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1. Resumen

En la actualidad de acuerdo con la pagina de PRO ECUADOR el consumo de postres a
base de ingredientes procesados ha incrementado del 12.7% , algunos componentes que forma
parte de su elaboracién, como aditivos, colorantes, azucares afiadidos, entre otros, constituyen
elementos desfavorables para una sana alimentacion, de acuerdo a Gabriela Polo con su trabajo
sobre CREACION DE UNA MICROEMPRESA DEDICADA A LA FABRICACION DE
TODO TIPO DE POSTRES SALUDABLES, los postres procesados tienden a ser bajos en
nutrientes esenciales y ricos en calorias vacias, lo que puede llevar a una dieta desequilibrada,
asi también la elaboracion, presentacion y comercializacion de dichos productos en el mercado

ha ganado bastante terreno.

La elaboracion de reposteria fina a base de legumbres y tubérculos tiene como objetivo
crear un nuevo mercado en la localidad considerando que siempre serd un elemento positivo
de desarrollo, generando un movimiento importante en el ejercicio economico del sector,

dinamizando la economia y generando empleo.

Precisamente, para el cumplimiento de esta investigacion se aplicaron los siguientes
métodos: método fenomenoldgico en este caso en particular se procedio a la aplicacion de
técnicas de investigacion, se entrevistd a los docentes de la carrera de gastronomia del Instituto
Superior Tecnolégico Sudamericano, se realizaron encuestas dirigidas a 385 habitantes de la
ciudad de Loja, esto se realiz6 con la finalidad de determinar la necesidad de generar reposteria
fina a base de legumbres y tubérculos ; el método hermenéutico permitié investigar todos los
conceptos e informacion de los alimentos o productos a utilizar, observar e investigar en
diferentes fuentes bibliograficas que permitieron la obtencién de informacion para la creacion
de un buen producto he investigacion; el método practico proyectual aplicado con el objetivo
de realizar, producir y presentar productos de calidad que sea capaz de satisfacer las

necesidades de los consumidores y que esté al alcance de todo bolsillo. De tal manera que
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analizando la problematica actual se ha creido conveniente la elaboracion del presente tema:
“APROVECHAMIENTO DE LEGUMBRES Y TUBERCULOS EN EL DESARROLLO DE
UNA LINEA DE REPOSTERIA FINA A BASE DE METODOS Y TECNICAS
VANGUARDISTAS Y TRADICIONALES PARA IMPLEMENTARLAS EN LA CARTA

DE LA CAFETERIA KAWEH COFFE SHOP, LOJA 2023”.

Con el objetivo de desarrollar diferentes tipos de elaboraciones gastronémicas a base de
los métodos de coccion, empleando diferentes técnicas en el &mbito de reposteria y cocina
caliente; mediante los procesos: deshidratados, infusiones, extractos; con el fin de desarrollar

una linea de productos de reposteria fina a base de legumbres y tubérculos
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2. Abstract

Currently, according to the PRO ECUADOR website, the consumption of desserts based
on processed ingredients has increased by 12.7%. 7%, some components such as additives,
colorings, added sugars, among others, constitute unfavorable elements for a healthy diet,
according to Gabriela Polo with her research on CREATION OF A MICRO-ENTERPRISE
DEDICATED TO THE MANUFACTURE ALL KINDS OF HEALTHY DESSERTS,
processed desserts tend to be low in essential nutrients and rich in empty calories, which can
lead to an unbalanced diet, as well as the elaboration, presentation and commercialization of

such products in the market has gained much space.

Producing delicate pastries based on legumes and tubers aims to create a new market in
the community. It will always be a positive element of development, generating an essential
movement in the economic exercise of the sector, energizing the economy, and generating

employment.

