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1. Resumen

La chicha es una bebida emblematica de los pueblos indigenas de la region andina. Esta
bebida esta hecha de maiz y fue creada casualmente durante el gobierno inca de Tupac
Yupanqui, convirtiéndose en la principal bebida de la nobleza inca quienes también la utilizaban

durante ceremonias religiosas.

En la actualidad, el consumo de la chicha de maiz o jora, al igual que de otros cereales ha ido
disminuyendo, hasta llegar al punto de ser consumida solo en las zonas donde estan asentadas

pueblos y comunidades indigenas.

Es por ello que, una vez analizada la problematica, se determina que con el paso del tiempo la
chicha ha ido perdiendo su valor tradicional, cultural y gastronémico. Con base en el rescate de
la valiosa herencia cultural, el empoderamiento de la gastronomia andina y las buenas practicas
alimenticias se plantea la pertinencia de la elaboracién del tema de investigacion:
“Aprovechamiento de cereales como trigo, quinua y arroz y frutas como uvilla, taxo y mora en el

desarrollo de una linea de chichas para incentivar su consumo en la Hacienda Sariri, Loja”.

La finalidad de este proyecto es dar a conocer esta bebida mediante nuevas propuestas
gastronomicas que promuevan la preferencia de las chichas naturales sobre bebidas artificiales en
los clientes que visitan la hacienda Sariri, asimismo reconozcan a la chicha de jora como una

oferta gastrondmica de alto valor cultural.

Por consiguiente, para el cumplimiento de esta investigacion se aplicaran los siguientes
métodos de investigacion. Método fenomenoldgico, el cual se lo utiliza para la aplicacion de
técnicas de investigacion, dirigidas a los habitantes de la ciudad de Loja, mientras que, el método

hermenéutico facilita la investigacion en diferentes fuentes bibliograficas, para extraer la
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informacidn adecuada acerca de la elaboracion de un producto de calidad, capaz de impactar
positivamente en los consumidores. Es necesario mencionar que, a través de la investigacion de
campo el 55.9% de la poblacion encuestada manifiesta que, no ha consumido chicha. Mientras
que en otras preguntas se puede determinar que, el 72% de los encuestados manifiesta que, si
estarian interesados en conocer y consumir chicha de cereales, y el 67.5% de los encuestados
sefiala que les gustaria poder encontrar este producto en diferentes supermercados de la ciudad.
Por lo cual, se puede determinar qué este producto es una propuesta gastronomica innovadora, la

cual, permite rescatar las bebidas tradicionales de alto valor nutricional y natural.

Para finalizar, las conclusiones establecidas luego de la ejecucion del presente proyecto de
investigacion establecen que, la adecuada aplicacion de técnicas de investigacion permite una
rapida identificacion de la problematica y aceptacion de la nueva propuesta gastrondémica, que a
través de la aplicacion de herramientas como las evaluaciones sensoriales y escala hedonica se

puede obtener resultados positivos para el desarrollo del presente proyecto.
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2. Abstract

Chicha is an emblematic drink of the indigenous people of the Andean region. This drink
is made from corn and was created at random during the Inca government of Tupac Yupanqui,

becoming the main drink of the Inca nobility who also used it during religious ceremonies.

Currently, the consumption of corn chicha or Jora chica, like other cereals, has been
declining, to the point of being consumed only in areas where indigenous people and communities

are settled.

For this reason, once the problem has been analyzed, it is determined that over time chicha
has been losing its traditional, cultural, and gastronomic value. Based on the rescue of the valuable
cultural heritage, the empowerment of Andean gastronomy as well as good eating practices, the
relevance of the development of the research topic is raised: "Use of cereals such as wheat, quinoa
and rice and fruits such as uvilla, taxo, and delays in the development of a line of chichas to

encourage its consumption in Hacienda Sariri, Loja".

The purpose of this project is to make this drink known through new gastronomic proposals
that promote the preference for natural chichas over artificial drinks in customers who visit the
Sariri hacienda, as well as, people who recognize chicha de Jora as a Gastronomic recognize offer

of high-cultural value.

Therefore, for the fulfillment of this investigation, the following research methods will be
applied. The phenomenological method is used for the application of research techniques, aimed
at the inhabitants of the city of Loja, while the hermeneutic method facilitates research in different
bibliographic sources, to extract the appropriate information about the elaboration of a quality
product, capable of positively impacting consumers. It is necessary to mention that, through field
research, 55.9% of the surveyed population states that they have not consumed chicha. While in
other questions it can be determined that 72% of the respondents state that they would be interested
in learning about and consuming cereal chicha, and 67.5% of the respondents indicate that they
would like to be able to find this product in different supermarkets in the city. Therefore, it can be
determined that this product is an innovative gastronomic proposal, which allows the rescue of

traditional beverages with high nutritional and natural value.
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Finally, the execution of this research project led to stablish the following conclusions. The
accurate application of research techniques allows rapid identification of the problem and
acceptance of the new gastronomic proposal. Also, the application of tools such as sensory

evaluations and hedonic scales demonstrated positive
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3. Problematica

La chicha de jora es una bebida fermentada oriunda de Sudamérica, particularmente
difundida en Perd, Bolivia y Ecuador. Presenta diversas variedades segln la region, pero su
preparacion se compone principalmente de la «jora», es decir, maiz malteado. Es elaborada desde
la época preincaica siendo una bebida sagrada utilizada en actos ceremoniales y fiestas de todas
las culturas prehispanicas de la zona central andina (Castillo, Chacon Velasco, 2018) Los estudios
internacionales realizados demuestran que son muy pocas las comunidades y pueblos que aun
conservan técnicas ancestrales para la preparacion de la chicha o el consumo de esta, y sus origenes
se han ido perdiendo a tal punto que su consumo se ha limitado a los pueblos indigenas de Peru,
Bolivia y Ecuador, con lo que conlleva un desconocimiento total de la elaboracion y consumo de
esta bebida. (Enrique de Ebrio, 2018)

Asi mismo, en la gastronomia ecuatoriana ha ido perdiendo el protagonismo de algunos
granos como son la quinua trigo y arroz, y también como es caso de la chicha de jora que es una
bebida tradicional de los pueblos indigenas de Ecuador, Per( y Bolivia (Castillo, Chacon Velasco,
2018), y en la actualidad la produccion y consumo de esta bebida se ha ido perdiendo y limitando
a pequefios sectores de pueblos indigenas, desapareciendo esta bebida de a poco tanto en
produccion y en conocimientos de las nuevas generaciones, para ello he planteado el tema de la
elaboracion de una linea de chicha de jora, para la comercializacion en la hacienda Sariri de la

ciudad de Loja.

En la actualidad, la chicha une y se brinda en las festividades como simbolo de
reciprocidad, como vinculo de hermandad entre los que la beben y quienes la ofrecen y esta se
ofrece en los territorios indigenas de la ciudad de Loja méas concreto con el cantén Saraguro donde
su mayor parte de poblacion es indigena aun conservan esta tradicional bebida y siendo
desconocida por el resto de poblacion de la provincia de Loja, una vez hechos los estudios
pertinentes no se ha encontrado informacion local sobre la chicha, con estos antecedentes se puede
decir que en la ciudad no se consume la tradicional chicha por ello se ha planteado el siguiente
tema “Aprovechamiento de cereales como trigo, quinua, arroz y frutas como uvilla, taxo, mora, en

el desarrollo de una linea de chichas para incentivar su consumo en la Hacienda Sariri, Loja 2022.”
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4. Objetivos

4.1. Objetivo general

Desarrollar una linea de chichas, mediante el aprovechamiento de cereales como trigo,
quinua, arroz y frutas como uvilla, taxo, mora; para incentivar su consumo en la Hacienda Sariri,
Loja 2022,

4.2. Objetivos especificos

e Determinar el grado de aceptacion que tendria la Chicha de cereales en los clientes de le
hacienda sari, mediante la aplicacién de técnicas estadisticas que permitan conocer si el producto
puede ser consumido en los hogares.

e Analizar la aceptacion de esta bebida, mediante la tabla de heddnicas y evaluaciones
sensoriales, para determinar los gustos y presencias del consumidor.

e Determinar y analizar las propuestas gastrondmicas establecidas en la degustacion para
para establecer cuales son los platos que pueden tener mayor aceptacion en los clientes de la
hacienda Sariri.

e Presentar los resultados de investigacion a la empresa beneficiaria a través de una

socializacion para dar a conocer los resultados obtenidos de la investigacion y su producto final
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5. Linea y sub linea de investigacion

La linea de investigacion de este proyecto se basa en biodiversidad, patrimonio cultural,

natural y gastrondmico, como sub linea aprovechamiento de recursos.
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6. Justificacion.

En el desarrollo y ejecucion de la presente investigacion que es requisito fundamental
antepuesto a la obtencion del titulo en gastronomia del instituto tecnologico sudamericano y poner
en practica todos los conocimientos adquiridos durante estos afios de estudio.

En la presente investigacion practica experimental, se plasmard en ella todos los
conocimientos adquiridos en este proceso de aprendizaje, los cuales ha permitido desarrollar
capacidades tanto en el &mbito de investigacion como en el desarrollo y produccion de nuevos
sabores y propuestas gastrondmicas utilizando productos locales, a los cuales se les dara una
presentacion y produccion innovadora para asi poder dar un enfoque diferente a la gastronomia
patrimonial ecuatoriana, es por ello que en este proyecto se desarrollara una linea de chicha a base
de granos y frutas que estan perdiendo protagonismo en la gastronomia, para asi poder llevar a la

venta esta linea de chichas en la hacienda Sariri de la ciudad de Loja.

Esta investigacidn nos brindara un aporte econémico a nivel social, tomando en cuenta que
esta bebida no es muy comercializada por mucho aspecto entre unos de ellos la falta de produccién
y conocimiento no se ha llevado este producto al mercado, por lo cual se realizara la investigacion

con el fin de darle un plus en el mercado a este producto.

Dentro del medio local hay muy poca investigacién y produccién acerca de la chicha a base
de cereales, la cual se limita a los pueblos indigenas de la sierra ecuatoriana, siendo una bebida que
podria alcanzar grandes mercados, sabiéndola trabajar y tratar, para de esta manera dar conocer el
producto en los lugares gastronémicos donde se lo pueda expender como una bebida refrescante.
Dentro de esta investigacion se tendra en cuenta el aprovechamiento de cereales y frutas de la sierra
ecuatoriana como es el trigo, arroz, y quinua, y frutas tales como uvilla, taxo y mora, creando una
linea de chichas de cereales la cual sera brindada en la hacienda siriri, para de esta manera poner

en préactica lo planteado en este proyecto de investigacion.

Finalmente, la elaboracion de la chicha a base de cereales y frutas como la mora, taxo y
uvilla, tiene el propdsito de aportar con una alternativa de bebida que pueda ser acompafiada de
cualquier plato gastronémico, dandole un plus a esta bebida para que sea rentable y se lo pueda

llevar a la comercializacion en la hacienda Sariri
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6. Marco teorico

6.1.1. Marco institucional
6.1.2. Informacién general

A la salida de Loja ciudad via a Catamayo pasando la entrada de la parroquia
Chuquiribamba, se encuentra hacienda restaurante Sariri, ubicados en el kilometro 11 Via a la

costa.

Este establecimiento nace con la idea de fomentar el turismo de las parroquias
noroccidentales de la ciudad de Loja y dar a conocer a turistas y la ciudadania en general el aporte
cultural de estas localidades de llevar lo antiguo a lo nuevo, trasladando a este sitio las tradiciones

tanto gastrondémicas como culturales de estos pueblos.

Figura 1

Carta de la Hacienda Sariri

Nota: Tomado de (Sariri, 2022)
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Figura 2

Carta de la Hacienda Sariri

‘N'ota: Tomado de (Sariri, 2022)

6.1.3. Misién

e Brindar a nuestros clientes una atencion de calidad, una deliciosa gastronomia local
realizada por profesionales idoneos

e Ofertar una variedad de servicios como senderismo, areas de esparcimiento, miradores,
restaurante y cafeteria de calidad brindando una atencién de excelencia a nuestros clientes
manteniendo el respeto hacia la naturaleza del sector para poder conservarla y sea parte de la
experiencia que se tenga en la hacienda Sariri.

e Que cada cliente que nos visite tenga la confianza de que sus alimentos son preparados las
mejores normas de seguridad e higiene, para este puedo disfrutar de la mejor gastronomia del
sector noroccidental de la ciudad de Loja.

6.1.4. Vision

Convertirnos en un lugar turistico que sea reconocido en la region del pais, siendo una vitrina
para promover el turismo rural, donde las familias tengan la oportunidad de hospedarse rodeado

de la naturaleza, compartir de deliciosa gastronomia y disfrutar magicos paisajes

6.5. Valores

e Confianza

e Respeto
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Figura 3

Primer bus tematico del sur del pais
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6.2. Marco conceptual

6.2.1. Que es la gastronomia

Para entender qué es gastronomia lo primero que se debe saber es que es un arte de preparar
comidas exquisitas. Estad constituido por una serie de conceptos teoricos y algunas técnicas
practicas que se relacionan con esta area, como por ejemplo las recetas, las técnicas, sus
ingredientes y la forma de preparar, sin dejar de lado también la evolucion, el significado y la

historia de la gastronomia para cada cultura que la gastronomia representa segun (FUNLEO, 2019).

La gastronomia es la disciplina, comprendida como un arte, que estudia las relaciones del

ser humano con su modo de alimentacion y con el entorno cultural en el que la cocina se da.

La gastronomia brinda una aproximacion a la cultura empleando la comida como eje
central. 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.

La gastronomia no es simplemente el gusto por la comida o por cocinar. De hecho, esta
disciplina se ocupa de multiples apreciaciones de lo cultural en torno a la cocina y la alimentacion,
como la eleccion de los ingredientes, la tradicion en torno a la comida o la influencia religiosa en
la manera de comer. (FUNLEO, 2019)

No todo cocinero es un gastronomo, ni siquiera aquellos que ostenten la etiqueta de “chef™.
Un verdadero gastronomo es aquel que se dedica a experimentar, descubrir, investigar, comprender
y generar documentacion sobre la manera en que comemos los seres humanos en las distintas
culturas. (Sada, 2004)

6.2.2. Que es la fermentacion

Transformacion espontanea o provocada de determinados elementos organicos de los
alimentos, debido a la influencia de levaduras o de bacterias. Estos microorganismos estan
presentes de forma natural en los alimentos o se afiaden por necesidades de una elaboracion. El
tipo de fermentacion varia segun el alimento, el fermento y la duracién del proceso, que desemboca

en la formacion de acidos o alcoholes: elaboracion de vinagre, fermentacion lactica (para la leche,
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los cereales y las verduras) o alcohdlica. Los principales alimentos que sufren esta transformacion
son las pastas fermentadas, los productos lacteos (quesos, kefir, kumis, leche cuajada, yogur), la
carne (salchichon crudo) y las bebidas (cerveza, hidromiel, kwas, poire, sidra, vino). Y también
ciertas preparaciones de cereales (sobre todo en la India y Africa) y verduras (choucroute;
pepinillos y betabel rojo en Europa del Este; mezcla de verduras cortadas finas en China). En
Extremo Oriente se encuentra la mayor variedad de productos fermentados, a base de soja, arroz y
leguminosas, e incluso pescado (nuoc-méam). La fermentacién es un procedimiento de
conservacion excelente, que mejora, ademds, el valor nutritivo de los alimentos (mayor

digestibilidad) y la eficacia de las proteinas (Laurrosse, 2014).

Figura 4

Proceso de fermentacion del alcohol

Nota: Tomado de Micet, & Micet. (2021)

6.2.3. Tipos de fermentacion
Con la finalidad de poder comprender de mejor manera este término, es necesario repasar

algunos conceptos basicos de quimica:
Oxidacion: Proceso en el cual una sustancia reacciona con el oxigeno, formando oxidos. Es

muy comun en los metales pero no es exclusivo de ellos.

Anaerobio (anaerobico): Son todos los organismos —Yy procesos— que pueden existir y

funcionar adecuadamente sin la presencia de oxigeno. Por ejemplo las levaduras y las algas.
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Aerobio (aerdbico): Son organismos que requieren de la presencia de oxigeno para existir y

funcionar adecuadamente, como los bacilos y lactobacillus.

Bioquimica: Es la rama de la ciencia que estudia la composicion, relaciones, transformaciones
y regulaciones de los seres vivos. Algunas de sus ramas son la quimica orgénica, biologia

molecular, virologia y neuroquimica.

Molécula: Es aquella formada por al menos dos atomos —que pueden ser iguales como el el

oxigeno (O2) o diferentes como el agua (H20)—, los cuales estan unidos por enlaces quimicos.

Enlace quimico: Es la atraccion existente entre &tomos o moléculas, formado por un sistema

estable.

Catabolismo: Es un proceso de degradacion que forma parte del metabolismo, en donde los
compuestos organicos complejos se convierten en unos mas simples, con la finalidad de que las

células puedan utilizar su energia. De esta forma se sintetiza ATP (adenosin trifosfato).

Metabolismo: Conjunto de procesos quimicos que se realizan dentro de las células de los seres

vivos, en donde se usa y transforma energia, como la respiracién y digestion.

Una forma mas sencilla de definir la fermentacion es: proceso anaerdbico que degrada las

moléculas para transformarlas en otras moléculas mas simples.

A su vez, es un proceso de glucdlisis, que consiste en la oxidacion de la glucosa para provocar
una ruptura molecular y obtener energia para las células de los seres vivos. Este resulta ser el primer

paso para el catabolismo de carbohidratos.
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6.2.4. Historia de la fermentacién

Como tal, el ser humano ha utilizado el proceso fermentativo desde hace miles de afios v,

de hecho, en un principio sin tener claro como funcionaba.

Hasta hace poco se pensaba que el pan mas antiguo era el de Turquia de hace 9.000 afios,
sin embargo, recientemente se hallaron restos carbonizados de pan con una antigiiedad de 14.000
afios en uno de los sitios arqueoldgicos de Jordania. Esto no solo demuestra que se producia pan
antes del auge de la agricultura, sino que también se tenia conocimientos practicos sobre la

fermentacion desde esa época (Castillo, 2018)

Aunque el pan de esa época solo consistia en mezclar harina de trigo, cebada silvestre,
avena y raices molidas, se elaboraba la masa y se horneaba en piedra. En cambio, la receta como
la conocemos hoy en dia se remonta a Mesopotamia por el 6.000 antes de Cristo, aproximadamente
(Castillo, Chacon Velasco, 2018).

En cuanto a la cerveza, es bien sabido que los egipcios la consumian en grandes cantidades
alrededor del 3.500 antes de Cristo. También producian y consumian vino, solo que este se

reservaba para el faradn y la clase alta (Castillo, 2018).

