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2. Resumen
En la actualidad la cantidad de residuos es un gran problema tanto medioambiental
como econdmico por no saber como administrarlo, por lo que el presente trabajo se centra
en la elaboracion de nuevos métodos que facilitan la reduccién de residuos dentro de la
industria carnica de aves, acoplando la piel de pollo dentro de recetas de panaderia y

pastas.

Ante ello, para el cumplimiento del presente proyecto de investigacion se aplicaron
los siguientes métodos: el método fenomenoldgico el cual facilito la aplicacion de técnicas
de investigacion dirigidas a habitantes de la ciudad de Loja y especialistas en el tema
abordado, con la finalidad de conocer el nivel de aceptabilidad, gustos y preferencias de
los habitantes; el método hermenéutico permitio la recopilacion de informacion
bibliografica fundamental tanto para la manipulacion de la materia prima como los
métodos y técnicas a usar para la correcta elaboracion de la harina de piel de pollo; el
método practico proyectual suministro la produccion y presentacion de varias recetas
mediante la aplicacion de una evaluacién sensorial y hedonica, evaluaciones con
estandares de calidad adecuados para la satisfaccion de las necesidades de los

consumidores a quienes esta dirigido este proyecto de investigacion.

Finalmente, se hace énfasis a las conclusiones establecidas, demostrado que el tema
de investigacidn sea factible gracias a varios aspectos en beneficio de su consumo como
reduccion de la marca de carbono al ambiente; asi mismo se determind que el resultado de
la evaluacion sensorial por parte de docentes y personal director del Restaurante “Morelia
Parrilla” tuvo gran acogida dando a conocer sus puntos de vista tanto positivos como

negativos del producto desarrollado.
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3. Abstract
Currently, the amount of waste is a severe environmental and economic problem
caused by the lack of knowledge on how to manage it, so the present research focuses on
the development of new methods that facilitate the reduction of waste within the poultry

meat industry, coupling chicken skin within the bakery and pasta recipes.

Therefore, for the accomplishment of this research project, the following methods
were applied: the phenomenological method, which facilitated the application of research
techniques aimed at inhabitants of the city of Loja and specialists in the subject addressed,
in order to know the level of acceptability, tastes, and preferences of the inhabitants; the
hermeneutic method allowed the collection of essential bibliographical information both for
the handling of the raw material and the methods and techniques to be used for the correct
elaboration of chicken skin flour; the practical project method provided the production and
presentation of several recipes through the application of a sensory and hedonic evaluation,
evaluations with adequate quality standards for the satisfaction of the needs of the consumers

to whom this research project is addressed.

Finally, emphasis is placed on the established conclusions, demonstrating that the
research topic is possible thanks to several aspects that benefit its consumption as a reduction
of the carbon footprint to the environment; it was also determined that the result of the
sensory evaluation by professors and staff director of the Restaurant "Morelia Parrilla” was

highly welcomed, revealing their positive and negative comments on the developed product.

TRADUCIDO POR: Lic. Karla Juliana Castillo Abendario

Cl: 1105213019 / 0994454107
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4. Planteamiento Del Problema
Un reporte de la FAO (Food and Agriculture Organization) emitido en el 2019 da a conocer
que en al mundo aproximadamente 1,3 billones de toneladas de alimentos es desperdiciado al afio,
donde un 30% representa la produccién mundial, ya que al no conocer alternativas para la reutilizacion
0 conocimiento para el aprovechamiento completo de los productos produce efectos negativos tanto a
nivel econdémico, social como en el ambiental; Solo en Europa el 39% de los desperdicios son
generados por industrias procesadoras de alimentos, el 42 % por hogares y el 14% por catering.

(Ramos, Sotelo, & Ambrosio, 2019).

La contaminacion provocada por industrias carnicas emite sustancias toxicas y dafinas que
afectan de manera directa e indirecta al medio ambiente, este provocado por la descarga de dichas
sustancias a la atmosfera por una mala manera del manejo de residuos y el almacenamiento de
desechos solidos organicos e inorganicos afectando al suelo y a los rios (Linan, 2015). Segun
estimaciones de la (FAO, 2007) para el afio 2050 se debera aumentar de forma abundante las

producciones de carne, dando a conocer que este aumento sera mas evidente en paises en desarrollo.

Segun (anafric, 2020):

Los datos brindados por el Panel del Desperdicio Alimentario en los Hogares, elaborado por el
Ministerio de Agricultura Ganaderia y Pesca en 2022, da a conocer que en 2019 se arrojaron a la
basura 1.352 millones de kg/l de alimentos y bebidas (un 4,7% de los alimentos que compramos), de

los que 1.146 millones corresponden a productos sin elaborar y 206 millones a platos cocinados.

Los principales alimentos que se desperdician a nivel mundial son: frutas y verduras, carnes y
productos animales , cultivos; las practicas utilizadas en su produccion, manipulacién y

comercializacion en su gran mayoria acompafiado de un almacenamiento inadecuado que hacen que
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los productos tengan un vida Gtil mas corta, una mala infraestructura como son los medios de
transporte y los lugares de almacenamiento con ambiente inadecuado para alargar la vida util de los
productos (humedad, lugar seco, refrigeracion y congelacion) y en el hogar debido a una mala
planificacion de compras (exceso de compra) y mala medicion al momento de elaborar sus comidas
teniendo un sobrante o mala manipulacién de la materia prima (fechas de consumo, mala extraccion de
productos carnicos, almacenamiento no apropiado). Las correcciones implementadas en la reduccion
de desperdicios en alimentos son beneficiosas todos, en las exportaciones agricolas los agricultores
pueden mejorar la alimentacién del ganado aumentando la disponibilidad de productos, en centros de
procesamiento de productos puede aumentar la oferta y dar a una reduccion de los precios para
conseguir la materia prima, a nivel del consumidor mejora el nivel de acceso que se tiene sobre

alimentos y aumenta su disponibilidad. (FAO, 2019)

En Ecuador los ciudadanos tienen facil acceso a los productos agricolas y animales a preciosos
accesibles y aun con mayor ventaja con productos de temporada, es esta abundancia que la mentalidad
ecuatoriana no deja pensar sobre el descuido en sus habitos permitiéndose desperdiciar cierta cantidad
de alimentos sin pensar en el impacto medio ambiental, por lo que Ecuador y todos los paises se deben
sumar a tener un prioridad en la cantidad de desperdicio, tanto en lugares de procesamiento hasta en el
mismo consumidor, para permitir la capacidad de reducir la hambruna y tener un mayor

aprovechamiento de los productos. (Cedefio, 2016)

En la ciudad de Loja se puede observar en los supermercados mas concurridos que la pieza de
pollo como la pechuga esta sin piel para mayor facilidad a la hora de preparar el producto, en cambio
en supermercados la pieza viene entera, pero en casa este al momento de ser porcionado para el resto
de la semana, la piel por lo general se desecha o es usada como alimento para mascotas olvidado que

este al ser desechado genera dafios ambientales ya que esta no tiene un tratamiento adecuado y solo es
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depositado en rellenos sanitarios, con lo que se pretende darle nuevos usos dentro de actividades
culinarias para reducir este impacto aprovechando la pieza de pollo por completo, este puede ser de
beneficio econdmico por la reduccién de desperdicios y ademas si se mantiene un procedimiento

adecuado este podria ser beneficioso para la salud por sus grasas amigables y su contenido de proteina.

Con lo mencionado con anterioridad el presente trabajo de investigacion ha considerado el
aprovechamiento de la piel de pollo, en el cual buscamos someterlo a procesos de transformacién para
obtener harina y poder implementarla en la panaderia sencilla y pastas, tanto como para aumentar su
sabor y generar nuevas alternativas para reducir el desperdicio de este producto, aprovechando por
completo la pieza de pollo ya que las visceras pueden ser implementadas en pates y embutidos, sus
huesos pueden formar parte de embutidos pero en una pequefia porcion por salud de sus consumidores
y ahora con la harina piel con nuevos productos a base de esta; para su testeo y control se plantea
efectuarlo en “Morelia Parrillada™ ya que en su carta cuenta con gran variedad de productos a los
cuales se les podria afiadir este tipo de harina para aumentar su valor ante los clientes es decir, mejorar
la calidad del producto y ayudando al medio ambiente, ademas de poder tener mas opciones a

entremeses dentro del establecimiento.
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5. Determinacion Del Tema
Elaboracion de nuevas alternativas gastrondmicas a base de la incorporacién de harina de
piel de pollo en panaderia y pastas para disminuir residuos en procesos carnicos del ave, aplicada en

“Morelia Parrilla’’.
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6. Eleccion De La Linea Y Sublinea De Investigacion
En el presente proyecto de investigacion se opt6 por acoplar la linea de investigacion
“Biodiversidad, patrimonio, cultura y gastrondmico” con sublinea de investigacion “Aprovechamiento

de recursos”.
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7. Justificacion
La ejecucion y desarrollo de la presente investigacion es el puente indispensable previo para la
obtencion del titulo de Tecndlogo en Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano —
Loja., donde se pondra a prueba todos los conocimientos adquiridos durante todos los ciclos cursados,
innovando e implementando nuevas técnicas, sabores y texturas que permitan frenar o tener un mayor
control con lo que respecta al desperdicio de los alimentos generados en el hogar e industria

alimentaria, solventando problemas ambientales, sociales y econémicos.

Durante el desarrollo de dicha investigacion la capacidad de encontrar informacién y de
reconocer productos que ayuden a ampliar el area gastronémica que sean Utiles para la sociedad son el
eje principal, logrando destacar dichos productos que son considerados como basura, comida para
nuestras mascotas o considerados no tradicionales, llevarlos al mercado mejorando las caracteristicas
de los productos actuales y cambiando habitos de los consumidores para tener un menor impacto

ambiental.

La Investigacion aporta con una mejora econémica, con lo que se aprovecha toda la pieza de
carne sin tener un sobrante o usandolo en otras producciones reduciendo gastos permitiendo tener un
aumento de capital y social, debido a la desinformacion con darle otras formas de uso a los
desperdicios como: huesos, piel, sobrantes, etc., y ambiental ya que estos residuos al momento de
descomponerse producen emisiones innecesarias de CO2 que contribuyen al calentamiento global y

cambio climético.

En la actualidad la demanda alimentaria esta en aumento por la sobrepoblacion, la industria
agricola y ganadera con el tiempo no van a ser suficientes para reabastecer a todos, por lo que es
necesario controlar los desperdicios generados y tener una muy minima o nula cantidad de sobrante,

por el motivo de que cada vez cada pais necesitara de producir sus propios productos para subsistir
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porque no podrdn mas vivir de las exportaciones de productos de los otros paises para sus propias

producciones

Dentro del pais se encuentran varias politicas para evitar el desperdicio, reciclado y
promocionan lo producido dentro del territorio pero aun no tienen el impacto esperado ya que la
poblacién aun no tienen los problemas de que la comida escasee o que afecte al medio ambiente ya que
la mayoria de los productos consumidos son agricolas y ganaderos de dentro del mismo pais y por lo
general por la separacion de las regiones se consume lo que se encuentra dentro de su entorno, como es

el verde, peces, granos, etc., dependiendo de la regién en la que se encuentre.

La investigacion tomara en cuenta el aprovechamiento de la piel de pollo en beneficio de la
entidad que permitira el desarrollo de la investigacion, la piel de pollo se sometera a procesos de
mezcla con vegetales y harina de trigo para luego hacerlo papel y con ayuda de una trituradora se la
reduzca a una harina e implementarla en preparaciones de panaderia y pastas para la reduccion de
desperdicio y aumentar una nueva técnica para el aprovechamiento completo de la pieza de carne

(ave).
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8. Objetivos

8.1 Objetivo General

Elaborar alternativas gastrondmicas a base de la incorporacion de piel de pollo, la cual se

someterd a técnicas que reduzcan la cantidad de grasa total del producto como es la deshidratacion e

incorporarla a recetas de panaderia y pastas.

8.2 Objetivos Especificos

Identificar y medir la factibilidad del presente proyecto mediante encuestas y entrevistas a
docentes y personas con conocimiento dentro del para conocer la factibilidad que este obtendra
en la implementacion de la harina de piel de pollo dentro de sus cocinas.

Recopilar informacidn bibliografica que permita sustentar la investigacion en la
implementacion de piel de pollo como base para producir productos de panaderia y pastas
mediante la revision de textos fisicos y electronicos, articulos cientificos y revistas indexadas
para fundamentar cientificamente la presente investigacion.

Someter a procesos de produccion la piel de pollo e implementarla en masas para la
elaboracién de panes y pastas mediante la aplicacion de métodos y técnicas gastronomicas para
posterior evaluar el producto de forma sensorial y heddnica.

Socializar los resultados obtenidos de la investigacion con la empresa beneficiaria mediante la
presentacion de una guia gastrondmica para dar a conocer los productos producidos a base de

harina de piel de pollo y estos poder ser ofertados dentro de la empresa.
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9. Marco Conceptual
9.1 Marco Institucional

Figura 1.

Empresa: Morelia Parrilla

ﬂr‘f/&#

FARRBILLA

Nota. Logo de la Institucion
9.1.1 Misién
Nuestra mision es brindar comida fusion, donde se manifiesten los productos de nuestra

provincia, dandole un valor agregado a nuestros platos, acompariado de un servicio de excelencia.

9.1.2 Vision
Nuestra vision, ser a futuro referente de calidad a nivel nacional, demostrando que desde la

provincia de Loja podemos originar las mejores experiencias culinarias.

9.1.3 Resefia historica
Morelia Parrilla se caracteriza en Loja por sus cortes selectos preparados junto a ingredientes

de calidad.

Morelia Parrilla se inici6 en septiembre del 2015, comenz6 como una pizzeria, con otra técnica
de elaboracién de las pizzas que son a la parrilla poco a poco se fue incrementando el ambito de los
cortes asi mismo culturizando a la gente de Loja en el tema de cortes y términos de la carne,

manejando la maduracidn de la carne se trabaja en las parrillas con carbon y lefia, las cocinas tienen
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muy buenos implementos de cocina en las cuales también trabajan 22 personas tanto en servicio como
cocina. Cada afio se modifica la carta suprimiendo platos que no tiene mayor acogida y agregando

nuevos platillos utilizando productos sanos y frescos.

9.1.4 Diego Piedra

Sus conocimientos provienen de gran cantidad de lugares, paises y profesionales que han
ayudado en el crecimiento de su establecimiento como: 3 meses en Esparia en la ciudad de San
Sebastidn donde obtuvo su certificado en Técnicas culinarias de vanguardia y perfeccionamiento en
técnicas culinarias en las instalaciones de Basque Culinary Center; Aprendi6 cocina fusién junto a la
chef Carolina Sanchez e Ifiaky Marua del restaurante ICARO; El equipo de Humo Negro junto a Diego
Piedra en la capacitacion sobre la utilizacion de productos andinos en cocina de vanguardia; Txema,
compartiendo experiencias sobre las técnicas de los fermentos con Diego Piedra en Basque Culinary;
Capacitacion junto al chef Javi Olleros sobre la utilizacion de verduras como protagonista principal del
plato; junto a los chef Rafa Zafra y Ricardo Acquista del restaurante Estimar recibiendo la capacitacion

sobre “ El producto como protagonista de la oferta gastronomica”.

9.1.5 Locales
Cuenta con un local el cual se encuentra en el centro de la ciudad, es amplio y te sentirds como
en casa al visitarlo ya que su atencion es muy buena, ofertando platos de muy buena calidad con

precios acordes a tu bolsillo.

9.1.6 Valores institucionales
e Compafierismo: Desarrollar una estructura integral en el equipo, actitud de servicio,
convivencia y armonia en un ambiente de honestidad y entusiasmo logrando asi crean un

adecuado clima laboral.
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Calidad: Buscar hacer las cosas bien optimizando el uso de todos los recursos de forma que se
logre crear un producto y servicios de calidad.

Honestidad: Ser transparentes con los clientes y colaboradores, cumpliendo siempre con lo
acordado, forjando un valor que nos compromete a ser conscientes de que lo ofrecido es
compromiso Y se debe efectuar sin buscar soluciones a medias, ni pretextos para ocultar
errores.

Pasion: Ponerle amor a todo lo que hacemos y proyectar este sentimiento en el trabajo diario,
ofreciendo de esta forma un valor agregado a nuestros productos, que, a mas de esta bien
hecho, sea hecho con carifio.

Responsabilidad: Mantener relaciones comerciales basadas en el respeto y la transparencia
empresarial, cumpliendo un trato adecuado para con los proveedores y clientes, asi como para

los miembros de la organizacion.
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9.1.7 Organigrama estructural

Figura 2.

Organigrama estructural

N
Propietario
N‘- —/
Yy S——
Gerente
S’
I
Chef principal - iefi Ayudantes de Ayudante general -
E;ﬂécotplila J=e cocina Meseros personal de servicio
~— S S’

Nota. Diagrama de actividades y responsabilidades de Morelia Parrilla.

9.1.8 Productos en oferta
Morelia cuenta con un amplio menu con ingredientes frescos minuciosamente seleccionados y
sanos para todo el publico tanto local como extranjero, en su carta presenta aperitivos, pastas, finos

cortes de res, cordero, pescado y pollo, un pequefio menl para nifios y postres elaborados del dia.

Tabla 1.

Productos ofertados por Morelia Parrilla
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Productos Ofertados por Morelia
Enrradas Ensaladas hamburguesas Pastas y pizzas Corres Postres Nifos

Chornizo Cezarde polle  Eez Lazaria Fez Tarta de Papas fritaz con

maracuya embutidoz v gueso
Iiollajas da Tropical con Cerds Canelomes Cerdo Tiramizn de lvncn  Pechummine: de
raz al liman lanzostinos polle
Moreilla hiamba nazra Fetuccim Cordero Creme Brulaas
Pulpocala Jamén ¥ queso Polla Brovwnie
parrilla
Chmechulmes Hawaiana Pez Carrot cake
Eifiones de ras Champifion BEed Velvat

Portafia Wolcan da

chocolate

Chessacake da

choeolate

Nota. Tabla de contenidos con los productos que ofrece el men de Morelia Parrilla
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9.2 Marco Tedrico
9.2.1 Tipos de aves mayormente consumidos

9.2.1.1 Pollo.
Describe (Eroski, 2022) que, el pollo es tierno, firme y jugoso y es amado por todos. Nuestro consumo
anual de pollo por persona es de poco méas de 13 kg, uno de los més altos de Europa. También el rey
todopoderoso. Se utiliza para asar, guisar, asar y tostar. Todo se usa, desde la canal hasta los huesos, y
no se consume aqui, sino que se exporta a paises como China y Vietnam, donde se consideran un

manjar.

9.2.1.2 Gallina.

Considera (Eroski, 2022) que, es un ave adulta, por lo que su carne es mas dura y fibrosa que la
de otras aves. También es la carne de ave mas grasa: dos veces mas gruesa que el pollo y tres veces
mas grasa que el lomo de cerdo. Esta propiedad lo convierte en un ingrediente adecuado para sopas,

caldos y guisos.

9.2.1.3 Pavo.

Segun (GURME, 2010) “el pavo es un ave cuyo consumo esta muy relacionado con la
tradicion, ya sea porque se come en Navidad o porgue en la cultura americana lo asociamos con el Dia
de Accion de Gracias.” Ave consumida en dias especificos para celebraciones con un grupo amplio de

personas ya que esta tiene un gran tamario y de la cual se puede obtener varias presas.

9.2.1.4 Pato.

Plantea (Eroski, 2022) que, “junto con las gallinas y los pollos, los patos son una de las aves
mas gordas. Sucede que las partes méas valiosas de este animal son las que mas tienen: su higado y su
piel.” Por su poco conocimiento en como prepararlo este es poco consumido, pero en la forma de

como consumirlo es similar a las aves ya mencionadas.
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9.2.1.5 Avestruz.
Una de las carnes mas magras del mercado, con menos calorias y mas proteinas. (Eroski,
2022). Su carne tierna y baja en grasas resulta perfecta para la cocina. Ademas, es igual de versatil que

las demas carnes de ave, pudiéndose asar, freir, cocer o guisar. (GURME, 2010)

9.2.1.6 Perdiz.

Afirma (La Pondala, 2014) que la perdiz tiene un sabor rico y aromatico y es una de las
favoritas entre los amantes de los sabores exdticos que disfrutan el sabor de la carne de campo.
Aungque las perdices son aptas para diversas preparaciones, el escabeche o escabeche es el que mas se

asocia a esta ave, que mantiene a las perdices en buen estado durante mas tiempo.

9.2.1.7 Codorniz.

Postula (Boboa, 2020) que, la codorniz destaca por su excelente valor nutricional y su bajisimo
contenido calorico, ya que su carne es muy magra y casi no contiene grasas ni hidratos de carbono. Lo
mejor de todo es que es rico en proteinas y minerales como el calcio o el fosforo, que son esenciales

para la salud de los huesos. Asi como el hierro, que es necesario para prevenir estados anémicos.