Indeed, the following methods were applied for the accomplishment of this research:
Phenomenological method in this particular case proceeded to the application of research
techniques, the professors of the gastronomy career of the Instituto Superior Tecnoldgico
Sudamericano were interviewed, surveys were conducted to 385 inhabitants of the city of Loja,
this was done in order to determine the need to generate delicate pastries based on legumes and
tubers; The hermeneutic method allowed investigation of all the concepts and information of
the food or products to be used, observing and investigating in different bibliographic sources
that allowed obtaining information for the creation of a good product; the practical project
method applied to make, produce, and presenting quality products that are capable of satisfying
the needs of consumers and that are within the reach of every pocket. Consequently, analyzing
the current problems, it has been considered convenient to elaborate this project:

"APPROPRIATION OF LEGUME AND TUBER VEGETABLES IN THE DEVELOPMENT
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OF A LINE OF FINE BAKERY BASED ON VANGUARDIST AND TRADITIONAL
METHODS AND TECHNIQUES TO IMPLEMENT THEM IN THE MENU OF THE

KAWEH COFFE SHOP, LOJA 2023".

To develop different types of gastronomic preparations based on cooking methods, using
different techniques in the field of pastry and hot cuisine through the processes of dehydrated,
infusions, and extracts in order to develop a line of delicate pastry products based on legumes

and tubers.
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3. Probleméatica

Casi una quinta parte de toda la comida del mundo acaba en la basura, segun el indice de
desperdicio de alimentos de 2021, publicado por el Programa de las Naciones Unidas para el
Medio Ambiente (Pnuma). En Ecuador, por ejemplo, cada ciudadano desperdicia en
promedio 72 kilogramos de alimentos al afio. Si ese valor se multiplicara por los 17,5
millones de habitantes del pais, el resultado es que desperdiciamos alrededor de 1.200
millones de kilos de alimentos al afio. Mas del 60% del desperdicio de alimentos se produce
en los hogares. El resto, en los servicios de alimentos y de los establecimientos comercio al

por menaor.

También se pierden algunos alimentos en las granjas y en las cadenas de suministro, lo
que indica que, en general, un tercio de los alimentos nunca se consume. Reducir el
desperdicio de alimentos reduciria las emisiones de gases de efecto invernadero, frenaria la
destruccion de la naturaleza a través de la conversion de tierras y la contaminacion, mejoraria
la disponibilidad de alimentos y, por lo tanto, reduciria el hambre y ahorraria dinero en un

momento de recesion mundial.

A la hora de hacer reposteria saludable, nos surge la duda de como incorporar dulzor y
textura a nuestras recetas sin emplear azlcar, harinas refinadas, ni lacteos. Aunque existen
muchos edulcorantes naturales, la mejor opcion para afiadir dulzor y textura a nuestras
elaboraciones es utilizar alimentos enteros de origen vegetal como, remolacha, zanahoria,
alverja, lenteja, etc. Muchas legumbres y tubérculos destacan por su versatilidad, dando
resultados sorprendentes en la reposteria. En muchas ocasiones resultan muy Utiles para

sustituir los huevos, el gluten y el azlcar.

Muchos de nuestros tubérculos y leguminosas se componen de fotoquimicos con una

potente accion antioxidante y antiinflamatoria. De hecho, la remolacha es una de las verduras
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mas antioxidantes que encontramos y lo bueno es que, aunque la cocinemos, la pérdida de

compuesto bioactivos es practicamente inexistente.

La reposteria ecuatoriana es una deliciosa expresion de la cultura gastronémica del
Ecuador. Con una mezcla de influencias indigenas y espafiolas, los postres ecuatorianos
ofrecen una variedad de sabores y texturas irresistibles, no obstante, sus principales
elementos son harinas procesadas, frutas, endulzantes artificiales y edulcorantes, dirigido a un
publico consumista de lo tipico, no se busca romper los limites y conectar con la mente y el

paladar, ya sea por cultura o costumbre gastronémica. (Rodriguez-Leyton, 2019)

Es por ello que incrementar una dieta de leguminosas y verduras nos lleva a un
cuidado de la salud dado que las leguminosas contienen aproximadamente entre 55y 65% de
su peso total como carbohidratos, principalmente almidones, el contenido de proteina varia
desde un 20% a 40%, la mayoria de estos granos son muy bajos en grasa, contienen
cantidades importantes de las vitaminas del grupo B y minerales como hierro, calcio, y
potasio. Mientras que la ingesta diaria de tubérculos aporta vitaminas, sales minerales,
antioxidantes y fibra; ademas es baja en calorias y favorece la eliminacion de toxinas del
organismo, ademas aportan vitamina A y C, son fundamentales para la prevencion de
enfermedades como diabetes, sobrepeso, la hipertension arterial, las enfermedades

cardiovasculares y el cancer (Irusta, 2017)

