez realizada la encuesta las personas indican que les gustaria que se
innove en la gastronomia con productos como: avena, trigo, cebada, maiz blanco y
arroz, puesto son cereales por excelencia y fuente principal de energia que el
organismo necesita para realizar actividades diarias; asimismo, son fuente importante
de fibra cuando se consumen enteros. Entre los nutrimentos que contienen los cereales
encontramos vitaminas, minerales, fibra e hidratos de carbono que son bajos en grasa
y aporta nutrientes; mientras que, dentro de los productos mas bajos estan: amaranto,
maiz amarillo, canguil, centeno, arroz integral, ante los cuales sefialan que, por
desconocimiento de algunos, y porque no les gusta el sabor de otros, prefieren no
consumirlos ni mucho menos que sean utilizados para nuevas preparaciones

gastronémicas.

7. ¢De los siguientes germinados de leguminosas cuales le gustaria que se
utilicen para preparaciones gastronomicas? Marque 5 de cada uno.

Tabla 19: Cuales le gustaria que se utilicen para preparaciones gastronémicas.

LEGUMINOSAS

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Lenteja 38 10%
Soya 91 24%
Haba 58 15%
Garbanzo 49 13%
Fréjol 67 17%
Arveja 26 7%
Cacahuate 16 4%
Mani 22 6%
Alubias 15 4%
Alfalfa 2 0%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 8
De los siguientes germinados de leguminosas cuales le gustaria que se utilicen.
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Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis Cuantitativo

En esta pregunta se consulta a los encuestados cuales germinados de
leguminosas les gustaria que se utilicen para preparaciones gastronémicas, en primer
lugar, se tiene la soya con un 24% que representa a 91 personas; en segundo lugar, se
encuentra el frejol con 67 respuestas que equivale a 17% encuestados; a continuacion,
se observa el haba con 58 encuestados que simboliza el 15%; seguidamente, se tiene
el garbanzo con un 13% representado por 49 personas; asimismo, se tiene la lenteja
seleccionada por 38 encuestados constituido por 10%; de la misma forma estéa la arveja
elegidas por 26 personas que simboliza al 7%; posteriormente, se tiene el mani
seleccionado por 22 encuestados representados por 6%; del mismo modo esta el
cacahuate elegida por 16 personas, con un porcentaje del 4%; igualmente, las alubias
con 15 elecciones representado por el 4%; finalmente esta la opcion alfalfa

seleccionada por 2 encuestados que equivale al 0%.
Analisis Cualitativo

Una vez realizada la encuesta las personas indican que les gustaria que se
innove en la gastronomia con productos como: soya, frejol, haba, garbanzo, lenteja,
puesto son leguminosas de alto valor nutricional y contenido de nutrientes, asi como

de exquisito sabor y combinacion para todas las preparaciones; asimismo son fuente
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importante de fibra cuando se consumen en los porcentajes indicados. Entre los
nutrimentos que contienen los cereales encontramos vitaminas, minerales, fibra e
hidratos de carbono que son bajos en grasa y aporta nutrientes; mientras que, dentro
de los productos méas bajos estan: arveja, mani, cacahuate, alubias alfalfa, ante los
cuales sefialan que por desconocimiento de algunos y porque no les gusta el sabor de
otros prefieren no consumirlos ni mucho menos que sean utilizados para innovar en

preparaciones gastrondémicas.

8. ¢En qué &rea de la gastronomia le gustaria que se utilice derivados de
germinados de cereales y leguminosas? Marque una opcion.

Tabla 20: En qué area de la gastronomia le gustaria que se utilice derivados de

germinados.
PREGUNTA 8
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE
ENTRADAS 109 28%
PLATOS 175 46%
FUERTES
POSTRES 100 26%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 9
En qué &rea de la gastronomia le gustaria que se utilice derivados de
germinados de cereales y leguminosas.

BENTRADAS
mPLATOS FUERTES
= POSTRES

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)
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Anadlisis Cuantitativo

Del total de las encuestas realizadas referente a que area de la gastronomia le
gustaria que se utilice derivados de germinados de cereales y leguminosas tenemos:
con el 46% equivalente a 145 encuestados mencionan que en platos fuertes; asimismo,
con un 28% que representan a 109 personas sefialan entradas; por otro lado, en la

opcidn postres se tiene a 100 personas con un 26%.
Anélisis Cualitativo

En lo referente a esta pregunta los encuestados mencionan que el area de la
gastronomia en la que les gustaria que se utilice derivados de germinados de cereales
y leguminosas es en platos principales de una comida o menu, por su personalidad
define la totalidad de la comida; asimismo, debido a su elaboracion y preparacion es
el mas contundente y ofrece una mayor probabilidad de satisfacer el apetito.; mientras
que, con el menor porcentaje estan los postres, ante el cual los encuestados refieren
que este platillo en muchas ocasiones es muy alto en azucares y contiene ingredientes

que pueden alterar al valor nutricional de los germinados de cereales y leguminosas.

9. ¢En qué productos a usted le gustaria degustar los germinados de cereales y
leguminosas? Marque 4.

Tabla 21: En qué productos a usted le gustaria degustar los germinados de
cereales y leguminosas.

PREGUNTA 9

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Helados 75 20%
Postres 120 31%
Cremas 80 21%
Galletas 20 5%
Postres 39 10%
Helados

Tortas 8 2%

Panaderia 12 3%
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Bizcochos 2 1%
Gelatinas 23 6%
Flanes 5 1%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 10
En qué productos a usted le gustaria degustar los germinados de cereales y
leguminosas.
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Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis Cuantitativo

En lo que respecta a los productos que les gustaria a los encuestados degustar
a partir germinados de cereales y leguminosas tenemos en primer lugar, se tiene
postres con un 31% que representa a 120 personas; en segundo lugar, se encuentran
las cremas con 80 respuestas que equivale a 21% encuestados; a continuacion, se
observa los helados con 75 respuestas que equivale a 20% encuestados seguidamente,
se tiene los postres helados con un 10% representado por 39 personas; asimismo, se
tiene gelatinas seleccionada por 23 encuestados constituido por 6%; de la misma forma
estan las galletas elegidas por 20 personas que simboliza al 5%; posteriormente, se
tiene productos de panaderia seleccionado por 12 encuestados representados por 3%;
del mismo modo estan las tortas elegida por 8 personas, con un porcentaje del 2%;
igualmente, los flanes con 5 elecciones representado por el 1%; finalmente esta la
opcion bizcochos seleccionada por 2 encuestados que equivale al 1%.
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Anadlisis Cualitativo

En lo referente a los productos que les gustaria a los encuestados degustar a
partir de germinados de cereales y leguminosas se tiene como los mas seleccionados:
postres, cremas, helados, postres helados, gelatinas, ante los cuales los consumidores
sefialan que prefieren este tipo de productos puesto que, estos dulces son bastante
accesibles y se pueden consumir en cualquier momento y lugar; mientras que dentro
de los de menor seleccion estan las galletas, productos de panaderia, tortas, flanes y
bizcochos, para los cuales las personas manifiestan que son menos consumidos ya que
los consideran productos comunes y de consumo diario en el hogar, especialmente

los productos de panaderia.

10. ¢Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto
innovador a base de derivados de germinados tiernos de cereales y

leguminosas? Marque 2 opciones.

Tabla 22: Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto

innovador.
PREGUNTA 10
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE

PRECIO 65 17%
CALIDAD 190 49%
DECORACION 13 3%
SABOR 83 22%
INNVACION 33 9%

TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 11
Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto
innovador.
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Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Anadlisis Cuantitativo

Del total de las encuestas realizadas en lo que refiere a los aspectos tomaria en
cuenta al momento de adquirir un producto innovador a base de derivados de
germinados tiernos de cereales y leguminosas tenemos: con el 49% equivalente a 190
encuestados mencionan calidad; asimismo, con un 22% que representan a 83 personas
sefialan el sabor; por otro lado, en la opcidn precio se tiene a 65 personas con un 17%;
posteriormente se tiene la opcion innovacion con un porcentaje de 9% representado

por 33 personas; Y, finalmente la decoracion con 13 encuestados que equivale al 3%.
Anélisis Cualitativo

En lo referente a esta pregunta los encuestados mencionan que el aspecto mas
importante que consideran es la calidad, puesto que esta juega un papel muy
importante, en razén que constituye el conjunto de cualidades que hacen aceptables
los alimentos a los consumidores. Estas cualidades influyen en las cualidades
sensoriales: sabor, olor, color, textura, forma y apariencia, tanto como las higiénicas y
guimicas; mientras que como los menos seleccionados se tiene menos seleccionado
las opciones innovacién y decoracion; frente a la innovacion sefialan que no es muy
[lamativo para por cuanto en muchas ocasiones por innovar en la gastronomia se pierde

el sabor y los nutrientes de muchos alimentos; en lo que refiere a la decoracion, los



76

encuestados sefialan que no influye cuan Illamativo sea el producto, sino lo que

principalmente interesa es que este agradable al consumirlo.

11. ¢Le gustaria que se desarrolle una guia de preparaciones gastronomicas a

base de derivados de germinados de cereales y leguminosas?

Tabla 23: Le gustaria que se desarrolle una guia de preparaciones
gastronomicas a base de derivados de germinados de cereales y leguminosas.

PREGUNTA 11
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 314 82%
NO 70 18%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 12
Le gustaria que se desarrolle una guia de preparaciones gastronémicas a base
de derivados de germinados de cereales y leguminosas.
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Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis Cuantitativo

En lo que concierne al desarrollo de una guia de preparaciones gastronomicas
a base de derivados de germinados de cereales y leguminosas se obtiene como
resultado que 314 personas que representan al 82% manifiestan que si; mientras que,
el 18% que corresponde a 70 encuestados expresan que no.
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Analisis Cualitativo

De acuerdo a las respuestas obtenidas en el analisis cuantitativo las personas
encuestadas sefialan que, es de suma importancia contar con un documento guia de
recetas elaboradas a base de germinados de cereales y leguminosa, ademas que la
funcion de estas guias gastronémicas va a ser mas amplia que la de meramente
informar, puesto que también tienen como objetivo aportarnos las direcciones de
establecimientos recomendados, aconsejarnos sobre los platos innovadores y

ayudarnos a descubrir talentos emergentes del mundo de la cocina.

12. ¢ Considera usted relevante fomentar el consumo de derivados de germinados

tiernos de cereales y leguminosas?

Tabla 24: Considera usted relevante fomentar el consumo.

PREGUNTA 12
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 314 28%
NO 70 46%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Figura 13
Considera usted relevante fomentar el consumo.

u SI
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Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)
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Anadlisis Cuantitativo

De acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta realizada se obtiene como
resultado que el 82% que corresponde a 314 encuestados indican que estiman
relevante fomentar el consumo de derivados de germinados tiernos de cereales y

leguminosas; mientras que, el 18% simbolizado por 70 personas indican que no.
Anélisis Cualitativo

Los encuestados sefialan que es importante innovar y emprender, ya que el
emprendimiento es uno de los principales factores que permitira dar a conocer este
tipo de productos en el mercado; ademas, estiman que la creatividad debe estar
siempre presente en la gastronomia de vanguardia. Por otro lado, el mercado
gastronomico e industrial es bastante amplio, lo que permite que las personas exploren
y muestren al mundo sus experiencias en el arte culinario.

13. ¢ Desde su punto de vista, el proyecto a desarrollar generaria impacto en el

mercado y tendria una buena acogida?

Tabla 25: Desde su punto de vista, el proyecto generaria impacto.

PREGUNTA 13
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 342 89%
NO 42 11%
TOTAL 384 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 14
Desde su punto de vista, el proyecto generaria impacto.
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Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Eras & Eras, 2022)

Anadlisis Cuantitativo

En lo que respecta al impacto que genera el proyecto de investigacion se puede
manifestar que, 342 personas que representan al 89% de encuestados indican que si;

por otro lado, el 11% que corresponde a 42 encuestados sefialan que no.
Anélisis Cualitativo

Los encuestados indican que el impacto que genera el proyecto de
investigacion se debe principalmente al consumo de productos saludables y naturales
debido a las recomendaciones dietéticas realizadas por distintos organismos y
sociedades tienden a hacer énfasis en el interés de consumir cereales y leguminosas;
de acuerdo a la OMS es necesario el consumo de productos con altos valores
nutricionales y en este sentido, se recomienda aumentar las ingestas de vegetales, y en
concreto de legumbres secas y guisantes, por proporcionar nutrientes y compuestos
fotoquimicos con efectos beneficiosos para la salud, y que sin embargo la poblacion

consume poco.
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Analisis general de los resultados obtenidos en las encuestas

La aplicacion de las encuestas permitio dar a conocer al pablico objetivo la
propuesta que se pretende plantear para consumir productos gastronémicos a partir de
germinados de derivados de cereales y leguminosas; de las mismas se han obtenido
resultados relevantes para la presente investigacion, lo que permitira una elaboracion
y produccion favorable de los diferentes productos, teniendo en consideracion cada
una de los comentarios emitidos por los encuestados, puesto que desde su aplicacion
han generado mucha expectativa para los posibles consumidores en probar platillos de

gastronomia vanguardista

Precisamente, de acuerdo a los resultados obtenidos se tiene que gran parte de
la poblacion encuestada conoce sobre la existencia de los germinados de cereales y
leguminosas, como su consumo; por otro lado, las personas refieren que los ingieren
por su alto nivel vitaminas y nutrientes que poseen; de la misma manera han
consumido en diferentes preparaciones gastronomicas especialmente es restaurantes
dedicados a comercializar y ofrecer productos para el cuidado y sana alimentacion de
las personas y en lugares donde ofrecen comida gourmet también los utilizan para la
presentacion de diferentes platos, lo que les ha permitido degustar de estos productos

y su exquisito sabor.

Asi también, los encuestados sefialan que dentro de los cereales mas
consumidos en su dieta diaria estan la avena, trigo y cebada, los cuales indican que los
consumen por su versatilidad para ser utilizados en diferentes preparaciones; mientras
que, las leguminosas como la soya, frejol y haba, poseen sabor exquisito y con un alto
nivel de fibra. Dentro de los platillos les gustaria degustar de estos derivados de
cereales y leguminosas estan los platos fuertes, considerando que estos son el plato

principal de una comida y el mas importante.

Finalmente, las personas sefialan que estan de acuerdo que exista una oferta de
productos gastrondmicos a partir de derivados de germinados de cereales vy
leguminosas y, que estdn muy gustosos que estas recetas y preparaciones sean

presentadas en un documento guia que le sirva como referencia para su vida diaria.
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11.2. Anadlisis e interpretacion de resultados de las entrevistas

1. ¢Cual es su opinidn sobre los germinados tiernos de cereales y leguminosas,
como materia prima para ser utilizada en diferentes alternativas

gastronémicas?

Los gastronomos indican que, para mantener una alimentacion saludable es
necesario consumir variados alimentos, mejorando asi los habitos de consumo de
alimentos, ante lo cual refieren que se debe consumir productos derivados de cereales
y leguminosas que aporten y fortalezcan la alimentacion de las personas. Para ello,
recomiendan la ingesta de germinados ya que estos se caracterizan por su alto valor
nutritivo, debido a su gran contenido de vitaminas, fibra, grasas, enzimas y otras
propiedades que los hacen llamativos para una adecuada dieta. Ademas, refieren que
estos productos a pesar de no ser de facil acceso y adquisicion son productos que se

los puede elaborar y producir en casan de forma rapida y sencilla.

2. ¢Desde su punto de vista es importante la constante innovacion en productos

y derivados gastronémicos?

Los profesionales refieren que, la gastronomia es una herramienta o medio para
el desarrollo de innovaciones sociales, que puede generar cambios en las costumbres
alimentarias de una comunidad; a la vez que contribuye al problema actual y relevante,
de la seguridad alimentaria. Por otro lado, sefialan que la innovacion gastronémica es
un pilar indiscutible a la hora de pensar en un nuevo producto, ademas consideran
importante, generar valor a diferentes productos alimenticios, puesto que lo que se
pretende principalmente es ofrecer a los consumidores productos llamativos y que

contengan altos valores nutricionales.

3. ¢Considera usted que los productos gastronémicos a partir de germinados
tiernos de cereales y leguminosas contienen todos los valores nutricionales

establecidos para una dieta balanceada?

Respecto a la presente pregunta, los docentes sefialan que, a pesar de ser muy
bajas en calorias, los germinados son una fuente muy rica de nutrientes y compuestos
vegetales beneficiosos. Ademas, suelen ser mucho mas faciles de digerir. Asi también,
mencionan que los germinados de semillas son recomendados para ser consumidos

por su gran poder para desintoxicar el organismo y por ser alimentos que se obtienen
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a partir de semillas seleccionadas, ademas son fuentes de proteinas muy importantes

y tienen capacidad desintoxicante.

4. ¢Cudl considera usted que seria el proceso de extraccidon mas 6ptimo para

obtener derivados a partir de germinados tiernos de cereales y leguminosas?

Los especialistas de la gastronomia indican que, germinar es esencialmente una
practica importante, a la vez que se consumiria productos de calidad de acuerdo a los
cuidados emitidos por la persona. El proceso de germinacion se puede desarrollar de
forma tradicional a partir de las semillas ya sea de leguminosas o cereales, con gua
siempre cuidado que esta no entre en estado de descomposicion para evitar la
alteracion del germinado antes de su proceso y produccion. Finalmente, cabe recalcar
gue una vez que se haya generado el brote se deben exponer a la luz no muy fuerte

para generar las vitaminas y minerales requeridos por los mismos.

5. ¢Qué métodos y técnicas nos recomienda utilizar al momento de desarrollar
diferentes alternativas gastrondémicas a partir de germinados tiernos de

cereales y leguminosas, para evitar la pérdida de sus nutrientes?

Los profesionales gastronomicos refieren que, se debe aplicar los métodos de
deshidratacion, tomando en consideracién que estos son los mas adecuados. La
deshidratacion es un procedimiento de conservacion de alimentos que, al eliminar la
totalidad del agua libre de este, impide la actividad microbiana y reduce la actividad
enzimatica; ademas, recibe diferentes denominaciones, como secado, desecado e
hidratacién, constituyéndose en una técnica de alta cocina. Para usar la deshidratacion
como método para conservar los germinados se recomienda realizar el proceso de 15

a 18 horas, de 30 a 40 grados en el horno.

6. ¢Desde su experiencia profesional, cual es el tiempo de vida dtil,
mantenimiento y cuidado de los germinados tiernos de cereales y leguminosas

luego de su extraccion?

Los gastronomos indican que, hay que tener cuidado con las semillas que no
han germinado, con las envolturas de las que si, y con el amontonamiento que reduce
la ventilacion, ya que esto puede provocar un olor desagradable a consecuencia de su
descomposicion. Para ello, lo que recomiendan procesarlo y colocados en el recipiente

donde se desarrollara el germinado, se debe revisar constantemente el mismo,
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cuidando todos los dias de extraer las semillas que quiza por alguna mala préactica se
descompusieron o estan a punto de hacerlo, de tal manera que se evite la
contaminacion hacia los demés productos. De la misma manera sefialan que, una vez
extraidos los germinados su tiempo de conservacion es de 3 a 5 dias dependiendo del

control y cuidado que se les dé.

Andlisis general de los resultados obtenidos en las entrevistas

Las aplicaciones de entrevistas a los profesionales de la gastronomia desde su
experiencia profesional indican que, el consumo de germinados ha incrementado con
el pasar de tiempo, que hoy en dia son mas las personas que se preocupan por consumir
productos sanos y de calidad, que han optado por el consumo de germinados en
grandes cantidades. Sin embargo, sefialan que es muy importante el proceso de
extraccion de los mismos vy, el cuidado que se les dé; puesto que, los consumidores
han preferido preparar sus propios germinados en casa y no se preocupan de realizar

un proceso adecuado del mismo.

Los especialistas de la gastronomia indican que, germinar es esencialmente
una préactica importante, a la vez que se consumiria productos de calidad de acuerdo a
los cuidados emitidos por la persona. Por otro lado, también refieren que, a pesar de
que los germinados son muy bajas en calorias, son una fuente muy rica de nutrientes
y compuestos vegetales beneficiosos. Estos suelen proporcionar una gran variedad de
vitaminas, minerales, proteina y fibra, ademas, suelen ser mucho mas faciles de

digerir.

La deshidratacién o el desecado es una de las técnicas mas utilizadas para la
conservacion de alimentos a través de la historia. Se trata de un proceso en el cual se
logra eliminar practicamente la totalidad del agua de un alimento mediante el calor,
sin alterar los nutrientes, vitaminas y minerales de los mismos y concentrando su
sabor. La deshidratacion de alimentos nos dara un sinfin de posibilidades
gastrondmicas. La temperatura habitual para deshidratar alimentos oscila entre 50° a
60°C. No obstante, lo anterior no es una regla general, hay que tener en cuenta siempre
la méxima temperatura tolerable de cada alimento, en ocasiones encontraremos

productos que se deberan trabajar con temperaturas fuera de ese intervalo.
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12.  Propuesta de accion

12.1 Introduccién

Los cereales y las leguminosas han constituido la base de la alimentacion
humana desde que el hombre primitivo deja de ser recolector para ser productor de
alimentos. Por su parte, los cereales son los frutos maduros y desecados de las
gramineas que adoptan la conocida forma de crecimiento en espiga, dentro de los mas
mas utilizados en nuestra alimentacion son el trigo y el arroz, aunque también incluyen
cebada, centeno, avena y maiz. y sus derivados (harinas y productos elaborados con
ellos: pan, fideos, galletas, etc.). Por otra parte, las leguminosas son vegetales cuyo
fruto estan dispuestos en hileras dentro de vainas, las mas consumidas en nuestro pais
son los garbanzos, porotos y lentejas, aunque también encontramos dentro de éstos:
arvejas, garbanzos, soja.

Los cereales y las leguminosas pertenecen al primer grupo del tridngulo de la
Alimentacién Saludable, son fuente de hidratos de carbono y pueden aportar fibra,
como es el caso de aquellos integrales, proveen la energia suficiente que nuestro
cuerpo necesita para aprovechar bien el resto de los nutrientes. Ademas, brindan
proteinas, las cuales son deficientes en algunos aminoacidos, pero si se combinan con
proteinas animales, como por ej.: pan con queso, arroz con leche, polenta con salsa
bolofiesa, 0 bien combinandolas entre si: arroz con lentejas, trigo y arvejas, etc., se

mejora la calidad de las proteinas vegetales.

Finalmente, se puede manifestar que el consumo de cereales y leguminosas en
una dieta es beneficioso para la salud, en vista que estos productos son
extremadamente versatiles en la cocina e incluirlas en una dieta equilibrada ayuda al

cuerpo humano a corto y largo plazo.
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12.2 Recopilacion Bibliogréafica

12.2.1 Germinados

llustracién 19
Germinados.

Nota: (Duefias, 2020).

Los germinados son semillas transformadas gracias al sol, el agua y las
enzimas que proceden de legumbres y cereales. Para que crezcan germinados es
necesario que se produzca: En entornos de humedad. Al ser puestas en remojo,
aumentan de tamafio, la cascara que las recubre se ablanda y se quiebra. En un espacio
calido que, junto a la humedad, favorece que los brotes vayan emergiendo en busca de
la luz (Duefias, 2020).