9.2.2 Aprovechamiento del pollo

Varios autores mencionan que:

El pollo, un ave de carne blanca de la familia Gallinacea, es un alimento omnipresente en las
cocinas de todo el mundo. Es una carne baja en grasas y calorias, rica en proteinas y rica en nutrientes
y vitaminas. El consumo de pollo en Espafia es uno de los mas altos de la Unién Europea, con un
consumo medio de 24 kg. habitante. Es un alimento versatil que no tiene contraindicaciones en el
tratamiento terapéutico. Se puede administrar a nifios desde una edad temprana y se recomienda su uso

por madres embarazadas y lactantes. (CAN DURAN, 2017)
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En Brasil, la industria considera las extremidades (patas) de pollo como un subproducto de
poco interés comercial. El precio de este subproducto es muy bajo porque la gente no esta interesada
en consumirlo. Debido a la falta de mercado, gran parte de este producto también se desecha como

basura, mientras que otra parte se utiliza para la elaboracion de alimentos para animales. (Scielo, 2012)

Para alcanzar el méximo aprovechamiento del alimento, el Centro de Informacion Nutricional
de la Carne de Pollo (CINCAP) recomienda a los consumidores adquirir el pollo al final de la compra
y refrigerarlo o congelarlo inmediatamente en su bolsa original a fin de evitar que se deteriore o pierda

la cadena de frio. (Consumidor Responsable, 2017)

El pollo es un ave con granades cantidades de nutrientes y minerales por la cual es la mas
codiciada y consumida en el mundo, por lo que es uno de los alimentos con mayores cantidades de
desperdicio en el mundo, es recomendable su correcto almacenamiento en frio o congelacion,
aprovechar cada parte del mismo como piel, carne, huesos para evitar su desperdicio y evitar pérdidas.
El mercado aun no implementa medidas correctas para este producto por lo que la mayoria de este

producto queda desechado encerrandolo en un circulo vicioso donde se busca el ganar por el ganar.

9.2.2.1 Piel de pollo.
Los (Colaboradores, 2021) indican que “la industria del pollo encontré un uso para la piel, ya
que solo se vendian cortes magros de carne como pechugas, muslos y piernas. Agregue piel de pollo

para hacer salsa de pollo para salchichas”.

El periodista (Redaccion Mag, 2020) expresa lo siguiente sobre la piel de pollo recalcando que
“su grasa insaturada es amigable para el corazon; baja la presion arterial y regula la produccion de

hormonas. Ademas, su aporte cal6rico no es tan alto: 213 calorias por 100 gramos”.
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Una desventaja observada del uso de piel de pollo es su contenido de grasa relativamente alto,
por lo que la inestabilidad que esta grasa puede causar en el producto final debe tenerse en

cuenta al incluirla en las formulaciones de alimentos. (Marquez, y otros, 2006)

En la revista cientifica Scielo los autores (Marquez, y otros, 2006) en su investigacion
(Formulacién de un Embutido con Agregado de Piel de Pollo Emulsificada con Sangre de Bovino) dan
a conocer que: El uso de piel de pollo en la industria carnica es importante porque contiene alrededor
del 13% de proteina y, aunque carece de algunos aminoécidos esenciales, contiene cantidades
relativamente altas de lisina y amino&cidos que contienen azufre. Ademas, tiene propiedades
funcionales y puede ser utilizado como agente retenedor de agua para productos carnicos, mejorando la

textura, elasticidad y sabor del producto.

El valor nutricional de la piel de pollo cruda en una porcion de 100g contiene un valor calérico
de 349 kcal, proteinas 13,3g y grasas 32,49 las cuales se clasifican en saturadas con un 9,1g;
monoinsaturadas 13,5¢ y poliinsaturadas 6,89, estas grasas son recomendables consumirlas ya que son
beneficiosas para una buena salud cardiovascular (Robles, 2022), esta piel al someterse a procesos de
deshidratacion conserva un 72% de su proteina en cambio su grasa disminuye drasticamente hasta solo

tener un 2-5% de ella. (Flores & Meza, 2004)

9.2.2.2 Harina de ave.

Para (Wisman, Holmes, y Engel, 2006) la harina de ave es un subproducto avicola que se
considera fuente proteica de alto valor biologico, 82% de digestibilidad y correcta composicion
quimica; ademas de aportar minerales y vitaminas, principalmente B12; capaz de proporcionar algunos

aminodacidos que obviamente faltan en las proteinas.
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Los autores plantean (Nufiez, y otros, 2018) que las harinas se obtienen calentando, moliendo y
secando animales terrestres de sangre caliente y subproductos de mataderos, chatarrerias y
supermercados, de los que a menudo se extrae parte de la grasa; y practicamente libre de pelo, plumas,

cerdas, cuernos, cascos y contenido digestivo.

9.2.3 Panaderia

Figura 3.

Tipos de pastas

Nota. Adoptado de Tipos de pastas y salsas: ¢cémo combinarlas?, Casa di Roma, 2019, Restaurante
Casa di Roma (https://tinyurl.com/2e7lwns9).

Sabemos que el concepto de panaderia es antiguo. Originalmente se creia que la gente empezo
a hornear pan hace unos 10.000 afios. Sin embargo, todo cambi6 porque un pequefio trozo de pan
petrificado, de mas de 14.000 afos, fue descubierto en el rio Jordan, segun destaca el destacado portal

estadounidense de noticias NPR. (Gonzales, 2021)

Desde entonces, el pan ha ido de la mano de la evolucién humana, pues se origino en las
conquistas, descubrimientos y revoluciones en las que particip6 el ser humano. Hoy en dia, existen
mas de 300 variaciones de este sencillo pastel, hecho accidentalmente por un antepasado involuntario.

para todos los gustos y gustos. (EITiempo, 2002)


https://tinyurl.com/2e7lwns9
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9.2.4 Pastas

Figura 4.

Tendencias de consumo

Nota. Adoptado de El sector de la panaderia evoluciona con sabores de fusion a base de plantas, The
Food Tech, 2021, The Food Tech (https://tinyurl.com/2n8zr7sn).

Es la mezcla de una masa no fermentada de harina cualesquiera, agua, sal y huevo, este
producto se coche en agua hirviendo, de origen arabe y llevado al mediterraneo el cual en este se la

exploto y se obtuvo gran cantidad de preparaciones.

Segun (Granito, Torres, y Guerra, 2003) El trigo es el mejor grano para hacer pasta. Sus
proteinas son capaces de interactuar e interactuar con otros ingredientes, como los lipidos, para formar
complejos viscoelasticos de lipoproteinas (gluten), que ayudan al desarrollo de la masa y evitan que la

pasta se rompa durante la coccion con agua caliente.

La ingeniera (Lezcano, 2017) afirma que La pasta ocupa el primer lugar en la lista de los diez
alimentos mas populares o favoritos del mundo. La pasta mas popular entre los consumidores esta

hecha de sémola de trigo duro o fideo(pp. 2-3).


https://tinyurl.com/2n8zr7sn
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9.2.5 BPM dentro de la gastronomia.

Figura 5.

Influencia de las BPM en la preparacién de alimentos.

Nota. Adoptado de CURSO: Influencia de las BPM en la preparacion de alimentos, Stephania Toro,
2018, tecnologico Lezaeta (https://tinyurl.com/2msa57yt).

El autor (Gomez, 2018) describe las BPM como los principios de procesamiento de alimentos
destinados al consumo humano, practicas basicas de preparacion y procesamiento, empaque general,
transporte y distribucion, higiene de almacenamiento, Su finalidad es garantizar que los productos se

elaboren en condiciones higiénicas adecuadas y reducir los riesgos asociados a la produccion.

Las buenas précticas de fabricacion (BPR) son los principios basicos y las practicas higiénicas
generales en la manipulacion, preparacion, manipulacion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos destinados al consumo humano para garantizar que el producto se produce en

condiciones higiénicas adecuadas y para minimizar el riesgo. (Salgado y Castro, 2007).

Es un sistema preventivo y de control durante el proceso productivo general de calidad y
seguridad para los consumidores donde se busca que los productos elaborados se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos de contaminacion que se pueden producir

en todo el proceso de elaboracién del producto.


https://tinyurl.com/2msa57yt
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9.2.6 Campo de aplicacion de BPM’s.

Stephania Toro (2018) afirma que:

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) se aplican en todos los procesos de elaboracién y
manipulacion de alimentos y son una herramienta fundamental para la obtencion de productos
inocuos. Constituyen un conjunto de principios basicos con el objetivo de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion y distribucién.

Las BPM son sumamente necesarias para la obtencion de productos bio seguros para el
consumo por lo que donde se deben aplicar de forma permanente y obligatoria son: “Fabricas y
establecimientos donde se procesan los alimentos, equipos, utensilios y personal manipulador de
alimentos. Actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio nacional e internacional.”

(Gomez, 2018).

9.2.6.1 Consecuencias de la mala aplicacion de las BPM's.
Su mala implementacién provoca la pérdida de fondos y recursos, aumentando los riesgos
relacionados con los procesos de produccion, infraestructura mal adecuada y sistemas de informacion

que son mal distribuidos provocando un analisis deficiente. (Digital Solutions for business, 2021).

9.2.7 Cocina de aprovechamiento (TRASH COOKING)
Propone (LYFESTYLE, 2018) que, la cocina de aprovechamiento es una corriente culinaria
cuya técnica se basa en el aprovechamiento maximo de cada ingrediente y de cada plato. Es con esta

misma idea que se ha preparado en el pasado ya que habia una gran escasez de alimentos y la
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necesidad de comer lo que estaba disponible. No se tiraba nada, y anda que no salieron maravillosas

recetas como las croquetas de pollo, las empanadas.

En cambio (Barcelona Culinary HUB, 2022) considera que:

En el caso de la cocina profesional, muchos chefs se estdn sumando a esta tendencia. La gestion
de residuos en los restaurantes es fundamental para que la menor cantidad posible de alimentos

utilizados en los diferentes platos acabe en la basura. (Barcelona Culinary HUB, 2022)

Este estilo de cocina tiene muchas ventajas. Primero, es obvio que el desperdicio de alimentos
se reduce considerablemente. Incluso si eres lo suficientemente creativo, puede haber cero
desperdicios. Ademas, como puedes hacer varias recetas de un mismo plato, los ingredientes se
ahorran al maximo. Asi que tambien es de bolsillo. También protege el medio ambiente al evitar la

sobreproduccidn de alimentos y reducir la contaminacién. (Barcelona Culinary HUB, 2022)

Las frutas son un buen ayudante para los residuos de cocina. Puedes hacer todo tipo de batidos
y mermeladas a partir de frutas maduras y combinarlas hasta el infinito sin perder su sabor y valor
nutricional. Los citricos también son muy utilizados para caramelizar o afiadir un delicioso sabor a las
recetas de reposteria. En cuanto a las sobras de carne y pescado, se suelen utilizar para hacer caldo. En
el caso de la piel de ave, incluso puedes usarlo en tempura para darle una textura crocante y servir

como guarnicion.

9.2.7.1 Aves.

Los autores mencionan que:

Las aves son una de las fuentes de alimento mas importantes para los humanos. En algunos
casos, proporcionan su propia carne, huevos e incluso visceras. La variedad es sumamente rica, y cada

vez que se amplia el horizonte se afiaden nuevas especies a la dieta. (GURME, 2010)
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Las aves son conocidas por ser livianas, faciles de digerir y masticar, y bajas en calorias en
comparacion con otras carnes como la carne de res y cerdo. Esta carne es rica en proteinas,
especialmente la carne de pechuga, que tiene un alto valor bioldégico. En otras palabras, la carne de ave
contiene proteinas de alta calidad. Las aves se pueden asar, marinar, hervir, cocer al vapor, guisar,
hornear o guisar. Por lo general, al cocinar y asar a la parrilla, se deja la piel para conservar el jugo y
hacer que el corte sea mas jugoso. Otra forma de cocinarlos y hacerlos jugosos es quitarles toda la piel
y marinar la carne magra con aceite de oliva, limén, vinagre de vino, hierbas y especias. (Nutricion

Cocina, 2012)

Las aves se presentaran al consumidor vivas o sacrificadas en condiciones higiénicas. Tendran
una conformacion normal, pudiendo admitirse que el esternon esté ligeramente curvado o hundido,
dorso moderadamente deprimido y suficiente grasa en la pechuga y patas, evitando asi que se vea la

carne a traves de la piel. (Junta de Andalucia, 2013)

En cocina las aves son fundamentales a la hora de produccién ya que forman parte de las
preparaciones basicas para platos complicados y sencillos. El ave con mayor popularidad en todo el
mundo es el pollo gracias a su gran versatilidad y las innumerables formas de prepararlo y en segundo
lugar el pavo por su comercializacion en épocas navidefas, estas aves son total mente aprovechables
desde los huesos hasta la piel evitando en gran medida el desperdicio protegiendo nuestros ingresos y

el medioambiente.
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10. Metodologia
10.1  Métodos de investigacion
10.1.1 Método fenomenoldgico.

La fenomenologia otorga un nuevo método descriptivo y una ciencia aprioristica que se
desglosa de él y que esta destinada a subministrar el 6rgano fundamental para una filosofia
rigurosamente cientifica. Por otro lado, la fenomenologia pone énfasis en la ciencia de los fendmenos.
La fenomenologia apuesta por efectuar una investigacion exhaustiva y llegar a la raiz, es decir, al
campo donde se concreta la experiencia, a la «cosa misma», como son las cosas para la conciencia.

(Leal, 2000).

Asimismo, (Bolio, 2012) afirmé que el sentido y el significado del mundo y de su entorno es
una formacion subjetiva, en la que el mundo vale para quien lo experimenta y se interroga sobre como
ha operado y aplicado la razon. A partir de ese razonar autocritico, controlado y aplicado
metodicamente objetiva al mundo y se asegura de construir una "objetividad” que trasciende al
individuo que la ha verificado. Esta alli, al servicio de otras subjetividades, aunque él, su autor, ya no

esté alli. (p. 24).

En este caso se procedera a la aplicacion de técnicas y herramientas que permitiran recoger la
informacion pertinente, para poder explicar dichos sucesos, en este caso en particular se aplicaran
encuestas, dirigidas a los habitantes de la cuidad de Loja para poder conocer los gustos y preferencias
de los potenciales consumidores, con el fin de comprender el gusto gastronémico de los clientes del

Restaurante “Morelia Parrilla”, y determinar los productos a elaborar.

10.1.2 Método hermenéutico
La hermenéutica ofrece sus propias posibilidades para interpretar textos. La

hermenéutica es el estudio de la comprension y la interpretacion en un sentido general y la
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tarea de interpretar textos en un sentido especifico. La hermenéutica se considera parte de
la perspectiva cualitativa, ya que el término principal investigacion cualitativa

generalmente incluye todos los métodos no cuantitativos. (Ofiate, 2016).

Sin embargo, la hermenéutica tiene poco en comun con los métodos tipicamente
usados en la investigacion cualitativa, mucho menos con la perspectiva cuantitativa de los
modelos cientificos en las ciencias naturales. Esto distingue el enfoque hermenéutico del
analisis empirico y los enfoques sociales criticos. El enfoque hermenéutico otorga a los

estudios bibliogréficos superioridad y estatus cientifico. (Quintana y Hermida, 2019).

Este método permitira investigar todos los conceptos e informacion de los alimentos
0 productos a utilizar, observar fuentes bibliograficas que contribuiran a la obtencion de
informacion para la creacion de un buen producto y una mayor acogida en el Restaurante
“Morelia Parrilla” de la cuidad de Loja. Por otro lado, contribuye al conocimiento y
aplicacion correcta de las técnicas culinarias, manipulacién adecuada de los alimentos y

caracteristicas de los ingredientes a utilizar.

10.1.3 Meétodo practico proyectual

Martin y Pancorbo (2019) definen

El método proyectual como una serie de operaciones necesarias, dispuestas en un
orden logico dictado por la experiencia. Esta metodologia es utilizada en el
presente trabajo por manera eficaz y simplificada para desarrollar o solucionar
problemas de disefio, llegando a una idea o propuesta diferente a las existentes.

Este disefiador industrial / grafico plantea un método proyectual basado en la
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resolucion de problemas. Esta metodologia evita el inventar la rueda con cada

proyecto y plantea sistematizar la resolucion de problemas.

Este Gltimo método hace referencia a la finalizacion del presente proyecto donde se
destaca la produccion de las alternativas gastronémicas que se llevaran a cabo, el proceso
de produccidn consta del procesamiento de harina, vegetales y la piel de pollo para posterior
realizar un papel y luego de este triturarlo para obtener una harina con lo cual se
implementara en recetas de panaderia y pastas; para finalizar con un elaboracién de la guia
gastronémica para presentar la nueva linea de productos a base de harina de piel de pollo
para el Restaurante “Morelia Parrilla” de la cuidad de Loja, para ello se aplicara una
evaluacion sensorial, con la finalidad de tener mayor aceptacion en el pablico en general
mediante la elaboracion de los nuevos productos mismos que seran ofertados por dicho

local.

10.2 Técnicas de investigacion
10.2.1 Entrevistas

La entrevista es una de las principales herramientas de evaluacion, exploracion y
comprension integral del otro, constituyéndose en la técnica de evaluacién mas utilizada por
los profesionales del area de la psicologia (Fontana, 2015). Los rasgos de personalidad se
constituyen en un repertorio de posibilidades en un conjunto de pautas sistematizadas en
cada individuo, y son estas las que se ponen en juego en una entrevista buscando profundizar
en una parte de la vida del entrevistado con un fin especifico (Torrecilla, 2006). Es esta una
de las razones por la cual se considera la entrevista como una estrategia constitutiva dentro

del acompafiamiento, entendiéndose como una herramienta diagndstica que guia el proceso
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posterior y al mismo tiempo como una primera instancia de acogida para los nuevos

estudiantes.

La presente técnica permitira recolectar informacion pertinente y oportuna por parte
de los profesionales de la gastronomia mismos que dotara de sus conocimientos cientificos
y empiricos para el desarrollo del presente proyecto investigativo, de tal manera que aporta
al fortalecimiento en el desarrollo, elaboracion y presentacion de los nuevos productos a

base de harina de piel de pollo ofrecidos para la comunidad Lojana.

10.2.2 Encuestas
La encuesta constituye el término medio entre la observacion y la experimentacion.
En ella se pueden registrar situaciones que pueden ser observadas y en ausencia de poder
recrear un experimento se cuestiona a la persona participante sobre ello. Por ello, se dice
que la encuesta es un método descriptivo con el que se pueden detectar ideas, necesidades,

preferencias, habitos de uso, etc.

La encuesta la define el Profesor Garcia Fernando como “una investigacion realizada
sobre una muestra de sujetos representativa de un colectivo mas amplio, utilizando
procedimientos estandarizados de interrogacién con el fin de obtener mediciones
cuantitativas de una gran variedad de caracteristicas objetivas y subjetivas de la poblacion”.
Aplicar una encuesta a una muestra representativa de la poblacién es con el &nimo de obtener
resultados que luego puedan ser trasladados al conjunto de la poblacién (Torres, Paz, &

Salazar, 2019).

Esta valiosa herramienta que corresponde a un conjunto de preguntas que permitiran

obtener informacion sobre los gustos y preferencias de los nuevos productos que se
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ofrecerdn en para el Restaurante “Morelia Parrilla” de la cuidad de Loja, sera aplicada a la

poblacién econdmicamente activa e inactiva de la cuidad.

10.2.3 Tamafio de la muestra
Esta técnica es la que nos sirve para determinar un tamafio adecuado para un
muestreo de la poblacién a la cual nos dirigimos mientras menor el rango de porcentaje a

utilizar mayor el muestreo el cual es recomendado 249 658 habitantes.
Formula de la muestra.

Datos:

n = Tamafio de la muestra

N = Poblacion (Loja) = 249 658

Z = nivel de confianza (95%) = 1,96

Probabilidad de éxito 50% = 0,50

Q = probabilidad de fracaso 50% = 0,50

Margen de error 5% = 0,05



N*ZZ*P*Q
[(N-D)*E?[HZ?*P*Q)

249658%(1,96)" * 0,50*0,50

" 1(249658 — 1) * (0,052)] + ((1,96) 2 * 0,50 * 0,50))

249658 * 3,8416 * 0,50 * 0,50
[249657 * 0,0025] + ( 3,8416 * 0,50 * 0,50)

2397715432
M= 6241425 + 0,9604

_239771,5432
© 625.1029

n= 384

50
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11. Anélisis de encuestas
11.1 Analisis e interpretacion de resultados de la encuesta.

1. ¢Usted conoce los problemas que produce el exceso de residuos organicos

producidos por la industria carnica?

Tabla 2.
Conocimiento del problema ocasionado por el exceso de residuos organicos
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 321 83,6%
No 63 16,4%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.

Figura 6.