La alimentacion saludable ha llegado de una manera innovadora y comercial al
mercado, enfocandose muchas de sus ofertas en problemas concretos de personas con algun
tipo de enfermedad crénica. Por medio de la tecnologia, junto con el conocimiento e
innovacion se presentan en el mercado nuevas propuestas saludables que ayudan al

consumidor que padece o ha sido diagnosticado con alguna enfermedad, ofreciéndole una



alimentacion al cuidado de su salud por medio de productos mas naturales y con mejor

contenido nutricional mejorando la calidad de vida. (Jacoby, 2006)

Entre las hortalizas a utilizar se encuentra la remolacha, es un vegetal de la familia
hortalizas de raiz, la misma de las zanahorias y cebollas que se cultivan en provincias como
el Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi. Considerada su utilizacién en las preparaciones
saladas y no son consideradas en preparaciones dulces debido al desconocimiento de las

aportaciones que nos da como color, sabor y texturas. (Herrera, 2022)

En Loja la falta de opciones de reposteria fina a base de legumbres y tubérculos nos
refleja una gran oportunidad para crear y generar una conciencia palpable y degustativa al
alcance de la poblacion dando un enfoque de innovacion en el campo de la reposteria,
aplicando las técnicas y métodos vanguardistas explorando ingredientes alternativos,

nutritivos y nacionales. (Smith, 2018)
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4. Tema
Aprovechamiento de legumbres y tubérculos en el desarrollo de una linea de reposteria
fina a base de métodos y técnicas vanguardistas y tradicionales para implementarlas en la

carta de la cafeteria KAWEH COFFE SHOP, Loja 2023.
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5. Eleccion de la linea y sub linea de investigacion

5.1 Linea de Investigacién

Biodiversidad, patrimonio cultural, natural y gastronémico.

5.2 Sub Linea de Investigacion

Patrimonio cultural, Soberania alimentaria
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6. Justificacion

En el desarrollo de la presente investigacion, se aplican todas las competencias y
conocimiento obtenidos a lo largo del proceso educativo, estas herramientas articulan todas las
habilidades adquiridas en las aulas de clase, los laboratorios de cocina y en escenarios reales a
través de las practicas pre profesionales, respondiendo asi a la necesidad de brindar solucién a
problematicas sociales y econdmicas del sector, logrando de esta manera tener un impacto
positivo en la localidad logrando el desarrollo investigativo del tema: Utilizacion de legumbres
y verduras en el desarrollo de una linea de productos de reposteria fina, para mejorar la

alimentacion de los clientes de la cafeteria KAWEH COFFE SHOP de la ciudad de Loja, 2023

El impacto social del presente trabajo, radica en mejorar la calidad de vida de las personas
por medio de una alimentacion saludable dentro de la reposteria fina, creando recetas y
elaboraciones que cumplan con los estandares establecidos, respetando el valor nutricional de
cada ingrediente, siguiendo la linea de productos naturales como las leguminosas y vegetales,
desarrollando un nuevo concepto que cumpla con las cualidades organolépticas como son, su

color, sabor, olor y textura.

Ecuador es un pais rico en diversidad de productos agricolas, productos de la tierra, por
medio de la presente investigacion se busca generar una nueva linea de reposteria, enfocada
tanto en el aprovechamiento de las legumbres y tubérculos como en brindar una nuva
experiencia culinaria al paladar de la poblacién de Loja, recalcando el gran aporte nutricional

del producto y sus ventajas a la hora de consumirlo.

La reposteria dentro de la ciudad de Loja es un patrimonio cultural con sus postres tipicos
y emblematicos, es por ello que por medio del proyecto de investigacidn se busca cambiar la
manera en que los ciudadanos se alimentan, creando un nuevo enfoque cultural gastronémico

sin modificar su reposteria tradicional, enfocandonos en nuevos elementos o materia prima a
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utilizar, de esta manera garantizamos y mantenemos el sabor de sus elaboraciones. Dejando
una nueva identidad en los jovenes y creando una huella en el camino por una mejor forma de

alimentacion al cuidado de las personas, generando en ellas calidad de vida.