¢Y cuando se empez6 a tener conocimiento sobre su funcionamiento? El proceso de

fermentacion fue descubierto por el quimico Louis Pasteur en 1857.

¢Pero quién fue este cientifico? Pasteur fue un hombre nacido en Francia en 1822, que en
un principio era un estudiante con aspiraciones de artista, en especifico hacia la pintura. Después
—por diversas influencias— se intereso en la quimica y consiguio un empleo en la Universidad de

Estrasburgo.

Primero hizo descubrimientos relacionados a la isomeria Optica, los cuales son isémeros

que no pueden desviar el plano de luz polarizada.

Tiempo después, por solicitud de empresarios de vifiedos, empezo a investigar el proceso
de fermentacion para encontrar la razon de la acidez de algunos vinos, descubriendo asi que no era
un proceso quimico ordinario, sino que era uno en el que intervenian microorganismos que

producian el acido lactico y el alcohol (Castillo, 2018).
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La solucion para evitar la descomposicion del vino —y eliminar dichos microorganismos—
era calentarlo por un tiempo corto a 44 grados centigrados en un recipiente bien sellado. Y aunque
en un principio no fue aceptado este método, poco tiempo después se demostré su utilidad con base
en la experimentacién (Castillo, 2018).

De esta misma forma nacid la pasteurizacion, que consiste precisamente en la eliminacion
de los agentes patdgenos mediante un proceso térmico que no altera la composicion de la sustancia
(Castillo, 2018).

6.2.5. Los tipos de fermentaciones

Ya que comprendes los conceptos principales, caracteristicas e historia, es momento de
conocer cuales son los diversos tipos de fermentacion y para qué sirve cada uno de ellos, tanto en

la industria como en la vida cotidiana.
En esta seccidn te explicaremos lo principal sobre la fermentacion:

» Alcohdlica
» Léctica

» Maloléctica
» Propionica
» Butirica
>

Acética
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Figura s

Tipos de Fermentacion

/ & \

. .
\ > Alcohdlica ~ /

Nota:Tomado de Bigo, (2017).

6.2.5.1. Fermentacién alcohdlica

Es aquella que se realiza en ausencia del oxigeno a partir de la glucosa. Se da en distintos
tejidos vegetales, aunque en la gran mayoria de las industrias se utilizan las levaduras para

producir: diéxido de carbono, adenosin trifosfato (ATP) y alcohol etilico.

El tiempo que se requiere para este proceso varia dependiendo del tipo de alcohol que se

esté trabajando y de la temperatura.
6.2.5.2. Fermentacion lactica

Es un proceso en donde los azucares se convierten en acido lactico, gracias a —valga la
redundancia— las bacterias acido lacticas, las cuales son anaerdbicas con forma de cocos y bacilos
(Mixers, 2019)

6.2.5.3. Fermentacion maloléactica

También se le conoce como fermentacién ML o solo como FML, y se caracteriza por
producir &cido malico, el cual es un isomero muy comun en la naturaleza, encontrado por lo general

en frutas acidas como las uvas y las manzanas.
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Aunque en la preparacion del vino es mas conocido el proceso fermentativo alcoholico, no
es el Unico empleado por los vifiedos, pues la mala lactica ayuda a darle un sabor un poco mas

acido y fresco a los vinos blancos.

Ademas, en la elaboracion del vino tinto se prefiere convertir el &cido malico en lactico,

para poder regular su acidez y que asi tenga una sensacion mas robusta.
6.2.5.4. Fermentacion propionica

Se utiliza para obtener acido propionico, que es un liquido corrosivo incoloro y miscible

en el agua; aunque también tiene la capacidad de producir acido lactico en menor cantidad.

El &cido propionico tiene la propiedad de evitar el crecimiento de bacterias y el moho, por
lo que se suele usar para conservar alimentos como los quesos, tortillas, pasteles, pienso y algunos

panes.
6.2.5.5. Fermentacion butirica

Es aquella que produce acido butirico a partir de la glucosa en un ambiente anaerdbico, y
que tiene la caracteristica de desprender olores desagradables. Pese a lo anterior, puede dar un
sabor dulce y ciertos compuestos tienen un olor més agradable, haciendo que sea Gtil como
saborizante en algunos alimentos y bebidas.

6.2.5.6. Fermentacién acética

El producto obtenido es el acido acético —también conocido como etanoico y
metilcarboxilico— a partir del acido etilico. Este se da por un exceso de oxigeno en alcoholes
como el vino, y de hecho, es un fallo que trata de evitar en los vifiedos (Ochoa, 2010).

Se utiliza principalmente como vinagre en distintos platillos gastrondémicos, siendo un
proceso esencial para mejorar su sabor, sin embargo, su uso se puede extender al campo de la
medicina para detectar el VPH (Virus del Papiloma Humano), para tratar afecciones flngicas, crear

diversas cremas, en el champu anticaspa, entre otros (Espinoza, 2005).
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6.2.5.7. Fermentacién industrial

Como mencionamos al principio de este articulo, la fermentacion es un proceso natural
presente en muchos seres vivos, pero que es ampliamente utilizado en la microbiologia industrial,

para la fabricacion de un sinfin de productos del sector de alimentos y bebidas.

¢Y qué es la microbiologia industrial? Es aquella que investiga todo lo relacionado a los

microorganismos que se pueda utilizar para el beneficio de las diversas industrias (Mixers, 2019).

De esta forma, no solo se requiere de los conocimientos biologicos para saber en qué
ambientes y temperaturas reaccionan dichos microorganismos, sino que también es necesario tener

una comprensién de las tecnologias para poder manipular el equipo industrial (Mixers, 2019).

Dicho equipo es muy diverso, como los biorreactores, calentadores, tanques, enfriadores,

destiladores y —por supuesto— agitadores (Mixers, 2019).

Figura 6

Fermentacién industrial del alcohol
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Nota:Tomado de Fermentacion alcohdlica, Guanco y Grucci. (2022).
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6.3. Las bebidas

Las bebidas son una parte importante de la vida de los pueblos andinos del Ecuador. Es un
elemento imprescindible de la ritualidad y la soberania del pueblo indigena y del pais en general.
Esta cultura de la bebida andina se evidencia ampliamente en los hechos sociales, politicos y
religiosos, estd presente en todos los eventos y ambitos tanto familiares como comunitarios y
sociales de los pueblos indigenas, es una forma de consolidar el tejido de las relaciones sociales
tantas intimas como otras mas amplias donde se revitaliza la manifestacion cultural de la bebida
ancestral. (Valle.1978).

La elaboracién de la chicha se remonta a tiempos de las civilizaciones indigenas,
considerada como una bebida magica y predilecta del Periodo Pre-incaico, donde la chicha
participaba en rituales, al servir de ofrenda a los dioses ancestrales quienes eran adorados mediante
complicados ritos y ceremonias, siendo esta ofrenda la més importante dentro del culto (Espinoza,
2005).

6.3.1. ; Qué es la chicha?

La chicha de jora o Agha en guechua, es una bebida fermentada oriunda de Sudamericana,
para ser mas detallados difundida en Per(, Bolivia y Ecuador. Presenta diversas variedades segun
la region donde lo preparan, pero la base de su preparacién es principalmente la Jora, es decir;

maizal malteado. La elaboracién de esta bebida continla siendo artesanal en la actualidad.

Desde tiempos remotos, cada region tuvo su forma tipica de preparar la chicha, segun el
ingrediente que usaban. En el norte utilizaban el algarrobo, en la Sierra la quinua, molle, maiz,

chufio y ocay el Selva, destacaba la yuca.

La chicha de jora se utilizaba principalmente por su valor nutritivo y también para su
funcién religiosa. Se acostumbraba al inicio de cada ceremonia efectuar un culto a la tierra,
derramando un poco de chicha de jora en el suelo para agradecer a los cerros (apus) y madre tierra
(pacha mama). El maiz era considerado una planta sagrada en el tiempo de los incas, ya que
motivaba celebracion en tiempos de cosecha y otorgaba prestigio, ya que representaba la riqueza
agricola del imperio incaico. Una de las formas en las que el maiz era mas consumido fue con

chicha de jora.
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La chicha de jora se preparaba de diferentes formas y con diversos grados de fermentacion,
dependiendo para que la fueran a consumir. Podia ser para uso religioso o simplemente para

consumo diario.

En la actualidad la chicha de jora se sigue usando en rituales religiosos por algunas
comunidades andinas que mantienen costumbres ancestrales. Dentro de la gastronomia peruana la
deliciosa chicha de jora también se utiliza en la preparacion de muchos platos como el seco de
cordero y el adobo arequipefio, donde es usada para macerar la carne para darle un delicioso sabor.
(Espinoza, 2005)

En otros lugares como Piura es costumbre que hayan lugares donde se venda chicha de jora

y en estos coloquen una bandera blanca, para indicar que ahi es el lugar (Espinoza, 2005).

La chicha es una bebida prehispanica consumida por un 60% de la poblacién, tiene méas de
3000 arios y se ha convertido en un complemento alimenticio. Tomado de manera moderna ayuda
a la digestion y la venta de esta es una estrategia de supervivencia y de vencer la pobreza de las

campesinas de los pueblos de Mérrope, Mochumi, Callanaca y Mosefue (Bleu, 2022)
6.3.2. Etimologia de la palabra chicha

La palabra chicha es el término genérico utilizado para describir a toda bebida indigena
fermentada realizada a partir de diferentes productos orgéanicos (Jennings, 2004; Gémez et al.,
2009), por lo cual este término involucra a todas las bebidas tradicionales indigenas con efectos
embriagadores, (Echeverri, 2006). Existen varias teorias en cuanto al origen de la palabra chicha.
Se cree que el término proviene de la palabra “Chibcha”, que significa maiz, la cual proviene del
lenguaje original utilizado por las culturas establecidas en lo que hoy es Panama. También existen
teorias que afirman que esta bebida se nombré por la civilizacidn de los chichas establecida al sur
de Bolivia. Sin embargo, el término chicha fue introducido en el actual territorio ecuatoriano por
los espafioles despues de la conquista. Anteriormente la palabra utilizada para esta bebida era asua,

proveniente del quichua. (Espinoza, 2005)
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6.3.3. Aspectos basicos de la chicha

La chicha se caracteriza por ser una bebida amarilla, clara y efervescente (Steinkraus,
1975)., y se elabora utilizando maiz masticado o cocinado. Existe una gran variedad de recetas de
la chicha que varian por region e incluyen diferentes ingredientes y métodos de coccion (Moore,
1989), pero a pesar de sus diferencias se pueden observar muy pocos cambios en cuanto a su sabor.
La chicha es muy popular en las comunidades indigenas de toda Sudamérica, desde Colombia
hasta el Orinoco. Existen varios tipos de chicha como la de mani, moras, especificamente Schinus
Molle o frutilla, pero la chicha de maiz es la mas representativa y cléasica. (Muelle,1978). Se
considera a la chicha de jora la méas popular (Goldstein & Coleman, 2004) y la de mejor calidad
(Rick & Anderson, 1949), una bebida que a lo largo de la historia ha sido utilizada tanto para el

consumo diario como para ceremonias, rituales religiosos y sociales

Se cree que el descubrimiento de la chicha de jora sucedio por accidente, y que el resultado
de dicho experimento fue una bebida dulce.S. cerevisiae y Lactobacillus, constituyen los
principales organismos fermentadores de la bebida. (Pilé et al., 2018). Su contenido alcohdlico es
relativamente bajo y puede variar entre 2 a12 grados de alcohol (Moore, 1989; Steinkraus, 1975)
(Espinoza, 2005).

6.3.4. La chicha de jora como patrimonio cultural intangible

El patrimonio cultural inmaterial involucra diferentes expresiones ancestrales que han sido
transmitidas de generacidn a generacion, las cuales son muy importantes para el mantenimiento de
la diversidad cultural (Ortiz et al., 2016). La chicha de jora es considerada patrimonio cultural
intangible de distintas provincias como Chimborazo, Azuay, Tungurahuay Cotopaxi, en el ambito
de conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo y el sub-ambito de
gastronomia. Bajo la descripcion de la manifestacion se establecio que la chicha es una bebida
comun en rituales y eventos festivos en las regiones andinas mencionadas anteriormente. Sus
ingredientes incluyen la panela, harina de maiz de jora, frutas y especies. La importancia de la
chicha radica en el conocimiento detras de la bebida. por la cual se la nombr6 patrimonio cultural
intangible, pues actualmente no muchas personas saben preparar la chicha y ésta representa
también una bebida saludable con ingredientes organicos y puros; que merece ser conservada,

preservada y difundida como muestra de la tradicion andina ecuatoriana (Ochoa, 2010).
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6.3.5. Aspecto cultural

Todas las chichas, se valoran de manera similar, independientes del tipo. Son
imprescindibles en los actos sociales, mingas y eventos en donde se consolidad las relaciones de
reciprocidad andinay la complementariedad; para agradecer por el favor recibido y comprometerse
para otro evento similar en el futuro. Es la esencia de la identidad de los indigenas, la que ancla su
resistencia a favor de su cultura gastronémica y privilegia el rol central de la mujer en su
elaboracion (Ochoa, 2010)

6.4. El maiz

El maiz o zea mays es un cereal, una planta graminea americana, que se caracteriza por
tener tallos largos y macizos (y no huecos como sus parientes mas cercanos) al final de los cuales
se dan espigas o mazorcas (inflorescencias femeninas), con sus semillas o granos de maiz

dispuestos a lo largo de su eje.

También se llama maiz (o choclo) a dichas mazorcas e incluso a sus granos una vez

extraidos.

Figura 7

Maiz germinado para la elaboracién de la chicha de jora

Nota: Tomado de Cereales Vina Ruiz, (2017).

6.4.1. Historia del maiz

El maiz es originario del continente americano. Fue cultivado por primera vez por los
pueblos originarios del Eje Neovolcanico mexicano (Tehuacan) hace aproximadamente 10.000

anos.
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Los olmecas y los mayas también lo utilizaban. Hace alrededor de 2.500 afios se esparcid
por el continente entero, convirtiendose en el alimento clave de las distintas culturas

precolombinas. Ademas, sustentd una red de comercio basada en sus variedades y sus excedentes.

Luego de la llegada de los conquistadores europeos, el maiz lleg6 a Europay fue
introducido asi a otras regiones del mundo, dado que es una especie capaz de tolerar

diversos climas (Cavero, 2000).
6.5. La quinua

Una planta de cultivo sostenible, rica en fibra, aminoécidos esenciales e hidratos de
carbono, apta para celiacos y que resulta clave en la lucha contra la desnutricion, en el afio 2013
fue declarado por la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura) como el ‘Afo Internacional de la Quinua’, con la finalidad de reconocer la labor de
los pueblos indigenas de los Andes, quienes han mantenido y preservado esta planta como
alimento. De hecho, el haber sostenido durante generaciones las practicas tradicionales de cultivo
de esta planta han permitido que estos pueblos vivan en armonia con su entorno natural (Sampieri,
2010)

6.5.1. ¢ Qué es la quinua?

La quinoa, quinua, quinoa o kinua (Chenopodium quinoa) es una planta herbéacea anual de
una altura variable, que puede alcanzar los tres metros. Aungue la que conocemos en los paises
desarrollados es de un color blanco parduzco, puede presentar diversos colores, variando entre el
morado y rojo, el verde, y otros tonos intermedios, ha sido cultivada durante miles de afios por los
pueblos indigenas de los Andes, siendo su grano el alimento base de estas poblaciones. (Peralta,
2009)

El interés de la quinoa en la alimentacion mundial se basa en tres aspectos:

. Capacidad de adaptacion al clima; lo que la convierte en una planta de facil cultivo

en climas adversos. tanto calurosos y secos, como frios y himedos.

o Diversidad de uso; tanto a nivel culinario como industrial.


https://www.caracteristicas.co/olmecas/
https://www.caracteristicas.co/civilizacion-maya/
https://www.caracteristicas.co/culturas-precolombinas/
https://www.caracteristicas.co/culturas-precolombinas/
https://www.caracteristicas.co/europa/
https://www.caracteristicas.co/clima/
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. Valor nutricional; su composicion hace que sea considerada como la unica

alternativa vegetal que aporta todos los aminoacidos esenciales.

Estas propiedades presentan un gran potencial para mejorar las condiciones de vida de muchas
poblaciones indigenas y del mundo moderno, lo que la ha puesto en el punto de mira a nivel
mundial (Maza, 2005)

6.5.2. Composicion nutricional de la quinoa y sus beneficios para la salud

Parte del interés de la quinoa en la alimentacion humana es su composicion nutricional,
rica en aminoacidos esenciales, hidratos de carbono complejos, fibra y otros nutrientes, La quinoa
0 quinua tiene un contenido variable en proteinas de alto valor bioldgico, que puede oscilar entre
el 14y el 22% aproximadamente. Segun la FAO, es considerada como el Unico alimento de origen
vegetal que aporta todos los aminoacidos esenciales, siendo su balance superior al del trigo, la
cebada y la soja. De hecho, algunos autores la comparan, en cuanto a su valor nutricional, con la
proteina de la carne, huevos y lacteos, por lo que puede ser de interés introducir la quinoa en dietas
vegetarianas o en aquellas en las que el aporte de aminoacidos esenciales esté comprometido.
Ademas, la ausencia de gluten convierte a la quinoa en una opcién mas que interesante para los

celiacos.
. Grasas favorables para el corazon

Su perfil es predominantemente insaturado. Aproximadamente la mitad de las grasas de la
quinoa estan compuestas por acido linoleico (conocido como Omega 6). A continuacion le sigue
el &cido oleico (que es el acido graso tipico del aceite de oliva) en una proporcion del 25%
aproximadamente. El resto se reparte entre las grasas saturadas (palmitico principalmente), acido
alfa-linolénico (Omega 3), y otros lipidos. Esta proporcién de acidos grasos, y la obvia ausencia
de colesterol al tratarse de un alimento vegetal, convierten a la quinoa en una alternativa mas en el
control del aumento del colesterol sanguineo y la disminucion del riesgo de enfermedades

cardiovasculares. (Maza, 2005)


https://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/nutrientes/aminoacidos-esenciales
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6.5.3. La quinoa en la cocina

La quinua o quinoaes un grano que da mucho juego en la cocina. Desde sopas a

guarniciones, pasando por platos principales tipo tabulé, salteados, o postres.

Debe lavarse antes de cocinarse para eliminar parte de las saponinas que puedan quedar y
que dan amargor. Para ello, hay que poner la quinoa en un colador y pasarle agua durante un par

de minutos.