Conocimiento del problema ocasionado por el exceso de residuos organicos

Conocimiento del problema ocacionado por
el exceso de residuos organicos

g

= Si

= No
83.6

Nota: resultados obtenidos en la encuesta

Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 321 personas es decir un 83,6% exponen
su conocimiento ante el problema causado por el exceso de residuos, en cambio 63
personas es decir un 16,4% dan a conocer que no tienen informacion con respecto al

exceso de residuos causados por la industria carnica.
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Andlisis Cualitativo

La mayoria de los encuestados demuestran que tienen conocimiento con respecto a
los problemas que existen por la gran cantidad de desperdicio existente, como son su
impacto al medio ambiente expulsando grandes cantidades de CO2 al medioambiente
perjudicando la capa de ozono y generando un mayor calentamiento global, por lo que es
necesario reducir este excedente generando nuevas alternativas de reutilizacion de lo que
consideramos desperdicios, aprovechandolos y produciendo productos a base de estos
desperdicios.

2. ¢Qué tan factible es agregar mas subproductos derivados del pollo, en este caso
usando la piel de pollo?

Tabla 3.
Factibilidad en agregar mas subproductos derivados del pollo
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
Muy Factible 328 85,4%
Poco Factible 56 14,6%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.
Figura 7.

Factibilidad en agregar mas subproductos derivados del pollo

Factibilidad en agregar mas subproductos
derivados del pollo

il

14.6

= Muy Factible

Poco Factible
85.4

Nota: resultados obtenidos en la encuesta
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Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 328 personas es decir un 85,4% del total
dan a conocer que, si es factible aumentar la cantidad de subproductos derivados del pollo,
en cambio 56 personas es decir un 14,6% afirman que es poco factible agregar mas
subproductos del pollo.

Anélisis Cualitativo

Con los datos obtenidos se puede afirmar que la gran mayoria de las personas estan
de acuerdo con que se generen nuevos subproductos derivados del pollo, debido a que el
pollo es considerado un alimento muy versatil al momento de cocerlo, facil acceso y el
mayormente consumido en todo el mundo, por lo que se amplia las formas de
aprovechamiento de la pieza carnica, en este caso usando la piel de pollo para

implementarlo en recetas de panaderia y pastas.

3. ¢Ha consumido piel de pollo con anterioridad?
Tabla 4.

Consumo de la piel de pollo

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
Si 317 82,6%
No 67 17,4%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.
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Figura 8.

Consumo de la piel de pollo.

Consumo de la Piel de Pollo

= Sj
= No

Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Analisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 318 personas es decir un 82,6% han
consumido piel de pollo con anterioridad, en cambio 67 personas es decir 17,4% no han

consumido piel de pollo.
Analisis Cualitativo

Teniendo en cuenta que la mayoria de las personas que han comido piel de pollo
afirman conocer el producto y su sabor para poder convertirlo en harina y venderlo sin ella

a otras panaderias y pastas, habra cierto rechazo.
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4. Sabe si la piel de pollo es:

Tabla 5.

Consumo de la piel de pollo.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Beneficiosa para la salud 283 73,7%
Dafiina para la salud 101 26,3%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.

Figura 9.

Consumo de la piel de pollo.

Piel de Pollo

= Beneficiosa para la salud

Dafiina para la salud

73.7

Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 283 personas es decir un 73,7%
consideran la piel de pollo como buena para la salud, en cambio 101 personas es decir un

26,3% consideran que esta es dafiina para la salud.
Analisis Cualitativo

La mayoria de las respuestas indican que los consumidores estan conscientes de los
beneficios que ofrecen el consumo de piel de pollo, y estan interesados en incluir este
producto en su dieta. Optan por productos que contienen piel de pollo porque saben que es

una fuente de ingredientes saludables. De hecho, la grasa presente en la piel de pollo puede
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ser benéfica para el cuerpo, ya que ayuda a mantener un corazon saludable, asi como

absorber y procesar los nutrientes esenciales que necesitamos en nuestro dia a dia.

5. ¢De que manera le gustaria consumir la piel de pollo?
Tabla 6.

Formas de consumo de la piel de pollo.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Frita 100 26%
Deshidratada 67 17,4%
En harina 217 56,5%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.

Figura 10.

Formas de consumo de la piel de pollo.

Forma de Consumo de la piel de pollo

17.4 Harina

= Frita

Deshidratada
56.5

Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 100 personas es decir un 26% afirman
que les gustaria consumir la piel de pollo frita, 67 personas es decir un 17,4% desean

consumirla deshidratada, 217 personas es decir un 56,5% la quieren consumir en harina.
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Andlisis Cualitativo

A pesar de las diferentes respuestas encontradas en la encuesta, la mitad de los
encuestados considera factible el consumo de piel de pollo en forma de harina, lo que
valida el proyecto. Para preparar la harina de pollo, se deshidrata la piel y se la procesa
junto con harina de trigo y papel absorbente, eliminando asi gran parte de la grasa restante
del producto. Como resultado, se obtiene una harina mas seca y facil de usar para la

panificacion.

6. ¢Conoce los Beneficios nutricionales de consumir piel de pollo?
Tabla 7.

Conocimiento sobre los beneficios nutricionales de la piel de pollo.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 250 65,1%
No 134 34,9%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.

Figura 11.

Conocimiento sobre los beneficios nutricionales de la piel de pollo.

Conociemiento sobre los beneficios
nutricionales de |a piel de pollo

34.9 N

No

65.1

Nota: resultados obtenidos en la encuesta
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Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 250 personas es decir un 65,1%
reconocen los beneficios nutricionales de la piel de pollo, en cambio 134 personas es decir

un 39,9% no conoce los beneficios de consumir piel de pollo.
Andlisis Cualitativo

Mediante esta pregunta podemos determinar la cantidad de personas que tienen
conocimientos sobre los aspectos nutricionales de la piel de pollo, facilitando que este sea
preferido por sobre otros productos por sus caracteristicas que benefician a la salud del
consumidor, esta en su conocimiento que la piel de pollo contiene grasas insaturadas las
cuales no son dafiinas y son amigable con el corazdn, evitando problemas cardiacos y
mejorando la circulacién y la presion arterial, cabe recalcar que el consumo en exceso de

grasas sean buenas o malas repercuten en la salud del consumidor provocando obesidad.

7. De la siguiente lista marque lo que realizan las grasas insaturadas en el cuerpo.
Tabla 8.

Grasas insaturadas en el cuerpo.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Mejora el colesterol en la sang 110 28,6%
Engordan 61 15,9%
Cuida el corazon 111 28,9%
Producen exceso de colestero 37 9,6%
Procesan y absorben nutrient: 65 16,9%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.
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Figura 12.

Grasas insaturadas en el cuerpo.

Grasas Insaturadas en el cuerpo

l = Mejora el colesterol en la
16.9 sangre
Engorda

Cuida el corazén

9.6

15.9
28.9 Produce exceso de colesterol

Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 110 personas es decir un 28,6% han
respondido que mejora el colesterol en la sangre, 61 personas es decir un 15,9%
respondieron que engordan, 111 personas es decir 28,9% contestaron que cuidan el
corazon, 37 personas es decir un 9,6% expresaron que produce exceso de colesterol, 65

personas es decir un 16,9% afirman que procesan y absorben nutrientes
Anélisis Cualitativo

EL consumo no moderado de grasas a la larga llevara al aumento de peso del
consumidor a pesar de que la grasa insaturada sea beneficiosa para la salud del corazon, es
por esta razon que la porcion o cantidad usada de la piel de pollo dentro de otras
preparaciones es minima asi se aprovecha al maximo sus beneficios sin generar problemas
en la salud, ademas de que se opta por implementarlo en productos a base de agua que no

contengan grasa dentro de su preparacion.

La deshidratacion de la piel de pollo y el uso de servilletas de cocina pueden

reducir la grasa total a un 8-10% del total de la grasa de la pieza de piel, aportando con
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potasio, hierro, niacina y grasas insaturadas que ayudan a mejorar el colesterol en la

sangre, cuidan el corazon y ayudan a procesar y absorber nutrientes.

8. ¢Conoce métodos para aprovechar cada parte de sus alimentos del género
carnico? (piel, huesos, viseras)
Tabla 9.

Conocimientos para aprovechar cada parte de los alimentos del género carnico.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 255 66,4%
No 129 33,6%
Total 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.

Figura 13.

Conocimientos para aprovechar cada parte de los alimentos del género carnico.

Conocimientos para aporvechar cada parte
de los alimentos del género carnico
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Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 255 personas es decir un 66,4%
responden que, si tienen conocimientos en el aprovechamiento de los alimentos carnicos,

en cambio 129 personas es decir 33,6% han respondido que no tienen dicho conocimiento.
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Andlisis Cualitativo

La gran mayoria de respuestas son positivas dando a conocer que tienen
conocimientos para aprovechar los alimentos del género carnico, pero a pesar de este
conocimiento se sigue teniendo gran cantidad de desperdicios lo cual contradice a las
respuestas obtenidas con anterioridad se puede llegar a deducir que se debe por el ritmo
acelerado de vida que se tiene, haciendo que se haga mas sencillo desechar estos
elementos y continuar de manera rapida a nuestras actividades; la harina de piel de pollo se
puede generar en grandes cantidades y por su preparacion en deshidratado puede
mantenerse durante varios dias dentro de la repisa.

9. ¢Usted como consumidor estaria interesado en implementar métodos para la
reduccion de residuos y aprovechamiento de alimentos dentro de sus comidas
diarias?

Tabla 10.

Interés en implementar métodos para la reduccion de residuos y aprovechamiento de
alimentos.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
Mucho 279 72,7%

Poco 86 22,4%

Nada 19 4,9%

TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de investigacion.
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Figura 14.

Interés en implementar métodos para la reduccion de residuos y aprovechamiento de
alimentos.

Interes en Implementar métodos para la
reduccion de residuos y aprovechamiento de
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Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Analisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 279 personas es decir un 72,7%
responden que estan interesados en implementar métodos para reduccion y
aprovechamiento de residuos, 86 personas es decir 22,4% responde a estar poco

interesados, 19 personas es decir un 4,9% no estan interesados.
Anélisis Cualitativo

Como reflejan las respuestas en su gran mayoria las personas estan interesadas en
la implementacion de métodos para la reduccion de residuos, aprovechamiento de las
piezas de carne, etc., el proyecto usa métodos sencillos para que facilite la elaboracion de
harina de piel de pollo para aprovechar y reducir residuos, ayudando al medioambiente,
mejorando el sabor de nuestras preparaciones, cooperando con la salud del corazény en la

reduccion de gastos.
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10. ¢ Conoce el proceso de preparacion de harinas?
Tabla 11.

Conocimiento sobre el proceso de preparacion de harinas.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 158 41,1%
No 226 58,9%
Total 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de investigacion.
Figura 15.

Conocimiento sobre el proceso de preparacion de harinas.

Conocimiento sobre el proceso de
preparacion de harinas
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Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Anadlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 226 personas es decir un 58,9% han
respondido que no conocen el proceso de preparacion de harinas, 158 personas es decir un

41,1% afirman conocer su proceso de preparacion.
Analisis Cualitativo

Con un gran porcentaje de personas que no conocen el proceso de preparacion de
harinas, este proyecto ayudara a dar pautas de su preparacion, usando técnicas como la

deshidratacion un método para la elaboracion de harinas, ayudando no solo al proyecto si
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no a la poblacion en general para que estos puedan producir harinas de diferentes
productos desde casa.

11. ¢ Estaria dispuesto en consumir productos de panaderia y pastas que contengan
harina de piel de pollo?
Tabla 12.

Que tan dispuesta estan las personas en consumir productos de panaderia y pastas con
harina de piel de pollo.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 317 82,6%
No 67 17,4%
Total 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de titulacion.
Figura 16.

Que tan dispuesta estan las personas en consumir productos de panaderia y pastas con
harina de piel de pollo.
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Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 317 es decir un 82,6% han comentado
que estan dispuestas en consumir productos que contengan harina de piel de pollo, en
cambio 67 personas es decir un 17,4% han dado a conocer que no estan dispuestos en

consumir estos productos.
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Andlisis Cualitativo

Como reflejan los datos obtenidos la gran mayoria de las personas estan dispuestas
a consumir productos con harina de piel de pollo, por lo que, el proyecto ha sido
considerado como factible tanto en su consumo, el producto usado para la elaboracion de
las recetas y en su finalidad la cual es reducir residuos y usar métodos de aprovechamiento
de las piezas de carne. Esto debido a que la produccién de harina de piel de pollo no
conlleva grandes cantidades de recursos econdmicos, si se requiere invertir en piel de pollo
su costo no es excesivamente alto, por lo que su factibilidad se realza y podria convertirse

en un método a usar para la implementacion de harina de piel de pollo en otras recetas.

12. ¢ Qué tipos de productos de panaderia consume?
Tabla 13.

Tipos de productos consumidos.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Pan Tradicional 143 37,2%
Baguette 117 30,5%
Pan de molde 25 6,5%
Pizza 63 16,4%
Tartas de hojaldre 16 4,2%
Croissant 20 5,2%
TOTAL 384 100%

Nota: Encuesta del proyecto de investigacion.
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Figura 17.

Tipos de productos consumidos.
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Nota: resultados obtenidos en la encuesta
Andlisis Cuantitativo

Con un total de 384 personas encuestadas, 143 (37,2%) personas optan por
consumir pan tradicional, 117 (30,5%) personas consumen baguettes, 25 (6,5%) personas
compran pan de molde, 63 (16,4%) prefieren consumir pizzas, 16 (4,2%) personas

consumen tartas de hojaldre, 20 (5,2%) consumen croissants.

Andlisis Cualitativo

En la pregunta actual se pueden apreciar diversas preferencias en cuanto a
productos de panaderia, lo que nos resulta util para identificar los diferentes productos en
los que podemos utilizar la harina de piel de pollo. Esta informacidn nos permitira
determinar qué elementos podremos agregar o descartar, por ejemplo, en el caso de los

croissants y tartas de hojaldre.
11.1.1 Analisis global de encuestas
Las encuestas proporcionan informacion necesaria para la elaboracion del presente
proyecto, ademas de que nos demuestra las preferencias de los consumidores, sus

conocimientos sobre el producto que se va utilizar tanto en sus beneficios como en sus
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consecuencias, ya que es un producto con el que se lleva trabajando mucho tiempo (el
pollo) ayuda en la elaboracion de méas subproductos derivados del mismo, en este caso

implementando la piel de pollo en recetas de panaderia y pastas.

Las personas encuestadas dan a conocer sus diferentes tipos de conocimiento con
respecto a los problemas que conlleva el exceso de desechos, problemas que repercuten en
el medioambiente y la economia de los consumidores y productores, este problema es
persistente a pesar que los mismo tienen conocimientos para reducir este exceso, pero por
cuestiones de tipo de vida y/o formas de administrar los desechos estos no son persistentes
en las acciones que se deben tomar para la reducir el impacto de los mismos, pese a esto
estan interesados en conocer formas sencillas para aprovechar cada parte de la pieza
carnica del ave, explotando lo que usualmente se desecha como piel, viseras, patas,
molleja, etc., permitiendo la factibilidad del presente proyecto proporcionando nuevas
alternativas para el aprovechamiento de aves e implementarlas en recetas ya establecidas

como son las de panaderia y pastas.
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11.2  Anélisis de entrevistas

1. La piel de pollo contiene grasas insaturadas que son beneficiosas a la salud, pero
las personas mantienen el pensamiento de que contienen grasas dafiinas en el
aspecto de que pueden engordar, ¢cdémo se dirigiria a ese sector de personas para

poder implementar productos como la piel de pollo?

Generar grupos, conversatorios estratégicamente implementados en conjuntos con
personas que nos faciliten la distribucién de la informacidn con respecto a los beneficios
que tienen la piel de pollo, usando estrategias publicitarias, en conjunto con un plan de

desarrollo tomando en cuenta los clientes finales que consumiran el producto.

2. ¢Queé tipo de coccidn o preparacion le daria usted a la piel de pollo?

Basados en datos existentes se optaria por usar metodos de coccidn en seco y
himedo como son: braseado, guisado. deshidratacion, suflado o fritura profunda para el
aprovechamiento de la piel, pudiendo dar altura a las preparaciones como es en el caso de
la deshidratacion obteniendo un crocante o aprovecharlos para potenciar sabores en

fondos.

3. ¢Seria beneficioso integrar los nutrientes de la piel de pollo en otros alimentos

como panaderia y pastas?

Se lo considera beneficioso dependiendo de las necesidades nutricionales del
consumidor, en cambio basandonos en sus aportes nutricionales como hierro, potasio,
niacina y grasas insaturadas es un aporte benéfico a la salud, siempre y cuando no afecte el
resultado final de la preparacion, es mas debe aportar con mejoras y no mermarle sus

caracteristicas ya obtenidas previo a su utilizacion.
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4. ¢Genera algun impacto medioambiental o economico el aprovechar toda la pieza

de carne? (piel, huesos, viseras)

La piel de pollo y las visceras son usadas como lavazas por su facil produccion, en
cambio si este se quiere implementar en otras recetas se debe tener en cuenta su buena
limpieza usando técnicas de manipulacion y tratamientos de coccién 6ptimos, es especial
con la piel ya que esta con mayor contacto con elementos externos y es una buena fuente
de contaminacion. Mientras menos desechos en cocina se encuentres significa que existira
menos materia prima biodegradables en el ambiente, ademas a los desperdicios se los
podria usar en otros asuntos para reducirlos como usar los como base para fondos, abonos,

falsos Foie gras, etc.

5. ¢Queé ocasiona el exceso de desperdicio a la hora de produccion y que hacer en

€s0S casos?

Los desperdicios excesivos suponen una pérdida econdmica a los establecimientos
de restauracion, actualmente dentro del departamento de A&B existen estudios donde se

recalca sobre el impacto econdmico que genera de los mismos.

El tener desconocimiento sobre el producto usado dentro de la produccion
gastronomica lleva a cometer errores, las malas practicas de manipulacion y
almacenamiento llevan a un exceso de desperdicio por producto echado a perder o por
simplemente no conocerlo y desperdiciarlo en porcionarlo, en otros paises estos cuidados
son primordiales ademas de que el sector publico y privado han generado nuevas

estrategias para evitarlo, cosa que se carece en Ecuador.
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6. ¢Aplicaria productos que son considerados desechables como: piel, hueso, viseras,

¢dentro de sus propuestas gastronomicas?

Los huesos son usados para preparar fondos las cuales son base para salsas, las
visceras en entradas siempre teniendo un tratamiento previo de limpieza y desinfeccion
para evitar virus y bacterias potencialmente peligrosas para su consumo, la piel como

fuente de colageno principalmente.

11.2.1 Andlisis global de entrevistas
Las entrevistas han dado a conocer su punto de vista con lo que respecta a la
manipulacion y almacenamiento de productos de aprovechamiento (piel de pollo, huesos,
viseras) mostrando sus preocupacion por su limpieza ya que estos son una gran fuente de
contaminacién, ademas han aportado con como estos son preparados o hasta como estos
son importantes dentro de la economia de la restauracion convirtiéndose en perdidas si
estos desechos se mantienen en grandes cantidades en vez de ser usados para ser base de

otras preparaciones como fondos, entradas, etc.

La piel de pollo contiene grandes cantidades de grasa en su estructura, por lo que se
le debe aplicar métodos de coccion que permitan la reduccion casi total de la grasa,
ademas de ayudado de la absorcion de liquidos que contiene la harina y el tostado que se le
agregara a la misma lo cual reducira la grasa considerablemente, la entrevista con la Lic.
Karla Carrion da su punto de vista con respecto al contenido de grasa expresando gue este
producto debe ser para un publico en especifico, es verdad que el consumo no moderado
de cualquier grasa a la larga es perjudicial para la salud, por lo que en el proyecto se extrae

la mayor cantidades grasa posible de la piel de pollo, ademéas de que el producto final
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contendré cantidades moderadas del mismo para que no sea perjudicial para la salud, si no

que aporte a la misma por sus beneficios encontrados en la piel de pollo.

Las formas de manipulacién y almacenamiento del producto son los mas
importantes ya que la piel tiene mayor contacto con el exterior por lo que podria albergar
virus y bacterias potencialmente peligrosos para el consumidor, por lo que su limpieza y
desinfeccion es un paso que no se debe saltar, las normas de almacenamiento y
manipulacién en Ecuador no son revisados con rigurosidad por lo que mediante
manipulacion de los agentes que revisan el correcto funcionamiento estos son dejados
pasar sin tener sanciones, ademas de que no existe una actualizacion en generar nuevas
formas para evitar el exceso de generacion de desperdicios, son pocos los

establecimientos de restauracion que tienen una correcta gestion y procesos de produccion.

Las visceras de los animales por lo general son un buen contenedor de bacterias por
lo que estos se deben consumir siempre y cuando tengan un buen tratamiento de limpieza
y se sepa la procedencia de los mismos para a posterior estos sean agregados a recetas, los
huesos pueden ser usados en fondos los cuales son usados como base de salsas, caldos,
etc., la piel puede ser usada como crocante, fuente de colageno y como parte de fondo para

lo antes mencionado.



72

12. Propuesta de accion.
12.1 Conceptualizacion
12.1.1 Tipos de aves mayormente consumidos

12.1.1.1 Pollo.

La carne de pollo es la que mas se frecuenta su consumo en todo el mundo,
encontrandose en varios platos y preparaciones culinarias, por lo general su consumo por
personas suele rondar los 13 Kg anuales; es una pieza carnica muy versatil, pudiéndose
consumir diferentes partes del animal, patas, alas, menudencia como: higado, corazén,
molleja, etc., viseras, ademas de que los huesos y la piel son utilizados en alta cocina como

base para fondos, caldos, etc.