Una propuesta culinaria que abra un nuevo mercado en la localidad siempre serd un
elemento positivo de desarrollo, generando un movimiento importante en el ejercicio
econdmico del sector, dinamizando la economia y generando empleo, comercializando
alimentos saludables. EL objetivo alcanzado se logra por medio de la implementacion de
insumos utilizados dentro del area gastrondmica, llevando a la practica para poder obtener la
linea de productos y ser aprobados para su correcto consumo y comercializacién dentro del

mercado industrial de alimentos y bebidas.

El uso de legumbres y tubérculos como ingredientes principales en la reposteria fina puede
ser una alternativa rentable y econémicamente viable, ya que contienen grandes fuentes de
nutrientes y poseen propiedades funcionales que pueden mejorar la calidad nutricional de los
productos de reposteria. Al utilizarlos de manera creativa y combinandolos con técnicas
vanguardistas y tradicionales puede generar un diferencial competitivo en el mercado, siendo

posible obtener productos con perfiles sensoriales Unicos y atractivos para los consumidores.

Finalmente, la aplicacion de esta propuesta, en el desarrollo de un emprendimiento ayudara
a posicionar en el mercado una linea saludable y que esté a la altura de las necesidades de la

localidad, generando dinamismo social, econémico y laboral.



23

7. Objetivos

7.1 Objetivo General

Diversificar la oferta culinaria de la cafeteria KAWEH COFFE SHOP mediante la

creacion de una linea de productos de reposteria fina elaborados a partir de legumbres y

tubérculos, utilizando diversas técnicas culinarias y métodos de coccién, como deshidratados,

infusiones y extractos.

7.2 Objetivos Especificos

Recolectar informacion realizando encuestas y entrevistas dirigidas a la comunidad
lojana y docentes de la carrera de gastronomia del Instituto Superior Tecnologico
Sudamericano, con el fin de saber cuales son las mejores elecciones a preparar
considerando su calidad, precio y aceptacion.

Recolectar informacion veridica recabada de articulos cientificos, articulos de
revistas y libros sobre los beneficios de las legumbres y tubérculos para la salud y
su aporte gastronémico culinario, con la informacion obtenida realizar y ofrecer
productos inocuos he innovadores y ofrecer postres mas saludables a los
consumidores

Interpretar y analizar los resultados obtenidos de las evaluaciones sensoriales
aplicadas al publico objetivo y profesionales de la gastronomia para conocer el
nivel de insercion de la aprobacion de las nuevas alternativas gastronémicas
derivadas de las legumbres y tubérculos, socializar los resultados del presente
proyecto investigativo mediante una guia alimenticia con la cafeteria KAWEH

COFFE SHORP de la ciudad de Loja.
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8 Marco teorico

8.1. Marco Institucional

Figura 1 Cafeteria KAWEH COFFE SHOP

Nota: Kaweh coffe shop, (sarango,2023)

La cafeteria KAWEH COFFE SHOP se encuentra en un lugar estratégico de la ciudad de
Loja en las calles Alonso de Mercadillo y Simon Bolivar, frente la plaza de la independencia
“San Sebastidn”, su inauguracion oficial es el 29 de septiembre de 2019. Las palabras del
duefio de la cafeteria nos relatan, nuestra finca nace con la vision de producir café de
especialidad mejorando nuestras técnicas de procesamiento que venimos realizando desde

hace 4 generaciones.

Somos una familia cafetalera muy concienciados con nuestro medio ambiente, por lo que
damos toda la prioridad a nuestros suelos, flora y fauna nativa como lo mas indispensable que
tenemos en nuestro planeta, tanto para nosotros como para nuestros descendientes. Nos
esforzamos constantemente con nuestro equipo para brindar el mejor producto al mundo, y

asi encontrar el punto perfecto de beneficio comun entre productores y consumidores.
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8.2.Mision, Vision, Valores
- Mision
Generar una cultura de consumo de café de especialidad.
- Visién
Posicionar a Loja y Ecuador como un referente mundial en café de
especialidad.