Su coccidn es muy similar a la del arroz, utilizandose dos medidas de agua por cada medida
de quinua, o afadiéndola a abundante agua hirviendo, y colando posteriormente. A partir de ahi,
la imaginacion es el limite. Una vez enjuagada, puede dorarse como se hace con el arroz, con un
poco de aceite, y afiadir posteriormente el agua o caldo y dejar que se cueza a fuego medio hasta
que haya absorbido todo el liquido. Cuando esta cocinada se puede observar una pequefia forma
alargada que sobresale del grano, y tiene una textura que recuerda al crujiente.

Se puede introducir la quinoa en la cocina a través de sopas, verduras rellenas, ensaladas,
guarniciones o tabulés. Aqui tienes una receta que puede ayudarte a iniciarte en el sabor de la

quinua o quinoa. (Peralta, 2009)
6.6. El arroz

El arroz figura junto con el maiz y los frijoles como uno de los cultivos de mayor
importancia en la alimentacion de los latinoamericanos. Sin embargo, las referencias sobre la
introduccion del arroz y de las primeras siembras en el continente llevadas a cabo durante el
periodo colonial han sido poco investigadas. El proposito de este articulo es explicar como se
introdujo el cultivo del arroz en el continente americano y cdmo este cultivo marginal logro
desarrollarse a través del periodo colonial hasta convertirse hoy en uno de los componentes basicos
de la dieta de muchos paises latinoamericanos. De igual forma, se enfatiza la importancia de las
rutas comerciales existentes en el periodo bajo estudio y el aporte que dio la cultura afrocaribefia
en el establecimiento y la aclimatacion del arroz en América, la cual fue fundamental para su

exitosa adaptacion.
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6.7. La chicha como alimento

No hay dudas que desde el punto de vista nutricional la chicha cumplia un rol importante
en la alimentacion, por las calorias que aportaba a la dieta y por una cantidad no despreciable de
otros nutrientes (vitaminas, sales minerales, aminoacidos), considerando la globalidad del
consumo. Garcilazo (1609) estimaba que los indigenas incaicos consumian diariamente mas de un
litro y medio de chicha lo que aplicado al valor nutritivo de una cerveza moderna, permite estimar
la contribucion de la chicha a la dieta diaria. Beber la chicha era una préactica muy arraigada. El
padre Cobo (1989) refiere que los indigenas consideraban una ofensa verse obligados a beber agua.

Es mas, un siglo después de la conquista, obligar a beber agua fue una forma de castigo.

Se ha criticado que los indigenas antiguos no tuvieron alimentos para sus bebes, pero se ha
pasado por alto la mencion del jesuita Diego Gonzalez Holguin, quien en 1608 refiere que el “api”
era comida exclusiva de infantes que se preparaba tostando los cereales y calentandolos
prolongadamente a baja temperatura para invertir los azucares y obtener una dulce y espesa
mazamorra. El infante era integrado tempranamente a la dieta adulta: antes de la ablactacion
(realizada a los 2 o 3 afios) recibian alimentos pre masticado. Asi se creaba una buena flora
bacteriana aportada, también, por la chicha que se les hacia beber en pequefias cantidades.

La puericultura tradicional buscd que el estomago de los pequefios pudiera asimilar
tempranamente las comidas de los mayores. Esto simplificaba la preparacion de los potajes vy,
probablemente, optimizaba el uso del tiempo de las madres. El ahorro de tiempo, esfuerzo e
insumos es una constante en las épocas precolombinas. (Estrella. 1990)

Desde este punto de vista, la chicha de quinua jugaba un rol importante, por su aporte en
aminoéacidos esenciales (glicina, metionina y fenilalanina) limitante en cereales como el maiz.
(Abello, 2019)

6.7.1. Sabores de las chichas

Las chichas fueron muy consumidas a lo largo de toda América del sur y se obtenian
practicamente de todos los granos y frutas comestibles cultivadas o espontéaneas, e incluso de

hongos, aunque algunas especies producen chicha de mejor sabor que otras.
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Se preparaban seguramente a lo largo de todo del afio con granos de cereal o con fruta
fresca de cada region a medida que iban madurando, o con frutas deshidratadas que se conservaban
secas para este fin, como frutilla, chochos, mora, dando un sabor esquisto a la chicha (NUfiez de
Pineda 1973).

La chicha de maiz era la mas apetecida por el pueblo indigena cuando no era el tiempo del
maiz el grano que le secundaba era el de quinua por su valor nutritivo y su excelente sabor.
(Castillo, 2018)

6.8. La quinua (Chenopodium quinoa)

La quinua es un cereal originario de los Andes Peruanos y de otros paises de Sudamérica.
Sus origenes son muy antiguos. Constituia una de las comidas basicas para los antiguos habitantes

de los Andes, tanto como el maiz y la papa.

Era conocido como el "cereal madre" por su importancia. Cada afio, el Inca, en una
ceremonia especial, plantaba las primeras semillas de la temporada y durante el solsticio, los
sacerdotes llevando vasijas de oro llenas de quinua se las ofrecian al Inti, el Dios Sol. (Cavero,
2000)

6.8.1. Propiedades de la Quinua
Tiene un excepcional balance de proteinas, grasa, aceite y almidon.

e Su contenido proteinas es alto, cerca del porcentaje que dicta la FAO para la nutricion humana.
El promedio en el grano es de 16%, pero puede contener hasta 23%, mas del doble que cualquier
otro cereal. Las proteinas de la quinua tienen un alto grado de aminoacidos, Lisina, metionina,

cistina y triptéfano.

¢ La semilla contiene de 58 a 68% de almidon y 5% de azUcares; cerca de 20% de amilosa y se

gelatinizan entre los 55 a 65 °C.

e La grasa contenida es de 4 a 9%, de los cuales la mitad contiene acido linoleico, esencial para

la dieta humana.

e También contiene un alto nivel de calcio y fosforo.
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e En contenido nutricional de la hoja de quinua se compara a la espinaca. Los nutrientes
concentrados de las hojas tienen un bajo indice de nitrato y oxalato considerados elementos

perjudiciales en la nutricion.

e Como alimento reconstituyente, por la presencia de la lisina que lo convierte en un alimento

clave para el crecimiento y desarrollo de las células del cerebro.
¢ Anti cancerigeno y la prevencion de la osteoporosis y enfermedades del corazon.
e Alta digestibilidad y su naturaleza dietética por su bajo contenido de colesterol y de gluten.

e Tradicionalmente de los granos de quinua se producen harinas, que luego se utilizan para
preparar sopas, mazamorras, pastas, tortas, galletas, panes e inclusive se la fermenta para obtener
la "chicha" que fue la bebida de los Incas. (Castillo, Chacon de Velasco, 2018)

6.9. Antropologia de la chicha

El consumo de chicha formaba parte del concepto moral de la existencia, de sus costumbres
tradicionales y de sus ritos religiosos. Estaba por ello estrechamente vinculado a la vida social y a
los momentos mas trascendentes de las personas: nacimientos, matrimonios, funerales,
inauguracion de una nueva vivienda, mingas en el que se agasajaba con chicha a los que
participaron en un trabajo colectivo (siembra, cosecha, etc.) y en otras diversiones. Estaba también
presente en las grandes ocasiones de la vida comunitaria como ceremonias rituales, iniciacion de
la siembra, preparacién a la guerra, etc., costumbres que estan ampliamente descritas por NUfiez
(1983), y Ofia (1981) (Zaburlin, 2019).

6.10. Obtencion de la Harina de Jora

Para obtener la jora debemos seguir un proceso, éste es el siguiente:

¢ Primeramente, seleccionar la mejor calidad de maiz.

e Remojar con agua durante 2 dias.

¢ Colocar el maiz remojado en un recipiente, cubrir con hojas o con un saco de cabuya durante
8 dias.
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e Sacar el grano del recipiente, secar en un dia de sol, cuando el grano ya esté seco, moler y

obtener la harina que es llamada “JORA”.

6.11. Importancia Nutricional

La chicha es rica en nutrientes, con proteina de un alto valor bioldgico, carbohidratos y
otros nutrientes como el calcio y el fosforo, de gran importancia para la formacion y conservacion

de los huesos y dientes. Por estar preparada con panela, es energizante e hidratante.

Hoy la elaboracion de la chicha es un producto marginal, realizada por personas de bajos
recursos econdémicos, y es por eso que esta nueva alternativa de bebidas naturales busca ser otra

fuente de ingresos econdmicos para cada familia indigena. (Informatica, 2003)
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7. Metodologia

7.1. Métodos de investigacion

7.1.1. Método hermenéutico

El método hermenéutico corresponde a una técnica de interpretacion de textos, escritos u
obras artisticas de distintos d&mbitos. Su propdsito principal es servir de ayuda en el area

comprensiva de un texto.

El término “hermenéutica” proviene del griego épunvevtixntéyvy (hermeneutikeé tejne), que
a su vez esta compuesto por tres palabras: hermeneuo, que significa “descifrar”; tekhné, que

significa “arte”; y el sufijo —tikos que se refiere a la expresion “relacionado con”.

En sus inicios, la hermenéutica fue empleada en la teologia para la interpretacion de las
Sagradas Escrituras. Posteriormente, a partir del siglo XIX se usé en otras disciplinas como la
filosofia, el derecho y la literatura, convirtiéndose en un elemento complementario de gran

importancia.

La hermenéutica significa expresion de un pensamiento, pero ya con Platdn se extendio su
significado a la explicacion o interpretacion del pensamiento. Sefiala que el término ha tenido
importancia en la filosofia por obra de Wilhelm Dilthey (1833-1911), para quien la hermenéutica,
ademas de una técnica, es un método que trata de desligarse de la arbitrariedad interpretativa
romantica y de la reduccion naturalista para hacer de la interpretacion historica la base en que se
fundamenta la validez universal. Es pues una exégesis basada en un conocimiento previo de la
realidad que se trata de comprender, pero que a su vez da sentido a los citados datos por medio de
un proceso circular. Sefiala Fuentes (2002) que la base ontoldgica de la Hermenéutica la
constituyen las realidades multiples y depende de la construccion de las personas individuales y

compartidas.

El objeto de la hermenéutica no es solamente la interpretacion por la interpretacion, sino es

la experiencia de lo ajeno, de lo distinto y la posibilidad del didlogo; esta experiencia atraviesa
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todos los niveles comunicativos y recupera el sentido original del problema de la interpretacion
(Morella, 2006).

7.1.2. Método préctico proyectual

«En cualquier libro de cocina se encuentran todas las indicaciones necesarias para preparar
un determinado plato. Estas indicaciones pueden ser muy someras, para las personas familiarizadas
con esta labor; 0 mas pormenorizadas en las indicaciones de cada operacidon particular, para quienes
no tienen tanta practica. A veces, ademas de indicar la serie de operaciones necesarias y su orden
I6gico, llegan al extremo de aconsejar incluso el tipo de recipiente mas apropiado para aquel plato

y el tipo de fuente de calor que conviene usar.

El método proyectual consiste simplemente en una serie de operaciones necesarias,
dispuestas en un orden légico dictado por la experiencia. Su finalidad es la de conseguir un maximo
resultado con el minimo esfuerzo. EI método proyectual para el disefiador no es algo absoluto y
definitivo; es algo modificable si se encuentran los valores objetivos que mejoren el proceso. Y
este hecho depende de la creatividad del proyectista que, al aplicar el método, puede descubrir algo
para mejorarlo. En consecuencia, las reglas del método no bloquean la personalidad del proyectista,
sino, que, al contario, le estimulan al descubrir algo, que, eventualmente, puede resultar Util

también a los demas (Maza, 2005).
7.1.3. Método fenomenologico

El método fenomenolégico es aquel que nos permite explorar diferentes situaciones de la
vida y del mundo, entendiendo que lo hacemos desde un punto de vista subjetivo, es decir, a partir

de nuestros sentidos y de lo que hacemos con lo que percibimos en nuestra conciencia.

El método como tal nos permitiria analizar, descubrir o comprender, y finalmente conocer

el fendmeno estudiado, tal cual es y cdmo se presenta ante nosotros.

Este método se deriva de la fenomenologia trascendental, desarrollada por el matematico y
filésofo aleman Edmund Husserl (1859-1937), con aportes posteriores de pensadores como Max

Scheler, Martin Heiddegger o Inmanuel Levinas, entre otros. (Ayala, 2001)
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Este enfoque esta orientado a la descripcion e interpretacion de las estructuras
fundamentales de la experiencia vivida, al reconocimiento del significado del valor pedagdgico de
esta experiencia. Este método compone un acercamiento coherente y estricto al anélisis de las
dimensiones éticas, relacionales y practicas propias de la pedagogia cotidiana, dificultosamente
accesible, a través de los habituales enfoques de investigacion. En esta contribucion, se exhibe la
potencialidad y aporte particular del método para la indagacién educativa y se presentan ciertas

nociones metodoldgicas y actividades basicas para la préctica investigativa. (Guillen)

La fenomenologia en la educacion se ajusta a las experiencias de los agentes de la
comunidad educativa, asi como en el entendimiento del significado y sentido de estas. En este
método, se patrocinan procedimientos y técnicas especificas para la recopilacion de informacion,
tratamiento e interpretacion de las mismas. Es oportuno recalcar que el enfoque fenomenolégico
demanda, como condicion indefectible, el conocimiento de los principios filoséficos que sostienen

esta teoria. (Guillen)

Martinez (1996) asegur6 que de alli se centra en el fendmeno, tal cual se muestra en la
conciencia del individuo, lo cual destaca "la significacion que da este método al mundo vivido"
(p.168) y que forma parte del trasfondo que sustenta su comportamiento. Para Husserl (citado en
Martinez, 2008), la fenomenologia no ansia descartar nada de lo representado en la conciencia. Sin
embargo, prioriza aquello que se ‘muestra’, ya que el individuo tnicamente puede hablar de su
experiencia, de aqui se deriva que el comportamiento del ser humano esta definido por sus

vivencias. (Guillen)



50

8. Técnicas de investigacion

8.1. Entrevistas

Se conoce como entrevista la conversacion que sostienen dos 0 mas personas que se
encuentran en el rol de entrevistador y entrevistado, a fin de que el primero obtenga de la segunda

informacion sobre un asunto particular.

En toda entrevista hay dos roles: el entrevistador y el entrevistado. El entrevistador es quien
formula las preguntas y conduce la conversacion. Debe encargarse también de introducir el tema

y hacer el cierre a la entrevista.

El entrevistador plantea al entrevistado una serie de preguntas o asuntos con el objetivo de
que exponga, explique o argumente su opinion, o simplemente brinde informacion o testimonio

sobre determinado hecho.

La entrevista no es un didlogo casual que establecen dos 0 mas personas, sino que supone
un acuerdo previo de comunicacion que tiene intereses y propositos definidos, los cuales son del

conocimiento de todos los participantes.

La entrevista es usada como instrumento en el periodismo, la medicina, la psicologia, la
seleccion de personal en una empresa, asi como en diversas areas de las ciencias humanas y

sociales para realizar investigaciones.

La funcion de las entrevistas es obtener informacion de interés para el publico general o

para la investigacion de un tema o asunto (Maza)
8.2. La encuesta

La encuesta es uno de los métodos mas utilizados en la investigacion de mercados porque

permite obtener amplia informacion de fuentes primarias.

Sin embargo, antes de profundizar en el conocimiento y utilizacion de este importante
método, es fundamental conocer cudl es la definicion de encuesta, pero desde distintas perspectivas

para tener un panorama mas completo de la misma.
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Segun Naresh K. Malhotra, las encuestas son entrevistas con un gran nimero de personas
utilizando un cuestionario predisefiado. Segun el mencionado autor, el método de encuesta incluye
un cuestionario estructurado que se da a los encuestados y que estd disefiado para obtener
informacion especifica (Sampieri)

8.3. Tamano de la muestra

Esta técnica es la que nos sirve para determinar un tamafio adecuado para un muestreo de
la poblacidn a la cual nos dirigimos mientras menor el rango de porcentaje a utilizar mayor el

muestreo el cual es recomendado 521 154 habitantes
Formula
N=22*32*Ne2(N-1)+z2** 82

n = (1,96)2 * (0,50) 2 *521.154 (0,05)2 (521.154- 1) + (1,96)2 *(0,50)2 n = 3,8416*0,25

*521.154 0,0025(521.153) + 3,8416%0,25

n = 0,9604 *521.154 1302,88 + 0,9604

n =500,516.3016 1303,84

n= 384
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9. Analisis de Resultados

PREGUNTA N°1. ;HA TENIDO LA OPORTUNIDAD DE CONSUMIR CHICHA
DE TRIGO, QUINUA O MAIZ ALGUNA VEZ?

Tabla 1 Consumo de chicha de trigo, quinua o maiz

Variable Frecuencia porcentaje
Si 174 44,1%
No 221 55,9%
Total 395 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Grafico 1.

Nivel de consumo de la chicha de trigo, quinua 0 maiz en alguna ocasion

¢Ha tenido la oportunidad de consumir chicha de trigo, quinua o maiz alguna vez?
395 respuestas

® s
® NO

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Analisis cuantitativo.

De todos los encuestados(as) 174 personas han consumido en alguna ocacion chicha
elaborada a base cereales como el trigo, quinua o0 maiz, y esto equibale al 44,1%, en cambio 221
personas responden que no han consumido chicha a base de cerales, que corresponden al 55,9%

Analisis cualitativo.

Las respuestas reflejadas en esta pregunta determinan que una gran mayoria de poblacion
no ha consumido chicha de cereales, lo cual permite elaborar un producto nuevo y novedoso para

la ciudadania, rescantando sabores ancestrales reflejados en este producto.



PREGUNTA N°2 (LE GUSTTARIA CONOCER Y CONSUMIR CHICHA DE
CEREALES?

Tabla 2 Aceptacion de la chicha de cereales
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Variable Frecuencia Porcentaje
si 283 72%
No 110 28%
Total 393 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Grafico 2

Aceptacion de la chicha de cereales

¢Le gustaria conocer y consumir chicha de cereales?
393 respuestas

® s
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Anadlisis cuantitativo.

Del total de encuestados (as) 283 personas respondieron que, si les gustaria consumir
chicha de cereales, que corresponde al 72% de la poblacién encuestada, asi mismo 110 personas
respondieron que no les gustaria consumir el producto que corresponde al 28%.

Anadlisis cualitativo

Luego de analizar la respuesta a esta pregunta se puede determinar que existe una gran
aceptacion e interés por conocer y consumir la chicha de cereales, logrando asi obtener un mercado
para oferta del producto resultado del presente proyecto, tomando en cuenta que no hay ninguna

bebida de iguales caracteristicas en el mercado



56

PREGUNTA N°3 ;{QUE TIPO DE BEBIDAS ARTESANALES HA CONSUMIDO
USTED?

Tabla 3 Consumo de diferentes bebidas artesanales

Variable Frecuencia Porcentaje
horchata 274 69,7%
chicha 242 67.6%
Aguas aromaticas 228 58%
Ninguna de las 18 4.6%
anteriores
Total 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Grafico 3

Alternativa de bebidas artesanales que se consumen

¢Qué tipo de bebidas artesanales ha consumido usted?