Sus métodos de coccion son de igual manera muy variados, van desde el asado en
parilla, asado en horno, frito, rebozado, guisado, sopas, etc., Su carne puede formar parte
de otras preparaciones como hamburguesas, popcorn, etc., su carne actualmente es usada
en comida rapida por su facil preparacion y su alta accesibilidad en el mercado, formando

parte en su principal ingrediente como es el caso del Kentucky Fried Chicken (KFC)

12.1.1.2 Gallina.

La gallina es la hembra adulta del gallo, por lo que su carne es mas dura y fibrosa
que la de las otras aves, su carne tiene altas cualidades nutritivas y es alto en proteina, su
color es méas oscuro que la del pollo esto debido a una vida mas larga, esta intensidad de
color nos da a conocer que tiene un mayor sabor, por vida amplia donde su alimentacion es
mas natural haciendo que dentro de sus musculos se acumulen mas compuestos

aromaticos.
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La carne de gallina es una de las carnes de ave mas grasas, debido a estas
cualidades suele ser usado en preparaciones de caldos, sopas y guisos puesto que si este es

asado su carne resulta ser muy dura.

12.1.1.3 Pavo.

Perteneciente al grupo de carnes blancas, esta ave es baja en grasa y pocas calorias,
contiene proteinas necesarias para el sano crecimiento y desarrollo del cuerpo humano,
ademas es bajo en colesterol, todas estas cualidades hacen que el pavo sea considerado un

alimento saludable.

La mayor demanda de pavo esta ligada a América por sus tradiciones navidefia o
en paises de habla inglesa con un dia para la accion de gracias donde este es consumido

por la mayoria de las ingles hablantes.

12.1.1.4 Pato.
La carne de pato es muy popular en paises europeos, por lo general son consumidos
sus piernas y la pechuga, pero en ciertos lugares se usa el higado, corazdn y rifiones para

preparar patés.

La carne de pato no es considerada una carne blanca, por lo que su coccién
presenta dificultades, pese a lo mencionado su carne contiene propiedades con grandes
beneficios como alto contenido de proteinas nutrientes beneficiosos para el organismo,

como vitaminas B (12-5)

La carne de pato se puede cocinar de muchas maneras, incluyendo asado, a la
parrilla, a la plancha, salteado y en guisos. Algunos platos populares que utilizan carne de

pato incluyen el "duck confit" francés, el "Peking duck" chino y el "magret de canard"” a la
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parrilla. Sin embargo, debido a su alto contenido de grasa, es importante cocinar la carne

de pato con cuidado para evitar la acumulacion de grasas no saludables en el cuerpo.

12.1.1.5 Avestruz.

La carne de avestruz es considerada una carne roja con poco contenido graso, poco
contenido de colesterol y calorias, ademas es rica en hierro, calcio y tiene el mayor
contenido de proteinas en comparacion de las otras aves, estas cualidades hacen que los

que consumen esta carne digan que es la mas sana dentro del mercado.

Es empleada para elaborar productos como embutidos, su bajo contenido graso
hace que exista poca variedad en sus preparaciones, pero lo hace ideal para mezclarse con
otras grasas usandolo como reemplazo a la carne de vaca o ternera, encontrandolo a la

brasa, asado, etc.

Ademas, debido a su baja grasa y alto contenido de proteinas, la carne de avestruz
se considera una opcion mas saludable para aquellos que buscan controlar su ingesta de
calorias. La carne de avestruz también es una fuente rica de vitaminas y minerales, como

la vitamina B12 y el selenio.

La carne de avestruz se cocina de manera similar a la carne de vacuno y de pollo, y
se puede utilizar en una variedad de platos, incluyendo guisos, ensaladas, sandwiches y
carnes asadas. Sin embargo, debido a su textura firme y sabor distintivo, algunos cocineros
recomiendan marinar la carne de avestruz antes de cocinarla para mejorar su sabor y

textura.
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12.1.1.6 Perdiz.
Las perdices son una de las aves de caza mas consumidas, poseen caracteristicas
peculiares que las diferencian de las otras aves, su carne roja tirando a oscuro, al igual que

la gallina con una vida larga hace que contenga un olor y sabor més intenso.

La carne de esta ave es mas magra, contienen jugosidad y una ternura de primera
calidad dependiendo de la edad del ejemplar, considerado por muchos como un manjar
tanto por sus cualidades nutricionales (alto en proteina y bajo en grasa) como por sus
cualidades organolépticas; sus preparaciones dependen de la edad del ave, pero por lo
general son preparados en estofados o escabechados, la carne se hace en su propia grasa

intensificando su sabor.

12.1.1.7 Codorniz.
Es una carne de textura suave y tierna, con un sabor ligeramente dulce y nutrido.
La carne de codorniz es un alimento popular en muchas partes del mundo y se utiliza en

una variedad de platos, incluyendo salsas, guisos, ensaladas y aperitivos.

Ademas de ser un alimento delicioso, la carne de codorniz también es una buena
fuente de proteinas y nutrientes esenciales, como hierro y vitaminas B. Sin embargo,
debido a su bajo contenido de grasas, la carne de codorniz puede secarse rapidamente si no
se cocina adecuadamente. Por lo tanto, es importante cocinar la carne de codorniz con
cuidado y afadir una fuente adicional de humedad, como una salsa o una cobertura, para

mantener su texturay sabor.

La carne de codorniz al igual que la perdiz es un ave de alta demanda en la

temporada de caza, su carne es magra, con buena textura y una gran jugosidad, contiene un
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bajo porcentaje de grasa y calorias, sus cualidades organolépticas hacen que este aumente
su demanda ya que anteriormente este solo era protagonista de platos tradicionales como
en cazuela, codorniz rellena, asada o parrilla, en la actualidad este se ha popularizado en

una gran cantidad de recetas y platos.

12.1.2 Aprovechamiento del pollo

Figura 18.

Aprovechamiento del pollo

Nota: Recetas con harina de piel de pollo (Luis Carabali,2023)

El aprovechamiento del pollo se refiere a la utilizacion completa de la carne de
pollo y sus productos derivados. Esto incluye no solo la carne de pechuga y muslo, sino

también otros productos como el higado, el corazon, los rifiones y las alas.
Hay varias maneras de aprovechar al maximo el pollo, incluyendo:

e Cocinar con todas las partes: las diferentes partes del pollo tienen texturas y
sabores distintos, por lo que se pueden utilizar en diferentes platos para aprovechar
al maximo el pollo.

e Utilizar los huesos para hacer caldo: los huesos y la piel del pollo pueden utilizarse

para hacer caldo, que es una base versatil para sopas, guisos y arroces.
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e Conservar las sobras: las sobras de pollo pueden utilizarse en diferentes comidas,
como ensaladas, sandwiches o sopas.
e Ultilizar los subproductos: los productos derivados del pollo, como la grasa y la

piel, pueden utilizarse en la fabricacion de productos como biodiesel y cosméticos.

El aprovechamiento del pollo es importante porque ayuda a reducir el desperdicio y
a aprovechar al maximo los recursos. También puede ser una forma de ahorrar dinero y de

preparar comidas mas saludables y variadas.

La cocina de aprovechamiento intenta sacar el maximo partido de los alimentos,
reduciendo considerablemente los residuos organicos desechados o tirados a la basura, es
muy preocupante la cantidad de desperdicio encontrada tanto en el hogar como en la

industria carnica en este caso la de aves como el pollo.

El pollo es un ave de carne blanca, alimento encontrado en todo el mundo con
grandes cantidades de este producto consumido, aproximadamente 24Kg de pollo al afio
por persona, este alimento es muy versatil por lo que se puede encontrar un sin nimero de

preparaciones con este por eso es la gran cantidad de pollo consumida.

En algunos paises las extremidades del pollo como patas en su mayoria son
consideradas como subproductos de bajo interés lo que lo hace més susceptible a su
desecho debido a la falta de mercado del mismo, mientras que otra parte de la industria los

vende para elaborar comida para animales.

La carne de pollo es un ave que contiene una gran cantidad de nutrientes y
minerales, por lo que es el alimento mas demandado y consumido en el mundo, por lo

tanto, es uno de los alimentos con mayor cantidad de desperdicios en el mundo, su
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adecuada conservacion en refrigeracion o forma congelada. EI método consiste en utilizar
todas las partes de la piel, la carne, los huesos, etc. para evitar el desperdicio y la pérdida.
El mercado no ha manejado bien este producto, por lo que la mayor parte del producto se

desecha, atrapado en un circulo vicioso para ganar.

12.1.2.1 Piel de pollo

La piel de pollo en su estructura contiene grasa insaturada la cual es beneficiosa
para el corazon, cabe recalcar que cualquiera grasa es dafiina en cantidades grandes, por lo
que es necesario consumir en pequefias cantidades este tipo de grasa ya que como
cualesquiera grasas puede provocar obesidad, en cambio si este es consumido en
cantidades recomendables se podra obtener sus beneficios, como son potasio, hierro, grasa
insaturada, proteina y niacina, ayudando a bajar la presion arterial y regular la produccion

de hormonas.

La piel de pollo al someterse a temperaturas de 15-20° constantes se logra la
deshidratacion, con el objetivo de reducir la cantidad de grasa obteniendo una reduccidén
considerable dejando en el producto un total de 2-5% de grasa segun estudios realizados,
con esto la formulacion de alimentos con este producto se facilitara pudiendo aumentar la
cantidad de este sin perder en su totalidad sus propiedades beneficiosas antes

mencionadas.

12.1.2.2 Harina de ave

La harina de ave es un ingrediente alimenticio que se obtiene a partir de la carne y
los huesos de las aves. Se utiliza como una fuente de proteina en la alimentacion animal,
asi como en la produccion de alimentos para humanos, como el pollo empanizado y otros

productos de carne de ave procesada.
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La harina de ave se produce a través del secado y molido de la carne y los huesos

previamente deshuesados y descompuestos, lo que produce un polvo fino y amarillo.

Subproducto avicola considerado como fuente proteica de alto valor con un alto
grado de digestibilidad, aportando minerales y vitaminas principalmente la B12, para la
produccion de este es importante seguir buenas practicas de higiene y manipulacién

adecuadas durante y después de la produccién de la harina de ave.

12.1.3 Panaderia

Figura 19.

Panaderia

m—

Nota: Pan baguette (Luis Carabali,2023)

La panaderia se viene ejerciendo desde hace milenios, con panes petrificados
encontrados en la antigua Egipto, hasta la actualidad, teniendo una evolucion en conjunto
con la humanidad, donde se puede encontrar mas de 300 variedades de panes para todos

los gustos.

La panaderia se ha convertido en la industria mas importante del mundo, ademas de
ser parte cultural de la humanidad y de alimentacion de muchas sociedades, llevar a cabo
la panaderia es necesario tener conocimiento previo empezando en la eleccion de los

productos, su almacenamiento, y su elaboracién (mezcla, amasado, moldeado y horneado).
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12.1.4 Pastas

Figura 20.

Pasta con harina de piel de pollo

Nota: Pasta con harina de piel de pollo (Luis Carabali, 2023)

Alimento elaborado a partir de harina de trigo y agua, se caracteriza por ser un
alimento de bajo contenido graso y de facil digestién, y se puede consumir de muchas

maneras diferentes.

Hay muchos tipos diferentes de pasta, incluyendo fettuccine, spaghetti, rigatoni,
lasagne, entre otros. La pasta se puede cocinar de muchas maneras diferentes, incluyendo
hervida en agua con sal, salteada con verduras y salsas, o utilizada como base en cazuelas

y platos de pasta.

La pasta es un alimento basico en la cocina italiana y se ha vuelto popular en todo
el mundo. Es una opcion popular para las comidas rapidas y faciles de preparar, y se puede
combinar con una amplia variedad de salsas, verduras, proteinas y otros ingredientes para

crear platos completos y equilibrados.
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12.1.5 BPM dentro de la gastronomia

Figura 21.

Bioseguridad.

Nota: BPM en cocina (Luis Carabali, 2023)

Es un sistema de prevencion y control de la calidad y seguridad del consumidor en
el proceso productivo general, donde se trata de producir el producto fabricado en
condiciones higiénicas adecuadas y reducir el riesgo de contaminacion que pueda

producirse a lo largo del proceso productivo. producto.

12.1.6 Campo de aplicacion de las BPM’s
Las Buenas Préacticas de Manufactura se aplican a todos los procesos de

preparacion y manipulacion de alimentos y son una herramienta fundamental para obtener
productos seguros. Forman un conjunto de principios béasicos disefiados para garantizar
que los productos se fabriquen en condiciones higiénicas apropiadas y para minimizar los
riesgos asociados con la produccion y distribucion. Las BPM son sumamente necesarias
para obtener productos biol6gicamente seguros para el consumo, por lo que los lugares
donde se deben aplicar BPM de forma permanente y obligatoria son: “Fabricas y empresas
gue procesan alimentos, equipos, envases y manipuladores de alimentos. Produccion,
procesamiento, preparacion, empaque, almacenamiento, transporte, actividades de

distribucién y comercializacion.
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12.1.6.1 Consecuencias de la mala aplicacion de las BPM’s

La implementacion deficiente conduce a la pérdida de fondos y recursos, mayores
riesgos relacionados con el proceso de produccion, infraestructura inadecuada y mala
distribucion de los sistemas de informacidn, lo que resulta en un analisis inadecuado. La
mala implementacion conduce a la pérdida de fondos y recursos, aumentando los riesgos
asociados. Los procesos de produccién inadecuados, la infraestructura inadecuada y la

distribucion desigual de los sistemas de informacion conducen a un anlisis inadecuado.

Algunos de los riesgos incluyen:

e Contaminacion: La falta de higiene adecuada y la manipulacion incorrecta de los
productos pueden llevar a la contaminacion con sustancias toxicas o patdégenos,
como bacterias, virus 0 quimicos.

e Productos defectuosos: Si no se siguen las GMP adecuadas, los productos pueden
ser de mala calidad o tener defectos, lo que puede poner en peligro la salud de los
consumidores.

e Inconsistencias en la dosificacion: La falta de control en la dosificacion de los
ingredientes puede resultar en productos que no cumplen con los estandares de
calidad y seguridad.

e Recalls de productos: Si se descubren problemas de seguridad alimentaria, puede
ser necesario retirar los productos del mercado, lo que puede resultar en pérdidas
financieras para la empresa y una mala reputacion en el mercado.

e Multas y sanciones: Las autoridades reguladoras pueden imponer multas y
sanciones a las empresas que no cumplen con las GMP, lo que puede resultar en

costos adicionales y un impacto negativo en la reputacion de la empresa.
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12.1.7 Cocina de aprovechamiento (TRASH COOKING)

La cocina de aprovechamiento, también conocida como "trash cooking" en inglés,
es un enfoque de la cocina que se centra en utilizar alimentos que normalmente se
descartan o se consideran desechos. Esta técnica busca reducir el desperdicio de alimentos
y crear platos deliciosos y nutritivos a partir de los ingredientes que de otra manera no se

utilizarian.

La cocina de aprovechamiento se basa en la idea de que todos los ingredientes
tienen valor y pueden ser utilizados en la cocina, incluyendo aquellos que a menudo se
descartan, como las hojas de las verduras, las partes duras de los productos frescos, los

restos de alimentos, entre otros.

La cocina de aprovechamiento no solo es una forma de reducir el desperdicio de
alimentos, sino que también puede ser una forma de ahorrar dinero y mejorar la salud, ya
que permite utilizar todos los ingredientes disponibles para crear comidas completas y
equilibradas. Ademas, promueve un enfoque mas sostenible en la cocina y contribuye a

reducir la huella de carbono.

12.1.7.1 Aves

Las aves son una de las fuentes de alimento mas importantes para los humanos. En
algunos casos, proporcionan su propia carne, huevos e incluso visceras. La variedad es
extremadamente rica, y cada vez que se expande el campo de vision, apareceran nuevas

especies.

En la cocina, la carne de ave es fundamental en el proceso de produccidn, ya que

forma parte de la elaboracién basica de platos tanto complejos como sencillos. EIl ave mas
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popular en el mundo es el pollo, por su versatilidad e innumerables formas de preparacion,
seguida del pavo, debido a que se comercializa en época navidefia, estas aves estan
completamente disponibles desde el hueso hasta la piel, evitan en gran medida el

desperdicio a proteger nuestros ingresos y el medio ambiente.

En general, las aves son un ingrediente popular en la gastronomia debido a su
versatilidad, sabor y valor nutricional. Son una fuente importante de proteinas, vitaminas y
minerales, y se pueden utilizar en una amplia variedad de platos, desde platos salados hasta

dulces.

12.2  Flujograma de procesos.
12.2.1 Flujograma para la elaboracion de harina de piel de pollo.

Figura 22.

Flujograma para la elaboracién de harina de piel de pollo.
Adquisicion de
materia prima

L . Limpieza y
Obtencion harina desinfeccion de la

de piel de pollo materia prima

Procesar en Retirar lo mayor

conjunto de harina posible de grasa
de trigo visible en la piel

. Deshidratacion de
Procesar la piel de la piel de pollo

pollo y secar durante 8 a 10
residuos de grasa - horas a 15-20°C
Limpieza
superficial de
garasa de la piel
deshidratada

Nota: En la figura se evidencia la secuencia usada para la elaboracion de la harina de
piel de pollo.
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Anélisis del Flujograma

A continuacidn, se detalla el proceso de la obtencion de harina de piel de pollo:

1. El primer proceso consiste en la obtencion de materia prima, esta materia prima
debe de tener buenas caracteristicas organolépticas, es decir debe tener buen color,
buen olor y debe de mantener una buena limpieza al momento de sacrificar el ave.

2. Como segundo proceso es necesario desinfectar la superficie ya que la piel es la
que tiene mayor contacto con el ambiente y es objeto de mayor contaminacién
microbiana, por lo que es necesario limpiar de plumas y otras sustancias que
pueden encontrarse en la piel, ademas de someterlo a solucién clorica de bajo
grado y volver a lavarlo con agua potable.

3. Eltercer proceso consiste en retirar la grasa visible en la piel de pollo, esto para
facilitar la deshidratacion de la piel y que se reduzca considerablemente la grasa
total del producto.

4. El cuarto proceso consiste en la deshidratacion de la piel de pollo, en este proceso
se somete la piel de pollo a bajas temperaturas de manera constante en largos
plazos de tiempo, de 15 a 20 °C durante 8 a 10 horas.

5. El quinto proceso consiste en procesar la piel deshidratada, este al procesarse
comenzara a desprender grasa de nuevo, esta grasa mediante papel de cocina debe
ser retirado para un mejor producto.

6. El sexto proceso consiste en procesar la harina ya procesada en conjunto con la
harina de trigo, la harina ayuda a darle cuerpo a la harina ademas de absorber la
grasa residual que no pudo ser retirada con el papel de cocina, siendo un porcentaje

de 70% piel de pollo y 30% de harina de trigo para productos de panaderia, en



86

cambio para pastas este debe ser 50- 50 para una mejor produccién y mejor manejo
del producto.

El séptimo proceso es el resultado obtencion de la harina de piel de pollo, el cual
debe ser preservado en envase cerrado sin que este tenga contacto con el aire en un

ambiente fresco y seco, tiempo de conservacion estimada 3 meses.



12.3 Evaluacion sensorial

Tabla 14.

Pan tradicional.
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Muestra 1 PT-001

Sabor Puntaje Olor Puntaje
Fresco 3 Levadura 2
Tostado 2 Tostado 2
Salado 0 Cereal 0
Levadura 0 Pollo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 1 Crocante 3
Café claro 3 Esponjoso 2
Café oscuro 0 Duro 0
Marron claro 1 Suave 0
Muestra 2 PT-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Fresco 0 Levadura 0
Tostado 4 Tostado 4
Salado 1 Cereal 1
Levadura 0 Pollo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 1 Crocante 4
Café claro 3 Esponjoso 1
Café oscuro 0 Duro 0
Marron claro 1 suave 0
Muestra 3 PT-003
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Fresco 3 Levadura 0
Tostado 2 Tostado 4
Salado 0 Cereal 1
Levadura 0 Pollo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 2 Crocante 4
Café claro 2 Esponjoso 1
Café oscuro 0 Duro 0
Marron claro 1 suave 0

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.
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Figura 23.

Muestra de pan tradicional.