La semilla es producida por dos grupos de plantas: gimnospermas vy
angiospermas, conocidas como espermatofitas. Esta estructura que se desarrolla a raiz
de la fecundacion de un 6vulo le permite sobrevivencia, dispersion y colonizacion de
habitat por estas plantas. Dentro de una semilla se encuentra el embrién producto de
una reproduccion sexual que estd latente hasta que las condiciones externas son
favorables para su germinacién y desarrollo. Una semilla es un embrién con un
suministro de alimento que en las angiospermas se le conoce como endospermo. Esa

reserva de alimento se compone principalmente de carbohidratos, aceites y proteinas.
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12.2.2 Beneficios de los Germinados

Los beneficios de incluir los germinados en la alimentacion son diversos:

e Transformacion del almidon en azlcares mas simples que el organismo
digiere y asimila mejor.

e Aumento del aporte nutricional.

e Regeneracion de la flora intestinal.

e Alto contenido de antioxidantes como los betacarotenos.

e Ricos en minerales como el hierro.

e Propiedades antianémicas debido a la clorofila.

e Aporte calérico muy bajo.

e Mejora la digestion.

e Estimulan el metabolismo y los jugos pancreaticos.

e Fortalecen las defensas.

e Incrementan el tono muscular.

e Regulan el sistema endocrino (Botero, 2021).

12.2.3 Germinacioén

llustracion 20
Germinacion.

Nota: (Andrade, 2018).
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La germinacion es un proceso fisioldgico que finaliza con la emergencia del
embrion que esta contenido en la semilla. Este proceso es influenciado por factores
externos e internos. Para que una semilla germine debe ocurrir un proceso de absorcion
de agua que es conocido como imbibicion. Este proceso activa procesos metabolicos
que promueven la expansion del embridn, y desarrollo y emergencia de la radicula. La
absorcion de agua por la semilla es la etapa inicial de la germinacién. Hay semillas
que quedan en estado estable si producir ninguna sustancia por mayor tiempo por las
concentraciones de compuesto inhibidores dentro de estas como lo es la hormona &cida

abscisico.

Algunas semillas requieren pasar por exposicion a luz o a temperaturas que
rompan el estado de dormancia. Hay procesos artificiales de romper el proceso en las
semillas conocido como escarificaciéon en donde se utiliza procesos mecanicos,
quimicos, sumergir en agua a altas temperaturas para poder romper la cubierta externa
de la semilla. Cuando germina una semilla, primero sale la radicula y luego se
desarrolla la plumula. Dependiendo de la planta, los cotiledones de la semilla se
quedan sobre el suelo y se denomina germinacién epigea, pero en otras plantas los
cotiledones quedan bajo tierra denominando como germinacion hipogea. Dentro de su

proceso se tiene:

e Desarrollo del embrion. El embrién debe generar las estructuras elementales de
crecimiento activo en los sistemas modulares que son las plantas, esto es, los
meristemos, asi como las funciones necesarias para la supervivencia del embrion,
como son la quiescencia y la germinacion.

e Acumulacién de reservas alimenticias. Las reservas se fabrican en las partes verdes
de la planta y son transportadas a la semilla en desarrollo. En las semillas
denominadas endospérmicas, las reservas alimenticias se depositan fuera del
embrion, formando el endospermo de la semilla. En las semillas llamadas no
endospérmicas, el material alimenticio es absorbido por el embrion y almacenado
en contenedores especiales llamados cotiledones.

e Maduracion. Durante esta fase, se seca la semilla y se separa la conexion con la
planta madre, cortando el suministro de agua y formando un punto de debilidad
estructural del que se puede separar facilmente la semilla madura (Chaparro,
2019).
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12.2.4 Cereales y leguminosas germinadas

Germinado de haba

lustracion 21
Haba germinada.

Nota: (Eras & Eras, 2022)

La germinacion de los granos de haba tendrd una duracion de 2-3 semanas,
ante ello se debe considerar la variedad del clima; asimismo, para su germinacion
requieren de tierra himeda, y abundante agua para un correcto crecimiento y
florecimiento. Por otro lado, las semillas germinadas de haba tienen un alto valor
nutritivo, propiedades y son féciles de digerir, son ricas en potasio, hierro, magnesio,

proteinas vegetales y acido folico.

Germinado de cebada
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llustracion 22
Cebada germinada.

_.,,\i: 1545 st

Nota: (Eras & Eras, 2022)

La cebada es una planta graminea anual y se recolecta para sacarle el jugo
cuando tiene unos 20 cm de altura ya que su concentracion en principios inmediatos,
minerales, vitaminas y enzimas es el mas éptimo. El germinado de cebada ayuda a
conseguir el equilibrio quimico del cuerpo (por su gran aporte de nutrientes) sin tener
que provocar drasticos cambios en la alimentacion de las personas, mientras se les va
ensefiando la manera méas conveniente y adecuada de alimentarse segin las
necesidades de cada uno. Los brotes frescos duran aproximadamente una a dos
semanas en el refrigerador después de que el proceso de germinacion se ha
completado, pero se pueden mantener durante afios si se almacena en un lugar oscuro,

fresco y seco.

Germinado de fréjol

lustracion 23
Fréjol germinado.
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Nota: (Eras & Eras, 2022)

Los granos de fréjol poseen un periodo de germinacion (12 a 15 dias).
Los frejoles germinados son nutritivos por su alto valor de vitaminas y minerales. Son
una gran fuente de proteinas de origen vegetal y son de facil digestion, ademas se
estiman porque su valor nutricional aumenta hasta tres veces en comparacion con

los frejoles regulares.

Germinado de lenteja

llustracion 24
Lenteja germinada.

Nota: (Eras & Eras, 2022)

Las lentejas tienen un proceso de germinacién de (12 a 15 dias). Un valor
agregado de los brotes de lentejas es que, cuando los brotes tienen entre tres y seis

dias, se pueden comer crudos o cocidos, en estas etapas contienen fitoestrogenos y
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pueden tener gran actividad hormonal estrogénica con propiedades antioxidantes y

antiinflamatorias.

Germinado de garbanzo

lustracion 25
Garbanzo germinado.

Nota: (Eras & Eras, 2022)

El proceso de germinacion tiene una duracion de 2 a 3 semanas, este proceso
multiplica las propiedades nutricionales del garbanzo, incluso aumenta la cantidad
de proteinas y disminuyen los carbohidratos. También aumentan las enzimas, por

lo que aumenta considerablemente su digestibilidad.

12.2.5 Derivados de los germinados

lustracion 26
Leguminosas.

Nota: (Eras & Eras, 2022)
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Harinas

llustracién 27
Harinas.

h _A'. . "‘ » ¢ - )
Nota: (Duefias, 2020).

La harina es un polvo que se logra a partir del cereal molido y otros alimentos
ricos en almidén. Las harinas estan definidas por una serie de parametros, pero
normalmente estos, hacen referencia a las caracteristicas de la harina de trigo, los méas
destacados son: fuerza, tenacidad y elasticidad, definen el comportamiento que van a
tener las masas confeccionadas con estas harinas. Harina panificable o media fuerza:
El porcentaje de proteina esta entre un 10 y un 11% y se utiliza principalmente para la
elaboracion de pan. Harina fuerte: Se caracteriza por tener un alto porcentaje de
proteinas (sobre el 12%). Harinas especial o extra fuerte: Cuando supera el 12% de

proteina (Duefias, 2020).
Polvos

llustracion 28
Polvos.

Nota: (Duefias, 2020).
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El término polvo procede del latin vulgar pulvus, a su vez procedente de pulvis.
En su acepcion mas amplia, se llama polvo a una particula solida de tamafio muy
pequefio. Suele hablarse de polvo para aludir a la porcion o los fragmentos resultantes
de un elemento que fue desmenuzado, triturado o molido. El uso de polvos es habitual

en el terreno de la gastronomia.
Micras y particulas de la harina

La harina empleada en la confeccion de pasteles o bizcochos esta compuesta
principalmente de fragmentos de endospermo que han sido separados del salvado del
trigo en el proceso de molienda. EI tamafio maximo de las particulas se fija mediante
los tamices usados, pero tipicamente estan alrededor de los 150 um. Si examinamos
una harina para pasteles podemos encontrar algunos fragmentos de la matriz proteica
original (menos de 15 um), algunos granulos de almidén liberados de la matriz
proteica (>45 um), y el resto, fragmentos de endospermo de tamarfios variados.

El almiddn juega un papel significativo en la elaboracion de pasteles, ya que
se encarga de formar la estructura controlando la viscosidad de la masa durante el
horneado, y ayuda a retener los gases en expansion (CO2) del polvo de hornear, el aire
(atrapado durante el mezclado) y del vapor (del agua afadida).

Esto es particularmente cierto para las denominadas “harinas de alta
proporcion 6 clorinadas”, las cuales han sido sometidas a tratamientos posteriores con
calor o gas cloro con la finalidad de aumentar sus propiedades en la elaboracion de
pasteles. Esta harina es capaz de sostener grandes cantidades de liquido. Esto les da a
los pasteles una miga muy suave y una textura ligera, himeda y fina. Los pasteles
preparados con estas harinas se destacan porque son mas dulces, tienen un volumen
mayor y una vida media més larga que los confeccionados con una harina estandar.

El molino clasificador por aire permite el fraccionamiento de la harina en
componentes con un tamafio de particula estrecho usando corrientes de aire. Dos o tres
fracciones pueden ser separadas usando esta técnica. Tipicamente los puntos de corte
de las fracciones resultantes en este método son:

e Menos de 15 pum, comprende fragmentos de proteinas y pequefios granulos de

almidon. El contenido de proteina sera muy alto, tipicamente mayor de 20%.
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e Entre 15 y 45 um, comprende principalmente granulos de almidon y pequefos
fragmentos de endospermo. El contenido proteico sera bajo, tipicamente
alrededor de 8%.

e Mayor de 45 um, comprende grandes fragmentos de endospermo. El contenido

de proteina es parecido al de la harina base, tipicamente alrededor de 10%.

Zumos

llustracién 29
Zumos.
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Nota: (Martinez, 2018).

Los zumos son una fuente natural de vitamina C, que esta relacionada con la
reduccion del cansancio y la fatiga, y que tiene un papel fundamental en la absorcion
del hierro y en la regeneracion de la forma reducida de la vitamina E, que disminuye
la probabilidad de sufrir enfermedades cardiovasculares; también, aportan [3-caroteno
(provitamina A) importante para la vista, para mantener la piel y las mucosas sanas y
para el crecimiento 6seo, vitamina B9 (acido folico) que contribuye al mantenimiento

de las funciones psicoldgicas (Martinez, 2018).

En cuanto a los minerales, el potasio favorece el equilibrio hidrico y contribuye
al desarrollo de una funcion muscular adecuada; participa en muchas reacciones
enzimaticas y en importantes procesos fisioldgicos, como el ritmo cardiaco, la
conduccion nerviosa y la contraccion muscular. El magnesio participa en la formacién

de los huesos y refuerza el sistema inmunoldgico, o el calcio que participa en el
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correcto desarrollo y mantenimiento de los huesos, son algunos de los minerales que
contienen los zumos de frutas, que estan presentes en algunas de las funciones de

nuestro organismo y que mejoran nuestras funciones bioldgicas.

12.2.6 Deshidratacion de alimentos

llustraciéon 30
Deshidratacion de alimentos.

> B

Nota: (Martfnez, 20i8).

Hoy en dia una de las técnicas mas importantes de la alta cocina es la
deshidratacién. A pesar de que es habitual en la alta cocina, la deshidratacion es una
practica muy antigua utilizada durante décadas para la conservacion de los alimentos
de una manera saludable. Se trata de un proceso en el cual se logra eliminar
practicamente la totalidad del agua de un alimento mediante el calor, sin alterar los

nutrientes, vitaminas y minerales de los mismos y concentrando su sabor.

La deshidratacion de alimentos nos dara un sinfin de posibilidades
gastronémicas. Asi, por ejemplo, podemos hacer un delicioso risotto con setas
deshidratadas, una mermelada de tomate seco para aportar dulzor y color a un plato de
carne o utilizar unos higos secos, para dar un toque gourmet a una merluza. Para llevar

a cabo la deshidratacion de un alimento lo mas habitual es hacerlo a través de:

e Un deshidratador eléctrico: La mejor opcion, es una maquina similar a un

microondas que produce un flujo de aire caliente y ventilacion forzada que elimina



96

la humedad por completo. Es muy facil de usar solo tienes que introducir los
alimentos en la rejilla y programar a la temperatura que desees deshidratar.

e Horno convencional: Se podra utilizar siempre y cuando este pueda trabajar a
temperaturas bajas y dejando la puerta entreabierta unos 5 o 10 cm para dejar salir
la humedad.

e Secado al sol: Es el método tradicional. Se podra utilizar siempre y cuando las
condiciones atmosféricas lo permitan. Para ello, necesitaremos varios dias
consecutivos con una temperatura minima de 30°C y valores de humedad menores
al 60 %.

Entre los productos que suelen deshidratarse destacamos: las frutas, como
fresas, kiwis, limones, higos y platanos que, al tener un alto nivel de azucar, aportan
un sabor muy dulce en las recetas; hortalizas y verduras como espinacas, puerros,
pimientos o tomates; especias como orégano, perejil o albahaca e incluso alguna carne

0 pescado.

Las ventajas de esta técnica son innumerables, pero hay que destacar la
conservacion de los alimentos, que pueden durar meses e incluso afios, manteniendo
las propiedades nutricionales intactas. Asimismo, la deshidratacion supone un
importante ahorro de espacio en la cocina y, lo mas importante, es una forma perfecta
de evitar el desperdicio de alimentos, ya que una vez deshidratados son menos

perecederos

12.2.7 Postres
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llustracién 31
Postres frios.

. -
Nota: (Saénz & Astudillo, 2021).

El postre es el plato de sabor dulce o salado que se toma al final de la comida,
o de merienda. Cuando se habla de postres se entiende alguna preparacion dulce, bien
sean cremas, tartas, pasteles, helados, bombones, etc. Por extension se denomina
postre a cualquier comida dulce incluso si su objetivo no es ser ingerida al final de la
comida. Algunos ejemplos son las galletas, chocolates y magdalenas. Algunos postres
se preparan salados, en especial para personas que no gustan del sabor dulce o les hace

dafio.

Los postres han sido siempre el broche de oro de una comida. Un buen postre,
resaltara la satisfaccion de los alimentos anteriores. En muchos casos se planean como
una agradable sorpresa, pero realmente constituyen también un complemento
importante al aporte de nutrientes en la alimentacion diaria. Contienen elementos
nutritivos como frutas, leches, huevos y elementos energéticos como azlcares y
grasas. Hay postres que se preparan al momento o con anticipacion, con el fin de
agradar al paladar ya que existen postres en todas las temperaturas y texturas (al
tiempo, calientes, frios, helados y mixtos).

Importancia del consumo de postres

El postre es un aperitivo que se disfruta después de la comida principal, es de
sabor agradable y es un complemento perfecto para nuestra alimentacion diaria.

Cheesecake, tres leches, torta de chocolate, mil hojas, helado con galleta, fruta picada,
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pastel, flan, etc., existe una variedad de postres que se preparan para deleitar y derretir

los paladares més exigentes. Las ventajas que tienen los postres:

e Los dulces alegran la vida y aportan energia, ademas las personas necesitan
glucosa para la salud.

e Los dulces mejoran el humor, pues al comerlo la feniletilamina

e Que contienen hacen que nuestro cerebro secrete serotonina y endorfinas, que nos
producen sensacion de bienestar.

e En los dulces el contenido de polifenoles previene la aterosclerosis, una
enfermedad que provoca una reaccion inflamatoria.

e Los dulces proporcionan una satisfaccion de antojos que se presentan al ser

humano en cualquier momento y etapa de la vida.

El postre se debe consumir con moderacion, es decir, solo una pequefa

porcion, para no engordar y llevar una alimentacién balanceada.
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12.3 Flujogramas de procesos
12.3.1 Flujograma de extraccion de germinados de cereales y leguminosas a base

de deshidratacion

llustracion 33
Deshidratacion eléctrica.
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Nota: (Eras & Eras, 2022)
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Tabla de deshidratacién de cereales

Tabla 26: Tabla de deshidratacion de arroz.

Muestras Tratamiento 1/peso actual 15¢g Tratamiento 2/peso actual 15¢g Tratamiento 3/peso actual 15¢g
TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO
ARROZ 30C° 18 Horas 1.55g 40C° 23 Horas 155¢g 50C° 26 Horas  1.55¢

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de arroz. (Eras & Eras, 2022)

Tabla 27: Tabla de deshidratacion de maiz blanco.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL
139 139 139

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

MAIZ B. 30C-° 18 Horas 2.09g 40C ° 23 Horas 2.09g 50C° 26 Horas  2.09g

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de maiz blanco. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 28: Tabla de deshidratacion de trigo.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL
199 199 199

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

TRIGO 30C° 18 Horas 4.25g 40C° 23 Horas 4.25g 50C° 26 Horas  4.25¢

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de trigo. (Eras & Eras, 2022)

Tabla 29: Tabla de deshidratacion de avena.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL
179 179 179

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

AVENA 30C° 18 Horas 4.05g 40C° 23 Horas 4.05g 50C° 26 Horas  4.05¢g

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacién de avena. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 30: Tabla de deshidratacion de cebada.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL
149 149 199

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

CEBADA 30C° 18 Horas 3.93g 40C° 23 Horas 49 50C° 26 Horas 4g

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de cebada. (Eras & Eras, 2022)

Tabla de deshidratacion de leguminosas

Tabla 31: Tabla de deshidratacion de lenteja.

MUESTRA TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL

S 429 429 439
TEMPERATUR TIEMP PESO TEMPERATUR TIEMP PES TEMPERATUR TIEMP  PES
A O A O O A O O
LENTEJA 30C° 18 Horas 14.48 40C° 23 Horas  16g 50C ° 26 Horas 169
g

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de lenteja. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 32: Tabla de deshidratacion de soya.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL
209 209 209

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

SOYA 30C° 18 Horas 7.50g 40C° 23 Horas 7.82g 50C° 26 Horas  8.40g

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de soya. (Eras & Eras, 2022)

Tabla 33: Tabla de deshidratacion de garbanzo.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL

12g 129 129
TEMPERATUR TIEMP PES TEMPERATUR TIEMP PES TEMPERATUR TIEMP  PES
A O O A O O A O O
GARBANZ  30C° 18 Horas 6.18g 40C° 23 Horas 2.77g 50C° 26 Horas  4.77g

O

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de garbanzo. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 34: Tabla de deshidratacion de haba.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL
24q 239 239

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

HABA 30C-° 18 Horas 6.26g 40C° 23 Horas 69 50C° 26 Horas  9.84g

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de haba. (Eras & Eras, 2022)

Tabla 35: Tabla de deshidratacion de frejol.

MUESTRA TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL

S 339 339 35¢
TEMPERATUR TIEMP PESO TEMPERATUR TIEMP PES TEMPERATUR TIEMP PESO
A @) A O O A O
FREJOL 30C-° 18 Horas 13.27 40C° 23 Horas 3.90g 50C° 26 Horas  14.89
g g

Nota: En esta se muestra la tabla de deshidratacion de frejol. (Eras & Eras, 2022)
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Analisis del flujograma de harina mediante deshidratador eléctrico

Segun el diagrama de flujo en la ilustracién N°33 se puede observar como se
desarrollo los germinados de cereales y leguminosas, realizando la extraccion de harina

mediante el método por deshidratacion.

El proceso a seguir para obtener la materia prima fue fundamental para el
desarrollo de la harina, en donde se realizé la construccion de un invernadero con la
finalidad de cultivar germinados de cereales y leguminosas mediante las fases para poder
obtener un buen germinado desde el lavado e hidratacion de la semilla durante un tiempo
de 8 a 24 horas dependiendo de la suavidad y dureza de la semilla, tener en cuenta la
temperatura de ciertos germinados que varias desde 15°C a 30°C de tal manera poder
conseguir la segunda fase que es el crecimiento de los germinados y brotes del mismo

Ilegando a su tiempo de cosecha que se lo realizaalos 7 o 10 dias.

Una vez cosechada la materia prima, se procedio a limpiar toda tipo de impurezas
que poseen. Para poder obtener una correcta deshidratacién de la misma. Luego de ello
procedemos a la deshidratacion de la materia prima. La forma en como se llevé a cabo
cada deshidratado fue de la siguiente manera: Se utilizo el laboratorio del ISTS en donde
se procedié a ocupar el deshidratador industrial eléctrico de alimentos, se peso el
producto inicial sacando tres tipos de muestras que fueron programadas en un lapso de
tiempo y temperatura como la primera muestra es de un tiempo de 18horas a una
temperatura de 30|°C, la segunda muestra en un tiempo de 23horas a una temperatura de
40°C vy la tercera muestra se la coloco a un tiempo de 26 horas con una temperatura de
50°C todas estas muestras fueron colocados en las bandejas del deshidratador con papel
encerrado. Culminada la deshidratacion se procedio a llevar el producto a un molino
eléctrico para ser procesado y obtener la harina. Las muestras son colocadas en una funda
de aluminio para evitar el ingreso a la luz sol o artificial y la humedad y evitar pérdidas

de la misma.
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12.3.2 Flujograma de estacién de germinados de cereales y leguminosas a base de

encurtidos

llustracion 34
Encurtidos.

l

HIDRATACION 24 HORAS

8 HORAS

GERMINACION

Y TEMPERATURA
DE 15C° A 30C°

FASE DE
CRECIMIENTO

COSECHA 10 DIAS ENCURTIDOS

LISTOS

SEDESCASCARA CASCARA MUY FINA
UN GERMINADO

TIEMPO

Dias, meses y afios
CASCARA MUY GRUESA

TEMPERATURA
TEMPERATURA AMBIENTE

ENCURTIDOS

0.4 -1...+4. “caire de
refrigeracion 80-90%

Nota: (Eras & Eras, 2022).