393 respuestas

horchata
chicha
aguas aromaticas

ninguna de las anteriores

Nota: (Gonzélez, 2022)

Analisis cuantitativo.
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Del total de encuestados (as) 274 personas mencional que la bebida mas consumida por
ellos es la horchata con 69,7% mientras el restante que corresponde al 30,3 a consumido otras

bebidas artesanales como chicha y aguas aromaticas.
Analisis cualitativo

Luego de analizar las respuestas a esta pregunta se puede determinar que existe una gran
cantidad de personas que consumen otro tipo de bebidas caseras y una minoria que si a consumido

chicha, esto nos ayuda a verificar que no existe un gran consumo de chicha por falta de produccion.
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PREGUNTA N°4 ; CONOCE EL PORCESO DE ELABORACION DE UNA CHICHA?

Tabla 4 Proceso de elaboracion de la chicha

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 207 52,8%
No 185 47,2%
Total 393 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Gréfico 4

Conocimiento del proceso de elaboracién de chicha

¢Conoce el proceso de elaboracion de una chicha?
392 respuestas

® Si
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Analisis cuantitativo.

Del total de los encuestados (as), 185 mencionan que no conocen el proceso de elaboracion
de una chicha, y esto equivale al 47,2% del total. Por lo ponto el 52,8% que equivale a 207 personas

encuestadas se manifestaron que si conocen el proceso de elboracion de una chicha
Analisis Cualitativo

Del andlisis de esta encuesta se puede determinar que un porcentaje menor de la poblacion
encuestada no conoce la elaboracién, mientras que la mayoria de poblacién si conoce la

elaboracion de la chicha, pero que a pesar del conocimiento de su elaboracién no la consumido.
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PREGUNTA N°% ¢ESTA DISPUESTO A CONSUMIR CHICHAS A BASE DE TRIGO,
ARROZ Y QUINUA'Y SABORIZADAS CON FRUTAS COMO EL TAXO, UVILLAY
MORA?

Tabla 5 Aprobacion del producto para su consumo

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 278 70,7%
No 115 23,3%
Total 393 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Grafico 5

Aprabacion del consumo de chichas

¢Esta dispuesto a consumir chichas a base de trigo, arroz y quinua y saborizadas con frutas como
el taxo, uvilla y mora?

393 respuestas

@S
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Anadlisis cuantitativo.

Del total de los encuestados (as), 278 personas que equivale al 70.7% se manifestaron que
si estan dispuestos a consumir la chicha a base de trigo, arroz y quinua y saborizadas con frutas
como el taxo, uvilla y mora, mientras que tan solo el 29,3% que son 115 personas no estan

interesadas en el consumo de la chicha.
Anadlisis cualitativo.

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, se llega a determinar que una gran mayoria
de la poblacion esta interesada en consumir la chicha, por lo que se demuestra que tiene una gran
aprobacion por la poblacién encuestada, lo que demuestra que nuestro proyecto tendria una gran

acogida para su consumo en la poblacion, ya que seria un producto nuevo en el mercado local.



PREGUNTA N° (CONOCE EL ORIGEN DE LAS CHICHAS?

Tabla 6 Conocimiento del origen de las chichas
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Variable Frecuencia Porcentaje
Si 181 53,8%
No 211 46,2%
Total 392 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Gréfico 6

Conocimiento del origen de chichas

¢conoce el origen de las chichas?
392 respuestas

® Si
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Anadlisis Cuantitativo.

Del total de los encuestados (as), el 53.8% desconoce cual es el origen de la chicha, por

consiguiente, el 46,2% manifestd que si conoce el origen de las chichas.
Andlisis Cualitativo.

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, se puede determinar que la mayoria de
personas encuestas desconoce el origen de las chichas, mientras que una minoria si conoce el
origen de la esta bebida, por lo cual se puede determinar que la falta de conocimiento sobre el
origen de la chicha puede ser un gran factor por el cual no se consume con frecuencia esta bebida
tradicional, por lo cual en este proyecto se dara a conocer mas sobre el origen de esta bebida para

incentivar el consumo de esta.
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PREGUNTA N°7 ¢Le gustaria encontrar este producto en los supermercados de la
ciudad?

Tabla 7 Comercializacion de la bebida

Variable Frecuencia Porcentaje
si 239 67,5%
No 115 32,5%
Total 354 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Gréfico 7

Aprabacion de venta del producto en supermercados

¢Le gustaria encontrar este producto en los supermercados de la ciudad?
354 respuestas

® s
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Anadlisis cuantitativo

Del total de encuestados (as), 239 mencionan que les gustaria encontrar esta bebida en los
supermercados de la ciudad de loja y esto equivale al 67,5% de total. Por consiguiente, un
porcentaje del 32,5% que son (115) personas mencionan que no desearian ver el producto en

supermercados.
Analisis cualitativo

De las respuestas obtenidas en la encuesta, se puede determinar que una mayoria de
encuestados si les gustaria poder encontrar este producto en los supermercados de la ciudad, por
lo cual se puede determinar que en el mercado este producto podria llegar a tener una gran
aceptacion y consumo por parte de la gente, asi mismo se puede determinar que en el mercado no

se puede encontrar un producto de iguales caracteristicas.
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PREGUNTA N°8 ;LE GUSTARIA PROBAR UNA CHICHA DE CEREALES Y FRUTAS
COMO EL TAXO, UVILLAY MORA?

Tabla 8 Degustacion de las diferentes chichas de cereales

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 290 73,8%
No 103 26,2%
Total 393 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Gréfico 8

Aprabacion de sabores de las diferentes chichas

¢Le gustaria probar una chicha de cereales y frutas como el taxo, uvilla y mora?
393 respuestas

® Si
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Analisis cuantitativo

Del total de los enucestados (as), 393 un 73,8 % manifiesta que si le gustaria probar esta
chicha de cereales y frutas que esto equivale a 290 personas, mientras que una minoria de 103
personas que equivale al 26,2% se pronuncio que no le gustaria consumir esta bebida.

Analisis cuantitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, determanan que una mayoria de encuestados,
estaria dispuesta a consumir una bebida nueva a base de chicha y frutas, esto porque es una bebida
nueva gue no se la encuestra en el mercado facilmente y mucho mas esta propuesta gastronomica

que de la una variable de frutas.
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PREGUNTA N°9 ;SABE QUE PROPIEDADES BENEFICAS TIENEN LOS CEREALES
COMO EL TRIGO, ARROZ Y QUINUA?

Tabla 9 Propiedades benéficas de las diferentes chichas

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 212 53,1%
No 181 46,1%
Total 393 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Gréfico 9

Conocimiento de las propiedades benéficas de las bebidas

¢Sabe que propiedades benéficas que tienen los cereales como el trigo, arroz y quinua?
393 respuestas

® si
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Andlisis cuantitativo

del total de encuestados (as), 212 (53,9%) mencionan que, si tienen conocimiento sobre los
beneficios de estos cereales, mientras que el un 46,1% que corresponde a 181 personas encuestadas

supieron no tienes conocimiento sobre sus beneficios.
Analisis cualitativo

de las respuestas reflejadas en esta pregunta se a logrado determinar que una mayoria de
los encuestados tiene conocimientos y sabe cuéles son los beneficios de estos cereales por cual al
poder facilitar esta bebida sera de facil aceptacion de la poblacién ya que se tienen conocimiento

de cuéles son los beneficios que producen los cereales que aportan a nuestro cuerpo.

Mientras que con el porcentaje de personas que no saben las propiedades benéficas de estos
cereales, se realiza un grafico de tallado de los beneficios aportados por estos para que sea de

mayor aceptacion y lo puedan consumir como una bebida diaria y nutritiva.



PREGUNTA N°10 ( CAMBIARIA ALGUNA BEBIDA DEL MERCADO POR LA
CHICHA DE CEREALES?

Tabla 10 Venta del producto dentro del mercado
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Variable Frecuencia Porcentaje
Si 270 68,7%
No 123 31,3%
Total 393 100%

Nota: (Gonzélez, 2022)

Grafico 10

Cambio de bebidas en supermercados

¢cambiaria alguno bebida del mercado por la chicha de cereales?
393 respuestas

® s
® No

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Anadlisis cuantitativo

De todos los encuestados (as) un 31,3% que representa a un total del23 personas
encuestadas manifestaron que no cambiaran ninguna bebida mercado por este nuevo producto,
mientras que un 68,7% que representa a un total de 270 personas encuestadas manifestaron que si

estan dispuestos a cambiar alguna bebida tradicional del mercado por este nuevo producto.
Anélisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, determind que una mayoria de los
encuestados si estan dispuestos a cambiar alguna bebida establecida en el mercado por la chicha
de cereales ya que relacionando esta pregunta con las anteriores se puede reflejar que podria tener
una gran aceptacion por parte de las personas en su consumo, mientras que un gran minoria de
personas encuestadas supieron manifestar que no estan dispuestos a cambiar a ninguna bebida ya

establecida en el mercado por la chicha de cereales
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PREGUNTA N°11 ;AL COMPRAR UNA BEBIDA EMBOTELLADA QUE ES LO
PRIMERO QUE SE FIJA?

Tabla 11 Importancia de la imagen del producto para la venta

Variable Frecuencia Porcentaje
Precio 251 62,4%
Calidad 221 56,1%
Sabor 211 53,6%
Valor nutricional 103 26,1%
Total

Nota: (Gonzélez, 2022)

Gréfico 11

Importancia del empaque de producto

¢ Al comprar una bebida embotellada que es lo primero que se fija?

394 respuestas

Precio
Calidad
Sabor

Valor nutricional

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Andlisis cuantitativo

Del total de encuestados (as) un (63,7%) que representa 246 respuestas manifiestan que lo
primero que se fijan es el precio, y el (56,1%) que representa a 221 respuestas se expresan que en
lo que se fijan es la calidad del producto, otro (26,1%) que son 103 respuestas nos dicen que en lo

que se fijan primeramente es el valor nutricional.
Anélisis cualitativo

De las respuestas reflejadas en esta pregunta, determinan que una mayoria de los
encuestados, al momento de comprar lo primero que se fija es el precio del producto, mientras en
segundo lugar las personas se fijan en calidad en tercer lugar se fijan en el sabor y por ultimo se
fijan en el valor nutricional de una bebida, por lo cual estos dan van de acuerdo con nuestro

proyecto.
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9.1. Andlisis global de la encuesta.

Las encuestas y entrevistas proporcionan datos valiosos relacionados con los posibles
consumidores como los habitos de consumo, la opinion acerca de los productos y servicios, la
lealtad del cliente y el conocimiento del producto con una mayor cercania; asi como también crear
estrategias que permitan generar mejores ofertas, y lograr un posicionamiento, y por supuesto,

aumentar las ventas.

Por esta razon se explica el detalle de que con la aplicacion de las encuestas realizadas en
la ciudad de Loja, los cuales son posibles clientes y consumidores de la nueva linea de chichas de
cereales saborizadas con frutas, asi mismo se desarrollé una entrevista a los profesionales de la
gastronomia quienes ayudaran con su conocimiento y amplia experiencia al desarrollo del presente
proyecto de investigacion, y con ello sus ideas y criterios para elaborar un producto con los mas
estandares de calidad. Partiendo de la formula para determinar el tamafio de la muestra de la
poblacién a la cual se encuestd, se procede aplicar estas con la finalidad de establecer los
parametros que se proyectara en el producto final, después de analizar la factibilidad de los

productos a comercializar.

La chicha de jora es una emblematica bebida peruana con un sabor que afiora la época de
los antiguos incas, manteniendo todavia su preparacion artesanal desde tiempos milenarios. Esta
tradicional bebida hecha de maiz fue creada casualmente durante el gobierno del inca Tupac

Yupanqui.

En los resultados de las encuestas, un gran porcentaje de encuestas desconoce el origen de
la chicha y no han consumido chicha de cereales, que pese a ser un producto nativo de nuestro
continente especificamente de los pueblos indigenas, con este proyecto nos ayudara que se
promueva el consumo de chichas y poder crear una linea de estas para el expendio en diferentes

establecimientos.



75

9.2. Andlisis e interpretacion de resultados de las entrevistas.

1. ¢Qué opina usted de sobre el uso de cereales diferentes al maiz para la elaboracion de
chicha?

Se considera que es muy pertinente el uso de otros cereales diferentes al maiz, ya que cada
uno de estos cereales aparta energia necesaria para la realizacion de nuestras actividades diarias,
motivo por el cual seria muy bueno incentivar el consumo de esta chicha.

2. ¢Queé piensa sobre la chicha y su falta de consumo en la actualidad?

Actualmente existe un gran desconocimiento por las nuevas generaciones sobres las
bebidas tipias que consumian nuestros abuelos, por lo cual realizar este producto seria ideal para
dar a conocer este tipo de bebidas en la actualidad
3. ¢Considera importante e innovador bebidas a base de cereales y frutas como nuevas

propuestas gastronomicas?

Se considera muy innovador en la actualidad realizar este tipo de bebidas en base de
cereales y frutas que sean diferentes a los que ya se encuentran en el mercado establecido, y con
esto rescatar nuestra cultura y gastronomia tipa de nuestros pueblos indigenas
4. ¢Qué sugerencias me podria dar usted para la elaboracion de chichas a base de cereales

y frutas?

La sugerencia que se realiza es realizar un producto que sea lo menos tratado, en el cual se
conserven los nutrientes de cada cereal y fruta utilizada para la elaboracion, de igual manera tener
un sabor equilibrado y que sea agradable para el consumidor, e implementar sabores que sean de
agrado para el cliente.

5. ¢Considera usted que es importante el aprovechamiento de los cereales para rescatar
bebidas tradicionales de los pueblos indigenas?

Es muy importante utilizar este tipo de cereales que en la actualidad ya estan perdiendo
protagonismo en la gastronomia, ya que se ha optado por tendencias gastrondmicas de otros paises,
también es importante ya que estos cereales son cultivados por los pueblos indigenas de nuestro

pais los cuales estan llenos de historia y gastronomia.



76

9.3. Andlisis global de las entrevistas

Segun las entrevistas realizadas a profesionales de la carrera de gastronomia consideran que es
muy importante realizar, investigar y dar a conocer, esta alternativo de una bebida a base de
cereales la cual rescata la gastronomia ecuatoriana y ayuda a que se conserve en la actualidad

productos que hoy en dia se han ido, y de igual manera rescatar la cultura de los pueblos indigenas.
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10. Propuesta de accion

Aungue habitualmente se relaciona con el maiz, se llama chicha a diversas variedades de
bebidas derivadas de la fermentacion no destilada de cereales originarios de América y, en
ocasiones, fruta, de manera general su graduacion alcohdlica, que va de leve a moderada, varia
segun la mezcla de base, las levaduras y el tiempo de fermentacidn. Pese a que cada pais cuenta
con su propia receta, se pueden distinguir dos tipos de chichas segun los ingredientes y la
produccion. Por una parte, las obtenidas de materia prima almidonada, similar a lo que hoy
consideramos cerveza; y por otra las que se elaboran por la fermentacion de frutas o savia, mas
similares al vino o a la sidra, aunque se asocia generalmente a los incas, la chicha tiene un fuerte
vinculo con la mayoria de las tradiciones indigenas mas antiguas de los paises latinoamericanos,

donde es muy consumida y se mantiene incluso la costumbre de elaborarla artesanalmente. (1)

Cabe manifestar que la chicha de jora es una bebida fermentada que se prepara con maiz
de jora. La chicha se puede consumir como bebida fria, si se la deja fermentar por suficiente
tiempo *puede llegar a tener un grado bajo de alcohol. Se suele fermentar en ollas o vasijas de
barro. EI maiz de jora es maiz germinado. A esta bebida también se la puede utilizar para preparar

una variedad de platos.

La tendencia del consumo de la chicha no es de mucha acogida en la actualidad, es por ella
que se a planteado una alternativa para dar a conocer esta bebida tradicional de los pueblos
indigenas, dandole a estas nuevas caracteristicas organolépticas tanto en sabor como en
presentacion, para hacerla una propuesta atractiva para el consumidor para que este se interese por

consumir esta bebida tan emblematica de nuestros indigenas.

Es por ello precisamente, la que se a planteado la nueva linea de chicas de cereales con
saborizadas con frutas, para asi poder recatar e incrementar el consumo de la chicha que es una
bebida con mucha tradicion, ofreciéndola en la hacienda “SARIRI’’ para que los clientes que
visiten el lugar puedan degustar de esta bebida y de sus diferentes propuestas gastronomicas en las

que se la puede aplicar a la chicha
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10.1. Definiciones

El arroz es un grano de cereal. El grano viene en mas de 40.000 variedades con diferentes
formas, tamaros, texturas, aromas y colores. Pueden ser de grano largo, mediano y corto y

requieren un tiempo de preparacion muy corto.

el arroz es un producto muy conocido por todos, y es uno de los cereales mas consumidos a diario
por las personas, el arroz nos aporta energia de la mejor calidad gracias a su alto contenido de
carbono en un 73% entre los que se destaca el almidén, que su principal caracteristica es que se
puede absorberse con lentitud, con lo que proporciona a nuestro cuerpo con energia gradual. una
racion de arroz nos proporciona el 30% del que se procesa al dia, y una carta parte de las vitaminas
B3y B6 y hasta un 16% del acido folico.

La mayoria de las variedades contienen una gran cantidad de carbohidratos y proteinas. El
contenido de fibra varia segun los tipos de arroz. Por ejemplo, el arroz integral tiene mas fibra que
el arroz. También es rico en minerales como calcio, hierro, sodio, potasio, manganeso, selenio y
cobre. Las vitaminas que contiene incluyen niacina, acido pantoténico y tiamina. Es un gran

alimento para las personas que desean una opcion sin gluten y contiene poca grasa.
10.1.1. Quinua

Los antiguos incas llamaban a la quinoa "chisaya mama", es decir, "la madre de todos los
granos"”, y el emperador se reservaba el honor de plantar las primeras semillas de la temporada con

herramientas de oro.

Los europeos, a su llegada, trastocaron siglos de relacién con la quinoa, pues intentaron
erradicarla por todos los medios. Desconocedores de las propiedades de la quinoa, arrasaron
campos de cultivo y prohibieron su siembra bajo la amenaza de severos castigos. Fue sustituida

por cultivos como la patata, el maiz o el trigo. (Abello)

La quinua ha sido reconocida como un importante cereal en los andes de sudamericano, su
grano es altamente nutritivo con una importante cantidad de proteinas, de esta manera la quinua

representa relevantes grandes valores nutricionales aportando diferentes nutrientes a nuestro
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cuerpo, considerandolo un alimento nutricionalmente bien balanceado manteniendo proteinas de

méaxima calidad, siendo uno de los cereales con mayor proporcion de proteinas.