- Valores

Esta cafeteria fue creada con el propésito de dar un ambiente de comodidad, contando
con lugares comodos, con un personal de buen ambiente laboral altamente capacitados para
sentir esa comodidad de estar en casa, ademas cada afio cuentan con nuevas remodelaciones,

con el fin de dar mas comodidad a los clientes.

Figura 2 Diagrama estructural

Propietario

Gerente general

Cajero

Mesero T

Chef

Barista

Nota. El grafico indica el diagrama estructural de la entidad KAWEH COFFE SHOP.



OFERTA GASTRONOMICA DE LA CAFETERIA KAWEH COFFE SHOP

v Croque monsieur
v Croque madame
v Chapa de pollo

v Ensalada cesar

v Noquis

v' Tostadas francesas
v" Pan de Viena

v Ensalada de frutas
v Pie de limon

v Chesscake

v" Wrap de pollo

v Pan tostado con Nutella, mani o mermelada (fresa, mora, maracuya)

v" Pie de manzana
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8.3.  Marco Conceptual
La reposteria empieza desde miles de afios atras. Su origen fue sencillo y con pocos
ingredientes. Hay evidencias de diferentes civilizaciones antiguas, de que ya consumian
dulces. Su historia empieza hace méas de 7 mil afios en el Antiguo Egipto y Mesopotamia, con

la elaboracion de panes de miel redondos y pasteles con levaduras (Fuertes, 2021).

En la antigliedad, la palabra reposteria significaba "despensa” y servia para almacenar las
provisiones, alli se elaboraban pastas, embutidos, fiambres, y dulces. Al referirnos a postre,
nos referimos al plato de una comida compuesto de pasteles, confituras, frutas, y queso

(Gémez, 2013).

8.3.1. Reposteria como arte

Es considerada como un arte delicado, debido a la gran variedad que se utiliza en su
elaboracion y por sus diversas presentaciones. Su ingrediente principal es el azucar, pero hay
otros como: huevos, harina, mantequilla, frutas, esencias, licores, leche y chocolate (Gomez,

2013).

La reposteria, también es un arte y se basa en elaborar y adornar variedad de platos
dulces, esta actividad la realizan los reposteros. En la reposteria basica, la elaboracion de un
plato puede tomar hasta dos horas y en la reposteria avanzada, puede llevar muchas horas de
trabajo. En estas preparaciones, se recurre a muchas recetas, pero generalmente, a pesar de la
gran variedad de postres que existen, la mayoria comparten las mismas bases. Entre los tipos
de reposteria, tenemos: galletas, masa de pastel, pasteles, bizcochos, budines, postres de

crema. (Sergio, 2022)

A los expertos en la Reposteria se les llama chef pastelero o maestro pastelero. La
Reposteria tiene mucha relacién con la pasteleria, s6lo que, ésta Ultima esta orientada a

pasteles y panes, mientras que la Reposteria lleva incluida postres y dulces de todo tipo.
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Las funciones de un Repostero, requieren de ciertas destrezas y habilidades, ademas de
conocimientos y estudios especializados en la combinacion de ingredientes y procesos de
preparacion. El repostero debe contar con una correcta organizacion y poseer un gran
dinamismo a la hora de elaborar las diferentes propuestas para cada evento, asi como lo
requieran el comensal, tener siempre planeado e ir un paso adelante sobre lo previsto, hacen

de un buen repostero una calidad en su trabajo. (Galdon, 2015)

Figura3 Reposteria fina

Nota. Adaptado de Cursos Gastronomia (curso de gastronomia,2022)

Algunas de las técnicas que gozan de cierta popularidad debido ya sea a su simplicidad o
complejidad dentro de la reposteria y hacen que sean Unicas en su tipo se las considera
vanguardistas. Uno de los aspectos basicos de la reposteria de vanguardia es poder sorprender
positivamente a la persona que degustara los alimentos, por lo que debemos procurar una
estética impecable y servir porciones reducidas con elaboraciones atractivas a la vista. Un
postre ligero, con poca saturacion de sabores y que sorprenda, motiva al comensal a explorar
mas sabores. Podemos sembrar esta curiosidad si cuidamos la estética, el olor, el sabor y la

textura al momento de ofrecer nuestra preparacion. (Dura-Castany, 2017)
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8.3.2. Tipos de Reposteria

Encontramos varios tipos principales en la reposteria: Pasteles, galletas, budines,

bizcochos, masa de pastel, helados y postres de crema o postres a base de frutas.