PAN TRADICIONAL
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Pan tradicional

Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la
muestra PT-001, PT-002 y PT-003 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la segunda (PT-002) es la que tiene cualidades sensoriales estables y
agradables, destaca en su color es cual obtuvo una tonalidad marrén y su corteza crocante
caracteristica de los panes la cual se forma durante el horneado, el almiddn presente en la
harina del pan se somete a un proceso llamado gelatinizacion, donde el agua presente en la
masa se calienta y se combina con el almidon, formando una estructura gelatinosa. A
medida que el pan se hornea, la gelatina de almidon se seca y se aguanta, lo que resulta en
la textura crujiente del pan, su interior con una miga amarillenta por el uso de la piel de
pollo y su olor que no es invasivo, se percibe poco lo que es la piel de pollo, por lo tanto,

se ha seleccionado para el desarrollo de propuestas gastronomicas.
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Tabla 15.
Baguette.
Muestra 1 BA-001 |
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Fresco 1 Levadura 1
Tostado 3 Tostado 3
Salado 1 Cereal 1
Levadura 0 Pollo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 3 Crocante 0
Café claro 1 Esponjoso 5
Café oscuro 0 Duro 0
Marron claro 1 suave 0
Muestra 2 BA-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Fresco 0 Levadura 1
Tostado 3 Tostado 3
Salado 2 Cereal 0
Levadura 0 Pollo 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 3 Crocante 0
Café claro 1 Esponjoso 3
Café oscuro 0 Duro 1
Marron claro 1 suave 1
Muestra 3 BA-003
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Fresco 1 Levadura 2
Tostado 2 Tostado 3
Salado 1 Cereal 0
Levadura 1 Pollo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 3 Crocante 1
Café claro 1 Esponjoso 4
Café oscuro 0 Duro 0
Marron claro 1 suave 0

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.
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Figura 24.

Muestra de baguette
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Baguette

Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la
muestra BA-001, BA-002 y BA-003 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la segunda (BA-002) es la que tiene cualidades sensoriales estables y
agradables, destaca por su gran equilibrio en color, sabor que poco se percibe el sabor de la
piel de pollo y crocrancia alta caracteristica del pan baguette el cual es debido a que al
calentarse la masa se combina con el almidén y se genera tanto la crocancia como el color
marron , su olor de igual manera no es molestosa y se percibe poco la piel de pollo y su
color tomando unas pequefias tonalidades amarillentas, por lo tanto, se ha seleccionado

para el desarrollo de propuestas gastrondmicas.
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Tabla 16.
Pizza.
Muestra 1 PZ-001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Levadura 0 Levadura 1
Neutro 2 Pollo 1
Salado 3 Tostado 1
Tostado 0 Neutro 2
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 3 Crocante 1
Dorado 1 Duro 0
Café claro 1 Esponjoso 0
Café 0 suave 4
Muestra 2 PZ-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Levadura 1 Levadura 3
Neutro 0 Pollo 0
Salado 4 Tostado 1
Tostado 0 Neutro 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 2 Crocante 0
Dorado 1 Duro 0
Café claro 2 Esponjoso 2
Café 0 suave 3
Muestra 3 PZ-003
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Levadura 0 Levadura 1
Neutro 3 Pollo 0
Salado 2 Tostado 2
Tostado 0 Neutro 2
Color Puntaje Textura Puntaje
Crema 3 Crocante 0
Dorado 0 Duro 0
Café claro 2 Esponjoso 3
Café 0 suave 2

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.
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Figura 25.

Muestra de pizza.
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Pizza

Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la
muestra PZ-001, PZ-002 y PZ-003 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la tercera (PZ-003) es la que tiene cualidades sensoriales estables y
agradables, destacando en su textura esponjosa, color y sabor los cuales son sutiles , su
olor se pierde por los demas ingredientes de la pizza lo que hace que no se perciba el olor
del pan ni de la piel de pollo pero no genera problemas al consumidor, por lo tanto, se ha

seleccionado para el desarrollo de propuestas gastrondmicas.
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Tabla 17.
Farfalle.
Muestra 1 FF-001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 3 Neutro 4
Salado 0 Pollo 0
Pollo 1 Salado 0
Harina 1 Hamedo 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 1 Suave 2
Amarillo claro 3 Flexible 2
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 1 Blando 1
Muestra 2 FF-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 5 Neutro 5
Salado 0 Pollo 0
Pollo 0 Salado 0
Harina 0 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 1 Suave 2
Amarillo claro 2 Flexible 2
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 2 Blando 1
Muestra 3 FF-003
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 2 Neutro 5
Salado 1 Pollo 0
Pollo 0 Salado 0
Harina 2 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 1 Suave 4
Amarillo claro 2 Flexible 0
Amarillo brillante 1 Hidratado 0
ocre 1 Blando 1

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.
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Figura 26.

Muestra de farfalle.
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Farfalle

Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la
muestra FF-001, FF-002 y FF-003 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la tercera (FF-003) es la que tiene cualidades sensoriales estables y
agradables, destacando en su olor donde se logra percibir la harina de piel de pollo, su
color presentaba pequefias motas los cuales pertenecen a los pequefios residuos de la
trituracion de la piel de pollo, su textura blanda y su sabor que se logra percibir la piel de
pollo pero no es invasivo, por lo tanto, se ha seleccionado para el desarrollo de propuestas

gastronomicas.
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Tabla 18.

Ravioles.

| Muestra 1 RV-001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 4 Neutro 2
Salado 1 Pollo 2
Pollo 0 Salado 0
Harina 0 Hlmedo 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 1 Suave 3
Amarillo claro 3 Flexible 2
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 1 Blando 0

Muestra 2 RV-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 5 Neutro 4
Salado 0 Pollo 1
Pollo 0 Salado 0
Harina 0 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 3 Suave 2
Amarillo claro 1 Flexible 1
Amarillo brillante 1 Hidratado 0
ocre 0 Blando 2
Muestra 3 RV-003

Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 4 Neutro 3
Salado 1 Pollo 1
Pollo 0 Salado 1
Harina 0 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 3 Suave 1
Amarillo claro 2 Flexible 3
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 0 Blando 1

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.
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Figura 27.

Muestra de ravioles.
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Ravioles

Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la
muestra RV-001, RV-002 y RV-003 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la tercera (RV-003) es la que tiene cualidades sensoriales estables y
agradables, destacando en su olor donde se logra percibir la harina de piel de pollo, su
color presentaba pequefias motas los cuales pertenecen a los pequefios residuos de la
trituracion de la piel de pollo, su textura blanda y su sabor que se logra percibir la piel de
pollo pero no es invasivo, por lo tanto, se ha seleccionado para el desarrollo de propuestas

gastronomicas.
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Tabla 19.
Strozzapreti.
Muestra 1 PSZ-001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 4 Neutro 4
Salado 0 Pollo 1
Pollo 0 Salado 0
Harina 1 Hlmedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 2 Suave 4
Amarillo claro 2 Flexible 1
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 1 Blando 0
Muestra 2 PSZ-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 4 Neutro 3
Salado 1 Pollo 2
Pollo 0 Salado 0
Harina 0 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 4 Suave 2
Amarillo claro 1 Flexible 2
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 0 Blando 1
Muestra 3 PSZ-003
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 5 Neutro 5
Salado 0 Pollo 0
Pollo 0 Salado 0
Harina 0 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 4 Suave 3
Amarillo claro 0 Flexible 1
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 1 Blando 1

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.
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Figura 28.

Muestra de strozzapreti.
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Strozzapreti

Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la
muestra PSZ-001, PSZ-002 y PSZ-003 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la primera (PSZ-001) es la que tiene cualidades sensoriales estables y
agradables, destacando en su olor donde se logra percibir la harina de piel de pollo, su
color presentaba pequefias motas los cuales pertenecen a los pequefios residuos de la
trituracion de la piel de pollo, su textura blanda y su sabor que se logra percibir la piel de
pollo pero no es invasivo, por lo tanto, se ha seleccionado para el desarrollo de propuestas

gastronomicas.
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Tabla 20.
Tallarines.
Muestra 1 TLL-001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 4 Neutro 4
Salado 0 Pollo 1
Pollo 0 Salado 0
Harina 1 Hlumedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 2 Suave 4
Amarillo claro 2 Flexible 1
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 1 Blando 0
Muestra 2 TLL-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 4 Neutro 3
Salado 1 Pollo 2
Pollo 0 Salado 0
Harina 0 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 4 Suave 2
Amarillo claro 1 Flexible 2
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 0 Blando 1
Muestra 3 TLL-003
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Neutro 5 Neutro 5
Salado 0 Pollo 0
Pollo 0 Salado 0
Harina 0 Hamedo 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Amarillo pastel 4 Suave 3
Amarillo claro 0 Flexible 1
Amarillo brillante 0 Hidratado 0
ocre 1 Blando 1

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.
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Figura 29.

Muestra de tallarines.
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Tallarin

Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la
muestra TLL-001, TLL-002 y TLL-003 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la primera muestra (TLL-003) es la que tiene cualidades sensoriales estables
y agradables, destacando en su olor donde se logra percibir la harina de piel de pollo, su
color presentaba pequefias motas los cuales pertenecen a los pequefios residuos de la
trituracion de la piel de pollo, su textura blanda y su sabor que se logra percibir la piel de
pollo pero no es invasivo, por lo tanto, se ha seleccionado para el desarrollo de propuestas

gastronomicas.
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Tabla 21.
Dumplings
Muestra 1 DP-001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Pollo 2 Neutro 2
Neutro 1 Pollo 1
Harina 2 Vapor y masa 1
Harina hidratada 0 Relleno de dumplings 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Blanco 0 Suave 4
Amarillento 2 Flexible 0
Amarillo moteado 3 Hidratado 1
Translucido 0 Blando 0
Muestra 2 DP-002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Pollo 2 Neutro 3
Neutro 2 Pollo 1
Harina 1 Vapor y masa 0
Harina hidratada 0 Relleno de dumplings 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Blanco 0 Suave 3
Amarillento 4 Flexible 1
Amarillo moteado 1 Hidratado 1
Translucido 0 Blando 0
Muestra 3 DP-003
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Pollo 3 Neutro 3
Neutro 0 Pollo 0
Harina 2 Vapor y masa 1
Harina hidratada 0 Relleno de dumplings 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Blanco 0 Suave 1
Amarillento 3 Flexible 1
Amarillo moteado 2 Hidratado 0
Translucido 0 Blando 3

Nota: En la tabla se evidencia el puntaje de la evaluacién sensorial.



Figura 30.

Muestra de dumplings.
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Nota: En la figura se evidencia los datos recopilados de la evaluacion sensorial.

Analisis de la muestra de Dumplings
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Mediante el analisis de las respuestas de la evaluacion sensorial aplicada a la

muestra DP-001, DP-002 y DP-003 luego de observar la grafica se puede determinar y

concluir que la tercera (DP-003) es la que tiene cualidades sensoriales estables y

agradables, destacando en su olor donde se logra percibir la harina de piel de pollo, su

color presentaba pequefias motas los cuales pertenecen a los pequefios residuos de la

trituracion de la piel de pollo, su textura blanda y su sabor que se logra percibir la piel de

pollo el cual no invade y/o interfiere con los sabores del relleno, se ha seleccionado para el

desarrollo de propuestas gastronémicas.



12.4 Recetas de costos

[.. ."‘.Lrjm:l-‘f'lc.»«_:- f';
COSTO DE LA RECETA
Lasafia
PAX: 10
MATERIA PRINMA COSTO

PRECIOD |UNIDA EANTINA CANTIDA | UNID CcosTO COsTO

MP ]} GCEEDIENIE DPT?(H DTOTAL | AD UNITARIO TOTAL
$ 785 K H. piel d= pall= 0,060 0060k, b3 0471 % 047
$ 2,00 [k Palla 0,150 1500 K 3 0451 % 450
E] 0.75 | Tomate 0,00 1.000{ K, ] noals .75
¥ 0,75 [k Ceballa 0,020 0,800k 3 06| % 060
$ 210 [k Ajo 0,010 0.100( k. ;3 D021 % 0.1
% 0,75 (K Zanaharia 0,050 0.500] K. 3 nod]) % 038
¥ 450 [k Laurel 0,002 0.020(k, ¥ ooy % 0,09
$ 080 |L Leche 0,100 1.0001L 3 nos| % 0,80
% 775 |k Mantequila 0,050 0500k ;3 0391 % 3,88
% 8,35 K Cueso mozzarella 0,100 1.000( K 3 084 3% 335
Subtotal de Costo | 3 243 |5 20,02
5= COMOMENTOS 012 1.00
5= DESPERDICIOS 012 1,00
Costo (materia prima) MP | § 267 |5 22,02
302 (mano de directa)MOD 0,B0 B,61
fab)CGF 0,80 6,61
COSTO TOTAL | & 427 |5 35,24
3052 UTILIDAD 1,28 10,57
PRECIO| & 555 |5 45,81
I 12 0,67 5,50
SERVICIO 10 0,56 458
PVP|S 6,77 |$ 5589

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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[. SUDAWEFSCAMTD 'rr-\
’ 7 COSTO DE LA RECETA
Pizza
PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO |UNIDA | INGREDIENT (CANTIDAD |CANTIDA | UNID COSTO COSTO

MP D E PORPAX (DTOTAL | AD | UNITARIO TOTAL
¥ 110 |k Harina de trigo 0,200 2.000) K $ 0221 % 2.20
$ 7.85 |k H. piel de palld 0,500 5,000k, i 393 3825
¥ 5480 |k Aceite 0.020 0.200)K ¥ 0] % 110
¥ 8,35 |k . mozzarella 0,150 1.500(K. $ 125] & 12,53
% 2.20 |k Jarnon 0,020 0.200)K $ 018 $ 1.76
b 8.00 (K L evadura fresd 0.015 0.150( K b 012 % 1.20
b 0,75 |k Tornate 0120 1.200(F., ¥ n0a| & 0.90
t] 0,75 |k Cebolla 0,080 0.800)K $ 006 | & 0,60
% 210 |K Ajo 0.010 0.100(E $ NS 0.4
Subtotal de Costo| § 597 | & 59,75
S CONOIMENTOS 0,30 293
L o8 e 5 DESPEROICIOS 0,20 239
‘ F el " o Costo [materia prima) MP| 5 657 | & 65,72
- I‘__{.‘ » : 305 Imano de directa)MOD 197 19,72
. ; b 305 [costos generales de FabICIGF 197 19,72
L (P in COSTOTOTAL|S 1052 S 10515
3 s " ,#‘ 303 UTILIDAD 3,15 31,55
J f \ * PRECIO| 5 13,67 | § 136,70
;.’ h-‘"'/ / WA 125 164 16,40
2 SERVICIO0:-: 1,37 13,67

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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P i

COSTO DE LA RECETA

hamburguesa

PAX:

10

MATERIA PRIMA

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).

% Harina k3 $
$ 7085 (K Harina de pollo 0,100 1.000| K. £ 0% 785
¥ 8.00 [k, Levadura fresca 1,006 0.0E0] ] 005 % 0.48
$ 015U Luguao 1.000 10,000( L b INT R 1,50
$ pen|L Leche 0,040 0,400(L £ 003 % 03z
1 1.00 |k Bzucar 0,020 0,200k, £ D02 % 020
$ 050 [k Hojas de lechuga 0,010 0,100k ;3 00 % 0,08
$ 275 |k Carne molida de res 0,150 1.500] k. 5 041 % 413
$ 9,20 (K Tozing 0,020 0,200] k. b 0B % 1.84
$ 140 |k Mostaza 0,005 0,050k, b 06| % 057
F 10,00 [k Mavonezs 0,005 0,050k, ;3 005 % 050
$ 1050 |k Queso chedar 0.005 0.050( k. ;3 00e| % 053
$ LS Mantequilla 0,040 0.400]F, ;] 03] % 3.0
Subtotal de Costo| § 208|5 2078
5 CONOIMENTOS 0.0 1,04
5 DESPERDICIOS 0.0 1,04
Costo [materia prima) MP | & 229 |5 2285
305 [mano de directalMO0 0,69 6,8€
0% [coztos generales de FablCGF 0,69 6,8
COSTOTOTAL | & 366 |5 3656
303 UTILIDAD 1,10 10,9
PRECIO| & 475 |5 4753
I 125 0,57 5,7C
SERMICION 102 0,48 4.7
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IR iecee M
= 7 COSTO DE LA RECETA
pasta a la carbonara
PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTC

PRECIO |UNIDA INGREDIENTE ES';EDHA Eﬂ:n'l'll:l UNIDA | COSTO COS5TO

MP n} PAX TOTAL O UNITARIO TOTAL
3 V.85 |k Pazta de harina de g 0,200 2,000k, ;) 157 | % 15,71
3 3501 Cremade leche 0,100 1.0001L b 035 % 350
;3 015U Huaua 2,000 2000000 L3 0301 % 3,00
2500 (K Cluesc parmesana 0.100 1.000) k. E 2501 % 25.00
;3 055 |k Peraiil 0,010 0,100 K £ 00 % 0,05
$ 20 |K Al 0,015 0150) k. $ 003 % 032
3 0,75 |k Cebolla perla 0,030 0,300] k. £ 0021 % 023
$ 775 (K Martequilla .0E0 (,E00] k., $ 047 % 4 5
3 .20 |k Tocing 0,100 1.000| k. ;] 0921 % 9.0

0,000 0 % - £ -

0,000 0 % - £ -

0,000 0 % - £ -

0,000 0% - E] -

0,000 0 % - £ -

0,000 0 % - $ -

0,000 0 % - £ -

0,000 0 % - ¥ -

0,000 0 % - $ -

0,000 0 % - $ -

.000 N3 - £ -
Subtotal de Costo| § 6,16 | 5 6165
S CONOIMENTOS 0.31 3.08
S+ DESPEROICIOS 0,31 3.08
Costo [(materia prima) MP | & 678 | & 67,81
302 (mano de directa)MODO 2,03 20,34
[ [costos generales de FabJCGF 2,03 20,34
COSTOTOTAL| S 1085 |5 10850
0% UTILIDAD 3,25 32,55
PRECIOD| 5 1410 |5 141,04
I 12 1,69 16,93
SERMICIO 102 1,41 14,10

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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COSTO DE LA RECETA

Tapitas de camaron

PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO | UNID CANTIDA | CANTID UNID | COS5TO COSTO

MP AD INGREDIENTE Dplllil':ﬁ Tl:llnl'll']ﬂL AD |UNITARIO TOTAL
$ 110 | F Harina de trigo 0,350 2500k, ¥ 033 % .85
1 785 K Harina de pollo 0,150 1,500k, ¥ 18| % 1.78
% 8.00 |k Levadurafresca 0,015 0,150 k. i 0121 % 1,20
$ 20|k Aijo 0,500 5,000k, % 105 % 1050
$ G5EO0|L Aceite de girascl 0,200 2.000)L $ AR .00
1 705 (K Mantequilla 0,050 0,500k b 039] % 3.88
3 5,00 [k, Camaron 0,150 1,500 k. % 075 % 750
3 0.75 [k Cebollaperla 0,300 2,000( kK, i 0231 % 2.25
% 056 [k Perejil 0,100 1.000| K % 006 % 155
Subtotal de Costo| 5 5255 52,50
5% CONDIMENTOS 026 263
5 OESPERDICIOS 026 263
Costo [materia prima) MP | § 578 |5 57,75
30% Imanao de directalMOD 1,73 17,33
. [costos generales de FabICGF 1,73 17,33
COSTO TOTAL | 5 924 [ 5 92,40
302 UTILIDAD 277 27,72
PRECIO| S 1201 (5% 120,12
I 125 144 14,41
SERVMICION0: 1,20 12,01

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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1
Ll T o R
P 7 | COSTO DE LA RECETA
Rebosado de pollo acompaado de salsa de yogurt natural
PAX: 10
MATERIA PRIMA

¥ 3,00 Pechuga de pollo 0,200 2,000 b3 DED| % 6,00
% 705 (K Harina de polla 0,050 0,500]kK 3 039 % 393
$ 5801 A=) 0,100 1.0001L b 0551 % 5,50
% 75K Mantequilla 0,050 0500k 3 029 % 388
% 150 (L “agurt natural 0,050 050011 3 el s 0,75
F 2500k Cueso parmesana 00580 0.500] K, 3 125 % 1250
$ 355 |L Uuma de limon 0.015 0,150|L 3 D05 % 053
Subtotal de Costo| § 3.26|5% 3255
52 CONDOIMENTOS 0,16 163
5 DESPERDICIOS 0,6 163
Costo [materia prima) MP| § 358 |5 3581
305 Imano de directalMODO 1,07 10,74
' [costos generales de Fab)CGF 1,07 10,74
COSTO TOTAL | & 573|% 5.9
30 UTILIDAD 1,72 17,19
PRECIO| & 745 |5 7447
I 12 0,89 8,04
SERMICION 10 0,74 7,45

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).