Tabla de encurtidos de cereales

Tabla 36: Tabla de encurtidos de arroz.
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MUESTRAS TRATAMIENTO L/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL __ TRATAMIENTO 3/PESO ACTUAL
9,109 9,109 9,109
TEMPERATURA _ TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO  PESO
ARROZ 0...+1R. DIAS 910  0...+IR. DIAS 910  0...+1R DIAS 9,10
L AHAA MESES L A4A MESES q..44A MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOS DE 2 ONZAS DE 1.1/4 93,109 2 ONZAS DE 1.1/4 9310 ONZA Y MEDIA 93,10
FERMETANCION V. 02/09/2022 A. 02/09/2022 DE11/4V. 02/09/2022
VINAGRE Y 1 ONZA DE 1.1/4 1 ONZA DE 1.1/4 ONZA DE 1.1/4 A.
AGUA N y

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de arroz. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 37: Tabla de encurtidos de maiz blanco.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 8,059 ACTUAL 8,05g ACTUAL 8,05g
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
MAIZ B. 0...+1R. DIAS 805 0...+1R. DIAS 92,05 0....+1R. DIAS 92,05
1. 4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 92,05 2 ONZASDE 92,05 ONZAY MEDIA 92,05
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de maiz blanco. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 38: Tabla de encurtidos de trigo.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 0,55g ACTUAL 0,55g ACTUAL 0,55g
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
TRIGO 0...+1R. DIAS 055 0....+1R. DIAS 055 0...+1R. DIAS 0,55
-1....+4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 8455 2 ONZAS DE 8455 ONZAY MEDIA 84,55
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de trigo. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 39: Tabla de encurtidos de avena.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 0,849 ACTUAL 0,84g ACTUAL 0,849
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
AVENA 0...+1R. DIAS 084 0...+1R. DIAS 0,84 0...+1R. DIAS 0,84
-1....+4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 84,84 2 ONZAS DE 84,84 ONZAY MEDIA 84,84
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de avena. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 40: Tabla de encurtidos de cebada.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 3,01g ACTUAL 3,01g ACTUAL 3,019
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
CEBADA 0...+1R. DIAS 301 0...+1R. DIAS 301 O0...+1R. DIAS 3,01
-1....+4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 87,01 2 ONZASDE 87,01 ONZAY MEDIA 87,01
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de cebada. (Eras & Eras, 2022)



Tabla de encurtidos de leguminosos

Tabla 41: Tabla de encurtidos de lenteja.
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TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 8,00g

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO
ACTUAL 8,00g ACTUAL 8,009
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A 0 A o)
LENTEJA 0...+1R. DIAS 800 0...+1R. DIAS 8,00
-1....+4 A, MESES -1....+4 A. MESES
ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 92,00 2 ONZASDE 92,00
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2
1.1/4 A. 1.1/4 V.

TEMPERATUR TIEMPO PES

A o)
0...+1R. DIAS 8,00
-1....+4A. MESES

ANOS
ONZA Y MEDIA 92,00
DE 1.1/4 V.

02/09/202
ONZADE1.1/4 2
A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de lenteja. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 42: Tabla de encurtidos de soya.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 14,30g ACTUAL 14,30g ACTUAL 14,30g
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
SOYA 0...+1R. DIAS 14,30 0....+1R. DIAS 1430 0....+1R. DIAS 14,30
-1....+4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 98,30 2 ONZAS DE 98,30 ONZA'Y MEDIA 98,30
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de soya. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 43: Tabla de encurtidos de garbanzo.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 9,01g ACTUAL 9,01g ACTUAL 9,019
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
GARBANZO 0...+1R. DIAS 901 O0...+1R. DIAS 901 O0...+1R. DIAS 9,01
-1....+4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 93,01 2 ONZASDE 93,01 ONZAY MEDIA 93,01
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de garbanzo. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 44: Tabla de encurtidos de haba.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 10,23g ACTUAL 10,23g ACTUAL 10,23g
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
HABA 0...+1R. DIAS 10,23 0....+1R. DIAS 10,23 0....+1R. DIAS 10,23
-1....+4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 94,23 2 ONZAS DE 94,23 ONZAY MEDIA 94,23
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de haba. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 45: Tabla de encurtidos de frejol.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO TRATAMIENTO 2/PESO TRATAMIENTO 3/PESO
ACTUAL 6,82g ACTUAL 6,82g ACTUAL 6,829
TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES TEMPERATUR TIEMPO PES
A e A o) A o)
FREJOL 0...+1R. DIAS 6,82 0...+1R. DIAS 6,82 0...+1R. DIAS 6,82
-1...+4 A, MESES -1....+4A. MESES -1....44A. MESES
ANOS ANOS ANOS
LIQUIDOSDE 2 ONZAS DE 90,82 2 ONZASDE 90,82 ONZAY MEDIA 90,82
FERMETANCIO 1.1/4 V. 1.1/4 A. DE 1.1/4 V.
N VINAGRE Y 02/09/202 02/09/202 02/09/202
AGUA 1 ONZA DE 2 1 ONZA DE 2 ONZADE 1.1/4 2
1.1/4 A. 1.1/4 V. A.

Nota: En esta se muestra la tabla de encurtidos de fréjol. (Eras & Eras, 2022)
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Analisis del Flujograma de germinados de cereales y leguminosas a base de

encurtidos

Mediante la ilustracién N°33 se pudo observar como se llevo a cabo el desarrollo
de los germinados de cereales y leguminosas y su proceso para obtener la harina de
germinados, a continuacién, nos enfocaremos en la ilustracion N°34 en donde se realiza

la cosecha y limpieza de impurezas para realizar los encurtidos.

Una vez obtenida la materia prima se realiza el proceso de dos tipos de muestras
la primera por la temperatura y tiempo de refrigeracion y tiempo y temperatura ambiente.
En la primera muestra se la dividio en tres procesos sub muestras de encurtidos a una
temperatura de refrigeracion de 0+1°C el primero se utiliz6 56ml de vinagre y 28ml de
agua y la cantidad de germinado, la segunda se utiliz6 56ml de agua y 28ml de vinagre
y su cantidad de germinado y la tercera se utilizd 42ml de vinagre y 42ml de agua y la
cantidad de germinado, la segunda muestra a temperatura ambiente de los encurtidos es
de -1+4°C con una humedad de aire de 80-90% se utiliz6 500ml agua y 300ml de
vinagre, una cucharada de sal, dos cucharas y media de azucar, pimientas negra roja o
blanca, su preparacion es poner el agua, la sal, el vinagre y el azGcar en una cacerola al
fuego. Cuando hierva, se apaga y se lo deja q se enfrié para luego colocar los germinados
crudos y envasar cada recipiente tiene 84ml mas la cantidad de germinado se lo mantiene

en un lugar célido y fresco donde no tenga contacto con el sol y temperaturas altas.
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12.3.3 Flujograma de estacién de germinados de cereales y leguminosas a base de

extraccion

llustracion 35
Extracciéon de Zumos.

MINOSAS

|

HIDRATACION 24 HORAS

GERMINACION

Y TEMPERATURA
DE15C A30C°

FASE DE
CRECIMIENTO

COSECHA 10 DIAS

NO

SE DESCASCARA CASCARA MUY FINA
UN GERMINADO

MUESTRA
DE ZUMO

CASCARA MUY GRUESA

TEMPERATURA
TIEMPO DE VIDA
EXTRACCION DEL

ZUMO DE UNQ A DOS DIAS

. Refrigeracion

. Congelacion

Nota: (Eras & Eras, 2022)



Tabla de extraccion del zumo de germinados de cereales y leguminosas

Tabla 46: Tabla de extraccion del zumo de cebada.

MUESTRAS TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL
10g 109

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

Refrigeracion Congelacion
CEBADA 0-+1°C 1 DIA 4,05ml 0-+1°C 3 DIAS 4,05ml
DESPERDICIO 2,759 2,759

Nota: En esta se muestra la tabla de extraccion del zumo de cebada. (Eras & Eras, 2022)

Tabla 47: Tabla de extraccion del zumo de soya.

MUESTRAS  TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL  TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL
31,85¢ 31,85¢

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

Refrigeracion Congelacion
SOYA 0-+1°C 1DIA 6,45ml 0-+1°C 3 DIAS 6,45ml
DESPERDICIO 9,039 9,03g

Nota: En esta se muestra la tabla de extraccion del zumo de soya. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 48: Tabla de extraccion del zumo de fréjol.

MUESTRAS  TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL  TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL
18,31g 18,31g

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

Refrigeracion Congelacién
FREJOL 0-+1°C 1 DIA 4,60ml 0-+1°C 3 DIAS 4,60ml
DESPERDICIO 7,259 7,259

Nota: En esta se muestra la tabla de extraccion del zumo de fréjol. (Eras & Eras, 2022)

Tabla 49: Tabla de extraccion del zumo de garbanzo.

MUESTRAS  TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL  TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL
3,639 3,639

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

Refrigeracion Congelacién
GARBANZO 0-+1°C 1DIA 1,96ml 0-+1°C 3 DIAS 1,96ml
DESPERDICIO 1,34g 1,349

Nota: En esta se muestra la tabla de extraccion del zumo de garbanzo. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 50: Tabla de extraccion del zumo de lenteja.

MUESTRAS  TRATAMIENTO 1/PESO ACTUAL  TRATAMIENTO 2/PESO ACTUAL
39,729 39,729

TEMPERATURA TIEMPO PESO TEMPERATURA TIEMPO PESO

Refrigeracion Congelacién
LENTEJA 0-+1°C 1 DIA 21,96ml 0-+1°C 3 DIAS 21,96ml
DESPERDICIO 10,13g 10,13¢g

Nota: En esta se muestra la tabla de extraccion del zumo de lenteja. (Eras & Eras, 2022)
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Analisis de flujograma de extraccion de zumos de germinados

En los andlisis de las ilustraciones N°33,34 se pudo observar como se desarrollo
de los germinados de cereales y leguminosas y su proceso para obtener la harina y
encurtidos de germinados, por ultimos tenemos la ilustracion N°35 donde se tratara de la

extraccién de zumos.

Hay que tener en cuenta la parte fundamental para un zumo de germinado se
tiene que realizar el lavado y limpieza previa para evitar posibles contaminaciones,
realizando las debidas verificaciones de la materia prima con ellos procedemos a extraer
el zumo de algunos germinados sea de cereales o leguminosas utilizando un extractor de
zumos eléctrico para ello se utiliza una buena cantidad de producto el mismo que sera
sometido al extractor y poder obtener el zumo ya sea de cebada, garbanzo, soya, frejol y
lenteja ya que de los mismos se puede obtener mayor cantidad de zumo. Los que fueron
tomados como muestras en su tiempo de duracidn en una temperatura de refrigeracion y
congelacion de 0+1°C, la primera muestra fue colocada en su respectivo envase y
almacenado en el refrigerador en la parte superior de la cdmara de ventilador de la
refrigeracion dandonos una vida Gtil de uno a dos dias y en el refrigerador parte alta de
la cdmara de congelador fue ingresada la segunda muestra dando como tiempo de
duracién de uno a tres dias de vida atil cabe mencionar que es el tiempo minimo de

duracién para evitar la pérdida de nutrientes.

Al contrario de los germinados como el trigo, arroz, haba, avena y el maiz blanco

son germinados gque no se pueden procesar por la baja cantidad de zumo que se produce.
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12.4 Resultados de la evaluacion sensorial

Para la elaboracion de las emulsiones se utilizaron los siguientes granos secos:

e Arroz

e Maiz Blanco

e Trigo

e Avena

e Cebada

e Lenteja

e Soya

e Garbanzo
e Haba

o Frejol
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12.4.1 Muestras de arroz

Tabla 51: Muestras de arroz.

MUESTRAS DE ARROZ

Caracteristicas T1 T2 T3 T4
Color Blanco hueso 4 1 1
Blanco 2 1 2
Blanco crema 2 2 4 3
Blanco lino 1 1
Olor Herbal 4 2 4
Lefoso 2
Leche 2 2 4
Frutos secos 1 2
Sabor Insipido 4 2 2 2
Dulce 2 3 2
Agrio 1 2 2
Salado 2
Textura Dura 3 3 2 3
Espesa 2 1
Acuosa 2 1 1
Densa 1 1 2 2

Aceptacion y
observaciones

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 15
Muestras de arroz.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis de las muestras de arroz

De acuerdo a la tabla N°26 se puede concluir que la fase de evaluacion sensorial
realizada por docentes profesionales del Instituto Tecnoldgico Superior Sudamericano
del &rea de Gastronomia se obtuvieron los siguientes resultados luego de evaluar color,

olor, sabor y aroma de las muestras expuestas.

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluaciéon sensorial
aplicada a la muestra: DE ARROZ luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 1 es el que tiene las cualidades organolépticas méas estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor insipido, color blanco hueso y textura dura,

por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastrondémicas.

También cabe recalcar que las caracteristicas organolépticas de su olor lefioso
gracias a su fusion quimica generada por la combinacién que se mantiene gracias al
olifendlico del arroz y su sabor que inician en la punta de la lengua y termina en las

papilas gustativas con un sabor insipido, y una textura dura.



12.4.2 Muestras de maiz blanco

Tabla 52: Muestras de maiz blanco.

MUESTRAS DE MAIZ BLANCO

Caracteristicas

Color Blanco hueso

Blanco

Blanco crema

Blanco lino
Olor Herbal

Lefioso

Leche

Frutos secos
Sabor Insipido

Dulce

Agrio

Salado
Textura Dura

Espesa

Acuosa

Densa

Aceptacion y
observaciones

T1

W N P N NP DN

|

_|
N

R N W N P DN PR DN DN

T3
2

N PPN

T4
1

P A PR W R, W N

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 16
Muestras de maiz blanco.

SABOR

OLOR

TEXTURA

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Analisis de las muestras de maiz blanco

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE MAIZ BLANCO luego de observar la gréfica se puede
determinar y concluir que el TA 3 es el que tiene las cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor lefioso, sabor dulce, color blanco hueso y
textura espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronémicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas para el color blanco
hueso se mantienen debido al polifenoles que contiene el producto y olor lefioso, el sabor
a dulce se detecta principalmente en las papilas gustativas de la punta de la lengua, los
alimentos que poseen un alto contenido de carbohidratos son percibidos dulces y los

saborizantes artificiales que proporcionan el sabor dulce se denominan edulcorantes.
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12.4.3 Muestras de trigo

Tabla 53: Muestras de trigo.

MUESTRAS DE TRIGO

Caracteristicas T1 T2 T3 T4

Color Blanco hueso 1

Blanco 4 4 4 3

Blanco crema 1 1

Blanco lino 2 2 2
Olor Herbal 1 2 2

Lefoso 2 2

Leche 1

Frutos secos 3 2 1 4
Sabor Insipido 4 1 2 1

Dulce 1 2 2 3

Agrio 1 1

Salado 1 2 1 2
Textura Dura 1 2 2 3

Espesa 4 2 2

Acuosa 1 1

Densa 2 2 2

Aceptacion y
observaciones

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 17
Muestras de trigo.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR
Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Analisis de las muestras de trigo

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a las muestras: DE TRIGO luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas méas estables y
agradables, destacando su olor herbal, sabor dulce, color blanco y textura espesa, por lo

tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastrondmicas.

Es preciso resaltar que las caracteristicas organolépticas del color se mantienen
gracias al fenotipo del producto y conserva su olor herbal gracias a los tratamientos de
temperatura y tiempo quedando agradables al paladar de los docentes y listas para

implementar a las distintas alternativas gastrondmicas.



12.4.4 Muestras de avena

Tabla 54: Muestras de avena.

MUESTRAS DE AVENA

Caracteristicas

Color

Olor

Sabor

Textura

Blanco hueso
Blanco
Blanco crema
Blanco lino
Herbal
Lefloso
Leche

Frutos secos
Insipido
Dulce

Agrio

Salado

Dura

Espesa
Acuosa

Densa

Aceptacion y
observaciones

T1

N N T P R Rr NN

NN

T2
1
3

N NN N DN

T3

w R, NN A

T4

N N N W W

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 18
Muestras de avena.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR
Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Anadlisis de las muestras de avena

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a las muestras: DE AVENA luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas méas estables y
agradables, destacando su olor herbal, sabor dulce, color blanco y textura espesa, por lo

tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.

Es preciso resaltar que las caracteristicas organolépticas que recaen en color
blanco se mantienen debido a las lipoproteinas que reducen la oxidacién del mismo,
también mantiene el olor herbal y sabor dulce del producto, la textura se debe al
procedimiento que se le dio, para obtener una consistencia espesa y que sea de agrado al
paladar de los docentes de gastronomia.
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12.4.5 Muestras de cebada

Tabla 55: Muestras de cebada.

MUESTRAS DE CEBADA

Caracteristicas T1 T2 T3 T4

Color Blanco hueso 2 1 1 1

Blanco 2 4 1 3

Blanco crema 2 3 1

Blanco lino 1 1 1
Olor Herbal 1 1 1 1

Lefoso

Leche 2 3 2 3

Frutos secos 3 2 3 2
Sabor Insipido 4 4 3 2

Dulce 2 2 1 3

Agrio 1

Salado 1
Textura Dura 2 2 3

Espesa 1 2 2 1

Acuosa 1

Densa 2 2 3 2

Aceptacion y

observaciones

Nota Resultados obtenidos de la evaluacidn sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 19
Muestras de cebada.

SABOR

[TEXTURA OLOR

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis de las muestras de cebada

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a las muestras: DE CEBADA luego de observar la grafica se puede determinar
y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor leche, sabor insipido, color blanco y textura densa, por lo

tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastrondmicas.

Es preciso resaltar que las caracteristicas organolépticas del color blanco se
mantienes gracias a las antocianinas que no permiten alterar el mismo, también el olor a
leche y sabor insipido. Su textura densa es gracias al procedimiento del tratamiento 2
quedando una suavidad en las papilas gustativas por parte de los docentes de la carrera
de gastronomia.
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12.4.6 Muestras de lenteja

Tabla 56: Muestras de lenteja.

MUESTRAS DE LENTEJA

Caracteristicas T1 T2 T3 T4
Color  Verde manzana 3
Verde mondego 2 3 2 4
Amarillo pastel 2 1 1 1
Blanco muslin 2 2
Olor Leche 2
Frutos secos 1 1 1
Lefoso 2 5 2 4
Herbal 1 1 3 1
Sabor Insipido 4 4 2 2
Dulce 2 2
Salado 1 2 2 2
Agrio 1
Textura Solida 2 2 4
Espesa 3 2 1
Densa 3 2 3 2

Acuosa(gelatinosa)

Aceptacion y observaciones

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 20
Muestras de lenteja.

SABOR

[TEXTURA OLOR

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Analisis de las muestras de lenteja

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a las muestras: DE LENTEJA luego de observar la gréafica se puede determinar
y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor insipido, color verde manzana y textura
espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastrondémicas.

Es necesario resaltar que la caracteristica organoléptica de su textura espesa es
gracias a la riboflavina de la lenteja la cual contiene antioxidantes, también mantienen un

olor insipido y un color verde manzana.
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12.4.7 Muestras de soya

Tabla 57: Muestras de soya.

MUESTRAS DE SOYA

Caracteristicas T1 T2 T3 T4

Color Amarillo pastel

Nieve 2 2 1 1
Marfil 1 1 1 2
Crema 3 3 4 3
Olor Silvestre 2
Frutos secos 3 2 2 3
Lefoso 1 2 1
Fresco 2 2 2 2
Sabor insipido 3 3 3 4
Agrio 1
Salado 1 2 3 1
Dulce 3 1
Textura Espesa 2
Dura 4 3 5 5
Densa 2 1 1
Acuosa 1
Aceptacion y

observaciones

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 21
Muestras de soya.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Analisis de las muestras de soya

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluaciéon sensorial
aplicada a las muestras: DE SOYA luego de observar la gréafica se puede determinar y
concluir que el TA 3 es el que tiene las cualidades organolépticas méas estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor dulce, color crema y textura dura, por lo

tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.

Es necesario predominar que las caracteristicas organolépticas, el color se
mantienen debido a los polifenoles que son hidrosolubles ya que reducen la oxidacion del
color, el olor y sabor se mantienen, la textura dura es debido al procedimiento que se le

dio en el tratamiento 3.
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12.4.8 Muestras de garbanzo

Tabla 58: Muestras de garbanzo.

MUESTRAS DE GARBANZO

Caracteristicas T1 T2 T3 T4

Color Amarillo pastel

Nieve 1 1
Marfil 2 5 4 5
Crema 3 1 1 1
Olor Silvestre
Frutos secos 3 4 3 3
Lefoso 1 2 1
Fresco 3 1 1 2
Sabor  insipido 3 3 2 2
Agrio 2 2 1 1
Salado 1 3 2
Dulce 1 1
Textura Espesa 1 2
Dura 4 4 3 3
Densa 2 2 1 1
Acuosa 1
Aceptacion y

observaciones

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 22
Muestras de garbanzo.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Anélisis de las muestras de garbanzo

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE GARBANZO luego de observar la grafica se puede
determinar y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor frutos secos, sabor insipido, color marfil y
textura dura, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronémicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas para el color se
mantienen debido a los fitoesteroles que son hidrosolubles ya que reducen la oxidacion

del color, el olor, sabor y su textura es gracias al tratamiento 2 que se empleo.



12.4.9 Muestras de haba

Tabla 59: Muestras de haba.

MUESTRAS DE HABA

Caracteristicas

Color

Olor

Sabor

Textura

Aceptacién y observaciones

Verde manzana
Verde mondego
Amarillo pastel
Blanco muslin
Leche

Frutos secos
Lefioso

Herbal

Insipido

Dulce

Salado

Agrio

Solida

Espesa

Densa

Acuosa(gelatinosa)

T1

[EEN

T2

T3

T4

Nota Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 23
Muestras de haba.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Andlisis de las muestras de haba

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a las muestras: DE HABA luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 1 es el que tiene las cualidades organolépticas méas estables y
agradables, destacando su olor frutos secos, sabor insipido, color blanco muslin y textura
espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastrondémicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas para color blanco
muslin, se mantienen debido a los carotenoides los cuales actian como antioxidante y
mantienen su sabor insipido, olor a frutos secos y textura espesa, llevadas a la boca para

su evolucion sensorial.



12.4.10 Muestras de frejol

Tabla 60: Muestras de fréjol.

MUESTRAS DE FREJOL

Caracteristicas

Color

Olor

Sabor

Textura

Amarillo pastel

Nieve
Marfil
Crema
Silvestre
Frutos secos
Lefioso
Fresco
Insipido
Agrio
Salado
Dulce
Espesa
Dura
Densa

Acuosa

Aceptacion y
observaciones

T1

1

T2

T3

T4

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 24
Muestras de fréjol.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR

Nota: Evaluacion sensorial. (Eras & Eras, 2022)

Analisis de las muestras de fréjol

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a las muestras: DE FREJOL luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 4 es el que tiene las cualidades organolépticas méas estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor insipido, color marfil y textura densa, por lo

tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas del color marfil se
mantienen debido a los flavonoides que son hidrosolubles y reducen la oxidacion del
color, y mantienen el olor lefioso sabor insipido y su textura densa gracias a la fraccién

de almidén en el frejol.



12.5 Recetas de costos

Entradas

Tabla 61: Nacho mix de carne.
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(. INSTITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hacewos eente de talentol

COSTO DE FABRICACION

NACHO MIX DE CARNE PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

" |unioaD INGREDIENTE Sorpax | Tomat | UMPA° | nimamo | Torac
S 40,13 [Kg Nachos de harina de germinado 0,060 0,600(Kg S 241|$ 24,08
S 4,68 |Kg Mayonesa de zumo de Germinado 0,030 0,300|Kg S 014|S$ 1,40
S 5,10 |[Kg Falafel de soya de germinado 0,040 0,400|Kg S 020|$ 2,04
S 7,97 |Kg Chorriso parrillero 0,040 0,400(Kg S 032|$ 3,19
S 13,87 |Kg Salsa de queso cheddar 0,0 0,200(Kg S 028|S 2,77
S 0,80 |kg sal 0,001 0,010(kg S 000|$ 0,01
S 2,50 |kg Cilantro 0,005 0,050(kg S 001|$ 0,13
$ 46,15 [kg  |Paprika 0,005  0,050/kg $ 023|$% 231
Subtotalde Costo| $ 3,59 | $ 35,92
5% CONDIMENTOS 0,18 1,80
5% DESPERDICIOS 0,18 1,80
Costo (materiaprima)MP| $ 3,95 [ $ 39,52
30% (mano de directa)MOD 1,19 11,86
30% (costos generales de fab)CGF 1,19 11,86
cosTOTOTAL|S 6,32 |S 63,23
30% UTILIDAD 1,90 18,97
PRECIO| S 8,22 |$ 82,20
IVA12% 0,99 9,86
SERVICIO 10% 0,82 8,22
PVP|$10,03 |$ 100,28

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autoras: Maritza Eras y Rosa Eras.