La riqueza energética, proteinica y mineral de esta semilla hace que se trate de un alimento
muy completo y adecuado para todas las edades. Estos son algunos de los multiples beneficios de
la quinoa. Aprovechar los beneficios de la quinoa es féacil porque esta semilla ofrece un gran
abanico de posibilidades en la cocina, para preparar desde platos salados a sofisticados postres y

como en este caso la preparacion de la chicha.
10.1.2. Trigo

el trigo es uno de los cultivos mas importantes de las zonas templadas, el trigo tiene
propiedades unidas de gluten, y es sobre todo una fuente de energia, pero también contiene una
variedad de otros nutrientes importantes como proteinas, fibras, lipidos, vitaminas, minerales los

cuales permiten y contribuyen a una dieta saludable.

El 80% de la proteina del trigo es gluten, que es responsable de la elasticidad y pegajosidad
Unicas de la masa de trigo, las propiedades que la hacen tan til para hacer pan. El gluten de trigo
puede tener efectos adversos para la salud en personas celiacas y con sensibilidad al gluten.

10.1.3. Fermentacion

La fermentacion es un proceso que llevan a cabo ciertos organismos unicelulares como
parte de su metabolismo. Suele ocurrir a partir de glicidos o hidratos de carbono que pueden
presentarse, por ejemplo, en forma de glucosa, sacarosa, maltosa y fructuosa, entre otros.

La fermentacidn sirve para que los organismos unicelulares produzcan energia en forma de
ATP para sobrevivir. Solamente los organismos anaerdbicos, facultativos o estrictos, que no
necesitan oxigeno pueden fermentar. Normalmente es necesario el oxigeno como aceptor final de
electrones para la produccion de energia, cosa que ocurre en los organismos aerobios. Aun asi, los

anaerobios pueden usar otros compuestos, como veremos a continuacion.

El proceso no solamente genera energia, sino que también da como resultado final

compuestos organicos. Por eso, el proceso ha sido aprovechado por el ser humano en la industria,
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por ejemplo, en la alimenticia o farmacéutica. Ademas, existen una gran cantidad de tipos de

fermentacion, pero aqui te presentamos los principales.

10.2. Flujo gramas de procesos

10.2.1. Flujograma para la elaboracion de la chicha de cereales

Gréfico 12

Flujograma de elaboracion de chichas de cereales

Adquisicion de la
materia prima

Filtramos y
embazamos el
producto

Dejamos reposar
por unos 5 a 6 dias

Protéger con

cedazos por

donde exista
filtracion de aire.

Coloque la
chicha en vasijas
de barroy
conservamos

Nota: (Gonzélez, 2022)

Anélisis del flujograma

Hervir agua con
especies
aromaticas

En el agua herbida
agregar el ceral

Una ves que el
agua este tibia
agregamos la
penelay la
levadura

A continuacién de detalla el proceso de elaboracion de las chichas de cereales saborizadas

con frutas, paso a paso y de manera sistematica

1. Enel primer proceso sé debe adquirir la materia prima (cereales); para realizar la seleccién

del grano



81

Siguiendo se debe tostar los cereales a 150° C en un lapso de 15 minutos, para que estos
contribuyan con sus cualidades aromaticas y de sabor caracteristicas de la chicha.

Se procede a hervir el agua 100 ° C con especies aromaticas para aportar aroma y sabor
Agregar los cereales previamente tostados y se deja hervir de 3 horas a una temperatura de
90° C y aporte con sus propiedades organolépticas.

Afadir un edulcorante en este caso se utilizé panela que aporta color y sabor, dejar reposar
para que enfrié y colocar la levadura que permite lograr la fermentacion y maduracion de
los cereales.

Destinar en vasijas de barro que brindan olor y adecuada fermentacion del cereal.

Para mantener conservadas las propiedades de los cereales y proteger con cedazos por
donde exista filtracion de aire

Reposar de cinco a seis dias en un lugar oscuro y libre de humedad, tiempo en el cual se
logra una fermentacion y un grado alcohdlico moderado para su consumo (3°) y
embotellamiento.

Para finalizar en el proceso de fermentacion se le agrega cada 48 horas panela por cada
500ml agregar 250 gramos de panela, misma que ayude en el proceso de vinagracion,

cumpliendo de esta manera con las caracteristicas de sabor para el consumo.
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10.2.2. Flujograma de la elaboracion de la chicha de quinua.

Gréfico 13

Flujograma de elaboracion de chicha de quinua

Adquisicion de
la materia
\ prima "quinua"
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cedazos por

donde exista
filtracién de aire

En el agua
herbida agregar
la quinua

Coloque la Una ves que el
chicha en agua este tibia
vasijas de agregamos la
barroy penelayla
conservamos levadura

Nota: (Gonzélez, 2022)

Analisis del flujograma

En el primer proceso sé debe adquirir la materia prima (quinua); para realizar la seleccion
del grano

Siguiendo se debe tostar la quinua a 150° C en un lapso de 15 minutos, para que estos
contribuyan con sus cualidades aromaticas y de sabor caracteristicas de la chicha.

Se procede a hervir el agua 100 ° C con especies aromaticas para aportar aroma y sabor
Agregar la quinua previamente tostada y se deja hervir de 3 horas a una temperatura de 90°

C y aporte con sus propiedades organolépticas.
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Afadir un edulcorante en este caso se utilizé panela que aporta color y sabor, dejar reposar
para que enfrié y colocar la levadura que permite lograr la fermentacion y maduracion de
la chicha.

Destinar en vasijas de barro que brindan olor y adecuada fermentacion del cereal.

Para mantener conservadas las propiedades de la chicha proteger con cedazos por donde
exista filtracion de aire

Reposar de cinco a seis dias en un lugar oscuro y libre de humedad, tiempo en el cual se
logra una fermentacion y un grado alcohdélico moderado para su consumo (3°) y
embotellamiento.

Para finalizar en el proceso de fermentacion se le agrega cada 48 horas panela por cada
500ml agregar 250 gramos de panela, misma que ayude en el proceso de vinagracion,

cumpliendo de esta manera con las caracteristicas de sabor para el consumo.
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10.2.3. Flujograma de la elaboracion de la chicha de arroz

Gréfico 14

Flujograma de elaboracién de chicha de arroz

Adquisicion de la
materia prima
"arroz"

Filtramos y
embazamos el
producto

Hervir agua con
especies
aromaticas

Dejamos reposar
por unos 5 a 6 dias

Protéger con
cedazos por En el agua herbida

donde exista agregar el arroz
filtracién de aire

Coloque la Una ves que el
chicha de arroz agua este tibia
en vasijas de agregamos la
barro y penelay la
conservamos levadura

Nota: (Gonzélez, 2022)

Anélisis del flujograma

1. En el primer proceso sé debe adquirir la materia prima (arroz); para realizar la seleccion
del grano

2. Siguiendo se debe tostar el arroz a 150° C en un lapso de 15 minutos, para que estos
contribuyan con sus cualidades arométicas y de sabor caracteristicas del arroz.
Se procede a hervir el agua 100 ° C con especies aromaticas para aportar aroma y sabor

4. Agregar el arroz previamente tostados y se deja hervir de 3 horas a una temperatura de 90°

C y aporte con sus propiedades organolépticas.
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Afadir un edulcorante en este caso se utilizo panela que aporta color y sabor, dejar reposar
para que enfrié y colocar la levadura que permite lograr la fermentacién y maduracién de
la chicha.

Destinar en vasijas de barro que brindan olor y adecuada fermentacién del cereal.

Para mantener conservadas las propiedades de la chicha proteger con cedazos por donde
exista filtracion de aire

Reposar de cinco a seis dias en un lugar oscuro y libre de humedad, tiempo en el cual se
logra una fermentacion y un grado alcoh6lico moderado para su consumo (3°) y
embotellamiento.

Para finalizar en el proceso de fermentacion se le agrega cada 48 horas panela por cada
500ml agregar 250 gramos de panela, misma que ayude en el proceso de vinagracion,

cumpliendo de esta manera con las caracteristicas de sabor para el consumo.
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10.2.4. Flujograma De La Elaboracién De La Chicha De Trigo.

Gréfico 15.

Flujograma de la chicha de trigo
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materia prima
"trigo"
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Coloque la
chicha en vasijas
de barroy
conservamos

Nota: (Gonzélez, 2022)

Analisis del flujograma

En el primer proceso sé debe adquirir la materia prima (trigo); para realizar la seleccion del
grano

Siguiendo se debe tostar el arroz a 150° C en un lapso de 15 minutos, para que estos
contribuyan con sus cualidades arométicas y de sabor caracteristicas de la chicha.

Se procede a hervir el agua 100 ° C con especies aromaticas para aportar aroma y sabor
Agregar el arroz previamente tostada y se deja hervir de 3 horas a una temperatura de 90°

C y aporte con sus propiedades organolépticas.
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Afadir un edulcorante en este caso se utilizo panela que aporta color y sabor, dejar reposar
para que enfrié y colocar la levadura que permite lograr la fermentacién y maduracién de
la chicha.

Destinar en vasijas de barro que brindan olor y adecuada fermentacién del cereal.

Para mantener conservadas las propiedades de la chicha proteger con cedazos por donde
exista filtracion de aire

Reposar de cinco a seis dias en un lugar oscuro y libre de humedad, tiempo en el cual se
logra una fermentacion y un grado alcoh6lico moderado para su consumo (3°) y
embotellamiento.

Para finalizar en el proceso de fermentacion se le agrega cada 48 horas panela por cada
500ml agregar 250 gramos de panela, misma que ayude en el proceso de vinagracion,

cumpliendo de esta manera con las caracteristicas de sabor para el consumo.



10.3. Evaluacion sensorial

Tabla 12 Chicha de quinua y uvilla

Muestra 1 chicha de quinua con uvilla -001

Sabor Puntaje Olor
Agridulce 1 vinagroso
Amargo 2 especies
Dulce 1 Dulce
Aqgrio Frutal
Acido

Color Puntaje Textura
Naranja 4 Espeso
Amarillo 0 Liquido
Beige 0 Grumoso
Marrén 0 Ligosa
Ambar 0 viscoso
Rojo 0

Concho de vino 0

Muestra 2 chicha de quinua con uvilla -002

Sabor Puntaje Olor
Amargo 2 Vinagroso
Dulce 1 Dulce
Aqgrio Frutal
Agridulce 1 Especies
Color Puntaje Textura
Naranja 3 Espeso
Amarillo Liquido
Beige 1 Grumoso

Puntaje

[

Puntaje

[

Puntaje

N -

Puntaje

N

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Gréfico 16

Chicha de quinua con uvilla
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,
tomando en consideracion cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir. Como
decision del jurado se demostré que la muestra nimero©°l es la alternativa que tiene una mayor
aceptacion ya que cumple con mejor y mas caracteristicas organolépticas mas estables , ya que la
misma se la realizo con la fruta en almibar, la cual nos ayuda a tener mejores caracteristicas

organolépticas y un mejor proceso de calidad,

De los cuatro docentes con los que se realizé la prueba sensorial la prueba el 100% de estos
manifestaron que la chicha mantiene un color naranja color naranja es cual es adquirido por el
proceso de fermentacion junto con la uvilla en almibar la cual al estar pasada en almibar nos aporta
azucares que ayudan a la fermentacion, con una textura liquida, un olor frutal sin dejar de lado el

inigualable sabor amargo, qué es caracteristica de la chicha de quinua con uvilla.



Tabla 13 Chicha de arroz con taxo
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Muestra 1 chicha de arroz con taxo -001

Naranja
Amarillo

Beige

Marrén

Ambar

Rojo

Concho de vino

Sabor
Amargo
Dulce
Agrio
Agridulce
Color

Naranja
Amarillo

Beige

Marrén

Ambar

Rojo

Concho de vino

Puntaje
3

o
c
>
—
QD

je

o o 1o - O O W

Olor Puntaje
Vinagroso 2

Especies
Dulce

Frutal 1

[N

Textura

Espeso
Liquido
Grumoso
Ligosa
Viscoso

Puntaje

|

Muestra 2 chicha de arroz con taxo -002

Puntaje
2

1

[

Puntaje

[8]

=

Olor Puntaje

Vinagroso
Dulce

NN

Frutal

Especies
Textura Puntaje

Espeso 1
Liquido 3

Grumoso

Ligosa
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Graéfico 17

Chicha de arroz con taxo
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,
tomando en consideracion cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir. Cémo
decision del jurado se demostr6 que la muestra nimero°l cumple con las caracteristicas de
fermentacidn, proceso de calidad, color naranja, con una textura liquida, un olor dulce sin dejar de

lado el inigualable sabor amargo, qué es caracteristica de la chicha de arroz con taxo.

Dandonos un sabor agridulce es caracteristico del taxo es mismo que fue pasado en almibar
cual nos ayudo a que aporte mayor dulce y ayude a una adecuada fermentacion, manteniendo un
color naranja que es el caracteristico de taxo y nos da una textura liquida gracias a que su

fermentacion fue la mas adecuada manteniendo una temperatura ambiente entre los 18 y 15 grados.



Tabla 14. Chicha de quinua con mora
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Muestra 1 chicha de quinua con mora -001

Naranja
Amarillo

Beige

Marrén

Ambar

Rojo

Concho de vino

Sabor

Amargo
Dulce
Agrio
Agridulce
Color

Naranja
Amarillo

Beige

Marron

Ambar

Rojo

Concho de vino

Puntaje Olor
Vinagroso
Especies

3 Dulce

Frutal

Puntaje Textura

Espeso
Liquido
Grumoso
Ligosa
Viscoso

NN

Muestra 2 chicha de quinua con mora -002

Puntaje Olor

Vinagroso
Dulce

N

Frutal

Especies
Puntaje Textura
Espeso
Liquido
Grumoso
Ligosa
Viscoso

N

Puntaje

leo

Puntaje

N

=

Puntaje

=

Puntaje

= |




93

Grafico 18

Chicha de quinua con mora
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,

tomando en consideracidn cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir.

Como decision del jurado se demostrd que la muestra nimero°2 cumple con las
caracteristicas de fermentacion, proceso de calidad, color concho de vino, con una ligoso espesa
junto a viscosa, un olor vinagroso sin dejar de lado el inigualable sabor agridulce, qué es
caracteristica de la chicha de quinua con mor, sin embargo, ambas muestras tienen las iguales
caracteristicas organolépticas a excepcion del sabor ya que la muestra 2 tiene un sabor mas estable
siendo este un sabor mas dulce fue aportado a los azucares de la fruta que fue fermentandose de

una manera directa en la chicha ya que la fruta no fue pasada en almibar.



Tabla 15 Chicha de arroz con mora
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Muestra 1 chicha de arroz con mora -001

Sabor Puntaje Olor
Agridulce 2 Vinagroso
Amargo Especies
Dulce Dulce
Aqrio 1 Frutal
Acido

Color Puntaje Textura
Naranja Espeso
Amarillo Liquido
Beige Grumoso
Marrén Ligosa
Ambar Viscoso
Rojo 1

Concho de vino 3

Muestra 2 chicha de arroz con mora -002

Sabor Puntaje Olor
Amargo Vinagroso
Dulce Dulce
Agrio Frutal
Agridulce 2 Especies
Color Puntaje Textura
Naranja Espeso
Amarillo Liquido
Beige Grumoso
Marrén Ligosa
Ambar 1 Viscoso
Rojo

Concho de vino 3

Puntaje

Puntaje

=

N

Puntaje

[o8)

=

Puntaje

N -
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Grafico 19

Chicha de arroz con mora
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,

tomando en consideracidn cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir.

Como decision del jurado se demostré6 que la muestra nimero °1 cumple con las
caracteristicas de fermentacion, proceso de calidad, color concho de vino, con una textura liquida
junto a viscosa, un olor vinagroso sin dejar de lado el inigualable sabor agridulce, sin embargo, la
chicha numero dos también tiene similares caracteristicas organolépticas a excepcion de su olor
que es muy variable a diferencia de la muestra numero uno la misma que presenta cualidades
organolépticas mas estables en su olor siendo un olor vinagroso el mismo que fue aportado por la
mora y la fermentacion de la chicha, ya que la mora paso por un proceso de pasado por almibar
este nos permite que la mora se fermente y suelte sus &cidos y azucares los cuales dieron estas

caracteristicas organolépticas a la chicha.



Tabla 16 Chicha de trigo con mora
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Muestra 1 chicha de trigo con mora -001

Naranja
Amarillo

Beige

Marrén

Ambar

Rojo

Concho de vino

Sabor

Amargo
Dulce
Agrio
Agridulce
Color

Naranja
Amarillo

Beige

Marron

Ambar

Rojo

Concho de vino

Puntaje
2

[

Puntaje

NN

Muestra 2 chicha de trigo con mora -002

Olor
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Puntaje
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Puntaje

Puntaje

Puntaje

[+

Puntaje

N
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Grafico 20

Chicha de trigo con mora
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,

tomando en consideracidn cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir.

Como decision del jurado se demostrd que la muestra nimero°2 cumple con las
caracteristicas de fermentacion, proceso de calidad adecuados dando caracteristicas organolépticas
mas estables que son las siguientes: color concho de vino el cual es producto de la mora y su
fermentacion que se realizé en la chicha ya que la fruta no se le realizo ningun proceso previo y la
coloco directamente dentro de la chicha para su fermentacion la cual nos permitié que la fruta
fermente junto con la chicha y la cual aporta todas sus caracteristicas organolépticas a la chicha ,

con una textura viscosa junto a liquida, un olor vinagroso que se da gracas a la fermentacion de la
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fruta dentro de la chicha sin dejar de lado el inigualable sabor amargo, qué es caracteristica de la

chicha de trigo con mora.



Tabla 17 Chicha de trigo con taxo.
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Muestra 1 chicha de trigo con taxo -001

Naranja
Amarillo

Beige

Marrén

Ambar

Rojo

Concho de vino

Sabor

Amargo
Dulce
Agrio
Agridulce
Color
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Puntaje
1

Puntaje

[E=N

Muestra 2 chicha de trigo con taxo -002

Olor

Vinagroso

Especies
Dulce

Frutal

Textura

Espeso
Liquido
Grumoso
Ligosa
Viscoso

Puntaje

N

=

Puntaje

[

Olor
Vinagroso
Dulce
Frutal
Especies
Textura
Espeso
Liquido
Grumoso

Ligosa
Viscoso

Puntaje

N

Puntaje

=

Puntaje

NN

Puntaje

[o8)




100

Graéfico 21

Chicha de trigo con taxo
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,

tomando en consideracidn cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir.