‘ . SUDAWEFRCAMT)
S 7 COSTO DE LA RECETA
albondigas de pollo en salsa de verduras
PANX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO |UNIDA CANTIOA CANTIDA (UNIDA| COSTO COSTO

MP 1] INGREDIENTE DPF;?(H D TOTAL O |UNITARIO | TOTAL
% 2300 |k Pechuga de polla 0,200 2,000k $ 060 % E,00
% 785 |k Harina de piel d= pof 0,050 0.500] k. % 039 % 343
¥ 600 [k, Apanadura 0,050 0,500k by N30 % 300
i 015 |U Huswo 2,000 2000014 3 030 % 300
b 2.0 |k Aijc 0,020 0,200k, $ 0041 % 042
i 055 |k Pereiil 0,010 0,100k % o % 0,06
% 5601 Aceite 0,100 1.0001L % 0551 % 5A0
¥ 0.75 [k Ceballa 0,025 0.250(F, $ 0oz % 0,139
¥ 055 |k Apin 0,006 0.060|F $ 0oo] % 0,03
% 350 |L Crerna de leche 0,100 1.000|L $ 035 % 350
Subtotal de Costo| § 221|5 2212
5 CONDOIMENTOS 01 1.1
5 DESPERDICIOS 0.1 n
Costo [materia primal MP | § 243 |5 2433
307 Imanao de directa)MOD 0,73 7,30
307 [costos generales de fabJCIGF 0,73 7,30
COSTO TOTAL | 5 389 (5 3893
30 UTILIDAD 117 11,68
PRECIO| & 506 (S5 5061
I8 125 0,61 6,07
SERVICIONT0 0,51 5,06

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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IR e M
, 7 COSTO DE LA RECETA
Choripan
PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO |UNIDA CANTIDA CANTIDA | UNIDA | COSTO COSTO

MP n} CEEDESIE DPF;?{H DO TOTAL 1] UNITARIO | TOTAL
3 a7 U Baguette de harina 1.000 10.000{ L 3 0871 % a.70
3 0e0|u Cheriza 1.000 10,0000 3 0ao0] % 2,00
% 055 [k Peraiil fresco 0,020 0,200] K $ 0o % 0.
¥ 5,00 |k COregano 1,060 0E00| K, ) 03010 % 300
$ 1333 |K Aji seco 0,005 0,050] K $ 007 ) % 0,67
% 055 [k Pimienta verde uroj 0,020 0, 200] k. % 001 % 01
$ 210 | K Ao 0,300 3,000] K $ 063 & .30
3 0,75 |k Ceballa 0.0 0,100 k. by 001 % 0,058
3 055 |k Cilantro fresco 0,020 0,200(Fk, 3 o] 0n
% E,00 L Vinagre balnco 0,050 0,500]L $ 030 % 3.00
¥ 540 (L Aceite 00,150 15001 L 1 083 % 8.25
3 355 L £ de liman 0,020 0.200|L 3 007 | % 0.7
b3 775 |k Maritequilla 0,020 0, 200] k. $ 06| 155
Subtotal de Costo | & 406 |5 3832
5 CONOIMENTOS 020 192
S DESPERDICIOS 020 192

Costo [materia prima) MP | 5 446 |5 4215
305 Imanao de directa]MOD 1,34 12,65
302 [costos generales de FabICGF 1,34 12,65

COSTO TOTAL | 5 7,14 (§ 6745
30 UTILIDAD 2,14 20,23

PRECIO| 5 9,29 |§ 8768
I8 125 1,11 10,52
SERMICION0:; 0,93 BI7

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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COSTO DE LA RECETA

Empanada de carne

PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO |UNIDA CANTIDA CANTIDA |UNIDA | COSTO COSTO

MP O INGREDIENTE DPI;?{H D TOTAL O |UNITARIO TOTAL
$ 275 |k Came maolidadere 0,150 1.500] K, [ TESRIES 413
$ 20 |k Ajo 0,150 1,500 K $ 0321 % 315
¥ 0.75 [k Ceballa 0,020 0.200(F, ¥ 0021 % 0.5
3 0.75 [k Pimienta 0,010 0.100( K, $ 0o % 0,08
% 0.75 [k Temate 0,030 0,300k i 0oz % 0,23
% 1.0 [k Harina de trigo 0,315 3,150( K % 0351 % 347
by 785 [k Harina de palla 0,135 1,350k, ¥ 1061 % 10,50
$ LS Mantequilla 0,170 1.700{ kK $ 132 % 13,18
% 015 (U Huevo 1.000 10,000{L % 05| % 150
3 075 [k Zanahorria 0,005 0,050(F, % noo % 0,04
Subtotal de Costo| 3.65| 5 36,46
5% COMOIMENTOS 013 182
5= OESPEROICIOS 013 182
Costo [materia prima) MP| 5 4,01 |5 40,11
< " 305 Imanao de directalMOD 1,20 12,03
.‘wﬂ o ". 30 [costos generales de FabJCIGF 1,20 12,03
" 'Aﬁ ' COSTO TOTAL | 5 642 | 5 64,17
. v 30 UTILIDAD 1,93 19,25
' PRECIO| & 8345 83,43
I 12 1,00 10,01
SERMICIOA0:: 0,83 834

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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COSTO DE LA RECETA

croquetas de verduras acompanados con salsa de queso

PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO | UNIDA EONIILA CANTIDA (UNIDA ([ COSTO COSTO
MP ]} REHERERIE I]Plllilcﬂ DO TOTAL D UNITARIO ([ TOTAL
4 -k Harina de pollo 0,000 0,000 k % - $ -

E] B.00 |k Panralado 0.050 0.500) k. ¥ 030 % 2.00
$ 0,55 |k Acelga 0,020 0.200)k $ 0ol % 0,11
% 0,75 |k Cebollablanca 0,020 0,200]k % 0oz % 0,15
% 0,75 |k Zanahoria 0,020 0,200]k % 002 % 0,15
b 560 (1 aceite 0,015 0,150]1 b nos| % 083
¥ 150 |1 “r'agurt natural 0,050 0500]1 ¥ noa| s 0.75
$ 10,00 |k Mayoness 0,020 0.200)k i 0200 % 2,00
$ 355 | Zuma de liman 0,005 0,050]1 $ 0oz % 013
b 435 |k Romero zeco 0002 0.020{k E] 001 % 0.09
Subtotal de Costo| 5 0705 6,99
S CONDIMENTOS 0,03 0,35
5 DESPERDICIOS 0,03 .35
Costo [materia primal MP| & 0,77 |5 7,68
305 Imanao de directa)MOD 0,23 2,31
30% [costos generales de FabJCIGF 0,23 2,31
COSTO TOTAL | & 1,23 (5 1229
30 UTILIDAD 0,37 3,68
PRECIO| & 160 (5 1598
I 125 0,19 192
SERWICIO 0 0,16 1,60

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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COSTO DE LA RECETA

Tempura de camaron acompafiados de salsa de soja

PANX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDA
PRECIO | UNID CANTIDA | UNID (| COSTO COSTO
MP AD (HGEEHIENIE DPI;?{H DTOTAL (| AD |UMITARIO | TOTAL
i 5,00 |k Camaron sin cabeza 0,200 2,000k i 1001 % 10,00
% 1.00 1 Agua congas 0,100 1.000)1 % o s 1.00
b 7,85 |k Harina de palla 0,030 (0,300]k b 0241 % 2,36
k3 560 |k Aceite 0,100 1.000] k k3 nE51 % 550
$ 70011 Salza de s0ja 0,050 05001 $ 0,35 % 3.50
Subtotal de Costo| § 224|5 2236
52¢ COMDIMEMTOS 01 112
5:¢ DESPERDICIOS 01 112
Costo [materia prima]l MP| § 246 |5 24,59
302 Imano de directalMO0 0,74 138
305 [costos generales de FabJCIGF 0,74 7,38
COSTO TOTAL | & 393 |5 3934
30 UTILIDAD 1,18 11,80
PRECIO| & 511 | & 5L15
IR 12 0,61 6,14
SERMICIO 102 0,51 511

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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COSTO DE LA RECETA

Milanesa de pollo con verduras salteadas y salsa de yogurt natural

PAX: 10
IMATERIA PRIMA COSTO

PRECIO |UNIDA CANTIDA CANTIDA | UNID | COSTO COSTO

MP 1) INGREDIENTE Dplllil':ﬂ DO TOTAL AD |UNITARIO ( TOTAL
E] 3.55 |k Filete de palla 0,200 2,000k, ] 0.71] % AL
i 785 |k Harina de polla 0,050 0500]k 3 039 % 3483
% B.00 |k FPanrallad= 0,050 0.500)k k] 030 % 3.00
% 5,601 Aceite 0,100 1.000(1 3 055 % ]
i 0,75 |k Zanaharia 0,030 0,300) k 3 002 023
i 0,75 |k Ceballa perla 0.0 0,150] k 3 001 & 0n
E] 4.50 |k Gizantes 0.0 01001k, ] 005 & .45
% V.75 |k Mantequila 0,030 0,300]k 3 0231 % 2,33
i 135 Salsa de yogurt 0,050 0a00]1 % 007 % 0Es
% 015 |u Hueuao 1,000 10.000{ L % 015 % 150
Subtotal de Costo | 5 199 |5 19.86
S CONDIMENTOS 0,10 0,93
5 DESPEROICIOS 0,10 0,93
Costo [materia prima) MP | § 218 | & 2185
3024 Imano de directa)MOD 0,66 6,55
302 [costos generales de FabICGF 0,66 6,55
COSTOTOTAL | § 350 |5 3496
0% UTILIDAD 1,05 10,49
PRECIO| 5 454 | § 4545
I8 12 0,55 5,45
SERVICION 102 0,45 454

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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BUDAEFSCAMT)
’ 7 COSTO DE LA RECETA
Canelones de carne
PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO | UNID EANNInA CANTIDA | UNID | COSTO cCOSTO
MP AD EEEEIRENIE Dpll?{ﬂ DTOTAL | AD |UNMITARIO | TOTAL

$ 1.0 |k Harina de trigo 0,200 2,000]k § 022 % 2.20
$ 705 |k Harina d epolls 0,060 0600]k § 047 | & 4,71
¥ 015 (I Huewo 2.000 30,0001 3 045 & 450
¥ 0,80 |1 Leche 0,500 5.000]1 ¥ 040 % 4,00
$ 7.75 |k Mantequilla 0,150 1.500] k. % 16| $ 163
% 275 |k Carne molida de res 0,250 2500]k § 069 | % .0
k3 055 |k Pimiento rojo 0,020 0.200]k i 0oty nn
b 0,75 |k Ceballa 0,020 0.200]k ¥ 002 % 0,15
% 210 |k Ajo 0.0 0.100] k. % 002 % 0.21
$ 260 |k Pazta de tomate 0,030 0,2300]k § [INIRI: 1.08
Subtotal de Costo| § 342§ 3417

5 CONDIMENTOS 0,17 1.71

5 DESPERDICIOS 017 1.71

- -y Costo [materia prima) MP | 5 3.76 |5 3759
¥ 305 [mano de directalMOD 1,13 11,28
S04 [costos generales de Fab)CGF 1,13 11,28

COSTOTOTAL| 5 6015 6014
- 30 UTILIDAD 1,80 18,04
m PRECIO|$ 7.82|% 7818
A 12 0,94 9,38
SERVICIO 1025 0,78 7,82

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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I Sriessee O
’ 7 COSTO DE LA RECETA
Pollo en salsa blanca
PAX: 10
MATERIA PRINM.A COSTO

PRECIO | UNID CANTIDA CANTIDA ( UNID | COSTO COSTO

MP AD EGEENENIE DPF;?{H DO TOTAL AD |UNITARIO (| TOTAL
% 23,00 |k Pechuga de pollo 0,250 2500(k $ 075 % 7.50
% 055 |k Apio 0,015 0.150] |, } 0o % 0,03
b 0,75 |k Ceballa 0,015 0,150 k £ I 0.1
¥ 7.5 |k Mantequilla 0,080 0,800k E3 0E2| % 6,20
$ 280 | Crema de leche 00,100 1.000]1 3 035 % 350
k3 R0 |k Champifiones 0.050 0.,500(k % 029 % 285
% 1.55 |k Aapa 0,100 1.000] k 3 06| % 155
E] 055 |k Pimiento verde 0.005 0,050k, ] 000 % 0.03
$ 055 |k Pimienta rojo 0,005 0,050] k 3 00| % 0,03
% 055 |k Pereiil 0,005 0,050k 3 ool % 003
% 055 |k Ceballin 0,005 0,050 k 3 ool % 003
Subtotal de Costo| § 2195 21,85
S COMNOMENTOS 01 1.09
S DESPEROICIOS 01 1.09
Costo [materia primal MP| § 240 [ 5 2404
30 Imano de directalMOD 0,72 7,21
307 [costos generales de FabICGF 0,72 7,21
COSTO TOTAL | & 385 |5 3B46
300 UTILIDAD 1,15 11,54
PRECIO| & 500|% 49,99
Ly s 0,60 6,00
SERVICIO 100 0,50 5,00

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023).
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N soesns 0
S T =
’ COSTO DE LA RECETA
Lomo de cerdo en salsa agridulce
PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDA

PRECIO | UNID CANTIDA |UNID | COSTO | COSTO

MP AD R HIENIE DPI;?{H D TOTAL AD |UNITARIO | TOTAL
% 450 |k Lomo de cerdo 0.250 2500k ;3 13| % .25
k3 700 |1 Salzade soua 0125 1.250)1 3 nea| s 875
¥ 150 |k Bzucar morena 0,062 0620k & 03] % 033
% 210 |k Ajo 0,015 0.150]k b3 003 % 032
$ 11.40 [k Mastaza 0,010 0,700] k. 3 01| % 1.4
% 355 Zumo de naranja 0,125 1.2580(1 kS 0441 % 4.44
¥ 2,34 |k Jengibre 0,010 0,700{k, ;] 0021 % 0.23
b 1.55 [k Papa 0,100 1.000] k £ 06| § 1,55
¥ 7.75 |k Mantequilla 0,050 0,500k b3 039 % 388
Subtotal de Costo | § 271|585 2706
5 COMOIMENTOS 014 1.35
r 5: DESPERDICIOS 014 1.35

Costo [materia prima) MP

S 298 |5 29,76

305 Imano de directa)MOD

0,89

8,93

302 [costos generales de Fab)CGF

0,89

8,93

COSTO TOTAL | § 476 | § 4762
3052 UTILIDAD 1,43 14,29
PRECIO| & 619 [§ 6191
IV 12 0,74 7,43
SERMICION 105 0,62 6,19

Nota: Rectas Costos (Luis Carabali, 2023
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12.5 Escala hedénica

Tabla 22.

Escala hedénica.

PRODUCTO Lasafia Pizza Hamburguesa Pastaala Albdndigas « Choripan Empanadas ¢ Croquetas ¢ Milanesa de p Pollo er Lomo de ¢ Rebosado ¢

carbonara pollo en salsi carne verduras en acompafado « salsa bli ensalsa  pollo con s
verduras salsa de que¢ salsa de yogui agridulce de yogurt
natural natural

Me gusta mucl 0 1 1 0 0 0 0 0 1 2 0 0
Me gusta 3 1 0 0 2 3 0 2 3 2 3 1
No me gusta n 1 2 3 3 2 1 2 3 1 0 0 1
disgusta

Me gusta poco 0 1 1 1 1 0 3 0 0 1 2 3
Me disgusta 1 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0
mucho

TOTAL 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Nota: en la tabla se evidencia el puntaje de cada plato entregado a la planta docente del Instituto.
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Figura 31.

Degustacion de docentes.

DEGUSTACION DOCENTES

35 3 3 3 3 3 3 3 3 3
zg 2 22 2 2 22 2
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& Q\(‘) %Qg' Q‘b b\% &\Q @b Qé §Q’ QO\ \)0& QG?
S & & & x\° & & XS S
3 ¢? N © & ¢ &
‘8} Q
m Me Gusta Mucho = Me Gusta No me Gusta ni me Disgusta Me Disgusta  m Me disgusta Mucho

Nota: se da a evidenciar el puntaje de cada plato entregado a la planta docente del Instituto.
Analisis de los derivados gastronémicos.

Luego de analizar los datos de la escala heddnica, de las 12 preparaciones elaboradas y presentadas a 5 docentes de la carrera de
gastronomia se ha determinado que existe un gusto mayoritario por 5 propuestas gastronomicas, las cuales se ha tomado en cuenta
caracteristicas como: color, sabor, olor, textura, etc., el sabor de la piel de pollo no tiene gran impacto dentro de otras recetas, es poco
percibidle, su olor es caracteristico de piel deshidratada pero no invade los demas ingredientes, la textura no cambia, por lo que puede ser
implementada en otras recetas que contengan harina de trigo y ser reemplazado en su totalidad o parcialmente; como platos fuertes: lasafa,

choripan, milanesa de pollo, lomo de cerdo y pollo en salsa blanca, se procurara prestar mayor atencion y mejorar procesos para poder
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implementar estos y muchos productos mas dentro del establecimiento “Morelia Parrilla” con la finalidad de que el producto sea de agrado

para los clientes y estos acepten su implementacion.

12.6  Escala hedodnica por la poblacion

Tabla 23.

Escala heddnica en la poblacion

N1. Lasafia

N2. Pizza

N3. Hamburguesa

N4. P. carbonara

N5. Albéndigas

N6. Choripan

N7. Empanadas

N8. Croquetas

N9. Milanesa

N10. Pollo

N11. Lomo de cerdo

N12. Rebosado de pollo
N13. Camaro6n en tempura
N14. Tapitas de camarén
N15. Canelones de carne

©
=
=

320 325 291 249 270 140 184 8
254 284 310 64 59 93 54 200 180 200 250

[o2]
(3]

Me gusta mucho 254 282
Me gusta 130 300

Mo me gustanin 9 8 16130 65 74 4 51 60 44 2 90 50
disgusta

Me gusta poco 84 84

[(e]
S

Me disgusta muc

Total 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384

Nota: Tabla con los resultados de la degustacion en la poblacion



Figura 32.

Degustacién de la poblacion

Degustacion poblacion

400
300
200
100
0 n =
& i Nl R & & & & ol
S <V & NN S & e &
N T r S v
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Nota: Tabla que muestra los resultados de la degustacion.

Analisis de los derivados gastronémicos en “Morelia Parrilla”
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Mediante la evaluacion realizada a clientes de “Morelia Parrilla” podemos determinar el grado de aceptabilidad de los productos

gastronomicos tanto para ampliar carta como para que este sea considerado para ser implementado en sus recetas, de los cuales en la escala

“me gusta mucho” se encuentran 7 de ellos, cabe recalcar que en el grado de aceptabilidad “me gusta” tenemos a 7 productos con el mayor

puntaje.

De esta manera podemos confirmar que el grado de aceptabilidad de los productos para la carta de “Morelia Parrilla” nos lanza

resultados aceptables, es decir que le gusta a los clientes su sabor y puede ser considerado para ser implementado en carta.
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12.7 Guia gastrondmica para el restaurant “Morelia Parrilla”

Figura 33.

Portada de la guia gastronémica.

izl

Preparaciones a
Instiuto Superior base de harina

Tecnokbgico

Sudamescano de Di6| de DD”D

Luis Fermmando Carabali Fineda

En esta guia, exploraremos el maravilloso mundo de las harinas, un ingrediente esencial en la
cocina y la reposteria. Desde la harina de trigo hasta la harina de arroz, pasando por la harina de
almendras y la harina de maiz, existen innumerables tipos de harinas, cada una con sus propias

caracteristicas y usos. Ademas de enfocarse en la preparacion de harinas y sus beneficios.

La guia presenta propuestas derivadas de la piel de pollo la cual es rica en proteinas,

grasas Yy colageno, lo que la convierte en una opcidn atractiva para la produccién de harina.
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Ademaés, es un subproducto de la industria avicola que puede ser utilizado para reducir el

desperdicio y maximizar el uso de recursos.