Tabla 62: Nacho de harina germinada de maiz.
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v d
(8 gpigicis  (3e===| COSTO DE FABRICACION
NACHOS DE HARINA GERMINADA DE MAIzZ PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
" |unioaD INGREDIENTE orpax | Tomat | UNPR0 | uniio | Toma:

S 68,62 |Kg Harina de maiz de germinado 0,200 2,000(Kg S 13,72|$137,24
S 2,35 |Kg Harina de maiz 0,080 0,800|Kg S 019|S$ 1,88
S 0,80 |Kg sal 0,003 0,030(Kg S 0,00|$ 0,02

S - |Kg agua 0,160 1,600(Kg S - S -
S 46,15 |Kg paprika ahumada 0,010 0,100|Kg S 046|S 4,62
Subtotal de Costo| $ 14,38 | $ 143,76
5% CONDIMENTOS 0,72 7,19
5% DESPERDICIOS 0,72 7,19
Costo (materia prima) MP| $ 15,81 | $ 158,13
30% (mano de directa)MOD 4,74 47,44
30% (costos generales de fab)CGF 4,74 47,44
COSTOTOTAL| $ 25,30 | $ 253,02
30% UTILIDAD 7,59 75,90
PRECIO[ $ 32,89 | $ 328,92
IVA 12% 3,95 39,47
SERVICIO 10% 3,29 32,89
PVP| $ 40,13 |$ 401,28

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 63: Mayonesa de lenteja y aguacate con cilantro.
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K sionecao

Hacemps gente de falentv

GASTRONOMIA

COSTO DE FABRICACION

MAYONESA DE ZUMO DE LENTEJA Y AGUACATE CON CILANTRO PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
mp |UNIPAD INGREDIENTE porpax | TotaL | UN'PAP| ynirario | ToTAL

S 6,50 |kg Aguacate maduro 0,015 0,150|kg S 010|S$ 0,98
S 1,89 [Kg Zumo de lenteja 0,120 1,200(Kg S 023|S$ 227
S 4,38 [Kg Ajo 0,008 0,080|Kg S 004|S$S 0,35
S 3,70 |kg huevo cocinado 0,120 1,200|kg S 044|S 4,44
S 4,15 [Kg aceite 0,120 1,200(Kg S 050|S$ 4,98
S 1,28 [Kg vinagre blanco 0,025 0,250(Kg S 003|S$S 0,32
S 1,00 [ml Jugo de limon 0,010 0,100|ml S 001|$ 0,10
S 50,44 |Kg curcuma 0,005 0,050(Kg S 025|S$ 2,52
S 4,80 [Kg sal al gusto 0,003 0,030(Kg S 001|$ 0,14
S 1,00 |kg Azucar 0,005 0,050|kg S 001|S$ 0,05
S 20,00 |kg Pimienta negra 0,003 0,030|kg S 0,06|S 0,60
Subtotal de Costo| $ 1,67 | $ 16,75
5% CONDIMENTOS 0,08 0,84
5% DESPERDICIOS 0,08 0,84
Costo (materiaprima) MP| $ 1,84 $ 18,42
30% (mano de directa)MOD 0,55 5,53
30% (costos generales de fab)CGF 0,55 5,53
COSTOTOTAL| S 2,95|$ 29,48
30% UTILIDAD 0,88 8,84
PRECIO| S 3,83 |S 38,32
IVA12% 0,46 4,60
SERVICIO 10% 0,38 3,83
PVP|$ 4,68 |$ 4675

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 64: Falafel de soya.
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INSTITUTO TECNOLOGI!
l'l SUDAMERICANG

Hacewos qente de talentol

( ; GASTRONOMIA
TECNOLOGIA SLPERIOR

COSTO DE FABRICACION

FALAFEL DE SOYA PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
v INGREDIENTE oReAx | TotaL | o | unmaro | ToraL

S 4,17 |Kg Germinado de soya 0,200 2,000|Kg S 083|S 8,34
$ 0,10 |Kg zumo de limon 0,500 5,000|Kg S 005|S$ 0,50
S 7,78 |Kg harina de germinado de soya 0,030 0,300|Kg S 023|S$ 233
$ 438|kg |ajo 0,008 0,080lkg |$ 004]$ 035
S 0,45 |u cebolla en hoja 0,015 0,150|u S 0,01(S 0,07
$ 0,25 |Kg Perejil 0,015 0,150(Kg S 0,00|$ 0,04
$ 18,88 |Kg tomillo fesco 0,015 0,150(Kg S 028|S 283
$ 76,00 |Kg mix de especies 0,005 0,050|Kg S 038|S$S 3,80
S 0,80 |Kg sal al gusto 0,003 0,030|Kg S 0,00(S 0,02
Subtotal de Costo| $ 1,83 |$ 18,29
5% CONDIMENTOS 0,09 0,91
5% DESPERDICIOS 0,09 0,91
Costo (materia prima) MP| $ 2,01 (S 20,11
30% (mano de directa)MOD 0,60 6,03
D% (costos generales de fab)CGF 0,60 6,03
COSTOTOTAL| S 3,22 (S 32,18
30% UTILIDAD 0,97 9,65
PRECIO| S 4,18 |$ 41,84
IVA12% 0,50 5,02
SERVICIO 10% 0,42 4,18
PVP|$ 5,10 |$ 51,04

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 65: Crema de haba y cebada con chicharrdn de frejol germinado.
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B s oo | COSTO DE FABRICACION

Hacewps sente de talento

CREMA DE HABA Y CEBADA CON CHICHARRON DE FREOJL GERMIADO PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
vmp |UNIDAD INGREDIENTE porpax | TotaL | YNPAP| yniario | ToTAL
S 8,22 [Kg Crema de haba germinada 0,060 0,600(Kg S 049|S$S 493
S 6,75 |Kg Crema de cebada geminada 0,060 0,600(Kg S 041]S$ 4,05
S 7,97 |Kg Chorriso 0,030 0,300(Kg S 024|S$S 239
S 5,50 [Kg Carne de cerdo 0,0 0,300(Kg S 017|S$ 1,65
S 15,60 [Kg Hoja de albaca 0,005 0,050(Kg S 008|S$S 0,78
S 0,80 [Kg sal al gusto 0,000 0,000(Kg S - S -
S 20,00 [Kg Pimineta negra 0,005 0,050(Kg S 0,10]|S$ 1,00
0,000 00s - [S$ -
Subtotalde Costo| $ 1,48 | $ 14,80
5% CONDIMENTOS 0,07 0,74
5% DESPERDICIOS 0,07 0,74
Costo (materiaprima)MP| $ 1,63 [ $ 16,28
30% (mano de directa)MOD 0,49 4,88
30% (costos generales de fab)CGF 0,49 4,88
COSTOTOTAL| S 2,61|$ 26,05
30% UTILIDAD 0,78 7,82
PRECIO| S 3,39|S 33,87
IVA12% 0,41 4,06
SERVICIO 10% 0,34 3,39
PVP|$ 4,13 |$ 41,32

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 66: Crema de harina de cebada germinada.
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[ . INSTITUTO TECNOLOGICO

’ SUDAMEHICANO

ws aeirte

G:QSTRQNON‘“A

COSTO DE FABRICACION

CREMA DE HARINA DE CEBADA GERMINADA PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COoSTO COSTO
mp  |UNIPAD INGREDIENTE porpax | TotaL | UN'PAP | ynirario | ToTAL
S 18,63 [Kg Harina de cebada germinada 0,040 0,400(Kg S 075|S 7,45
S 0,87 [Kg papa 0,125 1,250(Kg S 011|S$ 1,09
S 1,65 [Kg Zapallo 0,120 1,200(Kg S 0,20|S$ 1,98
S 0,55 [Kg Cebolla 0,020 0,200|Kg S 001|$ 0,11
S 13,92 [Kg Aceite de oliva 0,030 0,300(Kg S 042|S 4,18
S - kg Agua 0,600 6,000(Kg S - S -
S 0,80 [Kg sal al gusto 0,003 0,030(Kg S 000|S$S 0,02
S 20,00 [Kg Pimineta negra 0,003 0,030(Kg S 0,06|S$S 0,60
S 0,95 [Kg leche 0,125 1,250(Kg S 012|S$ 1,19
$ 438k |Ajo 0,008  0,080kg $ 004]$ 035
S 5,50 |kg Carne de cerdo 0,227 2,270|kg S 1,25|S$ 12,49
0,000 0| $ - S -
0,000 o)s - [|$§ -
Subtotalde Costo| $ 2,95 | $ 29,45
5% CONDIMENTOS 0,15 1,47
5% DESPERDICIOS 0,15 1,47
Costo (materiaprima) MP| $ 3,24 [ $ 32,40
30% (mano de directa)MoD| $ 0,97 |$ 9,72
30% (costos generales defab)CGF| $ 0,97 |$ 9,72
COSTOTOTAL|$ 5,18 |$ 51,84
30% UTILIDAD 1,56 15,55
PRECIO|S 6,74|S 67,39
IVA12% 0,81 8,09
SERVICIO 10% 0,67 6,74
PVP|$ 8,22 |5 8221

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 67: Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz germinado.
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INSTITUTO TECNOLOGICO A
L) skiiicsic  3e===+| COSTO DE FABRICACION
CEVICHE DE ENCURTIDO DE LENTEJA CON TORTILLAS DE ARROZ Y MAIZ B
GERMINADO PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
R v e L W e

S 1,62 |ml Jugo de naranja 0,150 1,500{ml S 024|S 243
S 1,00 |ml jugo de limon 0,020 0,200|ml S 0,02|S 0,20
S 13,92 |Kg aceite de oliva 0,030| 0,300|Kg S 042|S 4,18
S 5,80 |Kg oregano 0,015| 0,150|Kg S 0,09|$ 0,87
$ 20,00 |Kg piminta negra 0,005| 0,050(Kg S 0,10 | S 1,00
S 7,60 |Kg salsa de soya 0,015| 0,150|Kg S 0,11|$ 1,14
S 1,42 |Kg encurtido de germinado de lenteja 0,100/ 1,000(Kg S 0,14|S 1,42
S 27,50 |kg mango semi maduro 0,050| 0,500|kg S 1,38 | S 13,75
S 6,33 |Kg aji abanero 0,005| 0,050(Kg S 0,03|S 0,32
S 2,50 |Kg cilantro 0,010( 0,100|Kg S 0,03|$ 0,25
S 0,86 |Kg cebolla encurtida 0,040| 0,400|Kg S 0,03|$ 0,34
S 1,00 |kg pepino 0,300 3,000|kg S 0,30 S 3,00
S 6,70 |Kg pasta de tomate 0,015| 0,150|Kg S 0,10|$ 1,01
S 14,06 |Kg tortillas de arroz y maiz blanco g. 0,200/ 2,000(Kg S 2,81(S 28,12
. Subtotal de Costo| $ 5,80 (S 58,02
5% CONDIMENTOS 0,29 2,90
5% DESPERDICIOS 0,29 2,90
Costo (materia prima) MP| $ 6,38 |$ 63,82
30% (mano de directa)MOD 1,91 19,15
D% (costos generales de fab)CGF 1,91 19,15
COSTO TOTAL| $ 10,21 | $ 102,12
30% UTILIDAD 3,06 30,64
PRECIO| $ 13,28 | $ 132,75
IVA12% 1,59 15,93
SERVICIO 10% 1,33 13,28
PVP| S 16,20 |$ 1619

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 68: Tortillas de harina de arroz y maiz blanco germinado.
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(. INSTITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICANO G GASTRONOMIA

COSTO DE FABRICACION

)
Tortillas de harina de arroz y maiz blanco germinado PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
R e e e
S 68,62 |Kg Harina de maiz blanco g 0,070 0,700(Kg S 4,80 S 48,03
S 7,68 |Kg Harnia de arroz g 0,030 0,300(Kg S 0,23|S 2,30
S - |Kg agua 0,070 0,700(Kg S - S -
S 0,80 |Kg sal 0,003 0,030|Kg S 0,00 S 0,02
Subtotal de Costo| $ 5,04 (S 50,36
5% CONDIMENTOS 0,25 2,52
5% DESPERDICIOS 0,25 2,52
Costo (materia prima) MP| $ 5,54 |S 55,40
30% (mano de directa)MOD 1,66 16,62
30% (costos generales de fab)CGF 1,66 16,62
COSTO TOTAL| $ 8,86 |$ 88,64
30% UTILIDAD 2,66 26,59
PRECIO| S 11,52 | $ 115,23
IVA12% 1,38 13,83
SERVICIO 10% 1,15 11,52
PVP|$ 14,06 |$ 14058

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 69: Carne a la tartada con pan y chimichurri de germinados.
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COSTO DE FABRICACION

CARNE A LA TARTADA CON PAN Y CHIMICHURRI DE GERMINADOS PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
A R R R

S 9,64 [Kg Lomo fino 0,227 2,270(Kg S 2,19(S 21,88
S 2,50 [Kg perejil 0,015 0,150(Kg S 0,04|S 0,38
S 0,55 [Kg cebolla morada 0,005 0,050(Kg S 0,00(S$ 0,03
$ 12,18 |Kg alcaparras 0,010 0,100(Kg | $ 012|$ 1,22
S 0,10 |u zumo de limon 2,000/ 20,000(u S 0,20(S$ 2,00
S 8,05 [Kg salsa inglesa 0,015 0,150|Kg S 012|S 1,21
S 20,00 [Kg pimineta negra 0,003 0,030(Kg S 0,06 S 0,60
S 0,80 [Kg sal 0,003 0,030(Kg S 0,00 S 0,02
S 13,92 [ml aceite de oliva 0,015 0,150|ml S 021|S 2,09
S 21,21 |kg pan de germinada de garbanzo 0,040 0,400|kg S 085|S 8,48
S 6,22 |kg chimichurri de germinado 0,015 0,150|kg S 0,09|S 0,93
S . Subtotal de Costo| $ 3,88|$ 38,84
5% CONDIMENTOS 0,19 1,94
5% DESPERDICIOS 0,19 1,94
Costo (materia prima) MP| $ 4,27 |S 42,72
30% (mano de directa)MOD 1,28 12,82
| D% (costos generales de fab)CGF 1,28 12,82
COSTO TOTAL| $ 6,84 S 68,36
30% UTILIDAD 2,05 20,51
PRECIO| $§ 8,89 S 88,87
IVA12% 1,07 10,66
SERVICIO 10% 0,89 8,89
PVP|$ 10,84 |$ 10842

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 70: Pan de garbanzo con harina de germinado.
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COSTO DE FABRICACION

PAN DE GARBANZO CON HARINA DE GERMINADO PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
mp  |UNIPAD INGREDIENTE porpax | TotaL |UN'PAP | ynirario TOTAL
S 19,44 |Kg Harina de garbanzo g 0,375 3,750|Kg S 7,29 S 72,90
S 0,55 |Kg harina comun 0,120 1,200(Kg S 0,07|$ 0,66
S 0,80 |Kg sal 0,003 0,030(Kg S 0,00(S 0,02
S 24,10 |Kg levadura 0,010 0,100|Kg S 024(S 2,41
S - |Kg agua 0,250 2,500(Kg S - S -
Subtotal de Costo| $ 7,60 (S 75,99
5% CONDIMENTOS 0,38 3,80
5% DESPERDICIOS 0,38 3,80
Costo (materia prima) MP| $ 8,36 |5 83,59
30% (mano de directa)MOD 2,51 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 2,51 0,00
costoToTAL| $ 13,37 S 83,59
30% UTILIDAD 4,01 0,00
PRECIO| $ 17,39 $ 83,59
IVA12% 2,09 0,00
SERVICIO 10% 1,74 0,00
PVP| S 21,21 |$ 8359

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 71: Chimichurri de germinado de encurtido.
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INSTITUTO TECNOLOGICO 7
) shbagicas  (Ge==c | COSTO DE FABRICACION
CHIMICHURRI DE GERMINADO DE ENCURTIDO PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COoSTO COSTO
mp  |UNIPAD INGREDIENTE porpax | TotaL | UN'PAP | ynirario | ToTAL

S 2,50 [Kg Perejil 0,015 0,150(Kg S 004|S 0,38
S 14,60 [Kg Albaca 0,015 0,150|Kg S 022|S$ 2,19
S 5,80 [Kg oregano 0,010 0,100(Kg S 006|S 0,58
S 10,25 [Kg chile verde 0,005 0,050(Kg S 005|$ 0,51
$ 438[kg |ajo 0,008  0,080[Kg $ 004]$ 035
S 1,28 [ml vinagre blanco 0,060 0,600|ml S 008|S 0,77
S 13,92 [Kg aceite de oliva 0,080 0,800|Kg S 1,11|$ 11,14
S 0,80 [Kg sal 0,003 0,030|Kg S 000|S$S 0,02
S 21,14 [Kg encurtido de trigo 0,020 0,200(Kg S 042|S$ 4,23
S 3,15 |kg encurtido de cebada 0,020 0,200|kg S 006|S 0,63
S 2,18 |kg encurtido de arroz 0,020 0,200|kg S 004|S 044
S 2,18 |kg encurtido de soya 0,020 0,200|kg S 004|S 044
S 20,00 |kg piminta negra 0,003 0,030|kg S 006|S$S 0,60
Subtotalde Costo| $§ 2,23 | § 22,27
5% CONDIMENTOS 0,11 1,11
5% DESPERDICIOS 0,11 1,11
Costo (materiaprima) MP| $ 2,45 | $ 24,49
30% (mano de directa)MOD 0,73 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,73 0,00
COSTOTOTAL| S 3,92 (S 24,49
30% UTILIDAD 1,18 0,00
PRECIO| S 5,09 |S 24,49
IVA12% 0,61 0,00
SERVICIO 10% 0,51 0,00
PVP|S 6,22 |$ 2449

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Platos fuertes

Tabla 72: Salmon a la plancha con salsa agridulce de germinados.
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COSTO DE FABRICACION

SALMON A LA PLANCHA CON SALSA AGRIDULCES DE GERMINADOS PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PREDC |uniban INGREDIENTE o | romar | unipap | C9ST8 | £9570
S 35,18 |Kg Salmon 0,140 1,400|Kg S 4,93 S 49,25
S 0,80 |Kg sal 0,003 0,030(Kg S 0,00|$ 0,02
S 15,95 |Kg salsa agridulce de germinado 0,040 0,400|Kg S 064|S 6,38

S - |Kg verduras salteadas 0,000 0,000|Kg S - S -
S 1,65 |Kg lenteja g 0,030 0,300(Kg S 0,05(S 0,50
S 2,70 |kg frejol g 0,030 0,300|kg S 0,08|$ 0,81
S 0,85 |kg cebolla 0,020 0,200|kg S 002|$S 0,17
S 0,60 |Kg brocoli 0,030 0,300(Kg S 0,02|$ 0,18
S 13,92 |kg aceite de oliva 0,015 0,150|kg S 021|S$ 2,09
S 5,20 |kg sal marina 0,003 0,030|kg S 002|S 0,116
S 7,60 |kg salsa de soja 0,010 0,100|kg S 008|S 0,76
S 20,00 |kg pimienta negra 0,003 0,030|kg S 0,06| S 0,60
Subtotal de Costo| $ 6,09 (S 60,92
5% CONDIMENTOS 0,30 3,05
5% DESPERDICIOS 0,30 3,05
Costo (materia prima) MP| $ 6,70 $ 67,01
30% (mano de directa)MOD 2,01 20,10
30% (costos generales de fab)CGF 2,01 20,10
cosTOTOTAL| $ 10,72 | $ 107,21
30% UTILIDAD 3,22 32,16
PRECIO| $ 13,94 | $ 139,37
IVA 12% 1,67 16,72
SERVICIO 10% 1,39 13,94
o PVP|$ 17,00 |$ 170,04

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 73: Salsa agridulce de germinados.
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L soienciic Ge===2 | cOSTO DE FABRICACION

SALSA AGRIDULCE DE GERMINADOS PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO

mp |UNIDAD INGREDIENTE POR PAX torar | YNPAP | ynimario | ToTaL
S 7,60 |Kg Salsa soja 0,015 0,150|Kg S 011(s 114

S - Iml agua 0,250 2,500|ml S - $

S 6,70 |Kg pasta de tomate 0,020 0,200(Kg S 013|s 134
$ 1,10|kg |pifia 0,020  0,200|kg $ 002]s o2
S 1,62 |kg zumo de naranja 2,000| 20,000|kg S 3,24|¢$ 3240
S 1,00 |Kg azucar 0,090 0,900|Kg S 009(s 090
S 2,68 |ml vinagre de manzana 0,450 4,500|ml S 1,21|$ 12,06
S 0,85 |kg cebolla 0,010 0,100|kg S 001|s 009
$ 438K |ajo 0,008  0,080|Kg $ 004|s 035
S 0,80 |kg sal 0,003 0,030|kg S 0,00 |s 0,02
S 20,00 |kg pimienta negra 0,003 0,030|kg S 006($ o060
S 27,50 |kg canela 0,008 0,080|kg S 022|s 220
S 7,78 |kg harina de soya germinada 0,030 0,300|kg S 023|¢ 2,33
S 23,14 |kg encurtido de trigo 0,010 0,100|kg S 023|s 231
S 2,18 |kg encurtido de arroz 0,010 0,100|kg S 002|s o022
S 3,15 |kg encurtido de cebada 0,010 0,100|kg S 003|s 032
S 6,41 |kg encurtido de maiz 0,010 0,100|kg S 006(|s 064
Subtotal de Costo| $ 571|S$ 57,14
5% CONDIMENTOS 0,29 2,86
5% DESPERDICIOS 0,29 2,86
Costo (materia prima) MP| $ 6,29 (S 62,86
30% (mano de directa)MOD 1,89 18,86
30% (costos generales de fab)CGF 1,89 18,86
cosTOTOTAL| $ 10,06 | $ 100,57
30% UTILIDAD 3,02 30,17
PRECIO| $ 13,07 | $ 130,74
IVA12% 1,57 15,69
SERVICIO 10% 1,31 13,07
PVP| $ 15,95 |$ 15950

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 74: Costilla de cerdo en salsa de zumo de maiz con un toque de maracuya.
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COSTO DE FABRICACION

COSTILLA DE CERDO EN SALSA DE ZUMO DE MAIZ CON UN TOQUE DE MARACU PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
vp  |UNIDAD INGREDIENTE CORPAX ToTaL | UNPAD |t ro | ToTAL
S 5,50 |Kg Costilla de cerdo 0,227 2,270|Kg S 1,25|$ 12,49
S 1,25 |Kg cebolla blanca 0,020 0,200|Kg S 003|S 0,25
S 0,99 |Kg zanahoria 0,030 0,300|Kg S 0,03|S 0,30
S 0,90 |Kg tallo de apio 0,020 0,200|Kg S 002|S$S 0,18
S 6,70 |Kg pure de tomate 0,030 0,300|Kg S 0,201S 2,01
S 77,00 |Kg laurel 0,002 0,020(Kg S 0,15|S 1,54
S - kg agua 0,375 3,750|kg S - S -
S 4,38 |kg cabeza de ajo 0,008 0,080|kg S 004|S 0,35
S 13,92 |Kg aceite de oliva 0,030 0,300|Kg S 042|S 4,8
S 0,80 |kg sal 0,003 0,030]kg S 0,00|$ 0,02
S 20,00 |kg pimienta 0,003 0,030]|kg S 0,06 S 0,60
S 22,90 |kg vinagre de vino 0,010 0,100|kg S 023|S$S 229
S 0,86 |kg casabe de yuca 0,020 0,200|kg S 002|S$S 017
S 15,41 |kg picatostes de garbanzo 0,020 0,200|kg $ 031|S 3,08
S 0,86 |ml salsa de zumo de maiz 0,030 0,300(ml S 003|S 0,26
0,000 0|$ - 1s -
0,000 0| $ - S -
Subtotal de Costo| $ 2,77 | $ 27,71
5% CONDIMENTOS 0,14 1,39
5% DESPERDICIOS 0,14 1,39
Costo (materia prima) MP| $ 3,05|$ 30,49
30% (mano de directa)MOD 0,91 9,15
30% (costos generales de fab)CGF 0,91 9,15
COSTO TOTAL| $ 488 |5 48,78
30% UTILIDAD 1,46 14,63
PRECIO| $ 6,34 |$ 63,41
IVA12% 0,76 7,61
SERVICIO 10% 0,63 6,34
PVP|S 7,74 |s 7136

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)
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Tabla 75: Picatoste de garbanzo.