Pastel: Muy solicitado para celebrar fechas especiales como bodas, cumpleafios, fiestas,
etc. Son postres elaborados con harina y manteca, entre estos tenemos: pies, pasteles himedos,

esponjosos, bizcochos, tartas, etc. (significados.com, 2018)

Galletas: Estan consideradas como una de las mejores creaciones de la reposteria, se las
encuentra saladas o dulces, rellenas o simples, con diferentes tipos de agregados como
chocolate, mermelada, etc. Se clasifican en: de aperitivo, tostadas, marias, barquillos con o sin
relleno, galletas tipo sandwiches, pastas blandas y duras, galletas de mantequilla, de cuchara,

etc. (Direccidn General de Ordenacién e Inspeccion, 2010)

Bizcochos: Otro de los tipos de reposteria es el bizcocho, que se refiere a diferentes
preparaciones gastronémicas que pueden ser saladas o dulces. También Ilamado bizcochuelos,
una clase de masa esponjosa que nos permite preparar tortas y pasteles, utilizando huevos,

leche, manteca, harina, azicar y cocinados en un horno. (Gardey, 2017)

Gelatinas: De facil elaboracion, a excepcion de las técnicas de decoracion. Se puede
utilizar gelatina animal o vegetal. La gelatina es muy usada para dar consistencia y decorar
creaciones. Ademas, se lo considera un alimento sano y natural que aporta muchas proteinas,

libre de colesterol y sin materia grasa, puede utilizarse fria o caliente. (Delité, 2013)

Masa de pastel: Mezcla compuesta de harina, grasa vegetal o animal y otros ingredientes
liquidos o sélidos. Existen varios tipos de masas, entre los cuales tenemos: masa pesada, masa
ligera, masas secas, masa de manga, masas escaldadas, masas fermentadas, masas batidas o

esponjadas, etc. (Pérez, 2021)
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Flanes: Tiene una preparacion sencilla se le puede afiadir frutas, y adornarlo al gusto,
para que sea agradable a la vista. Sus ingredientes principales son: leche, azicar y huevos.
Entre la gran variedad de flanes, tenemos: de queso, de huevo, chocolate, café, frutas, vainilla,

turron, etc. (Gastronomia Internacional, 2020).
8.3.3. Alimentos o materia prima funcional

Un alimento puede considerarse funcional si se demuestra satisfactoriamente que afecta
de manera beneficiosa una o méas funciones objetivas en el cuerpo, mas alla de los efectos
nutricionales adecuados, de una manera que sea relevante para un mejor estado de salud y
bienestar y/o reduccion del riesgo de enfermedad. Los alimentos funcionales deben seguir
siendo alimentos y deben demostrar sus efectos en cantidades que normalmente se puede
esperar que se consuman en la dieta: no son pildoras o cépsulas, sino parte de un patrén
alimentario normal. Los alimentos funcionales ademéas de las caracteristicas nutricionales
tienen propiedades que inciden positivamente en una o més funciones fisioldgicas. (Vicentini,

Liberatore, & Mastrocola, 2016).
8.3.4. Materia prima

Dentro de la reposteria vanguardista no hay limitaciones al momento de utilizar
ingredientes, puesto que se trata de innovar y crear platillos creativos y llamativos. De esta
manera, en las siguientes secciones se describen los principales ingredientes a utilizar en el

desarrollo de este trabajo de investigacion.
8.3.5. Harinas de tubérculos

Existe una gran variedad de tubérculos, entre los cuales esta el camote, la yuca, entre
otros, que forman parte de la dieta diaria de las personas que habitan en las regiones donde se
cultivan. Su valor nutricional, su accesibilidad y la gran variedad de productos novedosos que

se pueden obtener del almidon de estas raices, ha acaparado la atencién de los profesionales
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del area de alimentos, conocedores de sus propiedades funcionales. EIl aporte alimenticio y
nutricional de estos tubérculos traen beneficios para la salud de los consumidores. (Villalobos,