Para la presente se da a conocer diferentes tipos de recetas donde se hace uso de harina de
trigo harina que puede ser reemplazada en su totalidad o parcialmente por la harina de piel de
pollo como lo muestran las recetas propuestas, ademas cabe recalcar que se opta por usar poca
cantidad para asimilar sus beneficios en el cuerpo y no provocar efectos negativos como es la

obesidad.
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13. Conclusiones
Elaborar harina de piel de pollo puede beneficiar la salud, ya que contiene nutrientes como
proteinas y vitaminas que pueden prevenir problemas cardiovasculares. También puede tener
impactos positivos en el aspecto econémico y ecoldgico, ya que reciclar materiales
considerados basura reducir costos y la huella de carbono en el medio ambiente. Estos
resultados se obtuvieron a través de encuestas y entrevistas a personas con conocimientos en el
tema, asi como a docentes de la carrera de Gastronomia en Loja.
El resultado de la recopilacion de informacion permitio encontrar beneficios y diferentes usos
que les dan a materia que se suele desechar (residuos de carnes, pieles, viseras, hueso, etc.), en
el caso de beneficios se encontré que la grasa contenida en la piel de pollo es beneficiosa para
el corazon por sus grasas insaturadas; existen varias formas de aprovechar cada parte de la
pieza animal, huesos como harina 0 como base para fondos los cuales maximizan sabores de
otras preparaciones; patas, alas para extraer colageno, despojos de carne en harina para
implementar en otras recetas, piel como crocantes, harina, viseras para gran cantidad de recetas
(pates, caldos, etc.).
La piel de pollo se someti6 a varios procesos para reducir su grasa, como es el deshidratado y
absorcion mediante el uso de harina de trigo, ademas de que sirvio de base para su formacion
en harina, y el uso de utensilios como papel de cocina para extraer ain mas la grasa presente en
la piel de pollo.
La socializacion permitié conocer los beneficios de la implementacion de la harina de piel de
pollo, ademas de que esta de acuerdo con los métodos que se usé ya que también en su

establecimiento usa en su totalidad las piezas de carne evitando el desperdicio.
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14. Recomendaciones

e El uso de grandes cantidades de la harina de piel de pollo tiene sus repercusiones, como
contiene grasa, toda grasa sea beneficiosa o dafiina su consumo desmedido provoca
consecuencias en la salud como es la obesidad, por lo que se recomienda su uso en bajas
cantidades usando un 20% o menos de la cantidad total de harina a implementar.

e Elsustento de informacién a permitido conseguir informacion beneficiosa dando mayor
factibilidad a la presente investigacién, como es los usos que se le puede dar a toda la pieza de
carne, tipos de medidas de bioseguridad usar para que este sea de consumo humano, etc.

e Eldesarrollo de varias alternativas gastronémicas no es complejo, ademas del proceso de
elaboracion de harina de piel de pollo no es complicado dando la oportunidad de que este sea
replicado en casa, ademas de que permite tener un mayor repertorio de recetas con el manejo de
despojos de comida.

e Laguia gastrondmica elaborada da a conocer informacion referente a harinas y sus beneficios
ademas de que se da a conocer beneficios de usar la piel de pollo por sus caracteristicas
nutricionales y al usar el proceso de elaboracion de harinas se reduce en gran cantidad la grasa

que contiene la piel pudiendo usarlo en cualquier receta.
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16. Anexos

16.1 Anexo 1: Certificado de aprobacién del tema por parte del vicerrectorado
5
WATTUTS TIEA0.LH02

iy AT

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 14 de Febrero del 2023
Of. N° 619 -VDIN-ISTS-2023

Sr.(ita). CARABALI PINEDA LUIS FERNANDO
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirljo a ustedes para comunicarles que una vez revisado el anteproyecto
de Investigacién de fin de carrera de su autoria titulado ELABORACION DE NUEVAS
ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS A BASE DE LA INCORPORACION DE HARINA DE PIEL DE
POLLO EN PANADERIA Y PASTAS PARA DISMINUIR RESIDUOS EN PROCESOS CARNICOS
DEL AVE, APLICADA EN "MORELIA PARRILLA", 2023, ol mismo cumple con los lineamientos
establecidos por la institucion; por lo que se autoriza su realizacidn y puesta en marcha, para lo cual
se nombra como director de su proyecto de fin de carrera (ella) mGs, RENE ANDRES JARAMILLO
GAMBOA.

Particular que le hago conecer para los fines pertinentes.

Atentamente,
LcOR T &
. S
7 o 40.._
L ) -~ \Cn
d / 2
y ; ./‘ a"‘;'-/ .é !’ A0 j
1 io Villamarin Coronel Mgs. . WVCBRMECTORTEE. /A
{
‘V'CERHECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL'% ?.e
AMERC
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16.2 Anexo 2: Certificado de solicitud para el restaurant “Morelia Parrilla”

. . INSTITUTO TECNOLOGICO
\ TRONOMIA
SUDAMERICANO G Lol i e

' Hacewes qevte de talento)

Chef Diego Piedra
Propietario de Morelia Parrillada

En su despacho:

Reciba un cordial y atento saludo con el deseo maximo de €xitos en
las funciones que usted muy acertadamente realiza, en especial por
parte del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano, del Tlgo.
Carlos Valdivieso en calidad de coordinador de la T.S. en
Gastronomia, la presente es para solicitarle de manera méas comedida,
a su distinguida persona permita desarrollar el proyecto de fin de
carrera de Luis Fernando Carabali Pineda con cedula de identidad
1106091422 con el tema “ELABORACION DE NUEVAS
ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS A BASE DE LA
INCORPORACION DE HARINA DE PIEL DE POLLO EN
PANADERIA Y PASTAS PARA DISMINUIR RESIDUOS EN
PROCESOS CARNICOS DEL AVE, APLICADA EN MORELIA
PARRILLA’’. Misma que sera de aportacion para su prestigiosa

institucion.

En espera de consideracion ante lo mencionado, le extendemos
nuestro agradecimiento por la oportunidad brindada.

Atentamente

§ 5AS TRONO
W C L
I-ﬂﬂlw% c

Tlgo. Carlos A-Valdivieso M.
7

/
/

COORDINADOR DE LA T.S. EN GASTRONOMIA

s

7
/o
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16.3 Anexo 3: Certificado de respuesta por parte del restaurant “Morelia Parrilla”

ove(l+&-

PARRILLA

Loja, 14 de diciembre del 2022

Yo, Diego Piedra Betancourt con C.I. ”CL\B%'LL 4 acepto que se realice el
proyecto de investigacion de fin de carrera del Sr. Luis Fernando Carabali Pineda con C.1I.
1106091422 con el tema denominado:

“ELABORACION DE NUEVASALTERNATIVASGASTRONOMICAS A BASE
DE LA INCORPORACION DE HARINA DE PIEL DE POLLO EN PANADERIA
Y PASTAS PARA DISMINUIR RESIDUOS EN PROCESOS CARNICOS DEL
AVE, APLICADO EN MORELIA PARILLA”.

GERENTE
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16.4 Anexo 4: Certificado de la ejecucion del proyecto en el restaurante “Morelia Parrilla”

orefia

PARRILLA

CERTIFICADO
Loja, 10 de abril del 2023

Yo, Diego Fernando Piedra Betancourt con cédula de identidad N°
1104382047 en calidad de Chef del Restaurante Morelia, certifico que el
Sr. Luis Fernando Carabali Pineda con cédula de identidad N° 1106091422
de la carrera de Gastronomia del Instituto Tecnoldgico Superior
Sudamericano, ha desarrollado en su totalidad con los objetivos del
proyecto de grado final con el tema denominado:

“ELABORACION DE NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS A BASE DE
LA INCORPORACION DE HARINA DE PIEL DE POLLO EN PANADERIA Y
PASTAS PARA DISMINUIR RESIDUOS EN PROCESOS CARDNICOS DEL AVE,
APLICADO EN MORELIA PARRILLA”, 2023".

Atentamente,

C.I. 1104382047
CHEF — PROPIETARIO
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16.5 Anexo 5: Certificado de Abstract del proyecto de Investigacion
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16.6 Anexo 6: Presupuesto
16.6.1 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.

16.6.2 Gastos de produccion y fabricacion
Por otro lado, en este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a materia
prima, mano de obra directa, supervisién y suministros, que seran involucrados en el aprovechamiento
de subproductos de la industria carnica de aves (pollo) en el desarrollo de propuestas aplicadas en
panaderia y pastas en la Institucion Tecnologico Superior Sudamericano y de esta manera establecer

un costo y P.V.P de todos y cada uno de los productos.



16.6.3 Gastos estipulados para la presente investigacion

Tabla 24.

Gastos estipulados para la investigacion.
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PRESUPUESTO

INGRESOS

Aporte del investigador

Luis Fernando Carabali Pineda

TOTAL, INGRESOS
EGRESOS

RECURSOS MATERIALES

DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Materia Prima $50.00 $50.00
Materiales de oficina $20.00 $20.00
Impresiones $0.05 $50.00
Borrador de proyecto $8.00 $40.00
Proceso de Titulacion $936.00 $936.00
Transporte $2.00 $40.00
Internet $27.00 $27.00
Imprevistos $50.00 $50.00
Equipos para produccion $20.00 $20.00
TOTAL $1,113.05 $1,233.00

Nota. La tabla representa los ingresos y egresos necesarios para el proyecto de titulacion.
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16.7 Anexo 7: Cronograma

Tabla 25.

Cronograma de actividades para el Proyecto de titulacion.

Actividades Mhleses Ociubre Moviembre Diciembre Enero Febrero MhMarzo Abril
Semanas
3 ] T ] T 4 4 Z 1 9 i) i) 3 il 3 4
Plantacion del tema
Elaboracion de la
problematica
Elaboracion de la

justificacidn
Elaboracion de objetivos
Elaboracion del marco

teorico
Elaboracion de solicitud a
“Morelia Parnlla™ para

desarrollo del provecto de
titnlacidn

Elaboracion de
metodologia

Elaboracion de
presupuestos W
CIONOEramas

Aprobacidon del ante
provyecto

Elaboracion de entrevista
Trabaje de campo para
recabar informacion sobre
la elaboracion de productos
de panaderia v pastas a base
de la harina de piel de pollo
Fecoleccion de insumos e
ingredientes
Experimentaciomn de
formulaciones a base de la
harina de piel de pello
Presentacidén de resultados
Prezentaciom de borrador
de tesis
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Eevizion de parte del
director

Aprobacion de tesis
Diizertacidon

Impresion v presentacidn
final

Nota. La tabla representa las actividades a realizar para la finalizacién del proyecto de titulacion acorde a la actividad
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16.8 Anexo 8: Modelo de encuesta

1. ¢Usted conoce los problemas que produce el exceso de residuos organicos producidos por
la industria carnica?

Si
No

2. ¢Qué tan factible es agregar méas subproductos derivados del pollo, en este caso usando la
piel de pollo?
Muy factible
Poco factible

3. ¢Ha consumido piel de pollo con anterioridad?

Si
no
4. Sabe si la piel de pollo es:
Beneficiosa para la salud
Dafiina para la salud
5. ¢De qué manera le gustaria consumir la piel de pollo?

Frita
Deshidratada

En harina

6. ¢Conoce los Beneficios nutricionales de consumir piel de pollo?
Si
no
7. De la siguiente lista marque lo que realizan las grasas insaturadas en el cuerpo
Mejora el colesterol en la sangre
Engordan
Cuida el corazén
Producen exceso de colesterol

Procesan y absorben nutrientes
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8. ¢Conoce métodos para aprovechar cada parte de sus alimentos del género carnico? (piel,
huesos, viseras)

Si
No

9. ¢Usted como consumidor estaria interesado en implementar métodos para la reduccion
de residuos y aprovechamiento de alimentos dentro de sus comidas diarias?

Mucho
Poco
Nada
10. ¢conoce el proceso de preparacion de harinas?
Si
No
11. ¢ Qué tipos de productos de panaderia consume?
Pan tradicional
Baguette
Pan de molde
Pizzas
Tartas de hojaldre

Croissant

12. ¢ Estaria dispuesto en consumir productos de panaderia y pastas que contengan harina de
piel de pollo?

Si

no
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16.9 Anexo 9: Modelo de entrevista
1. La piel de pollo contiene grasas insaturadas que son beneficiosas a la salud, pero las personas
mantienen el pensamiento de que contienen grasas dafiinas en el aspecto de que pueden engordar,

¢como se dirigiria a ese sector de personas para poder implementar productos como la piel de pollo?

2. ¢Qué tipo de coccidn o preparacion le daria usted a la piel de pollo?

3. ¢Seria beneficioso integrar los nutrientes de la piel de pollo en otros alimentos como panaderia
y pastas?

4. ¢Genera algun impacto medioambiental o econdmico el aprovechar toda la pieza de carne?

(piel, huesos, viseras)

5. ¢Que ocasiona el exceso de desperdicio a la hora de produccion y que hacer en esos casos?

6. Aplicaria productos que son considerados desechables como: piel, hueso, viseras, dentro de sus

propuestas gastronomicas



16.10 Anexo 10: Modelo de evaluacion sensorial

Pan Tradicional

60% HT-40%HP

T0%HT-30%HP
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B0%HT-20%HP

Atributos PTO1 Atributos PTO2 Atributos PTO3
crema crema crema
COLOR. v:afn.? claro v:afv.? claro v:afe_; claro
café oscuro café oscuro café oscuro
marron claro marron claro marron claro
levadura levadura levadura
tostado tostado tostado
OLOK
cereal cereal cereal
pollo pollo pollo
I crocante crocante crocante
TEXTURA esSponjosa EsSponjosa ESponjoso
duro duro duro
suave suave suave
fresco fresco fresco
tostado tostado tostado
SABOR
salado salado salado
levadura levadura levadura

Observaciones




147

Basuette 60% HT-40%HP J0%HT-30%HP 20%HT-20%HP
- Atnbutos BAO1 Atnbutos BAQO2 Atnbutos BAO3

Crema Crema Crema

COLOR I:ELﬂ=j claro caﬂ? claro l."_Ele‘j claro
café oscuro café oscuro café oscuro
marron claro marron claro marron claro
levadura levadura levadura
tostado tostado tostado

OLOR
cereal cereal cereal
pollo pollo pollo
crocante crocante crocante
TEXTURA ESpONjoso esponjoso esponjoso

duro duro duro
suave suave suave
fresco fresco fresco
salado tostado tostado

SABOR
salado salado salado
levadura levadura levadura

Observaciones




Pizza 60% HT-40%HP J0%HT-30%HP 80%HT-20%HP

Atributos PZ01 Atributos BZ02 Atributos BZ03
Crema Crema Crema

COLOR dEI'I'E-ld[I' dcrrerr:r dcrr:%dcr
café claro café claro café claro
café café café
levadira levadura levadura

OLOR pollo pollo pollo
tostado tostado tostado
neutro neutro neutro
crocante crocante crocante

TEXTURA duro . duro . duro .

ESpPONjoso eSponjoso ESpOMjoso
suave suave suave
levadura levadura levadura
neutro neutro neutro

SABOR
salado salado salado
tostado tostado tostado

Observaciones
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Dumplings 60% HT-40%HP T0%HT-30%HP 80%HT-20%HP
PE Atributos DPO1 Atnibutos DP02 Atnibutos DP03

blanco blanco blanco

COLOR amarillento amarillento amarillento
moteado moteado moteado
transhicido transhicido transhicido
neutro neutro neutro

OLOR pollo pollo pollo
vapor v masa vapor v masa vapor v masa
Relleno de dumpling Relleno de dumpling Relleno de dumpling
suave snave snave
flexible flexible flexible
TEXTURA

hidratado hidratado hidratado
blando blando blando
pollo pollo pollo

SABOR ﬂElI.tt'L'r IlEll:tt’L‘r IlEll:tt’L‘r
harma harma harma
harma hidratada harma hidratada harma hidratada

Observaciones




60% HT-40%HP

70%HT-30%HP
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80%HT-20%HP

Farfalle
Atmnbutos FF01 Atributos FF02 Atmnbutos FF03
amarillo pastel amarillo pastel amarillo pastel
COLOR amarillo claro amarillo claro amarillo claro
amarillo brillante amarillo brillante amarillo brillante
ocre ocre ocre
neutro neutro neutro
pollo pollo pollo
OLOR salado salado salado
humedo humedo humedo
suave suave suave
- flexible flexible flexible
TEXTURA hidratado hidratado hidratado
blando blando blando
neutro neutro neutro
SABOR salado salado salado
pollo pollo pollo
harina harina harina

Observaciones




Ravioles 60% HT-40%HP T0%HT-30%HP 80%HT-20%HP
Atnibutos RV01 Atnibutos RVO2 Atributos RV03
amarillo pastel amarillo pastel amarillo pastel

COLOR amarillo claro amarillo claro amarillo claro
amarillo brillante amarillo brillante amarillo brillante
ocre ocre ocre
neutro neutro neutro
pollo pollo pollo

OLOR

salado salado salado
humedo humedo humedo
suave suave suave
flexible flexible flexible

TEXTURA
hidratado hidratado hidratado
blando blando blando
NEeutro NEeutro Neutro

SABOR zalado zalado salado
pollo pollo pollo
harma harma harma

Observaciones
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Tallarines 60% HT-40%HP 10%HT-30%HP 80%HT-20%HP
Atributos TLLO1 Atributos TLLO2 Atributos TLLO03
amarillo pastel amarillo pastel amarillo pastel

COLOR amarillo claro amarillo claro amarillo claro
amarillo brillante amarillo brillante amarillo brillante
ocre ocre ocre
neutro neutro neutro
pollo pollo pollo

OLOR salado salado salado
humedo humedo humedo
suave suave suave
- flexible flexible flexible
TEXTURA hidratado hidratado hidratado
blando blando blando
neutro newutro neutro

SABOR salado salado salado
pollo pollo pollo
harina harina harina

Observaciones




60% HT-40%HP

710%HT-30%HP

80%HT-20%HP
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SwozZAPIEN | ributos PSZ01  |Atributos PSZ02  |Atributos PSZ03
amarillo pastel amarillo pastel amarillo pastel
COLOR amarille claro amarillo claro amarillo claro
amarillo brillante amarillo brillante amarillo brillante
ocre ocre ocre
neutro neutro neutro
pollo pollo pollo
OLOR salado salado salado
humedo humedo humedo
suave suave suave
- flexible flexible flexible
IEXTURA hidratado hidratado hidratado
blando blando blando
newutro Neutro neutro
SABOR salado salado salado
pollo pollo pollo
harina harina harina

Observaciones




16.11 Anexo 11: Modelo de evaluacion heddnica

ESCALA HEDONICA
NOMBRE DEL EVALUADOR: .
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INSTRUCCION: Coloque una X en la calificacion que usted considere correcta, de acuerdo a su percepcién v gusto por el producto:

N1. Milanesa de| NZ. Lasafia MN3. Pizza N4, Lomo de| N5 Pollo en salsa | N6. Empanadas de
pollo cerdo hlanca Carne

Me gusta mucho

Me zusta

No me gusta ni

me dizgusta

Me zusta poco

Me dizgusta

muchp
N7. Croguetas de | N8.  Albdndigas | N9. Choripén N10. Eebozado de | N11. Pasta a la | N12.
verduras de pollo Pollo carbonara Ha.tubursu»esa]

Me zusta mucho

Me zusta

No me gusta ni
me dizpusta

Me zusta poco

Me dizgusta
muchp
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16.12 Anexo 12: Recetas estandar

N°1

) soecs G HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA.: Lassaia

INGREDIENTES EA"D-I-IDA MISE PLACE TEliHIE HEHF.:_AAMIE"
Maza Oe Fasta Oe Harina De Piel Oe H & laminas FResemrado Farcionado | Bowls, Ollas
Folla 200 gr Desmechado Hervido Olla, Biowl
Tomate 4u Sin Piel Concase Olla, Tabla, Cuchillo
Cebaolla 1u En Cuartos Corte Cuchillo %' Tabla
Bijo 10 gr Cubos BErunais Cuchillo %' Tabla
Zanahoria A0 gr Fiodajas Corte Cuchillo %' Tabla
Laurel 2qr FResemrado Forcionada  Bowls
Leche 100 gr FResemrado Forcionada  Bowls
Mlantequilla A0 gr FReserrado Forcionada  Bowls
Gueso Mozzarella 200 gr FReserrado Forcionada  Bowls
Sal cin FReserrado Forcionada | Bowls
harina a0 gr
PHOCEDIMIENTO

1. Sofreir todas las verduras hasta obtener una mezcla

2. Procesar la mezela anterior y volver a fuego con

hojas de laurel

3. Cocinar las laminas de pasta

4 Realizar un rouz con harina y mantequilla en fuego bajo

hasta que la harina este completamente cocida
agregar poco a poco leche hasta tener la consistencia de

una salsa

5. Comenzar a formar la lassaina con capa de laminas,

salsa bechamel, pollo, salsa de tomate § queso, repetir
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N°2

1. Mezclar harina, haria de pollo, agua, sal gy la levadura

fresca hasta tener una masa uniforme y amasar hasta

obtener una masa lisa gy dejar leudar 1 hora, luego

180°C

dar forma circular de pizza y hornear durante 10 min a

2. Sofreir todas las verduras hasta obtener una mezcla,

 de

procesar la mezcla anterior y volver al fuego con hojas

laurel hasta tener una consistencia de salsa

2. Agreqar la salsa a la masa horneada y poner los

embutidos § quesos a gqusto § hornear durante 20 min a

180°C

() souscan G HOJA DE FABRICACION
NOMEBRE DE LA RECETA.: Pizza

INGREDIENTES EAHJIDA' MISE PLACE TEliHIE HEHBI_AAMIE"
Harina De Trigo 200 qr Rezeryado Forcionada | Bouwl
Harina D& Piel De Pollo 50 gr Reszeryado Forcionado | Bouwl
Sal cin Reszeryado Forcionado | Bouwl
BAceite 20 qr Fezervado Forcionada | Bouwl
Clueso Maozzarella 150 gr Feservado Porcionada | Bouwl
Jaman 100 gr Fezervado Forcionada | Bouwl
Qreganc 15 qr Feszervado Forcionado | Cuchillo Y Tabla
Tomate 4u Sin Piel Concase Cuchilla ¥ Tabla
Ceballa 1u En Cuartos Corte Cuchilla ¥ Tabla
Bijo 10 gr Cubos Brunois Cuchillo ' Tabla
Agua 150 gr Feszervyado Forcionado | Bouwl
Lewadura Fresca 15 qr Feszervyado Forcionado | Bouwl
Cueso Parmesano 50 gr Fezeryado Forcionado | Bouwl
Zanahoria 50 ar Fodajas Coarte Cuchilla ' Tabla
PROCEDIMIENTO
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N°3
) saaecis G HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA.: Hamburguesa
INGREDIENTES EA"JIDA MISE FLACE TEimE HEHE:_AAMIE"
Harina 400 gr Fezervado Forcionado | Bowl
Harina Oe Pollo 100 gr Feszervado Forcionado | Bowl
Levadura Fresca Eqgr Feszervado Forcionado | Bowl
Huewo 1u Reservado Porcionado | Bowl
Agua 100 gr Feszervado Forcionado | Bowl
Leche 40 gr Fezervado Forcionado | Bowl
Sal cin Fezervado Farcionado | Bowl
Bzucar 20gr Feszervado Forcionado | Bowl
Hojas De Lechuga 2u Lavadas % Reservd Porcionado | Bowl, Colador
Carne Molida De Fes 180gr Lavado ¥ Resemvaq Porcionado | Bowl
Tocino 20gr Feszervado Forcionado | Bowl
Mlostaza Bgr Feszervado Forcionado | Bowl
Mlayonesa Bgr Feszervado Forcionado | Bowl
Clueso Chedar 1u Reservado Porcionado | Bowl
Mantequilla 40 gr Fezervado Forcionado | Bowl
FPROCEDIMIENTO