(W doigncne  (ge==e|  COSTO DE FABRICACION

picatoste de granbanzo PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRISICPIO UNIDAD INGREDIENTE R Pk CAT':)TT'ECD UNIDAD U;?I'irl:)l o (T:gi;?
S 21,21 [Kg pan de germinado 0,160 1,600|Kg S 3,39 |¢$ 33,94
S 4,25 [Kg aceite de girasol 0,500 5,000(Kg S 2,13|$ 21,25
S 0,80 [Kg sal 0,003 0,030|Kg S 0,00|$ 0,02

0,000 0| $ - S -
Subtotal de Costo| $ 552 (S 55,21
5% CONDIMENTOS 0,28 2,76
5% DESPERDICIOS 0,28 2,76
Costo (materia prima) MP| $ 6,07|$ 60,73
30% (mano de directa)MOD 1,82 18,22
30% (costos generales de fab)CGF 1,82 18,22
COSTO TOTAL| $ 9,72|$ 97,17
30% UTILIDAD 2,92 29,15
PRECIO| S 12,63 | $ 126,32
IVA12% 1,52 15,16
SERVICIO 10% 1,26 12,63

PVP|S$ 15,41 |$ 15411
Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)




Tabla 76: Costilla de ternera al horno.
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) sagicaio  (3=m==¢|  COSTO DE FABRICACION

costrilla de ternera al horno

PAX: 10

MATERIA PRIMA

COSTO

PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
mp  |UNIDAD INGREDIENTE POR PAX ToTaL |UNIPAD | R0 | ToTAL

S 7,40 [Kg costilla de termera 0,180 1,800|Kg 1,33 13,32

S 0,80 [Kg sal 0,003 0,030|Kg 0,00 0,02

S 20,00 [Kg pimienta

0,003 0,030|Kg

0,06 0,60

$ 5,80 |Kg oregano

0,010 0,100|Kg

0,06 0,58

S 14,60 [Kg albaca

0,010 0,100|Kg

0,15 1,46

S 14,28 [Kg cebolla en polvo

0,008 0,080|Kg

0,11 1,14

S 41,64 |kg las 7 especies

0,010 0,100(kg

S 3,48 |kg salsa picante en agridulce

0,030 0,300|kg

0,10 1,04

S 1,88 |kg papas rusticas

0,020 0,200|kg

0,04 0,38

S 3,08 [Kg salteado de verdura

wnnmnnmnmnnminnininin|n

$
s
s
s
s
s
042]|$ 4,6
s
s
S
$
$

0,050 0,500(Kg 0,15 1,54
0,000 0 - -

Subtotal de Costo 2,43 24,25

5% CONDIMENTOS 0,12 1,21

5% DESPERDICIOS 0,12 1,21

Costo (materiaprima) MP| $ 2,67 [ $ 26,68

30% (mano de directa)MOD 0,80 8,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,80 8,00

COSTOTOTAL| S 4,27 |S$ 42,68
30% UTILIDAD 1,28 12,80
PRECIO| S 5,55|$ 55,48
IVA12% 0,67 6,66
SERVICIO 10% 0,55 5,55
PVP|$ 6,77 |$ 67,69

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 77: Salsa picante de germinados.
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COSTO DE FABRICACION

SALSA PICANTE DE GERMINADOS PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
vp  |UNIDAD INGREDIENTE DR PAX ToTaL | UNIDAD | o R0 | ToTAL
S - kg agua 0,250 2,500(|Kg s - $
S 6,70 [Kg pasta de tomate 0,020 0,200(Kg S 013|S$S 1,34
S 1,10 [Kg pifia 0,020 0,200|Kg S 002|S$S 0,22
S 1,94 [Kg encurtido de haba 0,010 0,100(Kg S 002|$S 0,19
S 4,20 [Kg encurtido de garbanzo 0,010 0,100(Kg S 0,04|S 042
S 2,00 [Kg encurtido de frejol 0,010 0,100(Kg S 0,02|$S 0,20
S 2,81 |kg encurtido de soya 0,010 0,100|kg S 003|$S 0,28
S 7,00 [litro |aji 0,010 0,100|litro S 0,07|$ 0,70
S 8,85 [Kg tamarindo 0,060 0,600(Kg S 053|$ 5,31
S 1,00 |kg azucar 0,090 0,900(kg S 009|S$ 0,90
S 1,28 |kg vinagre 0,020 0,200|kg S 003|$ 0,26
S 0,80 |kg sal 0,003 0,030(kg S 0,00|S$ 0,02
S 1,25 |kg cebollo blanca 0,010 0,100|kg S 001|$ 0,13
$ 438lkg |ajo 0,008/  0,080|kg $ 004]$ 035
S 27,50 |hg canela en polvo 0,008 0,080|hg S 022|S$ 2,20
0,000 os$ - |$ -
0,000 0s$ - |$ -
Subtotal de Costo| $ 1,25| $ 12,52
5% CONDIMENTOS 0,06 0,63
5% DESPERDICIOS 0,06 0,63
Costo (materiaprima)MP| $ 1,38 [ $ 13,77
30% (mano de directa)MOD 0,41 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,41 0,00
COSTOTOTAL|S 2,20 |$ 13,77
30% UTILIDAD 0,66 0,00
PRECIO| S 2,86|S 13,77
IVA12% 0,34 0,00
SERVICIO 10% 0,29 0,00
pyp| S 3,49 | 1377

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 78: Verduras Salteadas.
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COSTO DE FABRICACION

verduras salteadas PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRESC |unipan INGREDIENTE oo | o [unpap | 0S8 | 205

$ 13,35 |Kg pimiento amarillo 0,020 0,200(Kg S 0,27 (s 2,67
S 0,89 |u pimiento rojo 0,020 0,200|u S 0,02|S$ 0,18
S 6,15 |Kg esparagos 0,030 0,300(Kg S 0,18|S 1,85
S 1,25 |Kg cebolla blanca 0,020 0,200(Kg S 0,03|S 0,25
S 1,65 |Kg germinado de lentega 0,030 0,300|Kg S 0,05|$ 0,50
S 2,70 |Kg germinado de frejol 0,030 0,300(Kg S 0,08|S 0,81
S 0,80 |kg sal 0,003 0,030(kg S 0,00| S 0,02
$ 20,00 |litro  |pimienta 0,003 0,030|litro S 0,06 S 0,60
$ 13,92 |Kg aceite de oliva 0,030 0,300|Kg S 0,42|S 4,18

0,000 0| $ - S -
Subtotal de Costo| $ 1,10 | $ 11,05
5% CONDIMENTOS 0,06 0,55
5% DESPERDICIOS 0,06 0,55
Costo (materia prima) MP| $ 1,22 |S$ 12,15
30% (mano de directa)MOD 0,36 3,65
30% (costos generales de fab)CGF 0,36 3,65
COSTO TOTAL| $ 1,94 |$ 19,44
30% UTILIDAD 0,58 5,83
PRECIO| $ 2,53 ($ 25,28
IVA12% 0,30 3,03
SERVICIO 10% 0,25 2,53
PVP|$ 3,08 (s 3084

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 79: Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras.
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L) showerciic  (Ge===2|  COSTO DE FABRICACION
Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRISIT,IO UNIDAD INGREDIENTE c:g;'::xr’ cﬁ_’g‘:ﬁ P | unipaD U;ﬁ:go ig:;?
S 2,25 |u una pechuga de pollo 0,500 5,000|u S 1,13|$ 11,25
S 0,85 [Kg cebolla roja 0,020 0,200(Kg S 002|$S 0,17
S 0,15 |u huevo 1,000 10,000(u S 0,15|S$ 1,50
$ 438kg |ajo 0,008  0,080|Kg $ 0048 035
S 3,16 [Kg pan rallado 0,120 1,200|Kg S 038|S$S 3,79
S 0,99 [Kg zanahoria 0,020 0,200(Kg S 002|S$ 0,20
S 7,64 |kg pimiento verde 0,010 0,100|kg S 008|S$S 0,76
S 9,90 |kg pimiento rojo 0,010 0,100|kg S 0,10]|S$ 0,99
S - |kg rosti de patatas 0,000(Kg S - S -
$ 2,50 |kg perejil 0,010 0,100(kg S 003|S$ 0,25
S 0,85 |kg cebolla 0,020 0,200|kg S 002|S 0,17
S 4,25 |kg acetei girasol 0,015 0,150|kg S 006|S 0,64
S 0,80 |kg sal 0,003 0,030|kg S 0,00|S$S 0,02
S 20,00 |kg pimienta 0,003 0,030|kg S 0,06|S$S 0,60
S 0,70 |kg papas 0,120 1,200|kg S 008|S 084
S 7,69 |kg salsa de haba con nata 0,150 1,500|kg S 1,15|S$ 11,54
0,000 0| $ - S -
Subtotal de Costo| $ 3,31 | $ 33,07
5% CONDIMENTOS 0,17 1,65
5% DESPERDICIOS 0,17 1,65
Costo (materiaprima)MP| $ 3,64 [ $ 36,38
30% (mano de directa)MOD 1,09 10,91
30% (costos generales de fab)CGF 1,09 10,91
COSTOTOTAL| $ 5,82 |$ 58,20
30% UTILIDAD 1,75 17,46
PRECIO| S 7,57 |$ 75,67
IVA12% 0,91 9,08
SERVICIO 10% 0,76 7,57
PVP|$ 9,23 [$ 9231

Nota:

En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 80: Salsa de harina de haba germinada con nata.
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COSTO DE FABRICACION

SALSA DE HARINA DE HABA GERMINADA CON NATA PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PR&?O UNIDAD INGREDIENTE c:g;'::xn C’L\T':TT':f P | UnipaD UECI)T‘;T;O ‘T:g:;?
S 9,15 |Kg harina de haba 0,045 0,450|Kg S 0,41|$ 412
S 10,00 |ml cofac 0,028 0,280|ml S 0,28|S 2,80

S - |ml agua 0,250 2,500|ml S - S -
$ 19,50 |Kg nata 0,100 1,000|Kg S 1,95 | S 19,50
S 4,38 |Kg ajo 0,012 0,120(Kg S 0,05|$S 0,53
S 0,80 |Kg sal 0,003 0,030(Kg S 0,00 S 0,02
$ 20,00 |kg pimienta 0,003 0,030|kg S 0,06|$ 0,60

0,000 0| $ - S -

0,000 0| $ - S -
Subtotal de Costo| $ 2,76 | S 27,57
5% CONDIMENTOS 0,14 1,38
5% DESPERDICIOS 0,14 1,38
Costo (materia prima) MP| $ 3,03|$ 30,32
30% (mano de directa)MOD 0,91 9,10
30% (costos generales de fab)CGF 0,91 9,10
COSTO TOTAL| $ 4,85 | $ 48,52
30% UTILIDAD 1,46 14,56
PRECIO| $ 6,31($ 63,07
IVA 12% 0,76 7,57
SERVICIO 10% 0,63 6,31
PVP|$ 7,69 |$ 7695

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)
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Postres

Tabla 81: Manjar de soya.

S COSTO DE FABRICACION
Manjar de soya PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIOMP | UNIDAD INGREDIENTE CA"T'::XD POR CAT';TTIAD:\D UNIDAD U;(I)TZT; o |costoToTAL
S 7,78 |Kg harina de soya 0,250 2,500|Kg S 1,95( ¢ 19,45
S 12,00 kg canelaenrama 0,015 0,150|kg S 0,18| $ 1,80
S 2,81 [ml zumo de soya 0,250 2,500({ml S 0,70 $ 7,03
S 1,00 |Kg azucar 0,250 2,500|Kg S 0,25|$ 2,50
S 1,62 |ml ralladura de naranja 0,010 0,100(ml S 0,02 S 0,16
S 0,95 |ml leche 0,125 1,250{ml S 0,12 $ 1,19
S 13,23 |ml ron 0,056 0,560(ml S 0,74 S 7,41
S 6,16 |kg bircabonato 0,005 0,050|kg S 0,03 S 0,31
S 52,00 |Kg clavo de olor 0,005 0,050|Kg S 0,26 S 2,60
0,000 0| $ - S -

Subtotal de Costo| $ 424 |S 42,44
“ / 5% CONDIMENTOS 0,21 2,12
—— A 5% DESPERDICIOS 0,21 2,12
> Costo (materia prima) MP| $ 467 |S 46,69
30% (mano de directa)MOD 1,40 14,01
30% (costos generales de fab)CGF 1,40 14,01
COSTO TOTAL| $§ 7,47 S 74,70
30% UTILIDAD 2,24 22,41
PRECIO| $ 9,71($ 97,11
IVA 12% 1,17 11,65
SERVICIO 10% 0,97 9,71
PVP|$ 11,85 [$ 11847

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 82: Manjar de fréjol.
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COSTO DE FABRICACION

Manjar de frejol PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANn: :XD POR cﬁg:_':f D UNIDAD U;?rirlg o |COSTOTOTAL
S 5,57 |Kg harina de frejol 0,250 2,500|Kg S 1,39( s 13,93
S 12,00 [Kg canelaenrama 0,015 0,150|Kg S 0,18| $ 1,80
S 2,81 |Kg zumo de frejol 0,250 2,500|Kg S 0,70 $ 7,03
S 1,00 |Kg azucar 0,250 2,500|Kg S 025|$ 2,50
S 1,62 |ml ralladura de naranja 0,010 0,100{ml S 002|$ 0,16
S 0,95 [Kg leche 0,125 1,250|Kg S 012 $ 1,19
S 13,23 |kg ron 0,056 0,560(kg S 0,74| S 7,41
S 6,16 |kg bircabonato 0,005 0,050|kg S 0,03| S 0,31
S 52,00 |Kg clavo de olor 0,005 0,050|Kg S 0,26 $ 2,60
0,000 0| s - S -

/ Subtotal de Costo| $ 3,69(S 36,92
5% CONDIMENTOS 0,18 1,85
5% DESPERDICIOS 0,18 1,85
Costo (materia prima) MP| $ 4,06 |$ 40,61
30% (mano de directa)MOD 1,22 12,18
30% (costos generales de fab)CGF 1,22 12,18
COSTO TOTAL| $ 6,50 (S 64,97
30% UTILIDAD 1,95 19,49
PRECIO| $ 845(S 84,46
IVA 12% 1,01 10,14
SERVICIO 10% 0,84 8,45
PVP|$ 10,30 |$ 103,05

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 83: Helado de avena.
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(. NSTITUTO TECHNOLOGICO

. SUDAMERICANO

G vemme

COSTO DE FABRICACION

helado de avena PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANﬂ::XD POR cﬁ_’;‘)?:f D UNIDAD U;ﬂfg o |COSTOTOTAL
S 0,95 [Kg leche 0,250 0,200|Kg S 0,24 (s 0,19
S 22,00 |Kg canela molida 0,015 0,010|Kg S 033|$ 0,22
S 17,36 [Kg harina de avena germinad 0,060 0,050|Kg S 1,04 S 0,87
S 12,81 (Kg miel 0,020 0,010|Kg S 0,26| $ 0,13
S 4,82 ml vainilla 0,015 0,150{ml S 0,07| S 0,72
0,000 0| s - S -
= w Subtotal de Costo| $ 1,94 | S 2,13
5% CONDIMENTOS 0,10 0,11
5% DESPERDICIOS 0,10 0,11
Costo (materia prima) MP| $ 2,13 (S 2,34
30% (mano de directa)MOD 0,64 0,70
30% (costos generales de fab)CGF 0,64 0,70
COSTO TOTAL| $ 3,41 (S 3,75
30% UTILIDAD 1,02 1,12
PRECIO| $ 443 S 4,87
IVA12% 0,53 0,58
SERVICIO 10% 0,44 0,49
PVP|$ 5,41 |3 5,94

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 84: Muffin.
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COSTO DE FABRICACION

muffin PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIOMP | UNIDAD INGREDIENTE CA"T'::XD POR CAT';TTIZ:_\D UNIDAD U;(IJTS;\T; o |costoToTAL
S 5,16 |Kg harina de lenteja 0,250 0,240|Kg S 1,29 ¢ 1,24
S 2,00 |kg maduro 4,000 0,380|kg S 8,00|$ 0,76
S 0,95 |ml leche 0,125 0,080|ml S 0,12|$ 0,08
S 6,16 |Kg bicarbonato 0,008 0,010|Kg S 0,05| $ 0,06
S 1,00 |Kg azucar 0,060 0,100|Kg S 0,06|$ 0,10
S 4,25 [Kg aceite 0,030 0,100|Kg S 0,13| $ 0,43
S 4,82 |kg vainilla 0,015 0,010|kg S 0,07|$ 0,05
S 10,04 |kg chip de chocolate 0,040 0,050|kg S 0,40| S 0,50
0,000 0| s - S -

Subtotal de Costo| $ 10,12 | $ 3,21
5% CONDIMENTOS 0,51 0,16
5% DESPERDICIOS 0,51 0,16
Costo (materia prima) MP| $ 11,13 | $ 3,53
30% (mano de directa)MOD 3,34 1,06
30% (costos generales de fab)CGF 3,34 1,06
COSTOTOTAL| S 17,81 (S 5,65
30% UTILIDAD 5,34 1,70
PRECIO| S 23,15 (S 7,35
IVA 14% 2,78 0,88
SERVICIO 10% 2,32 0,73
PVP|$ 28,25 |3 8,96

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracién del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 85: Gelatina de germinados.
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(. NSTITUTO TECHOLOGICO
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COSTO DE FABRICACION

Gelatina de germinados PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIE:XD POR CA_I_’;TI_I:LAD UNIDAD U:I?I'irlgo COSTO TOTAL
S 2,75 [Kg mora 0,020 0,200|Kg S 0,06 (S 0,55
S 3,85 [Kg fresa 0,020 0,200|Kg S 0,08|$ 0,77
S 0,33 |u mango 0,020 0,200(u S 001|$ 0,07
S 1,65 |Kg lenteja 0,020 0,200|Kg S 0,03|$ 0,33
S 6,70 |Kg garbanzo 0,020 0,200|Kg S 0,13| S 1,34
S 4,17 [Kg soya 0,020 0,200|Kg S 0,08|$ 0,83
S 7,85 |kg gelatina 0,227 0,227|kg S 1,78| S 1,78
S - ml agua 0,227 2,270(ml S - S -

/i Subtotal de Costo| $ 2,17 (S 5,67
5% CONDIMENTOS 0,11 0,28
5% DESPERDICIOS 0,11 0,28
Costo (materia prima) MP| $ 2,39 (S 6,24
30% (mano de directa)MOD 0,72 1,87
30% (costos generales de fab)CGF 0,72 1,87
COSTO TOTAL| $§ 3,82 (S 9,98
30% UTILIDAD 1,15 2,99
PRECIO| $ 497 |$ 12,98
IVA12% 0,60 1,56
SERVICIO 10% 0,50 1,30
PVP|$ 6,06 |$ 15,83

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)



Tabla 86: Galleta.
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NSTITUTO TECNOLOGICO

. SUDAMERICANO

GASTRONOMIA

COSTO DE FABRICACION

galleta PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTI::XD POR cﬁ-?,?:f D UNIDAD UE?;I; o |COSTOTOTAL
S 17,45 |Kg harina de trigo g 0,240 2,400(Kg S 4,193 41,88
S 1,00 |Kg azucar 0,030 0,300|Kg S 0,03|$ 0,30
S 10,50 [Kg mantequilla 0,045 0,450|Kg S 047| S 4,73
S 16,36 [Kg avena germinada 0,240 2,400|Kg S 393 S 39,26
S 3,70 |kh huevos 0,120 1,200|kh S 044|5$ 4,44
S 4,82 [Kg vainilla 0,020 0,200|Kg S 0,10| $ 0,96
S 22,00 |kg canela en polvo 0,015 0,150|kg S 033|$ 3,30
S 6,16 |kg bicarbonato 0,010 0,100|kg S 0,06|$ 0,62
S 0,80 [Kg sal 0,003 0,030|Kg S 0,00]|$ 0,02
0,000 0| s - S -

Subtotal de Costo| $ 955($ 95,51
5% CONDIMENTOS 0,48 4,78
5% DESPERDICIOS 0,48 4,78
Costo (materiaprima)MP| $ 10,51 |$ 105,06
30% (mano de directa)MOD 3,15 31,52
30% (costos generales de fab)CGF 3,15 31,52
COSTOTOTAL|$ 16,81 |$ 168,10
30% UTILIDAD 5,04 50,43
PRECIO| S 21,85 |$ 218,53
IVA 12% 2,62 26,22
SERVICIO 10% 2,19 21,85
PVP|$ 26,66 |$ 26661

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Eras & Eras, 2022)
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12.6 Resultados obtenidos en la escala heddnica por la poblacion
Entradas

Nacho mix de carne

Tabla 87: Nacho mix de carne.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 234 42.85%
Me gusta mucho 75 28.57%
Me gusta moderadamente 75 28.57%

Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 25
Nacho mix de carne.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)



Nacho de harina germinada de maiz

Tabla 88: Nacho de harina germinada de maiz.
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ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 3 14.29%
Me gusta moderadamente 301 57.14%
Me gusta poco 80 28.57%
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta mucho
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 26
Nacho de harina germinada de maiz.