Realizada la evaluacion sensorial y una ves analizados los analisis respectivos se demuestra
que tanto la muestra 1 como la muestra 2 tienen similares caracteristicas organolépticas, a
excepcion de su textura la cual la muestra numero dos presenta una textura mas estable teniendo
una textura liquida la cual se puede dar gracias a que el taxo no se lo someti6 a ningln proceso y
se lo afladid directamente a la chicha para su fermentacion es por ende que la textura de la chicha
no sufrid ningiin cambio, en cambio en la muestra 1 se procedié a la fruta pasarla por almibar para
luego agregarla en la chicha para su fermentacion, y al estar esta en almibar tiene mayor viscosidad

no nos da una textura estable a la chicha.



Tabla 18.- Chicha de arroz y uvilla
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Muestra 1 chicha de arroz y uvilla -001
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Gréfico 22.- Chicha de arroz y uvilla
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,

tomando en consideracion cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir.

Como decision del jurado se demostré que la muestra nimero°2 presenta cualidades
organolépticas mas estables debido a todo su proceso que se realizd para su fermentacion con la
fruta el cual nos pudo aportar un sabor dulce que es por el método que se llevé a fermentar la
chicha ya que la fruta se la procedio a pasar en el almibar para resaltar su sabor y controlar la acides
de la uvilla la cual también nos aportd con unos toques de aroma frutal caracteristico de la uvillay
asi mismo dandonos un color naranja, es por esto de después de haber realizado el analisis
respectivo cumple con las caracteristicas de fermentacion, proceso de calidad que nos permite

realizar un producto que sea que sea de agrado para los clientes que puedan degustar de esta.



Tabla 19.- Chicha de trigo con uvilla
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Muestra 1 chicha de trigo con uvilla -001
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Grafico 23

Chicha de trigo y uvilla
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Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,
tomando en consideracion cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir. Cémo
decision del jurado se demostrd que la muestra nUmero°l cumple con las caracteristicas de
fermentacion, proceso de calidad, color naranja, con una textura liquida, un olor vinagroso sin dejar

de lado el inigualable sabor dulce, que es caracteristica de la chicha de trigo y uvilla.



Tabla 20.- Chicha de quinua con taxo
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Muestra 1 chicha de quinua con taxo -001
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Grafico 24

Chicha de quinua y taxo

Chicha de quinua y taxo

e CHO01 CHO02

OLOR
4

3

2

TEXTURA 0 SABOR

COLOR

Nota: (Gonzélez, 2022)

ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CHICHA

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada los docentes profesionales del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de gastronomia en las diferentes muestras de chicha,

tomando en consideracidn cada una de las caracteristicas que la misma debe cumplir.

De los cuatro docentes con los que se realizd la evaluacion sensorial, y después de haber
verificado las diferentes respuestas de cada uno de los evaluadores, se ha llegado al siguiente
analisis que la chicha con la muestra niUmero uno tiene mayores caracteristicas organolépticas mas
estables dandonos un sabor agridulce el cual es producido por la fermentacion de la chicha junto
con el taxo el cual le da esta caracteristica a la misma, asi mismo tenemos un olor vinagroso de al
igual que el anterior es contribuido del taxo al cual se lo llevo a un proceso de coccidn para después
pasarlo en almibar para que este se pueda fermentar de mejor manera junto con la chicha, asi mismo

nos pormitio tener un color naranja y una textura liquida.



10.4. Recetas

Tabla 21 Costo de fabricacion de pollo en salsa de chicha de quinua

K.. é‘LJ.‘DH"‘ =

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

ALBONDIGAS DE POLLO EN SALSA DE CHICHA DE QUINUA

TIPO | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
J; N NTES Ly
MP I LTI | INGREDIENTES POR PAX TOTAL A UNITARIO | TOTAL
S 6,50 KG POLLO 0.048 048 KG S 0312 8 3,12
s 0,50 KG CHICHA DE QUINUA 0,003 0,03 KG S 00021 S 0,02
S 0.50 KG HOJAS DE COL 0,003 0.03 KG S 00021 S 0.02
b 4.00 KG QUESO CREMA 0,003 0,03 KG S 00121 S 0,12
S 2.00 L CREMA DE LECHE 0,002 0,02 L S 00041 S 0,04
S 1.00 KG MORA 0,001 0,005 KG s 0001] S 0,01
S 3.00 KG sal y pimienta 0,010 0.1 KG S 0030] § 0,30
S 3.00 KG 0 0,003 0,03 KG s 0.009] S 0.09
0,000 UNIDAD | § -19 -
CN
Subtotal del costof § 037] S 3.71
5% CONDIMENTOS} § 0021 S 0.19
5% DESPERDICIOS] s 0.02] S 0.19
Costo (Materia Prima) MODJ § 0411 S 4.08
30% (Mano de obra directa) MODJ § 0121 S 1,22
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| S 0.12] S 1,22
COSTO TOTAL} § 0650 S 6.52
30% UTILIDAD] § 020] S 1.96
PRECIOf S 08590 S 848
IVA 12%] S 0101 S 1.02
SERVICIO 10°¢ § 0.08] S 0,85
i IS 1.03] S 1034

|OBSERVACIONES

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 22 Costo de fabricacion de chicha de uvilla

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

POLLO MARINADO DE CHICHA DE UVILLA

Nota: (Gonzélez, 2022)

Tiro | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO z . CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
IN N N ih
MP I UNIDAD | INGREDIENTES POR PAX TOTAL UNIDAY UNITARIO | TOTAL
S 6.50 KG pollo 0,048 0.48 KG S 03121 S 3,12
S 0.50 KG chicha de uvilla 0.003 0.03 KG S 00021 S 0,02
S 0,50 KG camole 0,003 0.03 KG S 00021 § 0,02
Y 4.00 KG crema de leche 0,003 0,03 KG S o012 s 0,12
S 2.00 L sal y pimienta 0.002 0.02 L S 00041 S 0.04
Y 1.00 KG ajo 0,001 0.005 KG S 0001] S 0,01
S 3,00 KG cebolla 0,010 0.1 KG S 00301 S 0.30
S 3,00 KG mantequilla 0.003 0.03 KG S 00091 S 0,09
0,000 UNIDAD | § -1 8 -
CN
Subtotal del costof § 037] S 3.71
5% CONDIMENTOS] § 0021 S 0.19
5% DESPERDICIOS] § 0021 S 0.19
Costo (Materia Prima) MOD] § 041) S 4.08
30% (Mano de obra directa) MODj § 0121 S 1,22
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| § 0121 § 1,22
COSTOTOTAL} § 0.65] S 6,52
20% UTILIDAD] § 020] S 1.96
PRECIOf § 0851 S 8.48
IVA 12%) § 0.10] S 1.02
SERVICIO 10%] S 0.08] S 0,85
V| s 03] s 1034
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Tabla 23 Costos de fabricacion de ceviche de chicha

v [ ¢
: [

ITUTG TRENQLOG)

SUDAMERI

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

CEVICHE DE CHICHA

OBSERVACIONES

| PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO ! CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
NTES N
MP I Hnan INGRODIEN POR PAX TOTAL UNIDAD } \ virario] toraw
S 6.50 KG pescado mero 0.050 05 KG S 03251 S 325
S 0.50 KG limones 0,003 0,03 KG s 0002]s 0,02
s 0.50 KG naranja 0,003 0.03 KG s 0002] S 0,02
S 4.00 KG chicha arroz 0.003 0.03 KG s 0012]s 0.12
s 2,00 L ajo 0.002 0.02 L S 0004]S 0,04
$ 1.00 KG sal y pimienta 0,001 0.005 KG S 0001] S 0,01
S 3,00 KG cebolla 0,010 0.1 KG s 0030]S 0,30
s 3,00 KG 0 0,003 0,03 KG S 0009]S 0,09
0,000 UNIDAD | § -1s 2
Subtotal del costo] § 038] s 3.84
5% CONDIMENTOS] § 0.02] s 0.19
5% DESPERDICIOS] s 0.02] s 0.19
Costo (Materia Prima) MOD| s 042] s 422
30% (Mano de obra directa) MOD] S 0.13] S 1.27
30% (Costos generales de fabricacion) CGF] § 0131 S 127
COSTO TOTAL] § 0.67] S 6.75
30% UTILIDAD| § 0.20] S 2.02
PRECIO] § 0.88] s 8.77
VA 12%] § 011]S 1.05
SERVICIO 10%] § 0.09] s 0.8%
VP s 1.07] s 10.70

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 24 Costos de fabricacion de creme brulle de chicha de quinua

Pz KW oo oo ,
i P SDAMERCANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
CREME BRULLE DE CHICHA DE QUINUA
Tiro | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO - CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
IN N A h
MP | YN | INvECaEN POR PAX TOTAL UNIAD UNITARIO | TOTAL

S 3.50 KG YEMAS DE HUEVOS 0,010 0.1 KG S 0035] S 0,35
S 0.50 KG CREMA DE LECHE 0,003 0,03 KG S 0.002] S 0,02
S 0.50 KG Azucar 0,003 0.03 KG S 0.002] § 0,02
S 4.00 KG chicha de quinua 0,003 0.03 KG S 0012 S 0.12
S 2,00 L VAINILLA 0,002 0,02 L S 00041 S 0.04
S - KG 0 0.001 0.005 KG S -1 8 -
S - KG 0 0.010 0.1 KG S -1 5 -
S - KG 0 0,003 0,03 KG S -1 8 -
0,000 UNIDAD S -1 5 -

s %
Subtotal del costof § 0,054 S 0.54
5% CONDIMI:.’NTOgl S 0001 S 0.03
5% DESPERDICIOS] § 0.00] s 0.03
Costo (Materia Prima) MOD] § 0,064 S 0.59
30% (Mano de obra directa) MODJ § 0029 § 0.18
30% (Costos generales de fabricacion) CGFj § 002] S 0,18
COSTO TOTAL} § 0,104 S 0.95
e 20% UTILIDAD} § 0031 S 0.29
PRECIO] § 01290 S 1.24
—— IVA 12%{ § 0014 S 0.15
SERVICIO 10%] $§ 001] S 0,12
PVP| § 0,154 § 1.51

OBSERVACIONES

Nota: (Gonzélez, 2022)



Tabla 25 Costos de fabricacion de camarones asados

P snascic

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

CAMARONES ASADOS

TIPO | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO » \GREDIENTES CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP I UNIDAD I NG e POR PAX TOTAL UNIAD UNITARIO | TOTAL
S 3.50 KG camarones 0,040 04 KG S 01401 S 1.40
S 0,50 KG naranja 0.003 0.03 KG S 00021 S 0,02
S 1,00 KG axo 0,003 0,03 KG S 00031 S 0,03
s 4.00 KG chicha de trigo 0,003 0.03 KG S 00121 S 0,12
S 1,50 L ajo 0.002 0.02 L S 0.003] S 0.03
S 1,00 KG camote 0,001 0.005 KG S 0001] S 0.01
S 0.50 KG crema de leche 0,010 0.1 KG S 00051 S 0,05
S 0.60 KG sal 0.003 0.03 KG S 00021 S 0,02
0,000 UNIDAD S -1 5 -
Subtotal del costo] § 0171 S 1,67
5% CONDIMENTOS-I S 001 S 0.08
5% DESPERDICIOS] § 001] s 0.08
Costo (Materia Prima) MOD] § 0.18] S 1,83
30% (Mano de obra directa) MODJ § 0.06] S 0,55
30% (Costos generales de fabricacion) CGF $ 006] S 0,55
COSTO TOTAL} § 029} S 2.94
. 30% UTILIDAD] § 0099 § (.88
4 s PRECIOf S 038) S 3.82
- IVA 12%] S 0059 S (.46
SERVICIO 10%{ S 0.049 S 038
1 PVP| S 047]S 466

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 26 Costos de fabricacion de esponjoso de chicha

7 (. INETITUTO TECNOLOG P
; ) SRMERAND COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
ESPONJOSO DE CHICHA
TIPO | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO - CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
INID NGREDIENTES INIDAD
MP i N POR PAX toraL_| " UNITARIO | TOTAL
s 3.60 KG HUEVOS 0,048 048 KG s 0173] s 1.73
S 0,50 KG ARINA 0,003 0,03 KG s oo02]s o002
s 1.00 KG MORA 0,003 0.03 KG s 0003]s 0.03
s 1.00 KG TAXO 0,003 0.03 KG s o0o003]s 003
s 2000 L LECHE CONDENSADA 0,002 0,02 L s 0004]s 004
s 1.00 KG LECHE CREMA 0,001 0.005 KG s op01]s 0,01
Subtotal del costo] § 0.18] s 1,85
5% CONDIMENTOS| § 001s 009
5% DESPERDICIOS| § 001ls 009
Costo (Materia Prima) MODJ § 020] S 2.03
30% (Mano de obra directa) MODJ § 0064 S 0.61
30% (Costos generales de fabricacion) CGF) § 0064 S 0.61
COSTO TOTAL] § 033]s 325
20% UTILIDAD] § 0.10]'s 0.98
PRECIO| § oa2]s 423
VA 12%] S 0.05]S 051
SERVICIO 10%] $ 004]s 042
L IS 052]s 516

OBSERVACIONES

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 27 Costos de fabricacion granizado de chicha

OBSERVACIONES

B | KW e :
AERICANG COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
GRANIZADO DE CHICHA
T11°0 | PAX 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO = CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
INIDAD INGREDIENTES UNIDAD
MP | § | G POR PAX TOTAL UNITARIO | TOTAL

s 2.00 KG leche evaporada 0,048 048 KG S 00961 S 0,96
] 4.00 KG chicha 0,003 0.03 KG S 0012 S 0,12
N 0.50 KG Azucar 0,003 0.03 KG S 0.002) § 0,02
S 2.00 KG hielo 0.003 0.03 KG S 0006] S 0,06
S 2.00 vainilla 0,002 0.02 L S 00041 S 0.04
S - KG 0 0.001 0.005 KG S -1 s -
S - KG 0 0,000 0 KG S -1 s -
S - KG 0 0.000 0 KG S -1 8 -
0,000 UNIDAD S -1 -
Subtotal del costof § 012} S 1,20
5% CONDIMENTOS| S 0011 S 0.06
5% DESPERDICIOS} § 0011 S 0.06
Costo (Materia Prima) MODJ § 013 S 131
30% (Mano de obra directa) MOD] S 0040 S 0,39
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| S 0040 S 0,39
COSTOTOTAL] § 021] S 2,10
¢ 20% UTILIDADY} § 0064 S 0.63
// PRECIO| 5 027]s 2713
Nl IVA 12%4 § 0,031 S 0.33
SERVICIO 10%] $ 0031 S 0,27
F PVP[s 033|334

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 28 Costos de fabricacion de lomo de cerdo caramelizado de chicha de taxo

b [- INBTITUTE TEENOLAG .
. P SLDATIANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
lomo de cerdo caramelizado de chicha de taxo
TIP0 | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
: N .
MP | YDAy I INGRIDIENIES POR PAX TOTAL UNIDAT UNITARIO ] TOTAL
S 4.00 KG lomo de cerdo 0,048 0.48 KG S 01921 S 1,92
S 0,50 KG azucar 0,003 0,03 KG S 0002] S 0,02
S 0.50 KG chicha de taxo 0,003 0.03 KG S 0.002] S 0,02
s 220 KG queso crema 0,003 0,03 KG S 0007 $ 0,07
S 1.00 L 1axo 0.002 0.02 L <) 0.002] S 0.02
S 0,50 KG sal y pimienta 0,001 0.005 KG S 0000] § 0.00
KG 0 0,000 0 KG S -1 3 -
KG 0 0,000 KG S -1 5 -
UNIDAD | § -1 s -
Subtotal del costof § 0.20] S 2.04
5% CONDIMENTOS] § 001 S 0.10
5% DESPERDICIOS] § 001] S 0.10
Costo (Materia Prima) MOD| § 022) S 2,24
30% (Mano de obra directa) MODJ] § 007) S 0.67
30% (Costos generales de fabricacion) CGH| § 0071 S 0,67
COSTO TOTAL} § 036] S 3.59
30% UTILIDAD] § 0l11) S 1.08
PRECIO] § 0470 S 4.66
IVA 12%] § 0064 S 0.56
SERVICIO 10%] § 0054 S 0,47
l'\'ﬂ S 057] S 5.69
ORSFERVACIONES

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 29 Costo de fabricacion de lomo de res con un pastel de papa de chicha

P SUDAMERICANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
LOMO DE RES CON UN PASTEL DE PAPA DE CHICHA
Tiro | PAX | &6
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
INIDAD INGREDIENTES UNIDAD
MP ¢ = POR PAX TOTAL UNITARIO ] TOTAL

S 4.00 KG LOMO FINO DE RES 0,080 0.48 KG S 0320] § 1,92
S 0.60 KG PAPA 0,005 0.03 KG S 0003] S 0,02
S 4.00 KG CHICHA DE ARROZ 0,005 0,03 KG S 0020] S 0,12
S 1,00 KG CREMA DE LECHE 0,005 0,03 KG s 00051 S 0,03
S 0.50 L sal y pimienta 0,003 0,02 L b 0,002] S 0,01
S - KG ajo 0,001 0.005 KG S -18 -
S - KG 0 0,000 0 KG ) -1 -
S - KG 0 0,000 0 KG S -1 8 -
0,000 UNIDAD S -1 s -
Subtotal del costof § 0351 S 2,10
5% CONDIMENTOS] § 0.02) S 0.10
5% DESPERDICIOS] § 002] S 0,10
Costo (Materia Prima) MOD] § 038] S 2,31
30% (Mano de obra directa) MOD] § 0.121 S 0.69
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| $ 0121 S 0,69
COSTO TOTAL] § 0.62] S 3.69
20% UTILIDAD} § 0.18]1 S 1.11
: ’ PRECIOf § 080} S 4.80
L — IVA 12%) § 010 S 0,58
SERVICIO 10%] § 008] S 0.48
s A PVP| s 098] S 5.86

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 30 Costos de fabricacion de rollo de cuy en salsa de chicha mix trigo con mora

INETITUTD TECNOLO .
(.. SUDAMERICANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
ROLLO DE CUY EN SALSA DE CHICHA MIX TRIGO Y MORA
TIP0 | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
”:::: 1o UNIDAD INGREDIENTES (‘:(ml‘)‘f\n C';‘r]:;l_;l::b UNIDAD U:l'(:i—ll;(l,o :gﬂf_l
S 6,50 KG cuy 0,012 0.12 KG 3 0078] S 0.78
S 2,00 KG tocino 0,003 0,03 KG s 0.006] § 0,06
b 0.25 KG espinaca 0,003 0.03 KG S 0001] S 0,01
s 2.00 KG queso motzarela 0,003 0.03 KG S 0.006] S 0,06
S 4.00 L chicha de quinua 0,002 0,02 L S 0008] S 0,08
s 4.00 KG chicha de quinua con taxo 0,001 0.005 KG s 0002 S 0,02
S 2.00 KG queso crema 0,048 0.5 KG S 0.096] S 1.00
S - KG 0 KG S -1 8 -
UNIDAD S -1 83 -