1. Mezclar las harinas, sal, azucar, huevo, agua, leche,

levadura fresca §y mantequilla hasta obtener una mezecla

uniforme, luego amasar durante 20 min aproz hasta tener

un bollo liso y dejar fermentar 30 min, luego desgasificar

y Formar bollos, dejar Fermenatar 30 min § hornear

a 200 'C durante 15 min

2. Mezelar la carne con sal y cocer a la parrilla

3. Mezelar Ia mayonesa con Ta mosEaza § aqreqar

FioiTTHE

4_ Formar la hamburguesa al gusto
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N°4
in ~
SUDAMERICANG . i
) 7 HOJA DE FABRICACION
NOMERE DE LA RECETA.: Pasta a la carbonara
INGREDIENTES CANTIODA MISE PLACE TECHNIC HERBAMIEN
0 A TA
Fasta Oe Harina Oe Piel Oe Pollo 2800gr Spaguetti Feszervado | Bowl, Laminadora
Crema De Leche 100gr Reservado Forcionado | Bowl
Huevo 2u ‘‘emas Separada |Porcionado | Bowl
Cluezo Farmesano 100gr Feservado Forcionado | Bowl
Sal cin Feservado Foaorcionado | Bowl
Fimienta Bgr Feservado Forcionado | Bowl
Fereiil 10qgr Fine Brunoise Fine Brunoise Cuchillo %' Tabla
Bijo 18 qgr Fine Brunoise Fine Brunoise Cuchillo %' Tabla
Cebolla Perla a0gr Fine Brunoize Fine Brunoise Cuchillo %' Tabla
Mlantequilla Eldgr Feservado Forcionado  Bowl
Tocing 10i0gr Fine Brunoize Fine Brunoizse Cuchillo %' Tabla
PROCEDIMIENTO

1. Cocinar la pasta en ambundante agua con una pisca de

=zal

2. Sofreir la cebolla, ajo con mantequilla, leugo agregar

la crema de leche §y queso parmesano

3. Sin aceite sofreir el tocino y agregarlo a la mezcla

anterior

4 _Mezclar la pasta con las yemas de huevo § agregar

la mezcla anterior en conjunto con el perejil fresco
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N°5

) soecan G HOJA DE FABRICACION
NOMEBRE DE LA RECETA: tapitas de camaron
INGREDIENTES EA"JIDA MISE FLACE TEliHIE HEHF.:.AAMIE"
Harina De Trigo 350gr Reservado Forcionado | Bowl
Harina De Pollo 150gr Feservado Forcionado | Bowl
Levadura Fresca 18gr Feservado Forcionado | Bowl
Sal cin Feservado Forzionado | Bowl
Bgua F30gr Feservado Forcionado | Bowl
Bijo Bigr Feservado Forcionado | Bowl
Aeite De Girasol 200gr Feservado Forcionado | Bowl
Mlankequilla Aigr Feservado Forcionado | Bowl
Camaron 150gr Fine Brunois Fine Brunoiz | Tabla, Cuchillo
Cebolla Perla a0qr Fine Brunais Fine Brunais | Tabla, Cuchilla
Ferejil 10qr Fine Brunois Fine Brunoiz | Tabla, Cuchillo
Fimienta cin Rezervado Foarcionado | Bawl
FPROCEDIMIENTOD

1. Mezclar las harinas, una pisaca de sal, agua gy levadura

hasta obtener una mezcla uniforme, amasar hasta tener

un bollo liso y dejar Fermentar hasta doblar su tamaino

2. Desgasificar la masa y realizar la forma de las barras
de pan y dejar fermentar nuevamente

3. Hornear en dos tiempos en temperatura 220°C durante

15 min con hidratacion y leugo abjar el fuego a 180C

durante 20 min

¥ Healizar una pasta de ajo § dejar en aceite duranke 1o
Limin

5. Llevar a fueqo muy lento el aceite con la pasta de ajo y
agregar abundate sal durante 10 min

&. Cortar el abguette en rodajar y agregar el aceite de ajo

cocer a la planca con mantequilla hasta obtener una

costra dorada
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N°6

NOMEBRE DE LA RECETA:

Hebosado de pﬂ"ﬂ acumpanaﬂn de salsa de !Dgl.ll[

HOJA DE FABRICACION

natural

INGREDIENTES EA"JIDA MISE PLACE TEliHIE HEHE:.A'AIMIEH
Fechuga Oe Poalla 200gr Cubos= Corte Tabla Y Cuchilla
Harina Oe Pollo B0gr Reseryado Forzionado | Bowl
Agua 1004gr Feszervado Forcionado | Bowl
Sal 104gr FReservado Forcionado | Bowl
et 100 gr FReservado Foarcionada | Bowl
Mlantequilla G0 gr Feszeryado Forcionado | Bowl
Fimienta cin Feservado Forcionado | Bowl
Qregano cin FReservado Forcionado | Bowl
Faprik.a cin Feservado Forcionada | Bowl
“ogurt Platural G0gr Feszeryado Forcionado | Bowl
Cluezo Parmesano B0qr Feservado Forcionado | Bowl
Zuma Oe Liman 184qr FReservado Foarcionada | Bowl
Faomera Seco cin Feservado Forcionada | Bowl

PROCEDIMIENTO

1. Dorar los ¢cubos de pollo ¢con mantequilla, sal, paprika

oregano hasta dorar

Z_Mezclar agua, sal, harinas hasta tener una

consistencia liguida

2. Pasas los cubos de polloa dorados en la mezela

anterior

4_ En aceite caliente, cocer a fritura profunda el pollo

5. Mezclar en una sarten a fuego lento el yogurt,

qUeso palmesano § fuera de fueqgo agreqgar imon §

| OV TCr
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N°7

() s G HOJA DE FABRICACION
NOMEBRE DE LA RECETA.: Albondigas de pollo en salsa de verduras
INGREDIENTES EA'"JIDA MISE PLACE TEliHIE HEHF.:_A'AMIEH
Fechuga Oe Pollo 2004gr Oesmechado Hervido Olla ' Bowl
Harina Oe Piel Oe Pollo G0gr Feservado Forcicando | Bowl
Apanadura G0gr Fezervado Forcicando | Bowl
Huewo 2u Feservado Forzioando | Bowl
Sal cin FReservado Forcicando | Bowl
Fimienta cin Feservado Forcicando | Baowl
Ajo 10gr Fina Brunua Corte Tabla Y Cuchillo
Fereijil 104gr Fina Brunua Corte Tabla Y Cuchille
Biceite 100gr Fezervado Forcicando | Bowl
Cebaolla 154gr Fina Brunua Corte Tabla Y Cuchillo
PROCEDIMIENTO

1. Mezclar todos los ingredientes sin contar el aceite
hasta tener una masa homogenea

2. Formar pequenas bolitas y dar fritura profunda en

aceite
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N°8

() sovecae G HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA.: Choripan

INGREDIENTES EA"JIDA MISE FLACE TEiHIE HEHF.:_AAIMIEH
Baguette Oe Harina Oe Pallo 1u Reservado Forcionado | Tabla 'y Cuchillo
Chorizo 1u Feservado Forcionado | Tabla ' Cuchillo
Ferejil Fraco 10 gr Fina Brunua Corte Tabla Y Cuchilla
CQregano cin FReservado Forcionado | Bowl
Liji Seco cin Reservado Forcionado | Bowl
Fimiento Yerde ' Rojo 20gr Fina Brunua Corte Tabla Y Cuchillo
Aijo 10 gr Fina Brunua Corte Tabla Y Cuchills
Cebolla 10 gr Fina Brunua Corte Tabla Y Cuchillo
Cilantro Fresco 0 gr Fina Brunua Corte Tabla ' Cuchillo
Winagre Balnco Bl0gr Feservado Forzionado | Bowl
Bieite 100gr Fesersado Forcionado | Bowl
Zumo Oe Limon 204gr Reservado Forcionado | Bowl
flantequilla 20gr Feservado Forzionado | Bowl
Sal cin Feservado Forcionado | Bowl
PROCEDIMIENTO

1. Dorar el bagquette con mantequilla

2. Asar el chorizo a la parrilla

3. Realizar un chimichurri agregando: prejil, aji seco, ajo,
pimientos, cebolla, cilantro, viangre, aceite g limon

4. Servir dentro del baguette
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N°9

) sveeas G HOJA DE FABRICACION
NOMERE DE LA RECETA: Empanadas de carne
INGREDIENTES EA"JIDA MISE PLACE TEIiHIE HEHF.:_AAMIE"
Carne Maolida De Res 200gr Limpico ' Feservad] Limpieza Eowl
Ajo 15gr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla ' Cuchillo
Cebolla 20gr Fine Brunoi= Fine Brunoi= | Tabla % Cuchillo
Fimiento 20qgr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla ' Cuchillo
Tomate 20gr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla ' Cuchillo
Harina Oe Trigo Hogr Feszervado Forcicando | Bowl
Harina Oe Pollo 135qgr Feservado Forcioando | Bowl
Sal cin Reszervado Porzicando | Bowl
flantequilla 170 gr Feszervado Forcicando | Bowl
Huewo 1u Reszervado Porzicando | Bowl
Hgua 125 qr Reservado Forcioando | Bowl
Aichiote cin Reszervado Porzicando | Bowl
Qregano cin Feszervado Forcicando | Bowl
Coming cin Feszervado Porzicando | Bowl
Zanahorria Bagr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla % Cuchilla
PROCEDIMIENTO

1.Mezclar la mantequilla en cubos a temperatura
ambiente en conjunto con la harina, sal, mezclar bien y

agregar el huevo y el agua de apoco hasta tener una

masa suave, refrigerar hasta usar

Z2_ Para el relleno realizar un sofrito con las verduras y

achiote, agregar condimentos al gusto y hasta obtener

una pasta agregar la carne molida con un poco de agua

hasta que este este cocido

3. Parala forma de la empanadas debe ser cilindrica

expandida con rodillo hasta tener una tapa fina

4. Agregar la carne dentro de esta §y darle forma a los

bordes

% Hornear a 200°C por 20 min o hasta que este esten

dorados
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['. SLUDAMERICAND J"':-:',

NOMEBRE DE LA RECETA:

L.mqueEaE de verduras acumpanaﬂu5 cOn salsa de

N°10

HOJA DE FABRICACION

anaurt natural

INGREDIENTES EAHD'I'IDA MISE PLACE TEimE HEHF.:.AAMIE"
Harina Oe Pallo Glgr Feszerado Forcionado | Bowl
Fan Rallado Thgr Rezerado Forcionado | Bowl
Aicelga 28qr Chifone Chifone Tabla, Cuchillo
Ceballa Blanca 15qr Fine Brunois Fine Brunais | Tabla, Cuchilla
Zanahoria 10gr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla, Cuchillo
Aceite 204qr Reszerado Forcionado | Bowl
Sal i Fezervado Forcionado | Bowl
Fimienta i Fezervado Forcionado | Bowl
Leche algr Feservado Forcionado | Bowl
“fogurt Matural
Mayonesa

Zumo De Limon

Romero Seco

PROCEDIMIENTO

1. En sarten caliente con aceite sofreir las verduras

hasta que estos esten bien cocido, agragar la harina

y mezelar bien hasta integrar todo, luego agregar leche

hasta que este se reduzca y forme una pasta, agregar

condimentos al gqusto

Z2_ Refrigerar en una manga pastelera durante 30 min

3. Sacar de la maga pastelera pequenos noquis de la

preparacion y dejar refrigerar 5 min

4_ Pasar por huevo batido gy pan rallado los pequenos

noquis § cocer a fritura profunda hasta que este este

dorado
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['. SUDANMERICANG

G

NOMERE DE LA RECETA:

Iempura de camaron acumpanaﬂu5 de salsa de !Dgl.ll!

N°11

HOJA DE FABRICACION

natural

INGREDIENTES EA"JIDA MISE PLACE TEFHHIE HEHF.:_AAMIE"
Camaran Sin Cabeza 200gr Limpic ' Reservad] Forcionado | Tabla, Cuchillo
Agua Con Gas 1a0gr Fefrigerado Fefrigerada | Refrigeradora, Bow
Harina De Pollo 30gr FReserdado Forcionado | Bowl
Sal cin Feszerrado Forcionado | Bowl
Oregana cin Reszemrado Forcionado | Bowl
Aeite 100gr FReserdado Forcionado | Bowl
Fimeinta cin Feszerrado Forcionado | Bowl
PROCEDIMIENTO

1. Limpiar y desvenar los camarones pero dejar la cola

2. Mezclar 1a harina, agua § sal hasta obtener una

consistencia liquida sin grumos §y dejar reposar en Frio

3. Pasar los camarones en la mezela anterior g freir en

aceite caliente
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N°12

) soscas G HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA- HMilanesa de pollo con verduras salteadas § salsa de |
INGREDIENTES EA"JIDA MISE FLACE TEliHIE HEHF.:.AAMIE"
Filete Oe Follo 200gr Limpio ¥ Reservad] Porcionado | Bowl
Sal cin FRezervado Forcionado | Bowl
Fimeinta cin FRezervado Forcionado | Bowl
Faprik.a cin Feservado Forcionado | Bowl
Ajo EnPoluo cin Feservado Forcionado | Bowl
Cebolla En Poluo cin FRezervado Forcionado | Bowl
Harina De Pallo B0gr Reservado Forcionado | Bowl
Fan Rallado Blgr Feservado Forcionado | Bowl
Auieite 100gr Feservado Forcionado | Bowl
Zanahoria 20gr Bastones Bastones Tabla % Cuchillo
Cebolla Perla 15gr Julianas Julianas Tabla % Cuchillo
Gizantes 104gr Al Dente Al Dente Tabla % Cuchillo
Plantequila 20gr Feservado Forcionado | Bowl
Salza Oe Yogqurt Blgr Feservado Forcionado | Bowl
Huewo 1u Eatido Etatir Eowl, Batidor
FPROCEDIMIENTO

1. Pasar el filete de pollo por harina de pollo, huevo
batido y pan rallado, cocer a fritura profunda hasta dorar

2. Para las verduras salteadas en sarten caliente

derretir mantequilla y agregar [as verrduras, banar las

verduras en mantequilla §y agreqar sal al qusto

2. Servir con la salsa de yogurt
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1. Mezclar las harinas, con leche, mantequilla derretida gy
huevos batidos hasta tener una pasta cremosa

casi liquida

Z. En un sarten caliente vierte [a mezcla anterior §y cocer
a ambos lados y repetir dando forma a varios discos

2. Para el relleno realizar un sofrito con las verduras
hasta obtener una pasta espesa, luego agregar pasta de

condimento_al qusto

toamte y la carne molida y cocer bien, agregar

4_ Rellenar los discos con la carne

5. Fara Ia salsa realizar un roux usando harina L ]
ill 1 - lid I 1

harina este completamente cocida, apartir de este punto

aqgreqgar leche poco a poco hasta obtener un
consistencia liquida espesa

6. Agregar la salsa anterior a los canelones y hornear

a 180°C durante 10 min

N°13

() secio G HOJA DE FABRICACION
NOMERE DE LA RECETA: Canelones de carne

INGREDIENTES EA'HJIDA MISE PLACE TEF:HHIE HEF'.'F_:_AAMIEH
Harina De Trigo 2000gr Feservado Forcionado | Bowl
Harina O Epollo Elqgr Fesercado Forcionada | Bowl
Huewo 3u Batido= Etatir Bowl ' Batidor
Leche A00gr Resemado Forcionada | Bowl
Mlantequilla 15qr Feserdado Forcionado | Bowl
Fimienta Cil Feserrado Forzionada | Bowl
Sal Cin Fezervado Farcionado | Bowl
Aceite CiM Rezervado Forzionado | Bowl
Carne Maolida Oe Res 260gr Lavado ' Reservag Porcionado | Bowl
Fimienta Rojo 20gr Fine Brunois Fine Brunaois | Tabla ' Cuchillo
Cebolla 20gr Fire Brunois Fine Brunois | Tabla Y Cuchillo
Bijo 10gr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla ' Cuchillo
Fazta Oe Tomate 20gr Feserrado Forzionada | Bowl
Fimenton Cil Feservado Forzionado | Bowl
PROCEDIMIENTO




N°14

) sascas G HOJA DE FABRICACION
NOMERE DE LA RECETA: FPollo en salsa blanca
INGREDIENTES CANTIDA MISE PLACE TECHIC HERBRAMIEN
0 A TA
Pechuga De Pollo 250gr Fiesersar Forcionar Eowl
Apio 18gr Fine Brunais Fine Brunais | Tabla % Cuchillo
Cebolla 18gr Fine Brunais Fine Brunais | Tabla % Cuchillo
Mlankequilla gr Ambisnte Farcionar Eowl
Crema De Leche 100gr Feseraar Farcionar Eowl
Champifiones Rigr Fine Brunoi= Fine Brunois | Tabla v Cuchillo
Sal cin Feservar Forcionar Bowl
Fimienta cin FReservar Forcionar Bowl
Fapa 100gr Cuartos Corte Tabla % Cuchilla
Fimiento Werde Rgr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla % Cuchilla
Fimiento Rojo Ragr Fine Brunois Fine Brunois | Tabla % Cuchillo
Fereiil Bgr Fine Brunoi= Fine Brunois | Tabla v Cuchillo
Cebollin Bgr Fine Brunais Fine Brunoiz  Tabla % Cuchillo
PROCEDIMIENTO

1. Filetear las pechugas de pollo y formar eon ellos rollos
con la ayuda de papel film §y cocer en hervor

2. Realizar un sofrito con mantequilla, cebolla, apio
hasta

que estos tomen un tono translucido y agregar los
champinoes, luego agregar la crema de leche §y cocer

hasta que este tOMEe una consistencia espesa

3. Cocer [a papas. quitar la piel y realizar un pure

aqreqando leche § mantequilla equiaviente a la mitad de
la cantidad de la papa §y mezclar energicamente

4. Acompanar con con los pimeintos, perejil 3 cebollin

168
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N°15
(B e O & CTONN
) 7 HOJA DE FABRICACION

NOMERE DE LA RECETA.: Lomo de cerdo en salsa agridulce

INGREDOIENTES EA'"JIDA MISE PLACE TEimE HEHE:_AAMIE"
Lomo Oe Cerdo 260gr Limpio De Grasa | Porcionar Bowl
SalzaDe Soya 125gr Feszervado Forcionar Eowl
Azucar Moaorena EZar Feszervado
Ao 154qr Fine Brunois Fine Brunoiz | Tabla % Cuchillo
Mostaza 104gr Fasta Forcionar Bowl Y Rallador
Zumx Oe Maranja 125gr Exprimido Farcionar Eawl
Jengibre 104gr Fasta Forcionar Bowl, Rallador
Cebaolla En Paluo cin Feservado Farcionar Bowl
Canela cin Feszervado Farcionar Eawl
Faprik.a cin Rezervado Forcionar BEowl
Sal cin Feservado Farcionar Bowl
Fimienta cin Feservado Farcionar Eowl
Brotes De Cebolla 204gr Fresco Forcionar BEowl
Fapa 100gr Cilindros De Fapa | Corte Cilindro, Tabla, Cuct
Plantequilla B0qr Ambiente En Cubo] Porcionar Bowl
PROCEDIMIENTO

1. Precalentar el horno a 2000C

2. En un bowl mezclar salsa de sona, azucar, ajo.

mostaza,

zumo de naranja, jengibre cebolla en polvo, canela,
paprika, sal §y pimienta al gusto, mezclar § reservar

Z. Marinar el lomo en la mezcla anterior durante 30 min

4. LColocar en un sarten en luego bajo el lomo con la
marinada § cocerlo durante 30 min banando el lomo

5. Hornear solo el Tomo durante 15 a min agreqado

| constantemente el juoo de |3 amrinada hasta alacear

6. En un sarten a jueqo muy bajo derretir la mantequilla

§ cocer las papas banandolos constantemente de
mantennilla s darles un leves doradn

7. Emplatar
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16.13 Anexo 13: Fotografias
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