Porcentaje
60
50
40
30
20
10
0
o o ) o > I @ o
: é\& \}aji\ & Q : & QO(‘ & &
N & & <@ &%% @ N &
{(\\} :‘j{‘} ’2‘6 ng’ @ q;}“-‘ & c}{b
2 & & e N 5 o2 &>
& e o N & O R &
& & <& &2 & & e
X\\Q; w2 ¥ x> <
< e Z% N
2 & b\cp‘?o
< N <&

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Mayonesa de lenteja y aguacate con cilantro

Tabla 89: Mayonesa de lenteja y aguacate con cilantro.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 84 14.28%
Me gusta mucho 100 28.57%
Me gusta moderadamente 100 28.57%
Me gusta poco 100 28.51%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 27
Mayonesa de lenteja y aguacate con cilantro.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)
Falafel de soya
Tabla 90: Falafel de soya.
ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 84 14.29%
Me gusta moderadamente 150 42.85%
Me gusta poco 150 42.85%
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta mucho
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 28
Falafel de soya.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
Crema de haba y cebada con chicharrén de frejol germinado
Tabla 91: Crema de haba y cebada con chicharrédn de frejol germinado.
ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 250 42.85%
Me gusta moderadamente 15 14.29%
Me gusta poco 15 14.29%
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco 104 28.57%
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta mucho
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 29
Crema de haba y cebada con chicharron de frejol germinado.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Crema de harina de cebada germinada

Tabla 92: Crema de harina de cebada germinada.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 234 42.85%
Me gusta mucho 75 28.57%
Me gusta moderadamente 75 28.57%

Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)



176

Figura 30
Crema de harina de cebada germinada.

Porcentaje

45
40
35
30
25
20
15
10

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)

Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz germinado

Tabla 93: Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz germinado.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 3 14.29%
Me gusta moderadamente 301 57.14%
Me gusta poco 80 28.57%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 31
Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz germinado.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)
Tortillas de harina y maiz blanco germinado.
Tabla 94: Tortillas de harina y maiz blanco germinado.
ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 84 14.28%
Me gusta mucho 100 28.57%
Me gusta moderadamente 100 28.57%
Me gusta poco 100 28.51%
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta mucho
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)
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Figura 32
Tortillas de harina y maiz blanco germinado.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
Carne a la tartada con pan y chimichurri de germinados.
Tabla 95: Carne a la tartada con pan y chimichurri de germinados.
ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 84 14.29%
Me gusta moderadamente 150 42.85%
Me gusta poco 150 42.85%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 33
Carne a la tartada con pan y chimichurri de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Pan de garbanzo con harina de germinado.

Tabla 96: Pan de garbanzo con harina de germinado.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 250 42.85%
Me gusta moderadamente 15 14.29%
Me gusta poco 15 14.29%
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 104 28.57%
Me disgusta

moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%
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Nota Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 34
Pan de garbanzo con harina de germinado.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Chimichurri de germinado de encurtido

Tabla 97: Chimichurri de germinado de encurtido.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 84 14.28%
Me gusta mucho 100 28.57%
Me gusta moderadamente 100 28.57%
Me gusta poco 100 28.51%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 35
Chimichurri de germinado de encurtido.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)

12.6.1 Andlisis e interpretacion de resultados de entradas

Para la determinacion de la escala hedonica en las entradas establecidas para el
presente proyecto de investigacion, se han elaborado diferentes alternativas
gastronomicas elaboradas a base de productos derivados de germinados de vegetales y
cereales, cuya finalidad es que sean degustadas por los potenciales consumidores de los
productos elaborados.

Como se puede observar en los graficos el porcentaje de aceptacion de las
propuestas ha sido exitosa puesto que la mayoria de las alternativas tuvieron una gran
acogida. Con mas de un 46 % me gusta muchisimo y un 40 % en me gusta mucho,
Asimismo, un 14 % de me gusta moderadamente para las que no lo tuvieron se realizaron

modificaciones logrando la aprobacién requerida.
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Platos fuertes

Salmon a la plancha con salsa agridulce de germinados

Tabla 98: Salmon a la plancha con salsa agridulce de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 84 14.29%
Me gusta mucho 150 42.85%
Me gusta moderadamente 150 42.85%

Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedodnica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 36
Salmon a la plancha con salsa agridulce de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)



183

Salsa agridulce de germinados

Tabla 99: Salsa agridulce de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 250 42.85%
Me gusta moderadamente 104 28.57%
Me gusta poco 15 14.29%
No me gusta ni me 15 14.29%
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 37
Salsa agridulce de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Costilla de cerdo en salsa de zumo de maiz con un toque de maracuya

Tabla 100: Costilla de cerdo en salsa de zumo de maiz con un toque de maracuya.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 15 14.29%
Me gusta mucho 150 42.85%
Me gusta moderadamente 104 28.57%
Me gusta poco 15 14.29%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 38
Costilla de cerdo en salsa de zumo de maiz con un toque de maracuya.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Picatoste de garbanzo

Tabla 101: Picatoste de garbanzo.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 50 14.29%
Me gusta mucho 50 14.29%
Me gusta moderadamente 50 14.29%
Me gusta poco 134 28.57%
No me gusta ni me 50 14.29%
disgusta
Me disgusta poco 50 14.29%
Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 39
Picatoste de garbanzo.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Costilla de ternera al horno

Tabla 102: Costilla de ternera al horno.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 284 42.85%
Me gusta mucho 50 28.57%

Me gusta moderadamente
Me gusta poco 50 28.57%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 40
Costilla de ternera al horno.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Salsa picante de germinados

Tabla 103: Salsa picante de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 50 14.29%
Me gusta mucho 50 14.29%
Me gusta moderadamente 50 14.29%
Me gusta poco 134 28.57%
No me gusta ni me 50 14.29%
disgusta
Me disgusta poco 50 14.29%
Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 41
Salsa picante de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)



Verduras Salteadas

Tabla 104: Verduras Salteadas.
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ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 284 42.85%
Me gusta mucho 50 28.57%
Me gusta moderadamente
Me gusta poco 50 28.57%
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta mucho
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 42
Verduras Salteadas.
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Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras.

Tabla 105: Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 250 42.85%
Me gusta moderadamente 104 28.57%
Me gusta poco 15 14.29%
No me gusta ni me 15 14.29%
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 43
Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)
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Salsa de harina de haba germinada con nata

Tabla 106: Salsa de harina de haba germinada con nata.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 15 14.29%
Me gusta mucho 150 42.85%
Me gusta moderadamente 104 28.57%
Me gusta poco 15 14.29%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 44
Salsa de harina de haba germinada con nata.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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12.6.2 Andlisis e interpretacion de resultados de platos fuertes

Para la determinacion de la aceptacion de platos principales establecidos para el
presente proyecto de investigacion, se han elaborado diferentes alternativas
gastronomicas elaboradas a base de productos derivados de germinados de leguminosas
y cereales, cuya finalidad es que sean degustadas por los potenciales consumidores de los
productos elaborados; como se puede observar en los graficos el porcentaje de aceptacion
de las propuestas ha sido exitosa puesto que la mayoria de las alternativas tuvieron una
gran acogida. Asimismo, para las que no lo tuvieron se realizaron modificaciones

logrando la aprobacion requerida.



Postres

Manjar de soya

Tabla 107: Manjar de soya.
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ATRIBUTOS

FRECUENCIA

PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco 250

Me disgusta 134
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 384

57.14%

42.85%

100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 45
Manjar de soya.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)



Manjar de fréjol

Tabla 108: Manjar de fréjol.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco 264 42.85%
Me disgusta 60 28.57%
moderadamente
Me disgusta mucho 60 28.57%
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 46
Manjar de fréjol.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)
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Helado de avena

Tabla 109: Helado de avena.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta poco 84 14.29%
Me disgusta 150 42.85%
moderadamente
Me disgusta mucho 150 42.85%
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 47
Helado de avena.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Muffin

Tabla 110: Muffin.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 184 42.85%
Me disgusta 100 28.52%
moderadamente

Me disgusta mucho 100 28.52%
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 48
Muffin.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)



Gelatina de germinados

Tabla 111: Gelatina de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me 150 42.85%
disgusta
Me disgusta poco 84 14.29%
Me disgusta 150 42.85%
moderadamente
Me disgusta mucho
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 49
Gelatina de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)



Galleta

Tabla 112: Galleta.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me 150 42.85%
disgusta
Me disgusta poco 84 14.29%
Me disgusta 150 42.85%
moderadamente
Me disgusta mucho
Total 384 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 50
Galleta.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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12.6.3 Anadlisis e interpretacion de resultados de postres

Para la determinacién de la escala heddnica de la aceptacién de postres
establecidos para el presente proyecto de investigacion, se han elaborado diferentes
alternativas gastrondémicas elaboradas a base de productos derivados de germinados de
leguminosas y cereales, cuya finalidad es que sean degustadas por los potenciales
consumidores de los productos elaborados; como se puede observar en los gréficos el
porcentaje de aceptacion de las propuestas ha sido exitosa puesto que la mayoria de las
alternativas tuvieron una gran acogida. Asimismo, para las que no lo tuvieron se

realizaron modificaciones logrando la aprobacion requerida.
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12.7 Resultados obtenidos en la escala heddnica por los docentes
Entradas

Nacho mix de carne

Tabla 113: Nacho mix de carne.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 4 42.85%
Me gusta mucho 2 28.57%
Me gusta moderadamente 2 28.57%

Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 51
Nacho mix de carne.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Nacho de harina germinada de maiz

Tabla 114: Nacho de harina germinada de maiz.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 1 14.29%
Me gusta moderadamente 4 57.14%
Me gusta poco 2 28.57%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 52
Nacho de harina germinada de maiz.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Mayonesa de lenteja y aguacate con cilantro

Tabla 115: Mayonesa de lenteja y aguacate con cilantro.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 2 14.28%
Me gusta mucho 2 28.57%
Me gusta moderadamente 2 28.57%
Me gusta poco 2 28.51%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 53
Mayonesa de lenteja y aguacate con cilantro.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Falafel de soya

Tabla 116: Falafel de soya.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 2 14.29%
Me gusta moderadamente 3 42.85%
Me gusta poco 3 42.85%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 54
Falafel de soya.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Crema de haba y cebada con chicharrén de frejol germinado

Tabla 117: Crema de haba y cebada con chicharrdn de frejol germinado.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 4 42.85%
Me gusta moderadamente 1 14.29%
Me gusta poco 1 14.29%
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 2 28.57%
Me disgusta

moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 55
Crema de haba y cebada con chicharrén de frejol germinado.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)
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Crema de harina de cebada germinada

Tabla 118: Crema de harina de cebada germinada.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 4 42.85%
Me gusta mucho 2 28.57%
Me gusta moderadamente 2 28.57%

Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 56
Crema de harina de cebada germinada.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz germinado

Tabla 119: Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz germinado.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 1 14.29%
Me gusta moderadamente 5 57.14%
Me gusta poco 2 28.57%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 57
Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz germinado.

Porcentaje
60
50
40
30
20
10
0
\&o é\o 6& o“o \){_}@ c)(,o 6@ (‘5‘0
4 é\\) e 2] &0 2] & é‘\)
RS > P & & 5 P 2
& S > & & & G &
g DY E)Qj\ & & ® be} &
S e o < Q o ¥
< < <2 @Q’ <&
Q/oo > \)"’ > <(\Q’
X X
< R Q/QO 35
Q/QO N b\c,%
< ® <&

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)
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Tortillas de harina y maiz blanco germinado.

Tabla 120: Tortillas de harina y maiz blanco germinado.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 2 14.28%
Me gusta mucho 2 28.57%
Me gusta moderadamente 2 28.57%
Me gusta poco 2 28.51%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 58
Tortillas de harina y maiz blanco germinado.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Carne a la tartada con pan y chimichurri de germinados.

Tabla 121: Carne a la tartada con pan y chimichurri de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 2 14.29%
Me gusta moderadamente 3 42.85%
Me gusta poco 3 42.85%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 59
Carne a la tartada con pan y chimichurri de germinados.

Porcentaje

45
40
35
30
25
20
15
10

5

0

o o 2 o > o 2 o
& & & Qo° @)‘} Qo(’ & &
X & <& > & > <& &

(0& <2 ,b&b & eb & ,ba;b &

@ & 2 & £
¥ 2 o < < 3 o &
% N < X2 & < e
((\e 2 N X2 N
NS e N
Q,% < \‘7%
< ® 5
<

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Pan de garbanzo con harina de germinado.

Tabla 122: Pan de garbanzo con harina de germinado.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 4 42.85%
Me gusta moderadamente 1 14.29%
Me gusta poco 1 14.29%
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 2 28.57%
Me disgusta

moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 60
Pan de garbanzo con harina de germinado.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Chimichurri de germinado de encurtido

Tabla 123: Chimichurri de germinado de encurtido.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 2 14.28%
Me gusta mucho 2 28.57%
Me gusta moderadamente 2 28.57%
Me gusta poco 2 28.51%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 61
Chimichurri de germinado de encurtido.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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12.7.1 Andlisis e interpretacion de resultados de entradas

Para la determinacion de la escala hedonica en las entradas establecidas para el
presente proyecto de investigacion, se han elaborado diferentes alternativas
gastrondmicas elaboradas a base de productos derivados de germinados de leguminosas
y cereales, cuya finalidad es que sean degustadas por los docentes de la carrera de

gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano.

Como se puede observar en los graficos el porcentaje de aceptacion de las
propuestas ha sido exitosa puesto que la mayoria de las alternativas tuvieron una gran
acogida. Con mas de un 46 % me gusta muchisimo y un 40 % en me gusta mucho,
Asimismo, un 14 % de me gusta moderadamente para las que no lo tuvieron se realizaron

modificaciones logrando la aprobacion requerida.
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Platos fuertes

Salmon a la plancha con salsa agridulce de germinados

Tabla 124: Salmon a la plancha con salsa agridulce de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 2 14.29%
Me gusta mucho 3 42.85%
Me gusta moderadamente 3 42.85%

Me gusta poco

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 62
Salmon a la plancha con salsa agridulce de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Salsa agridulce de germinados

Tabla 125: Salsa agridulce de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 4 42.85%
Me gusta moderadamente 2 28.57%
Me gusta poco 1 14.29%
No me gusta ni me 1 14.29%
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 63
Salsa agridulce de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Costilla de cerdo en salsa de zumo de maiz con un toque de maracuya

Tabla 126: Costilla de cerdo en salsa de zumo de maiz con un toque de maracuya.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 1 14.29%
Me gusta mucho 4 42.85%
Me gusta moderadamente 2 28.57%
Me gusta poco 1 14.29%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 64
Costilla de cerdo en salsa de zumo de maiz con un toque de maracuya.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Picatoste de garbanzo

Tabla 127: Picatoste de garbanzo.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 1 14.29%
Me gusta mucho 1 14.29%
Me gusta moderadamente 1 14.29%
Me gusta poco 3 28.57%
No me gusta ni me 1 14.29%
disgusta
Me disgusta poco 1 14.29%
Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 65
Picatoste de garbanzo.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Costilla de ternera al horno

Tabla 128: Costilla de ternera al horno.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 4 42.85%
Me gusta mucho 2 28.57%

Me gusta moderadamente
Me gusta poco 2 28.57%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 66
Costilla de ternera al horno.
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Salsa picante

Tabla 129: Salsa picante de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 1 14.29%
Me gusta mucho 1 14.29%
Me gusta moderadamente 1 14.29%
Me gusta poco 3 28.57%
No me gusta ni me 1 14.29%
disgusta
Me disgusta poco 1 14.29%
Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 67
Salsa picante de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)
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Verduras Salteadas

Tabla 130: Verduras Salteadas.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 4 42.85%
Me gusta mucho 2 28.57%

Me gusta moderadamente
Me gusta poco 2 28.57%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 68
Verduras Salteadas.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras.

Tabla 131: Albdndigas de pollo con salsa de habas y verduras.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho 4 42.85%
Me gusta moderadamente 2 28.57%
Me gusta poco 1 14.29%
No me gusta ni me 1 14.29%
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 69
Alboéndigas de pollo con salsa de habas y verduras.
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Salsa de harina de haba germinada con nata

Tabla 132: Salsa de harina de haba germinada con nata.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 1 14.29%
Me gusta mucho 4 42.85%
Me gusta moderadamente 2 28.57%
Me gusta poco 1 14.29%

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 70
Salsa de harina de haba germinada con nata.
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12.7.2 Andlisis e interpretacion de resultados de platos fuertes

Para la determinacion de la aceptacién de platos principales establecidos para el
presente proyecto de investigacion, se han elaborado diferentes alternativas
gastronomicas elaboradas a base de productos derivados de germinados de leguminosas
y cereales, cuya finalidad es que sean degustadas por los docentes de la carrera de
gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano; como se puede observar
en los graficos el porcentaje de aceptacion de las propuestas ha sido exitosa puesto que
la mayoria de las alternativas tuvieron una gran acogida. Asimismo, para las que no lo

tuvieron se realizaron modificaciones logrando la aprobacion requerida.
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Postres

Manjar de soya

Tabla 133: Manjar de soya.

ATRIBUTOS FRECUENCIA  PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 6 57.14%
Me disgusta 2 42.85%
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura71
Manjar de soya.
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Manjar de fréjol

Tabla 134: Manjar de fréjol.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 6 42.85%
Me disgusta 2 28.57%
moderadamente

Me disgusta mucho 2 28.57%
Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 72
Manjar de fréjol.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Helado de avena

Tabla 135: Helado de avena.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 2 14.29%
Me disgusta 3 42.85%
moderadamente

Me disgusta mucho 3 42.85%
Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedénica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 73
Helado de avena.
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Muffin

Tabla 136: Muffin.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta poco 4 42.85%
Me disgusta 2 28.52%
moderadamente

Me disgusta mucho 2 28.52%
Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 74
Muffin.

= Porcentaje

45
40
35
30
25
20
15
10

0
o
%
o
%
o
%
)

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedoénica. (Eras & Eras, 2022)
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Gelatina de germinados

Tabla 137: Gelatina de germinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me 4 42.85%
disgusta

Me disgusta poco 2 28.52%
Me disgusta 2 28.52%
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 75
Gelatina de germinados.
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Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)
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Galleta

Tabla 138: Galleta.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me 3 42.85%
disgusta

Me disgusta poco 2 14.29%
Me disgusta 3 42.85%
moderadamente

Me disgusta mucho

Total 8 100%

Nota: Resultados obtenidos de la escala hedonica. (Eras & Eras, 2022)

Figura 76
Galleta.
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12.7.3 Andlisis e interpretacion de resultados de postres

Para la determinacién de la escala hedonica de la aceptacién de postres
establecidos para el presente proyecto de investigacion, se han elaborado diferentes
alternativas gastrondémicas elaboradas a base de productos derivados de germinados de
leguminosas y cereales, cuya finalidad es que sean degustadas por los docentes de la
carrera de gastronomia del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano; como se puede
observar en los gréaficos el porcentaje de aceptacion de las propuestas ha sido exitosa
puesto que la mayoria de las alternativas tuvieron una gran acogida. Asimismo, para las

que no lo tuvieron se realizaron modificaciones logrando la aprobacién requerida.
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12.7.4 Andlisis e interpretacion general de resultados de la escala hedonica

Para la determinacion de la escala hedonica en las recetas establecidas para el
presente proyecto de investigacion, se han elaborado diferentes alternativas
gastronémicas, distribuidas en entradas, platos fuertes y postres elaborados a base de
productos derivados de germinados de leguminosas y cereales, los cuales fueron
degustados por los potenciales consumidores y los docentes de la carrera de gastronomia
del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano; como se puede observar en los graficos
el porcentaje de aceptacion de las propuestas ha sido exitosa puesto que la mayoria de las
alternativas tuvieron una gran acogida. Asimismo, para las que no lo tuvieron se

realizaron modificaciones logrando la aprobacion requerida.

Por lo tanto, cabe manifestar que la nueva propuesta gastronomica de productos
elaborados a base de productos derivados de germinados de vegetales y cereales se estima
es factible para el “CENTRO ALIVINATU”, ya que, al poseer una acogida favorable,
este no tendra inconveniente alguno al momento de ampliar su oferta con estos productos

innovadores que contribuiran a una alimentacion sana y de calidad.
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12.8 Guia para el “CENTRO ALIVINATU”

PREPARACIONES A BASE DE GERMINADOS
DE CEREALES Y I.EGIJMINOSAS

Hacewos qgente de talentol

INSTITQYO TECNOLOGICO GTHQ\]WV
SUDAMERICANO G GASTRONOMY

La importancia de contar con una guia gastrondémica para una institucion dedicada
a la actividad de comercializacion de productos gastrondémicos es de vital importancia,
esto debido a que siempre se requiere el contar con un conocimiento cientifico previo a
la preparacion de diferentes platillos que seran ofertados. Este objeto se constituye en
fundamental, ya que se estima que es el resultado un andlisis previamente desarrollado y

que las recetas que esta se presentan son confiables y factibles para su elaboracion.

Dentro de la Guia Gastrondmica podemos encontrar informacién teérica de gran
relevancia (recopilacién bibliografica importante, flujogramas, recetas gastronémicas,
glosario), con esta propuesta de accion presentada a la ciudadania de Lojana se busca
mostrar nuevas alternativas elaboradas a base de productos derivados de germinados de
vegetales y cereales aprovechando productos de uso poco comdn, para gque Sean

explotados y de esta manera ampliar el mercado potencial.
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13. Conclusiones

La aplicacion de las técnicas de investigacion como las encuestas y entrevistas
permitieron determinar los cereales y leguminosas que fueron utilizados en la
elaboracion de los diferentes platillos elaborados a base de germinados de cereales
y leguminosas para el “CENTRO ALIVINATU”.

La informacion bibliografica recopilada permitié conocer los productos,
ingredientes y preparaciones Optimas para el desarrollo y ejecucion del presente
proyecto, rescatando su valor nutricional y sabor en una propuesta gastronémica
innovadora.

La ejecucion de una degustacion permitio que los profesionales de la gastronomia
y clientes potenciales determinen las propiedades requeridas en los productos a
ofrecer, y de esta manera conocer el nivel de aceptacion de las grasas vegetales
que seran utilizados en las preparaciones gastronomicas ofrecidas por el
“CENTRO ALIVINATU”.

Se elabor6 una Guia en la que se presenta una nueva linea de productos elaborados
a base de productos derivados de germinados de vegetales y cereales de acuerdo
a las necesidades del consumidor, asimismo en esta se indican los procesos de
elaboracién y preparacion para el “CENTRO ALIVINATU”.
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14. Recomendaciones

Se recomienda la aplicacion de técnicas de investigacion que permitan aprovechar los
datos relevantes, con la finalidad de elaborar una propuesta de accion de acuerdo a
las necesidades existentes en los consumidores.

Se recomienda hacer uso de la recopilacién documental, ya que se constituye en un
instrumento o técnica de investigacion general cuya finalidad organiza la basqueda
de informacion actualizada en el desarrollo de una investigacion, puesto que
considera teorias recientes, propias y oportunas, y asi mejorar la calidad de futuros
proyectos.

Se recomienda la aplicacion de evaluaciones sensoriales para los proyectos
gastrondmicos, ya que esta permite determinar los gustos y preferencias que poseen
los clientes potenciales, antes de presentar un nuevo producto.