2019)

Harina de yuca: Se la utiliza mucho en Latinoamérica en la elaboracion de panes,
reposteria y para darle espesor a las salsas. Es muy rica en hidratos de carbono, proporcionando
energia al organismo y ayudando a aumentar de peso. Ademas, contiene poco gluten y, a pesar
de que tiene calcio, potasio y magnesio, es muy pobre en otros nutrientes importantes para el
organismo, por lo que, se recomienda su poco consumo. Ademas, de proporcionar energia,

previene los calambres, las anemias y regula la presion arterial. (Zanin, 2020)

Harina de Zanahoria Blanca o arracacha: esta harina preserva las caracteristicas
nutricionales de la raiz, pudiendo ser utilizado como sustituto de otras harinas en la elaboracion
de alimentos dulces y productos panificados como galletas, tortas, biscochos y pan(Rodriguez

etal., 2018).

Harina de camote: Esta harina aporta vitaminas (A y C), fibra, minerales como el calcio,
magnesio, potasio y fosforo. Contribuye ademas con omega 3 y antioxidantes, ideal para la
nutricion de personas con regimenes especiales, colesterol alto y obesidad. (National

Geographic, 2019)

Harina de batata: Esta harina es muy rica en vitamina E y C, ademas que estimula la

produccidn de colageno en el cuerpo, para mantener la elasticidad en la piel y otros beneficios.

El tiempo de coccidn, la texturay la coloracion de las preparaciones, pueden ser alterados
debido a sus propiedades fisicas y su composicion nutricional. La harina de batata no tiene

gluten, por lo tanto, no es elastica, es de color amarillo o naranja. (Johana clavel, 2018)

Harina de papa: Se considera la papa el cuarto cultivo mas importante en el mundo

después del maiz, el trigo y el arroz. Su harina tiene gran versatilidad se la utiliza como
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espesante en los productos de panaderia y es un mejorador de sabor y color (Food news latam,

2019).

Harina de patata: Se la obtiene de la molienda de este fruto, posee gran cantidad de
nutrientes y beneficios para la salud, no contiene gluten, por lo que es ideal para personas con
intolerancia al gluten, es muy importante en la pasteleria. Muchos expertos de la cocina
sostienen que esta harina se combina muy bien con la harina de arroz debido a que no tiene

mucha densidad y tampoco es tan blanca como otras(Harina, 2021).

Harina de mashua: se la obtiene del tubérculo mashua, fuente importante de nutrientes
como de vitaminas y minerales. Ademas, se le atribuye propiedades medicinales para los

problemas hepéticos, renales y digestivos (Ruiz, 2019).

8.3.6. Tipos de Tubérculos

Existen dos clasificaciones de tubérculos: de tallo y de raiz.

Los tubérculos de tallo se forman cerca de la superficie del suelo. En este caso es el

propio tallo, luego las raices van desarrollandose a partir del tallo.

El tubérculo puede producirse en la raiz completa, también en partes como el medio o
al final de la raiz de la planta. Un tubérculo radical o tubérculo de raiz es una raiz ampliada

que funciona como 6rgano de almacenamiento para la planta. (Maldonado Lanchimba, 2022)

8.3.7. Caracteristicas de los Tubérculos
Con caracteristicas muy variadas y sabores que van desde el terroso hasta el dulce, son

uno de los alimentos mas nutritivos, econdmicos y versatiles de la naturaleza.

Las plantas de los tubérculos de raiz y los tubérculos de tallo tienen diferentes

estructuras:
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En los tubérculos de raiz, existe una raiz unica que perfora el suelo, por ejemplo, una

zanahoria o una chirivia.