Subtotal del costof § 0204 S 2.01

5% CONDIMENTOS] § 001] S 0,10

5% DESPERDICIOS} § 0014 S 0.10

Costo (Materia Prima) MODJ § 0221 S 2,21
30% (Mano de obra directa) MODJ § 0.06] S 0.66
30% (Costos generales de fabricacion) CGF| § 0.06] S 0,66
COSTOTOTALY § 035] S 3,53

20% UTILIDAD] § 0.10) S 1.06

PRECIOf § 0451 S 4.59

IVA 12%4 § 005) S 0.55

SERVICIO 10%] § 0,05] S 0,46

PV s 055]S 560

OBSERVACIONES

Nota: (Gonzélez, 2022)



Tabla 31 Costos de fabricacion de portovellos rellenos

,‘/ (. INUTITUTO THENOLOG = .
3 b SUDAMERICANO COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
PORTOLLEVOS RELLENOS
TIPO | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO : 2 CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
N R IN
MP | LI | Diillh POR PAX TOTAL LI UNITARIO | TOTAL
S 375 KG PORTOBELLOS 0,048 0.48 KG S 01801 § 1.80
S 0.50 KG TOMATE 0.003 0,03 KG S 0.002] S 0,02
S 0.50 KG SAL Y PIMIENTA 0.003 0.03 KG N 0.002] S 0.02
S 3.00 KG QUESO RALLADO 0,003 0,03 KG S 0,009] S 0.09
b 2.00 L TOCINO 0,002 0,02 L S 0.004] S 0,04
S 4.00 KG CHICHA DE MORA 0,001 0,005 KG S 0.002] S 0.02
S 3.00 KG CEBOLLA 0,010 0.1 KG S 0.030] § 030
S - KG 0 0.003 0,03 KG S -1 s -
0,000 UNIDAD ) -1 8 -
CN
Subtotal del costo] § 0234 S 2,28
5% (‘ONDIMENTOgl S 00138 0.11
5% DESPERDICIOS] s 001) S 0.11
Costo (Materia Prima) MODJ § 0.25] § 2,51
30% (Mano de obra directa) MODJ § 008) S 0.75
30% (Costos gencrales de fabricacion) CGF| § 0.08] S 0,75
COSTO TOTAL} § 0404 S 4,01
30% UTILIDAD] S 0121 § 1,20
PRECIOf § 0521 S 5,22
IVA 12%] § 0061 S 0.63
SERVICIO 10%] $ 005) S 0,52
VPl 5 064]S 636

OBSERVACIONES

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 32 Costos de fabricacion de pai de chicha de trigo y taxo

% KW oo oo z
. p AaMeme COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE LA RECETA
PAI DE CHICHA DE TRIGO Y TAXO
PO | PAX | 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO {GREDIENTE CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
MP I YNIDAD | e L > POR PAX TOTAL EnhaD UNITARIO | TOTAL
S 6.50 KG HUEVOS 0.048 0.48 KG N 0312] S 312
S 0.50 KG ARINA 0.003 0.03 KG S 0002] § 0.02
S 0,50 KG MORA 0,003 0,03 KG S 0.002] § 0,02
S 4.00 KG chicha de trigo 0,003 0,03 KG S 0012] S 0.12
S 2,00 L gelatina sin sabor 0,002 0,02 L S 00041 S 0.04
S 1.50 KG crema de leche 0.001 0,005 KG S 0001f S 0,01
S 2,00 KG leche condensada 0,010 0.1 KG S 0020] § 0,20
S - KG 0 0.003 0.03 KG S -13 <
0.000 UNIDAD S -1 8 -
CN

Subtotal del costof § 035] S 3.52
5% CONDIMENTOS] § 0.021S 0.18
5% DESPERDICIOS] § 0021 S 0.18
Costo_(Materia Prima) MOD] s 039] s 3.87
30% (Mano de obra directa) MOD] § 0121 S 1.16
30% (Costos generales de fabricacion) CGH| § 0121 S 1.16
COSTO TOTAL] § 0.62] S 6.19
20% UTILIDAD] § 0.190 S 1.86
PRECIOf § 0801 $ 8.05
IVA 12%4 § 0.104 § 0.97
SERVICIO 10%§ $ 0.08) § 0.80
PVP] § 098] S 9,82

Nota: (Gonzélez, 2022)
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10.5. Escala hedonica
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Product | Cevich | Camarone | Albondiga | Portovelo | Rollo Lomo de Pollo Lomo | Esponjos | Crem | Granizad
0 e de s asados sde pollo | srellenos de cerdo marinad | de res 0de e ode
chicha | ensalsade | ensalsade | de salsa cuy | caramelizad ode con chicha brulle | chicha de
chichade | chichade | dechicha en o0 de chicha chicha | pastel de quinua
taxo quinua salsa de trigoy de uvilla de chicha
de taxo papa de

chich de quinu

ade chich a

taxo a
Me 0 1 0 2 2 3 0 2 0 0 1
gusta
mucho
Me 2 0 4 2 1 1 3 1 1 4 2
gusta
poco
No me|l 3 0 0 1 0 1 1 1 0 1
gusta ni
me
disgusta
Me 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0
disgusta
poco
Me 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0
disgusta
mucho
Total 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
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Gréfico 25

Degustacion de Docentes

Degustacion de docentes

4,5
3,5
2,5
1,5

0,5

ceviche Camaroneslbondigaportobelloollo de dayno de cpotlo marindoimo dessgoja de chickme brullgranizado

B Me Gusta Mucho B Me Gusta poco B No me Gusta ni me Disgusta B Me Disgusta poco B Me disgusta Mucho @ B B H

Nota: (Gonzélez, 2022)

10.6. Analisis de Los Derivados Gastrondmicos.

Luego de analizar datos de las escalas hedonicas, de las doce elaboraciones que se presentd
a los cuatro docentes evaluadores de la carrera de gastronomia se ha determinado que existe un
gusto mayoritario de tres propuestas culinarias, las mismas que tienen una similitud con la

evaluacion sensorial realizada.

Realizando el respectivo analisis se tiene tres propuestas gastrondmicas que tienen una
aceptacion de 3 a 2 puntos tomando en cuenta caracteristicas organolépticas tales como el color,
sabor, olor y textura, de las cuales las que destacaron fueron como entrada los portobellos rellenos,
como platos principales fueron el lomo de cerdo caramelizado en salsa de taxo el cual tiene una
aceptacion de 2,5 el cual se puede llegar a mejorar mediante algunos cambias a su preparaciéon, el
lomo de res con pastel de chicha, y como postre predomino el granizado de chicha el cual obtuvo
una puntuacion de 2 siendo la mejor opcién en postres, tomando en cuenta los datos arrogados por
la escala hedonica estos seran los platos a los cuales que los trabajara de mejor manera para
implementar dentro del establecimiento “hacienda dariri” esperando que tenga una buena acogida

por los clientes.
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6.1.1. Resultados de la degustacion del puablico en general.

Tabla 33 Grado de aceptabilidad en el publico en general

ESCALA

GRADO DE ACEPTABILIDAD

PLATOS

ESCALA
ENTRADAS
FUIFRTFS
POSTRES
TOTAL

ME GUSTA MUCHISIMO 9 100 100 100 300
ME GUSTA MUCHO 8 60 80 100 240 ME GUSTA
ME GUSTA BASTANTE 7 57 12 45 114  MUCHISIMO
ME GUSTA POCO 6 72 88 35 270 9
NO ME GUSTA, NI ME 5 10 15 15 71
DISGUSTA
ME DISGUSTA POCO 4 1 5 2 7
ME DISGUSTA BASTANTE 3 0 0 3 3
ME DISGUSTA MUCHO 2 0 0 o0 0
MEDISGUSTAMUCHISIMO 1 0 0 0 0

TOTAL 300 300 300 1000
Nota: (Gonzélez, 2022)

Grado de aceptabilidad del publico en general
350
300
300
250

200

240
150 134
100 75
50 I 31
5 3 0 0
. . -

Me gusta Megusta Megusta Megusta No me gusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta
muchisimo mucho bastante poco ni me poco bastante mucho muchisimo
disgusta

Nota: (Gonzalez, 2022)
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Andlisis

La degustacion realizada por la clientela de la hacienda Sariri, la cual después de haber
realizado la respectiva encuesta se ha podido obtener resultados positivos no brindo resultados
positivos “me gusta mucho” es la que obtuvo mas puntuaciéon con 160 seguido de “me gusta
muchisimo” con un resultado de 149, luego “me gusta bastante” tiene 134, 75 es de “me gusta
poco”, “no me gusta ni me disgusta” obtuvo 31, “me disgusta un poco” tiene 5, “me disgusta
bastante con 3” y las dos ultimas que serian la puntuaciéon més baja de la escala no fue
seleccionada; lo que nos da una sefial de buena aceptacion lo cual tiene similitud con el analisis
realizado a los docentes de gastronomia lo cual nos permite afirmar que se a mantenido una

estandarizacion correcta de las recetas,

Las entradas son las que mas aceptacidn obtuvieron por el analisis de la tabla, tuvo 300 en
“me gusta muchisimo” , 240 en “me gusta mucho”, 134 en “me gusta bastante” , 75 en “me gusta
poco”, 3 en “no me gusta ni me disgusta” y 1 en “me disgusta poco”, en general tuvo mas acogida
en las mejores puntuaciones de la tabla; los platos fuertes también les gusto por las notas que se
evidencian sobresaliendo en esta el enrollado de coy el cual al ser una propuesta nueva y dando el
plus con la chicha fue la opcion con mas aceptacion por los clientes , 300 en “me gusta
muchisimo”, 240 en “me gusta mucho”, 75 en “me gusta bastante”, 75 en “me gusta poco”, 31 en
“no me gusta ni me disgusta” y 2 con “me disgusta poco”, en cuanto a los postres hubo un poco
mas de alternativas ya que en este sector los gustos se diferencian mas; por ende su resultado fue,
100 en “me gusta muchisimo”, 80 en “me gusta mucho”, 45 en “me gusta bastante”, 35 en “me
gusta poco”, 31 en “no me gusta ni me disgusta”, 2 en “me disgusta poco” y 3 en “me disgusta

bastante”; en conclusion, hubo un buen grado de aceptabilidad del publico en general.
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10.7. Guia gastronomica de las chichas de cereales

L SUoAeRcaNs

Hacewos sente de tulsnte!
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11. Conclusiones

Después de haber realizado la investigacion planteada en el presente proyecto de titulacion

de fin de carrera se concluye que:

Con la aplicacién de técnicas de investigacion se pudo permitir determinar los productos que
seran utilizados en la elaboracién de los derivados gastronomicos, los mismos que se incluiran
en la nueva carta que sera ofertada a los clientes de la “HACIENDA SARIRI”

Mediante la recopilacion de informacidn por medio de paginas, web, libros, revistas, articulos
académicos, se logro identificar los productos, los productos, ingredientes y preparaciones
Optimas para el desarrollo y ejecucién del presente proyecto de investigacion.

Se aplico una evaluacién sensorial, la cual permitié que los profesionales gastronémicos y los
clientes potenciales determinen el nivel de aceptacion de los platos que seran ofrecidos en la
“HACIENDA SARIRI”

Se elaboro una guia y nueva carta de ment en la “HACIENDA SARIRI”, en la cual se presenta
nuevos platos a base de chicha de cereales y de bebidas con chicha, asi mismo se indican los
procesos de elaboracidn y preparacion de los mismos de acuerdo a las técnicas culinarias

adecuadas.
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12. Recomendaciones

Una vez realizalda la investigacion planteada en el presente proyecto de titulacion de fin

de carrera se recomienda.

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 con las necesidades
existentes en los consumidores

Se recomienda hacer uso de la recopilacion documental, ya que se constituye en un instrumento
o0 técnica de investigacion general cuya finalidad constituye la busqueda de informacién
actualizada para el desarrollo de la investigacion, para asi este proyecto pueda servir de base
para futuras investigaciones relacionadas con el tema plateado en este proyecto de
investigacion.

De igual manera se recomienda aplicar el analisis sensorial que consiste en el examen de las
propiedades organolépticas de un producto y desarrollo de la industria alimentaria, para
conocer sus caracteristicas y aceptacion previo al lanzamiento de un nuevo producto en el
mercado

Se recomienda que la nueva carta que sea presentada en la “hacienda Sariri” sea analizada por
los socios, para poder establecer cuéles son los platos que tendrian un mayor potencial a la

hora de ser presentados al cliente.
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14. Anexos

14.1. Anexo 1. Presupuesto

a. Gasto material de oficina

En este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a los materiales y suministros
de oficina, mismos que permitiran el desarrollo efectivo del documento bibliografico, presentado

en forma fisica y digital del anteproyecto y proyecto de investigacion de fin de carrera.
b. Gastos de produccion y fabricacién

Por otro lado, en este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a materia prima,
mano de obra directa, supervision y suministros, que seran involucrados en el aprovechamiento de
subproductos de la industria carnica de cerdo en el desarrollo de derivados carnicos en la
Institucidén Tecnoldgico Superior Sudamericano y de esta manera establecer un costo y P.V.P de
todos y cada uno de los productos.

c. GASTOS ESPIPULADOS PARA LA PRESENTE INVESTIGACION

Tabla 34 Presupuesto y costos

PRESUPUESTO

INGRESOS

Aporte del investigador
Gonzalez Salinas Neri Fernando
TOTAL, INGRESOS

EGRESOS
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RECURSOS MATERIALES

DETALLE VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO

Materia Prima $80.00 $80.00

Materiales de oficina $20.00 $20.00

Impresiones $0.05 $50.00

Borrador de proyecto $8.00 $40.00

Proceso de $864.00 $864.00
Titulacién

Transporte $5.00 $40.00

Internet $40.00 $40.00

Imprevistos $50.00 $50.00

Equipos para $60.00 $60.00
produccion

TOTAL $1,127.05 $1,244.00

Nota: (Gonzélez, 2022)



14.2. Anexo 2. Cronograma

Tabla 35 Cronograma de actividades
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Meses
ACTIVIDADES

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Semanas

1

2

h
(=

13

14

17

18

19

21

23

Elaboracién del proyecto

Aprobacion del proyecto

Elaboracion del marco tedrico

Elaboracion de entrevista

Trabajo de campo para recabar
informacién
sobre la elaboracion de cerveza

artesanal

Recoleccion  de  mmsumos e

mngredientes

Experimentacién de
formulaciones

a base de malta de chocho

Presentacion de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revision de parte del director

Aprobacion de tesis

Disertacion

Impresion y presentacidn final

Nota: (Gonzélez, 2022)
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14.3. Anexo 3. Oficio de aprobacién del tema por parte del vicerrector




132

14.4. Anexo 4. Certificado de peticion de la carrera de gastronomia a la empresa.
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14.5. Anexo 5. Certificacion para la ejecucion de la investigacion de la empresa

publica, privada en la que se va a ejecutar
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14.6. Anexo 6. Cumplimiento de objetivos del proyecto de titulacién




14.7. Anexo 7. Certificado del abstrac.
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14.8. Anexo 8. Modelo de la encuesta

LN slodrcate (G e

Hacewws asente de talento)

La presente encuesta se realiza con el fin de recopilar informacidn estratégica que servira
para el desarrollo del proyecto de investigacion que se denomina “Aprovechamiento de cereales
como trigo, quinuay arroz y frutas como uvilla, taxo, mora, en el desarrollo de una linea de chichas

para incentivar su consumo en la Hacienda Sariri, Loja 2022.”

1. ¢Hatenido la oportunidad de consumir chicha de trigo, quinua o maiz alguna vez?

e Si ]
e No ]
2. ¢Le gustaria conocer y consumir chicha de cereales?
o Si
e No

3. ¢QuEé tipo de bebidas artesanales ha consumido usted?

horchata ]
chicha ]

aguas aromaticas  [_]

4. ¢conoce el proceso de elaboracién de la chicha?

Si ]
e No ]

5. ¢Esta dispuesto a consumir chichas a base de trigo, arroz y quinua y saborizadas
con frutas como el taxo, uvillay mora?

Si 1]
e No ]
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6. ¢conoce el origen de las chichas?

Si ]
No ]

7. ¢Le gustaria encontrar este producto en los supermercados de la ciudad?

Si ]
No ]

8. ¢Sabe que propiedades benéficas tienen los cereales como el trigo, arroz y quinua?
Si

No ]

9. ¢cambiaria alguno bebida del mercado por la chicha de cereales?
Si ]
No  []
10. ¢ Al comprar una bebida embotellada que es lo primero que se fija?
Preciso
Calidad
Sabor

Valor nutricional

GRACIAS POR SU COLABORACION
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14.9. Anexo 9. Modelo de entrevista.

(. INSTITUTO TECNOLOGICO SASTEONONGA
' SUDAMERICANO ( J‘ el g b«
Hacewos aente de talento) N

La presente encuesta se realiza con el fin de recopilar informacidn estratégica que servira
para el desarrollo del proyecto de investigacion que se denomina “Aprovechamiento de cereales
como trigo, quinuay arroz y frutas como uvilla, taxo, mora, en el desarrollo de una linea de chichas

para incentivar su consumo en la Hacienda Sariri, Loja 2022.”

1. ¢Qué opina usted de sobre el uso de cereales diferentes al maiz para la elaboracion
de chicha?

3. ¢Considera importante e innovador bebidas a base de cereales y frutas como nuevas
propuestas gastronomicas?

4. ¢Que sugerencias me podria dar usted la elaboracion de chichas a base de cereales y
frutas?
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5. ¢Considera usted que es importante el aprovechamiento de los cereales para
rescatar bebidas tradicionales de los pueblos indigenas?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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14.10. Anexo 10. Evaluacién sensorial

(. INSTITUTO TECNOLOGICO OASTRONONEA
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 001
FECHA: ..., DERIVADO: chicha de quinua'y mora

Chicha

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chiqui Chiquinu
nua mora-001 | a mora -002
Rojo
Marron
concho de vino
Dorado
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chiqui Chiquinu
nua mora -001 | a mora -002
Vinagroso
Dulce




Frutal
Especias
3. SABOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chiquin Chiquin
ua mora -001 ua mora -002
Agridulce
Dulce
Agrio
Acido
4. TEXTURA
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chiquin Chiquin
ua mora -001 ua mora -002
viscosa
Liquido
Ligosa

OBERVACIONES

141
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14.11. Anexo 11. Ficha de evaluacion sensorial

(. INSTITUTOC TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMERI,CAN “7
NOMBRE: ... FICHA N.°: 002
FECHA: ..., DERIVADO: chicha de quinua y taxo

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
quitaxo-001 quitaxo-002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
quitaxo -001 quitaxo -002
Vinagroso
Dulce




Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chicha
quitaxo -001

Chicha
quitaxo -002

Agridulce

Dulce

Agrio

Acido

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chicha
quitaxo -001

Chicha
quitaxo -002

Espeso

Liquido

Grumosa

Arenoso
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14.12. Anexo 12. Ficha de evaluacion sensorial

(. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMERICAN ‘.\ ‘7' NG Ly
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 003
FECHA: ..., DERIVADO: chicha quinua y uvilla.