Se recomienda a la propietaria del “CENTRO ALIVINATU?” revisar, analizar y
socializar la presente guia a sus empleados para que conozcan de una forma mas
especifica los procesos de preparacion, presentacion y elaboracion de la nueva linea

de productos y contribuyan a su difusion previa a la comercializacién y venta.
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PRESUPUESTO

Aporte del investigador
Eras Merino Maritza Elizabeth
Eras Merino Rosa Marjorie

RECURSOS MATERIALES
DETALLE

Materia Prima
Materiales de oficina
Impresiones

Borrador de proyecto
Transporte

Internet

Imprevistos

Equipos para produccién
TOTAL

INGRESOS

VALOR UNITARIO
$250.00
$60.00

$0.05
$12.00
$5.00
$30.00
$50.00
$50.00

VALOR TOTAL
$250.00
$60.00
$50.00
$60.00
$80.00
$80.00
$50.00
$50.00

$690.00

Nota: (Eras & Eras, 2022)
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16.7 Cronograma
Semanas
Actividades Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre
12 3 412 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2

Socializacién del
Especial de Titulacién.

Reglamento

Identificacion del problema.

Planteamiento del tema.

Elaboracién de justificacion.

o AW IN|

Planteamiento de objetivo general y
objetivos especificos.

Elaboracién del marco institucional y
marco tedrico.

Metodologia y técnicas a ser utilizadas
en la investigacion.

Elaboracién de Presupuesto.

Presentacion del proyecto ante el
Vicerrectorado.

10

Desarrollo de investigacién vy
Propuesta de accion.

11

Elaboracién de
recomendaciones.

conclusiones 'y

12

Entrega de borradores de fin de
Carrera.
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16.8. Modelo de encuesta

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOM]A
) SUDAMERICANO G GASTRONOMIA

Hacemos qente de taleito!

ENCUESTA

La finalidad de la presente encuesta es recolectar informacion y datos oportunos para el desarrollo del presente
proyecto de investigacién con el tema: APROVECHAMIENTO DE GERMINADOS TIERNOS DE
CEREALES Y LEGUMINOSAS COMO ALIMENTOS SUSTENTABLES MEDIANTE LA
ELABORACION DE PROVISIONES INNOVADORAS, cuyo objetivo es conocer las preferencias en los

productos innovadores a ofrecer, para lo cual solicito que las respuestas sean contestadas con la mayor

veracidad.

Los germinados son semillas comestibles que son
consideradas como alimentos vivos. La germinacion es el
proceso natural por el que las semillas empiezan a mostrar
tallos, brotes y pequefias hojas. Al tratarse de plantas jovenes,

poseen un alto valor nutricional.

Instrucciones: Sefiale con una (X) la(s) alternativa(s) que respondan a la pregunta.

Rango de edad

] 18-20 0 25-30

0 20-22 [0 30 en adelante
[ 22-25

Sexo

[0 Masculino [0 Femenino
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¢Conoce usted los germinados de cereales y leguminosas?

Si

No

¢Ha consumido alguna vez germinados de cereales y leguminosas?

Si

No

De los siguientes aportes nutricionales que brindan los germinados de cereales ¢ Cudl considera

gue es el mas importante? Marque una opcion.

Vitaminas
Nutrientes
Minerales

Otros

¢Ha consumido productos elaborados a base de germinados de cereales y leguminosas?

Si

No



5.
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¢De los siguientes germinados de cereales y leguminosas cuales le gustaria que se utilicen para

preparaciones gastrondmicas? Marque 5 de cada uno.

CEREALES LEGUMINOSAS
Arroz Lenteja
Maiz blanco Soya
Trigo Haba
Avena Garbanzo
Cebada Fréjol
Maiz amarillo Arveja
Amaranto Cacahuate
Centeno Mani
Arroz integral Alubias
Canguil Alfalfa

¢En qué productos a usted le gustaria degustar los germinados de vegetales y cereales? Marque 4.

Helados

Postres

Cremas

Galletas

Postres Helados

Tortas

Panaderia

Bizcochos

Gelatinas

[1  Flanes
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¢En qué area de la gastronomia le gustaria que se utilice derivados de germinados de

cereales y leguminosas? Marque una opcion.

Entradas
Platos fuertes

Postres

¢En qué lugares le gusta consumir preparaciones a base de derivados de germinados
tiernos de cereales y leguminosas? Marque una opcion.

Restaurantes

Hosterias

Hoteles

¢Le gustaria que existiera una oferta de gastronémica innovadora con productos

elaborados a base de derivados de germinados de cereales y leguminosas?

Si

No

¢ Qué aspectos tomaria en cuenta al momento de adquirir un producto innovador a base

de derivados de germinados tiernos de cereales y leguminosas? Marque 2 opciones.

Precio
Calidad
Decoracién
Sabor

Innovacion
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12.

13.
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¢Le gustaria que existiera una guia de preparaciones gastronémicas a base de derivados

de germinados tiernos de cereales y leguminosas?

Si

No

¢ Considera usted relevante fomentar el consumo de derivados de germinados tiernos de

cereales y leguminosas?

Si

No

¢Desde su punto de vista, el proyecto a desarrollar generaria impacto en el mercado y

tendria una buena acogida?

Si

No

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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16.9. Modelo de entrevista

4
b

INSTITUTO TECNOLOGICO BASTRONOMIA
SUDAMERICANO G

Hacewos gente de talento!

ENTREVISTA

La presente entrevista tiene la finalidad de recolectar informacion importante para la ejecucién del
presente proyecto de investigacion titulado: APROVECHAMIENTO DE GERMINADOS
TIERNOS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS COMO ALIMENTOS SUSTENTABLES
MEDIANTE LA ELABORACION DE PROVISIONES INNOVADORAS, con el objetivo de
conocer el punto de vista de los profesionales de la Gastronomia. Por lo cual pido que las respuestas

sean contestadas con la mayor veracidad.

Esta entrevista se la puede realizar a través de un audio, video o escrita.

1. ¢Cual es su opinion sobre los germinados tiernos de cereales y leguminosas, como

materia prima para ser utilizada en diferentes alternativas gastronémicas?

2. ¢Desde su punto de vista es importante la constante innovacion en productos y derivados

gastronémicos?

3. ¢Considera usted que los productos gastronémicos a partir de germinados tiernos de
cereales y leguminosas contienen todos los valores nutricionales establecidos para una

dieta balanceada?

4. ¢Cual considera usted que seria el proceso de extraccién mas optimo para obtener

derivados a partir de germinados tiernos de cereales y leguminosas?
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¢ Qué métodos y técnicas nos recomienda utilizar al momento de desarrollar diferentes
alternativas gastrondémicas a partir de germinados tiernos de cereales y leguminosas,

para evitar la pérdida de sus nutrientes?

¢Desde su experiencia profesional, cual es el tiempo de vida Gtil, mantenimiento y

cuidado de los germinados tiernos de cereales y leguminosas luego de su extraccion?

iGRACIAS POR SU COLABORACION!



16.10. Modelo de evaluacion sensorial

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G

' Hacenios qente de talentol

zumo de los mismos.
Germinados

INSTRUCCION: Coloque una (X) en los atributos que crea que este correcto, de
Acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion.

Evaluacion sensorial de germinados de cereales
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Deshidratacion Encurtido Zumo
Arroz 00 00 00 Arroz 00 00 00 Arroz 00 00 00
1 2 3 1 2 3 1 2
Gris claro Marrén
Color Color | amarrillo Color
Verde Amarrillo
amarillo verde
Amarillo Naranja
claro destefiido
Gris Marrén
amarillo verde
Olor Humedad Olor Hierva Olor
Raiz Caramelo
Hierro Hierro
Aceitoso Aceitoso
Sabor | Tierra Sabor | Hierro Sabor
Nuez Nuez
Hlmedo Sin sabor
Amargo Hierba




252

Textu | Granulado Textu | Crujiente Textu
ra ra ra
Fina Fina
Pastosa Dura
Suave Suave
Maiz 00 | 00 | 00 | Maiz 00 | 00 | 00 | Maiz 00 [ 00 | OO
b. 1 |2 |3 |b 1 |2 |3 |b 1 |2 |3
Color | Grisclaro Color | Marrén Color | Verde
naranja
Gris azul Marrén Verde
verde Amarill
0
Violeta Naranja Amarill
claro destefiido 0
oscuro
Gris Marrén Verde
violeta amarrillo claro
Olor Dulce Olor Dulce Olor Maiz
tierno
Alcanforad Alcanforad Dulce
0 0
Foral Hierro Pasto
Fresco
Mentolado Hierba Floral
fresca
Sabor | Azucarado Sabor | Tierra Sabor | Dulce
Dulce Dulce Harina
Masticabili Raiz Elote
dad
Galleta Pepinillo Estevia
Textu | Arenoso Textu | Arenoso Textu | Arenos
ra ra ra 0
Granulada Granulada Suave
Suave Suave Liquido
Pastoso Crujiente Ligero
Trigo 00 | 00 | 00 | Trigo 00 | 00 | 00 | Trigo 00 | 00 | 00
1 2 3 1 2 3 1 2 3
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Color | Verde Color | Verde Color
claro
Gris verde Marrén
naranja
Gris claro Amarrillo
marrén
Gris claro Amarrillo
naranja
Olor Hierva Olor Hierva Olor
Ligero Ligero
Agradable Agradable
Frescura Frescura
Sabor | Dulce Sabor | Dulce Sabor
Hierva Hierva
Amargo Citrico
Hierro Hierro
Textu | Esponjosa Textu | Crujiente Textu
ra ra ra
Cremoso Firme
Grumosa Fina
Fina
suave Dura
Aven 00 | 00 | 00 | Aven 00 | 00 | 00 | Aven 00 | 00 | 00
a 1 2 3 a 1 2 3 a 1 2 3
Color | Blanco Color | Amarrillo Color | Verde
verde
Gris Verde Verde
Blanco oscuro oscuro
Gris Amarillo Verde
Amarrillo naranja amarrill
0
Gris claro Verde Verde
claro
Olor Hlmedo Olor Salobre Olor Hierba
Leche Hierva Neutro
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Pasto Foral Foral
Sin sabor Mentolado Mentol
ado
Sabor | Raiz Sabor | Hierba Sabor | Neutro
fresca
Hierva Citrico Hierba
Desabrido Masticabili Maiz
dad
Sin olor Neutral Desabri
do
Textu | Cremoso Textu | Arenoso Textu | Liquido
ra ra ra
Espesante Crujiente Ligero
Suave Masticable Suave
fina Firme Arenos
0
Ceba 00 | 00 | 00 | Ceba 00 | 00 | 00 | Ceba 00 | 00 | 00
da 1 |2 |3 |da 1 |2 |3 |da 1|2 |3
Color | Amarillo Color | Amarillo Color | Amarill
Naranja Naranja o0 verde
Amarillo Marrén Verde
destefiido Amarillo
destefiido
Amarillo Amarillo Verde
verde verde Oscuro
Verde Amarrillo Amarill
claro naranja 0
marrén
Olor Tostado Olor Fuerte Olor Hierva
Hierro Hierro Hierro
Tierra Mentolado Himed
0
Pan Alcanforad Raiz
Integral 0
Sabor | Dulce Sabor | Suave Sabor | Hierva
Fuerte Alcanforad Neutro

0
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Cremoso Citrico Cremos
0
Amargo Mentolado Hierro
Textu | Cremosa Textu | Masticable Textu | Ligero
ra ra ra
Suave Suave Cremos
0
Grumosa Firme Liquido
Fina
Fina Fina Delicad
0




Germinados

INSTRUCCION: Coloque una (X) en los atributos que crea que este correcto, de

zumo de los mismos.

INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacenios qente de talentol

GASTRONOMIA

TECNOLOGIA SUPERIOR

Acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion.

Evaluacion sensorial de germinados de leguminosas

256

Deshidratacion Encurtido Zumo
Lenteja 00 | 00 | 00 | Lenteja 00 | 00 | 00 | Lenteja 00 | 00 | 00
1 2 3 1 2 3 1 2 3
Color Ostra Color | Amarillo Color | Verde
blanca naranja
Aluminio Marrén Verde
blanco amarillo 0scuro
destefiido
Gris seda Marrén Verde
naranja lima
destefiido
Gris Amarrillo Vede
blanco destefiido amarillo
Olor Hierro Olor Sutil Olor Dulce
Fermenta Hierro Hierva
do
Tierra Tierra Himedo
Raices Alcanfor Raiz
ado
Sabor Dulce Sabor Grosella Sabor Raiz
Hierro Hierva Fuerte
Hiervas Neutro Hierro
Suave Suave Hierva
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Textur Harinosa Textur Harinosa Textur Granulo
a a a S0
Granulosi Suave Pastoso
dad fina
Fina Firme Mastica
ble
Suave Masticabl Liquido
e
Soya 00 00 00 Soya 00 00 00 Soya 00 00 00
1 2 3 1 2 3 1 2 3
Color Verde Color Verde Color Verde
claro claro
Verde Verde Verde
amarrillo amarrillo 0scuro
Beige Beige Verde
verde verde lima
Niebla Niebla Vede
verde verde Sushi
Olor Nueces Olor Nueces Olor Hierro
Tostado Fuerte Hierva
Leche Floral HUmedo
Masa pan Ciruela Raiz
Sabor Fuerte Sabor Fuerte Sabor Fuerte
Salobre Salobre Neutro
Dulce Hierba Pastoso
Hierro Hierro Arenoso
Textur Cremosa Textur Masticabl Textur Granulo
a a e a S0
Suave Suave Pastoso
Granulosi Firme Mastica
dad fina ble
Espesante Crujiente Liquido
Garban 00 | 00 | 00 | Garban 00 [ 00 [ 00 | Garban 00 | 00 | OO
20 112 13 |2 112 |3 |2 1 2 3
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Color Gris Color Marrén Color Verde
blanco naranja Amarill
0
Gris claro Gris Verde
marrén
naranja
Gris 4gata Marrén Verde
amarrillo oscuro
Gris seda Marrén Verde
naranja lima
destefiido
Olor Hierro Olor Suave Olor Hierro
Dulce Hierba Suave
Fermenta Nuez Nuez
do
Sin olor Neutro Trigo
Sabor garbanzo Sabor Mango Sabor Fuerte
verde
Salado Neutro Amargo
Tostado Alcaparra Pastoso
S
Hierva Hierva Arenoso
mentolada mentolad
a
Textur | Sedosa Textur Fina Textur | Granulo
a a a S0
Granulosi Crujiente Pastoso
dad fina
Fina Suave Mastica
ble
Cremosa Sedosa Liquido
Haba 00 | 00 | 00 | Haba 00 | 00 | 00 | Haba 00 | 00 | OO
1 2 3 1 2 3 1 2 3
Color Gris Color Marrén Color Amarrill
blanco naranja 0 verde
Gris seda Marrén Verde
amarrillo
Gris claro Marron Verde
perla amarrillo deco

oscuro




259

Gris agata Marrén Verde
amarillo claro
0scuro

Olor Hierro Olor Hierba Olor Hierba

Tostado Vitamina Guineo
S verde

Habas Suave Vitamin

puras as

Vitaminas Floral Suave

Sabor Dulce Sabor Fuerte Sabor Fuerte

Desabrida Ciruela Amargo
verde

Salado Neutro Pastoso

Agrio Hierba Arenoso

Textur | Granulosi Textur Masticabl Textur | Granulo
a dad fina a e a S0
homogéne homogén Pastoso

a ea

suave Suave Mastica

ble

Fina Firme Liquido

Frejol 00 | 00 | 00 | Frejol 00 [ 00 | 00 | Frejol 00 | 00 | 0O
1 2 3 1 2 3 1 2 3
Color Nata Color Marrén Color Verde
naranja

Gris Marrén Verde

blanco Amarrillo deco

Gris claro Marrén Verde

perla verde claro

Gris 4gata Marrén Amarrill
verde 0 verde
destefiido

Olor Tierra Olor Nueces Olor Hierba

Hierro Hierro Guineo

verde

Planta Hierba Maiz

Humedad Alcanfor Suave
ado
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Sabor Dulce Sabor Citrico Sabor Neutro

Planta Alcanfor Amargo
ado

Raices Raices Salobre
Fuerte a Fuerte a Hierba
Hierro Hierro

Textur | Polvo fino Textur | Firme Textur | Ligero

a a a
Granulosi Duro Pastoso
dad fina
Homogén Homogén Mastica
ea ea ble
Suave Suave Liquido
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16.11. Modelo de la evaluacion sensorial docentes

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
) SUDAVERICANO G

Hacemos gente de tulento!

Fecha:......ccccvvvvinennnnnne. Producto: Entradas, principales y postres

Pruebe por favor las muestras que se le da, e indique su nivel de agrado con el
mismo, marcando con una x en la escala que mejor describe su sentir.

Entrada 1: Nacho mix de carne

P Calificacion Textura | Apariencia | Color | Olor | Sabor | Combinacion de los
germinados
9 | Gusta
extremadamente

8 | Gusta mucho

7 | Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta
ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente

©0000ccc0000000000000000000000000000000000000
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Entrada 2: Crema de haba y cebada con chicharron de frejol germinado

P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinac
i6n de los
germinad

0S

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente
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Entrada 3: Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz de

germinado
P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinacio
n de los
germinados
9 | Gusta
extremadamente

8 | Gusta mucho

7 | Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente




Entrada 4: carne tartara con pany chimichurri de germinados

264

P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinac
i6n de los
germinad

0S

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente




Principal 1: Salmon a la plancha con salsa agridulces de germinados

265

P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinacio
n de los
germinados

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 | Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente
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Principal 2: Costilla de cerdo en salsa de maiz con un toque de maracuya

P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinacio
n de los
germinados

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 | Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente




Principal 3: Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras

267

P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinac
ion de los
germinad

0s

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente




Principal 4: Costilla de ternera al horno con una salsa agridulce
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P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinac
ion de los
germinad

0s

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente




Postre 1: Helado de avena
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P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinacio
n de los
germinados

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente
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Postre 2: Manjar de frejol

P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinacio
n de los
germinados

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 | Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente
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Postre 3: Muffin de trigo, lenteja y avena

P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinacio
n de los
germinados

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 | Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente




Postre 4: Dualidad
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P Calificacion Textura Apariencia Color | Olor | Sabor | Combinac
i6n de los
germinad

0S

9 | Gusta

extremadamente

8 | Gusta mucho

7 | Gusta
moderadamente

6 | Gusta ligeramente

5 | Ni gusta ni disgusta

4 | Disgusta ligeramente

3 | Disgusta
moderadamente

2 | Disgusta mucho

1 | Disgusta
extremadamente
(@] 0 YT Y- 161 [0 | VO

iGracias por su atencién!




16.12. Modelo de la evaluacidon sensorial al publico

[. INSTITUTO TECNOLOGICO

' SUDAMERICANO

Hacewos gente de talentol

G

GASTRONOMIA

TECNOLOGIA SUPERIOR

Producto: Entradas, principales y postres

Pruebe por favor las muestras que se le da, e indique su nivel de agrado con el
mismo, marcando con una x en la escala que mejor describe su sentir.

Entrada 1: Nacho mix de carne

273

P Calificacion

Textura

Apariencia

Color

Olor

Sabor

5 | Gusta mucho

4 | Gusta moderadamente

3 | Ni gusta ni disgusta

2 | Disgusta
moderadamente

1 | Disgusta mucho

()] 0 YT Y- 161 [0 | VO

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000




Entrada 2: Crema de haba y cebada con chicharron de frejol germinado

274

P Calificacion Textura Apariencia Color Olor Sabor
5 | Gusta mucho
4 | Gusta moderadamente
3 | Nigusta ni disgusta
2 | Disgusta
moderadamente
1 | Disgusta mucho




Entrada 3: Ceviche de encurtido de lenteja con tortillas de arroz y maiz de

275

germinado
P Calificacion Textura Apariencia Color Olor Sabor
5 | Gusta mucho
4 | Gusta moderadamente
3 | Nigusta ni disgusta
2 | Disgusta
moderadamente
1 | Disgusta mucho




Entrada 4: Carne tartara con pan y chimichurri de germinados

276

P Calificacion

Textura

Apariencia

Color

Olor

Sabor

5 | Gusta mucho

4 | Gusta moderadamente

3 | Nigusta ni disgusta

2 | Disgusta
moderadamente

1 | Disgusta mucho




Principal 1: Salmon a la plancha con salsa agridulces de germinados

277

P Calificacion

Textura

Apariencia

Color

Olor

Sabor

5 | Gusta mucho

4 | Gusta moderadamente

3 | Nigusta ni disgusta

2 | Disgusta
moderadamente

1 | Disgusta mucho




Principal 2: Costilla de cerdo en salsa de maiz con un toque de maracuyéa

278

P Calificacion Textura Apariencia Color Olor Sabor
5 | Gusta mucho
4 | Gusta moderadamente
3 | Nigusta ni disgusta
2 | Disgusta
moderadamente
1 | Disgusta mucho




Principal 3: Albdndigas de pollo con salsa de habas y verduras

279

P Calificacion Textura Apariencia Color Olor Sabor
5 | Gusta mucho
4 | Gusta moderadamente
3 | Ni gusta ni disgusta
2 | Disgusta
moderadamente
1 | Disgusta mucho




Principal 4: Costilla de ternera al horno con una salsa agridulce

280

P Calificacion

Textura

Apariencia

Color

Olor

Sabor

5 | Gusta mucho

4 | Gusta moderadamente

3 | Ni gusta ni disgusta

2 | Disgusta
moderadamente

1 | Disgusta mucho




Postre 1: Helado de avena
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P Calificacion

Textura

Apariencia

Color

Olor

Sabor

5 | Gusta mucho

4 | Gusta moderadamente

3 | Ni gusta ni disgusta

2 | Disgusta
moderadamente

1 | Disgusta mucho




Postre 2: Manjar de frejol
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P Calificacion Textura Apariencia Color Olor Sabor
5 | Gusta mucho
4 | Gusta moderadamente
3 | Ni gusta ni disgusta
2 | Disgusta
moderadamente
1 | Disgusta mucho




Postre 3: Muffin de trigo, lenteja y avena

283

P Calificacion Textura Apariencia Color Olor Sabor
5 | Gusta mucho
4 | Gusta moderadamente
3 | Ni gusta ni disgusta
2 | Disgusta
moderadamente
1 | Disgusta mucho




Postre 4: Dualidad

284

P Calificacion

Textura Apariencia Color

Olor

Sabor

5 | Gusta mucho

4 | Gusta moderadamente

3 | Ni gusta ni disgusta

2 | Disgusta
moderadamente

1 | Disgusta mucho

iGracias por su atencién!




16.13. Recetas estandar

GASTROHOMA

) Soseacwo (5 e HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: Nachos mix de carnes
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Nachos de harina de germinado kg 0,060 Sarten
Mayonesa de zumo de Germinado de | kg 0,030 cucharas
Falafel de soya de germinado kg 0,040 cuchillos
Chorriso parrillero kg 0,040 caserolas
Salsa de queso cheddar kg 0,020 tabla
sal kg 0,001
Cilantro kg 0,005
Paprika kg 0,005

PROCEDIMIENTO

1. En un bol colocamos harina de maiz germinado, con harina de maiz, una pisca de
sal, paprika ahumada y agua.

Amasamos, estiramos la masay cortamos en triangulos, se realiza una fritura
profunda

2. cocinar el huevo durante 12 min. A medio fuego alto. Colocar en la licuadora, el
huevo duro con el vinagre, aguacate, aceite, jugo de limon, sal, azucar,curcumay
trituramos con una batidora electrica.