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
quinua uvilla- | inua uvilla -002
001
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu

quinua uvilla - | inua uvilla -002
001




Vinagroso

Dulce

Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaq
uinua uvilla -
001

Chichaq
uinua uvilla
002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaqg
uinua uvilla -
001

Chichaq
uinua uvilla -
002

Espeso

Liquido

145



146

Grumosa

Ligosa

OBSERVACIONES. ... ..o
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 002
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha quinua y taxo

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:
1. COLOR

MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
guinua taxo- | inua taxo -002
001
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
quinua  taxo | inua taxo -002
001
Vinagroso
Dulce




Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaq Chichaq

uinua taxo -001 | uinua taxo 002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaq Chichaq

uinua taxo -001 | uinua taxo -002

Espeso

Liquido

Grumosa

Ligosa
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 003
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha quinua y mora

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
guinua mora- | inua mora -002
001
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
quinua mora | inua mora -002
001
Vinagroso




150

Dulce

Frutal

Especias

3. SABOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS Chichaq Chichaq
uinua mora - | uinua mora 002
001

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

MUESTRAS

ATRIBUTOS Chichag Chichaq
uinua mora - |uinua mora -
001 002

Espeso

Liquido

Grumosa

OBSERVACIONES......cccitiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiennennen
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 003
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha quinua y mora

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
guinua mora- | inua mora -002
001
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
quinua mora | inua mora -002
001
Vinagroso




Dulce

Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaq
uinua mora -
001

Chichaq

uinua mora 002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichag
uinua mora -
001

Chichaqg
uinua mora -
002

Espeso

Liquido

Grumosa
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 004
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha arroz y mora

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaar
arroz  mora- | roz mora-001-
001 002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaqu
arroz  mora- | inua mora -002

001

Vinagroso




Dulce

Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaa Chichaa

rroz mora -001 | rroz mora 002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaa Chichaa

rroz mora -001 | rroz mora -002

Espeso

Liquido

Grumosa

OBSERVACIONES...........
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 005
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha arroz y taxo

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaar
arroz  mora- | roz mora-001-
001 002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaar
arroz taxo-001 | roz taxo -002
Vinagroso
Dulce




Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaa

Chichaa

rroz taxo -001 rroz taxo 002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaa

Chichaa

rroz taxo -001 rroz taxo -002

Espeso

Liquido

Grumosa

OBSERVACIONES...........
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 006
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha arroz y taxo

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaar
arroz uvilla - | roz uvilla -001-
001 002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chichaar
arroz uvilla - | roz uvilla -002

001

Vinagroso




Dulce

Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaa Chichaa

rroz uvilla -001 | rroz uvilla 002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chichaa Chichaa

rroz uvilla -001 | rroz uvilla -002

Espeso

Liquido

Grumosa

OBSERVACIONES...........
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 007
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha trigo y uvilla

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo uvilla - | trigo uvilla -001-
001 002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo uvilla - | trigo uvilla -002

001

Vinagroso




160

Dulce

Frutal

Especias

3. SABOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS Chicha Chicha

trigo uvilla - | trigo uvilla 002
001

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

MUESTRAS

ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo uvilla 001 | trigo uvilla -002

Espeso

Liquido

Grumosa

OBSERVACIONES.....iiitiiiiiiiiiiiiiiiinieieneeianeen
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 008
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha trigo y taxo

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo taxo -001 | trigo taxo -001-
002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo taxo -001 | trigo taxo -002
Vinagroso
Dulce




Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chicha Chicha
trigo taxo -001 | trigo taxo 002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

Amargo

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chicha Chicha
trigo taxo 001 | trigo taxo -002

Espeso

Liquido

Grumosa

OBSERVACIONES...........
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 008
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha trigo y taxo

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo taxo -001 | trigo taxo -001-
002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo taxo -001 | trigo taxo -002
Vinagroso
Dulce




Frutal
Especias
3. SABOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo taxo -001 | trigo taxo 002
Amargo
Dulce
Agrio
Acido
4. TEXTURA
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo taxo 001 | trigo taxo -002
Espeso
Liquido
Grumosa

OBSERVACIONES...........
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[. INSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMA
' SUDAMEHICANO (\ J‘ S B
NOMBRE: ... e, FICHA N.°: 009
FECHA: .. .., DERIVADO: chicha trigo y mora

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este correcto, de
acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a continuacion:

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo mora - | trigo mora -001-
001 002
Naranja
Amarillo
Beige
Marron
Ambar
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS Chicha Chicha
trigo mora - | trigo mora -002

001

Vinagroso




Dulce

Frutal

Especias

3. SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chicha Chicha

trigo mora -001 | trigo mora 002

Amargo

Dulce

Agrio

Acido

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

Chicha Chicha
trigo mora 001 | trigo mora -002

Espeso

Liquido

Grumosa

OBSERVACIONES...........
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14.13. Anexo 13. Hoja de fabricacion

Tabla 36 Hoja de fabricacion albdndigas de pollo en salsa de chicha de quinua

. “r....

HOJA DE FABRICACION

NI T LA WECR T A ALMONDEGUAS UF POLLO KN SALRA DF CHICIA BE 1IN A
AN DN s CANTIDAL MESE PLACK FReNIca IERRANMIEN | A
Poni00 von [Lavian v peian
[CHRCHA (1t QUUA Jrorvnt [FUMD
Mo DE col = [zumo
(Gurso cniaa A0 i netnvon
[EMRMA DE LREME 10w ["TMNVAN
[Muna m [Cocian v neseavan
bl ¥ prevsavna (M WS van

ALIWONBEGAS DF FOLLO KN SALSA B CHICHA DR OUINUA Y UVILEA

[ascenternuns & comsmmat ol pudios om fleres y sy e

o b bt i pibant y simvn vosbiomitiie e seben

4 1o tichos b mgmm gt vrmmme do leche y dogwitiss weppemt
TR T R R T T T i ™
Junn hadila b s

L T

L -

N T T

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 37 Hoja de fabricacion de camarones asados

Nota: (Gonzélez, 2022)

o s Antin .
K sloaencans HOJA DE FABRICACION
INOMBRE DE LA RECETA: CAMARONES ASADOS
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TEONICA HERRAMIENTA
camarones 5008 LAVAR ¥ PELAR
raranja 15 uni ZUMO
taen 1uni ZUMO
chicha de trigo 60 i RESERVAR
ajo 108 RESERVAR
camote 1008 COCINAR ¥ RESERVAR
crema de leche 208 RESERVAR
=3l (=3
prmeenta CiN
PROCEDIMIENTO
CAMARONES ASADOS EN SALSA DE CHICHA DE TAXO:
peimer paso desvesanmcs y pefanos el camana
procedemos & realizar un fomdo com s cascaras del camaron
una ves que el fondo este realizado le sgrensamos la chicha de uvilla y la crema de loche
dejamos redocir hasta que nos quede en una consistencia aremesa
una ves &io procedemos » dejar marinar los camaranes por unas 2 hos previa a lievarkss 4 1a paerills
[Hevamos a la pamillo & Jos camasonss Jos dgamos esar dos massncs por lndo
coctnamos of camo
lo peocedemuns realizar wn pare con o camon
rectificamins sabores con sal y pumicnta
emplatamos
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Tabla 38 Hoja de fabricacion de ceviche de chicha

Nota: (Gonzélez, 2022)

. KN sosiaricas HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: CEVICHE DE CHICHA

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
pescado mero 500 g LAVAR ¥ PELAR
limones. |60mI ZUMO
naranja 50 mi zumo
chicha arroz 100 mi [RESERVAR
ajo 58
53l y pimienta 208
cebolla 208 PICAR Y RESERCAR
[FROCEDIMIENTO
ceviehe de chicha
lavamos y contamos en cubitos nsedisacs al pescada
contamos la ccbolla en pluma
sacamas ¢l unso de 1a naranja y el liman
en s foente mezclamos el pescado coa el zume de s naranjs y of o y dejanos reposar pos s 2 bars
agregamos Ia cebolla y ao bien picado y ba chicha y rectificamas sabares

»
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Tabla 39 Hoja de fabricacion de creme brulle de chicha de quinua

KW s aericans ) ACIO
p S : HOJA DE FABRICACION
[NOMBRE DE LA RECETA: CREME BRULLE DE CHICHA DE QUINUA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
[FEMAS DE HUEVOS Su | RESERVAR
JCREMA DE LECHE SO0ML | RESERVAR
Jazucar 1008 | RESERVAR
j-hecha ce quinea 100w RESERVAR
ANLLA = RESERVAR
[PROCEDIMIENTO
REMME BRULLE DE CHICHA DE QUINUA
20 L caceroln llevemos & coctmar la crema de leche junto com b vainilla dursete 10eus sicipec setiundo del
——
i 00 Bl Litins 5% yCaties COm € S000a1 y (5 (17es GF sl TLAi (U [CAEariiie i CTCTIN Cpuinon
[Afadimas La crema de lecie poco o poco jusnto cos b chichs de gusus, colindols y sin parsr de remover hust
segrarla con el restu de ingrodentss.
SI\CInGE & POGET 13 (708 €1 L CAIGIA ) 13 COULBRTTIS. Sl Parar OF 1CIUNES, & FU2go MEdio Qurasle usos
-
fadine 1a mescls cn S muldes y Gojarii Gertn 02 In TOmIE qoe ieheman previamentc calcstandos cn el
-
ccecaonca 4 duemete 30mie o 100
=
-
p.
2

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 40 Hoja de fabricacion de rollo de cuy en salsa de chicha mix trigo y mora

(. o 1L TR
ICANO -~ 1 O
P AEER HOJA DE FABRICACION
INOMBRE DE LA RECETA: ROLLO DE CUY EN SALSA DE CHICHA MIX TRIGO ¥ MORA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

ey 500 g RESERVAR
tocine 808 RESERVAR
fionaca 506G RESERVAR
Jroeso motzarela 208 RESERVAR
fhicha de quins 100md RESERVAR
chicha de quinea Con taxs 200
Jyoeso crema 304

[PROCEDIMIENTO

[ROLLO DE CUY EN SALSA DE CHICHA DE TAXO

lisnpaamon el cuy ¥ o sal pltieatames pars peoceder 4 dejarks masinesdo tada 1 noche en chicha & goimes

S Vo5 QUC Siic mameale procodcmns & Beshacaar un qet o quedc T pus came O0 ooy, Tiegs procedemis

s selicnar de souing, queso swozarells espinaca ¥ quest crem v prodecetos 2 biidar ol cuy

o smamaltrrs al Busrms <o s bl de chicha de 130 por un tempeo de i hoes o 160¢ C

T T3 i qoc o qoeds realizames N T0% Co0ur0 pars TeaTizar T sale 0¢ ks G TN y Caia Tieto paen
cplatas

Nota: (Gonzalez, 2022)



Tabla 41 Hoja de fabricacion de esponjoso de chicha

P sisiens

HOJA DE FABRICACION

INOMERE DI LA RECETA: ESPONJIOSO DE CHICHA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
HUEVOS 500§ RESERVAR
aruna 1008 RESERVAR
MORA 50G RESERVAR
a0 506 RESERVAR
e conDENSADA 103 RESERVAR
LECHE CREMA 10g SESERVAR

[PROCEDIMIENTO

ESPONJOSO DE CHICHA

[SEFARAMOS LAS CLARAS DE LAS LLEMAS A VELOCIDAD BAJA CON UNA BATIDORA DE MANO
Y VAMOS ANADIENDO POCO A POCO LA AZUCAR SIN DEJAR DE BATIR DURANTE SEIS
IMINUTOS HASTA QUE ESTE EN PUNTO DE VIENE

K7 v r

JBATIMOS LAS YEMAS CON LA AZUCAR

AN Y

POCO A POOO INTEGRANDO TODOS LOS INGREDIENTES CON SUAVIDAD

o XT3

"URRISIOS LA BASE DE UN MOLDE DF PAPEL VEGETAL ¥ VERTEMOS LA MASA EN ST
INTEIUOR ¥ LO AISLAMOS MANDAMOS AL HORNO DE 30 A 35 MINLITOS A 160 GRADOS

DE LECHE LECHE CONDE

SADA ¥ LICUAMOS DESPUES LLEVAMOS A RES

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 42 Hoja de fabricacion de granizado de chicha

Nota: (Gonzélez, 2022)

( . 1 15 1N . 2
SUDAMERICANO S N o) o O
. P EEENEINE HOJA DE FABRICACION
INOMERE DE LA RECETA: GRANIZADO DE CHICHA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

eche evaporada 5000 RESERVAR

feticha S00ML RESERVAR

azucar 100g RESERVAR

=0 100g RESERVAR

vaindita /n RESERVAR

PROCEDIMIENTO
i ranizada de Chicha
Jernpeznmn realizindo wia refuccicn con L leche cvaporads y ks chicha

para despucs provodes a ficus

s V2 miszciadon bos ingrediencs vassos & ercgar los Mclos

v licvamamis & cplatans
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Tabla 43 Hoja de fabricacion de lomo de res con un pastel de papa de chicha

Nota: (Gonzalez, 2022)

’ b »
K sosereso HOJA DE FABRICACION
INOMBRE DE LA RECETA: LOMO DE RES CON UN PASTEL DE PAPA DE CHICHA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
LOMO FING DE RES 500 g RESERVAR
PAPA 1008 PICAR ¥ RESERVAR
(C+a0HA DE ARROZ 100m| RESERVAR
CREMA DE LECHE 20mi RESERVAR
53l y pamienta S8 RESERVAR
ajo 108 PICAR Y RESERVAR
PROCEDIMIENTO
LOMO FINO DE RES CON PASTEL DE PAFA DE CHICHA DE ARROZ
phcamin v el ajo busta que nos quede una pasta
condimentamos ¢l lomo de res com el ojo v ka sal y pimicnta
sellamos par ambos tadas y dejamos cocinar par 10 minus por lado
pelamcs ls papa v I picansos en cubos medisncs
la ponesmos 4 cocinas en b dhicha
que este cocma la relizasmos pure v be agrepamos ka onema de Jeche rectificamos sabores com sal ¥ pemients
SCrVamos.
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Tabla 44 Hoja de fabricacion de pai de chicha de trigo y taxo

K} slodencaio

HOJA DE FABRICACION

INOMBRE DE LA RECETA: PAI DE CHICHA DE TRIGO Y TAXO
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA

Jivevos 500 RESERVAR

arina 00g RESERVAR

pmora 505 RESERVAR

fehicha de trigo 100t RESERVAR

Juotating sin saboe 10g RESERVAR

Jerema de leche 50m8

echa condensada S0nd

[PROCEDIMIENTO

JROLLO DE CUY EN SALSA DE (HICHA DE

XO

[SEPARAMOS LAS CLARAS DE LAS LLEMAS A VELOCIDAD BAJA CON UNA BATIDORA DE MANO
¥ VAMOS ANADSENDO POCO A POCO LA AZUCAR SIN DEJAR DE BATR DURANTE SEIS
MINUTOS HASTA QUE ESTE EN PUNTO DE VIENE

JEATIMOS LAS YEMAS CON LA AZUCAR

ARNADIMOS TAHARINA TAMIZADA Y TAS TARAS BATIDAS AL RECTPIES
PFOCO A POCO INTEGRANDO TODOS LOS INGREDIENTES CON SUAVIDAD

TECONTASYENMASDE

RA VIS RCFDENOS
"HICHA PARA DESPUES LLEVAR

T
A COOCION

T L1
Y PONER EN EL MOLDY

5L

E Y DEJAR EN

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 45 Hoja de fabricacion de pollo marinado de chichay uvilla

P SRAERCANG HOJA DE FABRICACION

INOMERE DE LA RECETA: POLLO MARINADO DE CHICHA DE UVILLA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
polio 500 g LAVAR ¥ PELAR
chicha de uwila 100mi PICAR ¥ RESERVAR
camate 508
crema de leche 20mi RESERVAR
3l y pimeenta 58 [RESERVAR
ajo 108 PICAR Y RESERVAR
cebolla 158 FICAR ¥ RESERVAR
mantequita 208

PROCEDIMIENTO
POLLO MARINADO EN CHICHA

pecemos ¢ 0)o hestas que nos quede s pasta y mesclames con la mantequills

la mescla de s mantogquilla y ajo le smancs al pollo por cocima y debago de 1a pies

(I ves que S5te 1000 €] polio UTadn Con NUES MANEGULIE 10 Poci ) Una Dasde)d y Jo Cuhnmis con 14
chacha v bo dejamos mansar tods bn noche

[Pasado %o [a NOCHE €N £ (NrINac 1o Sacanos ¥ 10 G6aMmos secar y Caam 15t par mandark al hormo poc 50 |
imisonos & wna temperatan de 168g F

[Para o gusmIcion COCLEIOs ¢ CAINONC y TCAIZAMOS Ul PUIC ¢ AETCAIINS Crema Oc Kque Pl que Bos dc
textura v apone sabar sectficamos sabaores con sal y pumicnts

Nota: (Gonzélez, 2022)
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Tabla 46 Hoja de fabricacion de portovellos rellenos

Nota: (Gonzélez, 2022)

lb. gl HOJA DE FABRICACION

INOMERE DE LA RECETA: PORTOLLEVOS RELLENOS

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
PORTOBELLOS 5008 LIMPIAR Y RESERVAR
TOMATE 60m! FICAR ¥ RESERVAR
SAL Y PINIENTA Na
QUESO RALLADD 100 mi RESERVAR
ToaND 58 RESERVAR
(CHICHA DE MORA 208 RESERVAR
ceaoLLa 205 FICAR Y RESERVAR
PROCEDIMIENTO
PORTOBELLOS RELLENOS
lavams y lmnpiamas los poncbellos
[pécamcs 1a cebolla cn fino bramca
[picams 1a socino en cubitos
en it Cacerols CAbemic COlOCRID0s Un CHOrMI0 8¢ Scciic y Ieiecs Al [ooibo y 14 cebolla Jurio con o tomase
hocho pasia
le sgmgames la chichs v dejamos rodair
retienamis o portobedlo col o queso mllado v mandamos 2l bamo por 13 minutas & 165 g F 1
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14.13. Anexo 13. Evidencias Fotogréaficas

Fermentacion de la chicha
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