3. licuamos el perejil, cebollay oregano, lavamos los germinados en estado
hebrional, colocamos en la procesadora,sal, condimentos y limon.pasamos en un bol
e incorporamos la harina de germinado correjimos sabores por ultimo hacemos
bolitas y colocamos en un sarten hasta que se dore y freimos los chorrizos

Nota: (Eras & Eras, 2022.
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INSTITUTO TECNOLGGICO
[. - () orsmonoia

) SDAERCAO

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA:

NACHOS DE HARINA GERMINADA DE MAIZ

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Harina de maiz de germinado 0,200 fritura profunda bol
Harina de maiz 0,080 fritura profunda
sal 0,003 fritura profunda
agua 0,160 fritura profunda
paprika ahumada 0,010 fritura profunda

PROCEDIMIENTO

1. En un bol colocamos harina de maiz germinado, con harina de maiz, una pisca
de sal, paprika ahumada y agua.

2. Amasamos, estiramos la masay cortamos en triangulos

3. se realiza una fritura profunda, servir

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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(N Soigicie (G eeme HOJA DE FABRICACION
gggﬂEl?riE DELA MAYONESA DE ZUMO DE LENTEJA Y AGUACATE CON CILANTRO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Aguacate maduro 0,015} cubos medianos licuadora
Zumo de lenteja 0,120
Ajo 0,008
huevo cocinado 2,000 hervido olla
aceite 0,120,
vinagre blanco 0,025
Jugo de limon 2,000
curcuma 0,005
sal al gusto 0,003]
Azucar 0,005
Pimienta negra 0,003

PROCEDIMIENTO

1. cocinar el huevo durante 12 min. A medio fuego alto.

2.colocar en la licuadora, el huevo duro con el vinagre, aguacate,
aceite, jugo de limon, sal, azucar,curcuma y trituramos con una

3. servir

Nota: (Eras & Eras, 2022).

287



(3 e

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA:

FALAFEL DE SOYA

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Germinado de soya 0,200
zumo de limon 0,500
harina de germinado de soya 0,030
ajo 0,008
cebolla en hoja 0,015
Perejil 0,015
tomillo fesco 0,015
mlx de especies 0,005
sal al gusto 0,003,

PROCEDIMIENTO

1. licuamos el perejil, cebolla

y oregano

2. lavamos los germinados en estado hebrional

3. colocamos en la procesadora,sal, condimentos y limon

4. pasamos en un bol e incorporamos la harina de germinado correjimos sabores

5. por ultimo hacemos bolitas y colocamos en un sarten hasta que se dore

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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IMETITUTO TECHOLOBICO
[. GASTRONOMA

) Soamcu (5 e HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: CREMA DE HABA Y CEBADA CON CHICHARRON DE FREOJL GERMIADO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Crema de haba germinada 0,060
Crema de cebada geminada 0,060
Chorriso 0,030
Carne de cerdo 0,030
Hoja de albaca 0,005
sal al gusto 0,000
Pimineta negra 0,005

PROCEDIMIENTO

1. freimos en aceite chorizolo con sal y pimienta,una ves fritase procede a retirar la carne,
en lamisma olla se sofrie, cebolla,ajo, posterior se coloca zanahoria, papa hasta que se dore
agregamos agua, dejamos que hierva una ves cocidado el producto se procede a licuar, en un
bol mesclamos leche con harina de germinado de haba disolvemos e incoporamos en la olla
batiendo repidemente para evitar los grumos y evitar que la harni se pegue dejamos que
hierme mientras espesa, se corrigue sabores.

2. enotracaserola freimos en aceite la carne de cerdo con sal y pimienta,una ves frita se
procede aretirar la carne, en la misma olla se sofrie, cebolla,ajo, posterior se coloca zapayo,
papa hasta que se dore agregamos agua, dejamos que hierva una ves cocidado el producto se
procede a licuar, en un bol mesclamos leche con harina de germinado de cebada disolvemos
e incoporamos en la olla batiendo repidemente para evitar los grumos y evitar que la harni se
pegue dejamos que hierme mientras espesa, se corrigue sabores.

3. se decora con en chorrizo frito y la albaca

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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IWSTITUTG TECNOLESICO

SUDAMERICANO

Puceme. give de ot

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA:

CREMA DE HARINA DE CEBADA GERMINADA

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Harina de cebada germinada 0,040
papa 0,125
Zapallo 0,120
Cebolla 0,020
Aceite de oliva 0,030
Agua 0,600
sal al gusto 0,003
Pimineta negra 0,003
leche 0,125
Ajo 0,008
Carne de cerdo 0,227

PROCEDIMIENTO

1. freimos en aceite la carne de cerdo con sal y pimienta,una ves frita se procede a retirar la
carne, en la misma olla se sofrie, cebolla,ajo, posterior se coloca zapayo, papa hasta que se
|dore agregamos agua, dejamos que

hierva una ves cocidado el producto se procede a licuar, en un bol mesclamos leche con
harina de germinado de cebada disolvemos e incoporamos en la olla batiendo repidemente
para evitar los grumos y evitar que la harni se pegue dejamos que hierme mientras espesa,

se corrigue sabores.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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INSTITUTO TECNOLOGICO e
lp spuecao (5 e HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: CREMA DE HARINA DE HABA GERMINADA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Harina de haba germinada 0,040
papa 0,125
Zanahoria 0,120
Cebolla 0,020,
Aceite de oliva 0,030
Agua 0,600
sal al gusto 0,003
Pimineta negra 0,003
leche 0,125
Ajo 0,008
Chorriso Parrilero 0,227,

PROCEDIMIENTO

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA:

CEVICHE DE LENTEGAS

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Jugo de naranja 0,150
jugo de limon 0,020
aceite de oliva 0,030
oregano 0,015
piminta negra 0,005
salsa de soya 0,015
encurtido de germinado de lenteja 0,100
mango semi maduro 0,050
aji abanero 0,005
cilantro 0,010
cebolla encurtida 0,040
pepino 0,300
pasta de tomate 0,015
tortillas de arroz y maiz blanco g. 0,200

PROCEDIMIENTO

1. Se pica en cubos pequefios, el mango, cebollay en fino bronoise el aji, en un bol
colocamos los encurtido de lenteja, se afiade jugo de limon, naranjo, pasta de tomate,
salsa de soya, sal pimentamos y perejil picado mezclamos

2. Se coloca en un bol la harina de arroz germinada y maiz, afiadimos de poco en poco
agua hasta que se haga una maza homogenia.precedemos hacer bolitas y luego
aplastamos las misma, se coloca un sarte a precalentar, y dejamos que la maza se dore

por ambos lados. Lista para servir

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA:

Tortillas de harina de arroz y maiz blanco ge rminado

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Harina de maiz blanco g 0,070
Harnia de arroz g 0,030
agua 0,070
sal 0,003

PROCEDIMIENTO

1. se coloca en un bol la harina de arroz germinada y maiz, afiadimos de poco en poco agua

hasta que se haga una maza homoge nia.

2. precedemos hacer bolitas y luego aplastamos las misma, se coloca un sarte a precalentar,

y dejamos que la maza se dore por ambos lados. Lista para servir

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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WGTTUTO TECNOLOGIED -

() shigcic  Guemes HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: CARNE A LA TARTADA CON PAN Y CHIMICHURRI DE GERMINADOS
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Lomo fino 0,227 fino brunoise tabla

perejil 0,015 picado bol y tabla

cebolla morada 0,005 fino brunoise bol y tabla

alcaparras 0,010

zumo de limon 2,000 taza

salsainglesa 0,015

pimineta negra 0,003 molida

sal 0,003

aceite de oliva 0,015

pan de germinada de garbanzo 0,040

chimichurri de germinado 0,015,

PROCEDIMIENTO

1. En una tabla de picar, cortamos la carme lo mas pequefia posible en fino brunoise,
colocamos perejil picado, cebolla roja, afiadimos alcaparras, zumo de limon,salsa

inglesa, pimienta, sal, mostaza dijon y aceite de oliva

2.En un bol mezcle las harinas, sal y la levadura. Agregar el agua con una cuchara
made ra mezclamos la maza hasta que este humeday pegajosa. Dejamos que repose
durante 12-14 horas y cubrimo con un limpio o tela.una vez que leude se vuelve
amazar y dejamos que repose la masa por una horay la colocamos al hormo, dejamos

que se horne 30-35 min. A 180 grados centigrados

3.se lava bien las hierbas y se pica, el perejil, albaca, oregano con el chile verde
picado en fino brunoise con el ajo, se coloca aceite de oliva, sal, vinagre, pimienta,

final mete se coloca los encurtidos de trigo, cebada, arroz, avena.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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[l oo recoosc n oo L
SUDAMERICANO i
) spaecao (5 HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: PAN DE GARBANZO CON HARINA DE GERMINADO

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Harina de garbanzo g 0,375
harina comun 0,120
sal 0,003
levadura 0,010}
agua 0,250

PROCEDIMIENTO

En un bol mezcle las harinas, sal y la levadura. Agregar el agua con una cuchara madera
mezclamos la maza hasta que este humeda y pegajosa.

Dejamos que repose durante 12-14 horas y cubrimo con un limpio o tela.

unavez que leude se vuelve amazar y dejamos que repose la masa por una horay la
colocamos al hormo, dejamos que se horne 30-35 min. A 180 grados centigrados

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: PAN DE GARBANZO CON HARINA DE GERMINADO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Perejil 0,015
Albaca 0,015
oregano 0,010
chile verde 0,005
ajo 0,008
vinagre blanco 0,060
aceite de oliva 0,080
sal 0,003
encurtido de trigo 0,020
encurtido de cebada 0,020
encurtido de arroz 0,020
encurtido de avena 0,020
piminta negra 0,003
PROCEDIMIENTO
se lava bien las hierbas y se pica, el perejil, albaca, oregano con el chile verde
picado en fino brunoise con el ajo, se coloca aceite de oliva, sal, vinagre, pimienta,
final mete se coloca los encurtidos de trigo, cebada, arroz, avena
Nota: (Eras & Eras, 2022).
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: SALMON A LA PLANCHA CON SALSA AGRIDULCES DE GERMINADOS
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Salmon 0,140,
sal 0,003
salsa agridulce de germinado 0,040,
verduras salteadas 0,000,
lentejag 0,030)
frejol g 0,030,
cebolla 0,020
brocoli 0,030,
aceite de oliva 0,015
sal marina 0,003
salsa de soja 0,010,
pimienta negra 0,003

PROCEDIMIENTO

primeramente limpiamos el salmo y sal pimentamos, luego en un sarte colocamos
aceite de oliva colocamos el salmén para sellarlo.

segundo picamos en cubos medianos la cebolla, pimiento rojo, amarillo. Hacemos
bastones de esparajos. En un wok colocamos aceite de oliva esperamos que se
caliente, colocamos todos las verduras y los germinados. Salteamos hasta que los
vegetales esten aldentes sal pimentamos.

tercero se disuelve la harina de soya, en una caserola afuego medio, sofrimos cebolla
y ajo, cuando este caremelisado, colocamos la pifia y sofreimos, se incorpora el zumo
de naranja, azucar, vinagre,canela, pasta de tomate dejamos que hierva por unos
5min. posterior se afiade la harina disuelta, se bate paraevitar grumos, cuando se
espesa se incorpora agua, dejandolo hervir dejando que se redusca, se afiade més
agua para que empiese a blanquear, una ves blanqueada la salsa se corige sabores

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: SALSA AGRIDULCE DE GERMINADOS
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Salsa soja 0,015
agua 0,250
pasta de tomate 0,020}
pifia 0,020
zumo de naranja 2,000
azucar 0,090
vinagre de manzana 0,450
cebolla 0,010
ajo 0,008
sal 0,003
pimienta negra 0,003
canela 0,008
harina de soya germinada 0,030}
encurtido de trigo 0,010}
encurtido de arréz 0,010
encurtido de cebada 0,010}
encuertido de maiz 0,010}

PROCEDIMIENTO

se disuelve la harina de soya, en una caserola afuego medio, sofrimos cebollay
ajo, cuando este caremelisado, colocamos la pifia y sofreimos, se incorporael
zumo de naranja, azucar, vinagre,canela, pasta de tomate dejamos que hierva por
unos 5min. posterior se afiade la harina disuelta, se bate paraevitar grumos,
cuando se espesa se incorpora agua, dejandolo hervir dejando que se redusca, se
afiade mas agua para que empiese a blanquear, una ves blanqueada la salsa se

corige sabores

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: costillas de cerdo
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Costilla de cerdo 0,227
cebolla blanca 0,020
zanahoria 0,030
tallo de apio 0,020
pure de tomate 0,030
laurel 0,002
agua 0,375
cabeza de ajo 0,008
aceite de oliva 0,030
sal 0,003
pimienta 0,003
vinagre de vino 0,0|
casabe de yuca 0,020
picatostes de garbanzo 0,020
salsa de zumo de maiz 0,030

PROCEDIMIENTO

primeramente se precalienta el horna a 200 grados, se condimenta la costillas de
cerdo con, aceite, sal pimienta se lo colocaen el horno a 180 grados por 15min.
Luego sofreimos en una caserola cabolla y ajo, afiadimos abundante agua, colocamos
las verduras, zanahoria, apio, pasta de tomate, laurel. dejamos que hierva hasta que se
reduca por la mitad.

segundo rrallamos la yuca, sal, se hace bolitas y se coloca en la placha. Para asar

tercero se pica el pan de garbanzo en cubos pequefios, en un sarte se coloca
abundante aceite de giralos para hacer una fritura profunsa de los cubos de pan, una
ves frito se coloca sal agusto

cuarto se coloca los germinados de maiz, en una estractora de jugos para obtener el
zumo, picamos en fino brunoise el aji. En una caserola se coloca el azucar se lo
caramelisay luego se incorpora el zuma de maiz hasta que la azurca se disuelva por
completo una ves disueta afilado en zumo de maracuya dejo se redusco, cuando vea
que la salsa tiene consistencia procedo apagar la estufa. Dejamos que se enfrie y
podemos utilizarla.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: SALSA DE ZUMO DE MAIZ CON UN TOQUE DE MARACUYA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Azucar 0,040

Zumo de maiz . B germinado 0,060

aji 0,005

Zumo de maracuya 0,040

PROCEDIMIENTO

Se coloca los germinados de maiz, en una estractora de jugos para obtener el zumo, picamos
en fino brunoise el aji. En una caserola se coloca el azucar se lo caramelisay luego se
incorpora el zuma de maiz hasta que la azurca se disuelva por completo una ves disueta
afiado en zumo de maracuya dejo se redusco, cuando vea que la salsa tiene consistencia
procedo apagar la estufa. Dejamos que se enfrie y podemos utilizarla.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: picatostes de garbanzo
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

pan de germinado

0,160

cubos pequefios

aceite de girasol

0,500

sal

0,003

PROCEDIMIENTO

Primero se pica el pan de garbanzo en cubos pequefios, en un sarte se coloca abundante
aceite de giralos para hacer una fritura profunsa de los cubos de pan, una ves frito se coloca

sal agusto.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: costilla de terneraal horno
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
costilla de termera 0,180
sal 0,003
pimienta 0,003
oregano 0,010
albaca 0,010
cebolla en polvo 0,008
las 7 especies 0,010
salsa picante en agridulce 0,030
papas rusticas 0,020
salteado de verdura 0,050

PROCEDIMIENTO

primero limpiamos las costillas, luego las bafiamos en aceite de oliva, sal
pimentamos, colocamos las especies oregano seco, albaca secay polvo de 7
especies, se lo deja maridar una hora, se hornea a 180 grado por 35min.

En una caserola afuego medio, sofrimos cebollay ajo, cuando este caremelisado,
colocamos la pifia y sofreimos, se incorpora tamarindo, aji, azucar, vinagre,canela,
pasta de tomate, encurtido de frejol,soya, haba y grabanzo, dejamos que hierva hasta
que se redusca.

picamos en cubos medianos la cebolla, pimiento rojo, amarillo. Hacemos bastones de
esparajos.En un wok colocamos aceite de oliva esperamos que se caliente,
colocamos todos las verduras y los germinados. Salteamos hasta que los vegetales
esten aldentes sal pimentamos

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: SALSA PICANTE DE GERMINADOS
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
agua 0,250
pasta de tomate 0,020
pifia 0,020
encurtido de haba 0,010
encurtido de garbanzo 0,010
encurtido de frejol 0,010
encurtido de soya 0,010
aji 0,010
tamarindo 0,06
azucar 0,09
vinagre 0,02
sal 0,003
cebollo blanca 0,01
ajo 0,008
canela en polvo 0,008

PROCEDIMIENTO

En una caserola afuego medio, sofrimos cebollay ajo, cuando este caremelisado,
colocamos la pifia y sofreimos, se incorpora tamarindo, aji, azucar, vinagre,canela,
pasta de tomate, encurtido de frejol,soya, haba y grabanzo, dejamos que hierva

hasta que se redusca.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: verduras salteados
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

pimiento amarillo

0,020

cubo mediano

pimiento rojo 0,020|cubo mediano
esparagos 0,030
cebolla blanca 0,020|cubo mediano
germinado de lentega 0,030
germinado de frejol 0,030
sal 0,003
pimienta 0,003
aceite de oliva 0,03

PROCEDIMIENTO

picamos en cubos medianos la cebolla, pimiento rojo, amarillo. Hacemos bastones de

esparajos.

En un wok colocamos aceite de oliva esperamos que se caliente, colocamos todos las
verduras y los germinados. Salteamos hasta que los vegetales esten aldentes sal

pimentamos. Servimos

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA:

Albondigas de pollo con salsa de habas y verduras

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
una pechuga de pollo 0,500
cebollaroja 0,020
huevo 1,000
ajo 0,008
pan rallado 0,120
zanahoria 0,020
pimiento verde 0,010
pimiento rojo 0,010

rosti de patatas

perejil 0,01
cebolla 0,02]
acetei girasol 0,015
sal 0,003
pimienta 0,003
papas 0,12

0,15

PROCEDIMIENTO

Uftilizamos una pechuga e ntrea, la colocamos en un procesador, Ie colocamos cebolla,
ajo, pan rrallado, sal, pimienta, mezclamos todo. Correjimos sabores, hacemos bolitas
del porte de una albondijas, pasterior se las dora con aceite de girasol en un sarten. Se

las resan/a

En el mismo sarte se sofrie la cebolla con el ajo en fino brunoise para sofreinos,

posterior se afiade agua, agregamos harina de haba batimos, esperamos que espese y
finalmente se coloca cofiac y nata dejamos que redusca una poco.

Pelamos papa para despues rrallarla, afiadimos érejil picado, cebolla, aceite girasol, sal
y pimienta, colocamos en una plancha y esperamos que se dore.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: SALSA DE HARINA DE HABA GERMINADA CON NATA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
harina de haba 0,045|fino
cofiac 0,028
agua 0,250
nata 0,100}
ajo 0,012 fino brunoise
sal 0,003
pimienta 0,003

PROCEDIMIENTO

En una cacerola,se pica la cebollay el ajo en fino brunoise para sofreinos, posterior se afiade
agua, agregamos harina de haba batimos, esperamos que espese y finalmente se coloca

cofiac y nata dejamos que redusca una poco y esta lista para servir.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: galletas
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
harina de trigo g 0,240
azucar 0,030
mantequilla 0,045
avena germinada 0,240
huevos 2,000
vainilla 0,020
canela en polvo 0,015
bicarbonato 0,010
sal 0,003

PROCEDIMIENTO

mezclamos la harina con azucar, canela,sal y bicarbonato. Afiadimos mantequilla, huevo,

volvemos a mezclar. Por ultimo afiadimos la avena a la masa, volvemos a mezclar todo
hasta tener una masa homogenia, hacemos bolita las colocamos en una bandeja con
papel enserado y luego aplastamos para darle forma de galleta, hormeamos a una
temperatura de 180 grados por 20-25min.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: gelatina germinada

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
mora 0,020
fresa 0,020
mango 0,020
lenteja 0,020
garbanzo 0,020
soya 0,020
gelatina 0,227
agua 0,227

primero se procede a picar en bronoise la mora,fresay mango, afiadimos germinado de soya,
lenteja y garbanzo. Segundo en una caserola calentamos agua, disolvemos la gelatilla, una
ves disuelta colocamos agua fria, esperamos que se enfrie afiadimos la fruta picada con los
germinados y dejamos cuajar.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: muffit

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
harina de lenteja 0,250
maduro 4,000
leche 0,125
bicarbonato 0,008
azucar 0,060
aceite 0,030
vainilla 0,015
chip de chocolate 0,040

PROCEDIMIENTO

precalentamos el horno a 200 grado centigrados en un bol colocamos los
maduros y aplastamos hasta formar un pure, afiadimos leche,azucar,
bicarbonato mezclamos aceite, vainilla batimos e incorporamos hasta tener
una masa homogenia, colocamos chip de chocolate, utilisamos un molde de
horno para muffit y colocamos hasta la mitad la masa, finalmente se coloca
los muffit a una temperatira de 180 grados por 20-25min.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: helado de avena

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
leche 0,250
canela molida 0,015
harina de avena germinada 0,060
miel 0,020
vainilla 0,015

PROCEDIMIENTO

colocamos en una caserola leche a fuego medio, canela en rama, vainillay
miel dejamos hervir. Afladimos la harina de avenay lo incorporamos con una|
batidor de manos para evitar grumos y obtener una consistencia espesa,

batinos hasta que la avena se cocine.

una ves cocinada, colocamos en una bol, dejamos que se enfrie, lo llevamos
al congelador por una hora luego batimos dejamos que se enfie denuevo.
Este proce se retipe cuantro veces. Finalmente dejamos que se enfrie en su

totalidad

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: manjar de frejol
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
harina de frejol 0,250
canelaenrama 0,015
zumo de frejol 0,250
azucar 0,250
ralladura de naranja 0,010
leche 0,125]
ron 0,056
bircabonato 0,005
clavo de olor 0,005]

PROCEDIMIENTO

ponemos afuego medio una caserola, diluimos con lecha la harina de frejol, afiadimos 1
azucar,canela, clavo de olor,agua, zumo de frejo, ralladura de naranjo, rony una pisca |
de bicarbonato dejamos que hierva hasta que tenganos una consistencia espesa

dejamos que se enfrie y servimos.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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NOMBRE DE LA RECETA: PAN DE GARBANZO CON HARINA DE GERMINADO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA

harina de soya 0,250

canelaenrama 0,015

zumo de soya 0,250

azucar 0,250

ralladura de naranja 0,010

leche 0,125]

ron 0,056

bircabonato 0,005

clavo de olor 0,005

PROCEDIMIENTO

ponemos afuego medio una caserola, diluimos con lecha la harina de soya, afiadimos
azucar,canela, clavo de olor,agua, zumo de soya, ralladura de naranjo, ron y una pisca
de bicarbonato dejamos que hierva hasta que tenganos una consistencia espesa

dejamos que se enfrie y servimos.

Nota: (Eras & Eras, 2022).
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16.14. Fotografias

En el presente apartado se muestran todo el proceso que se ha seguido para el

desarrollo de la investigacion.

a. Entrevista con los docentes.
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d. Procesos de muestras en deshidratacién zumos y encurtidos
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f. Degustacion de platos principales entras y postres con los docentes

g. Degustacion de platos principales entras y postres en el Centro de Alivinatu

y la ciudadania
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