En los tubérculos de tallo, una sola planta puede producir varias raices tuberosas. Una
planta de zanahoria producird una zanahoria, mientras que una planta de papa puede producir

varias papas (una papa es un tallo agrandado)

Debido a su contenido de carbohidratos (almiddn), son un cultivo alimentario
importante en todo el mundo y se consideran una excelente fuente de energia. (Gofii Vega,

2023)

Ademas, varios estudios han destacado los beneficios nutricionales de las legumbres y
los tubérculos, las legumbres son una fuente rica en proteinas, fibra, vitaminas y minerales,
mientras que los tubérculos como la yuca y el camote son una excelente fuente de
carbohidratos complejos y nutrientes esenciales como el potasio y la vitamina C. Incorporar
estos ingredientes en la reposteria fina podria brindar opciones mas saludables y nutritivas

para los consumidores. (Garcia et al, 2020)

8.3.8. Lista: De Ejemplos y Nombres de Tubérculos Comestibles

8.3.8.1.La Arracacha

Figura4 Arracha

Nota. Imagen de la Arracacha [fotografia], (Laylita, 2022)


https://www.tuberculos.org/chirivia-pastinaca/
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La arracacha, arracache, arrecate, apio criollo o zanahoria blanca (Arracacia
xanthorrhiza) es un tubérculo de raiz sudamericano (nativo de los Andes) que se asemeja a

la chirivia o pastinaca.

Existen variedades de arracacha de carne amarilla, naranja y blanca, sin embargo,
alrededor del 70% de las variedades tienen la carne blanca. Su sabor es similar a un cruce
entre la zanahoria y el apio, y es utilizado en la cocina como un vegetal de almidon para

agregar a sopas, purés, guisos, bufiuelos y rellenos para envolver tortillas.

Caracteristicas y datos de interés

Las hojas y los tallos de la arracacha también son comestibles, aunque se suelen usar
mas para alimentar a los animales. El aspecto de estas hojas es muy similar a la hoja de apio.
Las raices son tipicamente de color blanco a amarillo, con un anillo parpura en la carne. Este
tubérculo se consume cocido; su sabor es una combinacién muy suave y aromatica entre la

patata, la zanahoria y el apio.

Es cultivada comercialmente en el sudeste de Brasil, en Colombia, Ecuador,
Venezuela, Costa Rica y Puerto Rico; por lo general se puede encontrar en la mayoria de los

supermercados de esos paises. (Suaza Martinez, 2021)

8.3.8.2.Propiedades Nutricionales de la Arracacha
La arracacha es un alimento energético y de facil digestion, rico en vitaminas
(vitamina C y la vitamina B3) y minerales como el hierro, el magnesio, la tiamina y el

fésforo. También es fuente de proteinas y fibra dietética.

El alto contenido caldrico de la arracacha la convierte en un alimento muy beneficioso
para las comunidades donde escasean los alimentos. Con un rendimiento maximo de 6,6
libras (3 kg), una sola planta de arracacha puede proporcionar hasta 3270 calorias. (Arone

Palomino, 2019)


https://www.tuberculos.org/chirivia-pastinaca/
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Tabla 1 Informacién nutricional de la arracha

IINFORMACAION NUTRICIONAL
Calorias 109¢
Grasa 029
Colesterol 0 mg
Sodio 0 mg
Potasio 0 mg
Carbohidratos 259
Fibra dietética 0,89
AzUcar 0g
Proteina 1,29
Tiamina (Vitamina B1) 4%
Vitamina C 46%
Calcio 3%
Hierro 6,7%
Niacina (Vitamina B3) 17%

Nota: adaptado de Repositorio Institucional - UNAJMA esta tabla muestra la informacion nutricional de la arracacha

8.3.8.3.CUrcuma

Figura5 Carcuma

Nota: imagen curcuma [fotografia], (Debra W.,2021)

La cUrcuma es la raiz de la planta curcuma longa. Es una raiz tuberosa, ha sido
utilizada desde la antigtiedad como colorante textil, condimento culinario, remedio natural, e
incluso como objeto religioso. En las Gltimas decadas la circuma se ha convertido en toda
una revelacion para el mundo occidental, no solo por su valor como especia en la cocina, sino

también por sus usos medicinales. Actualmente est4 considerada como un super-alimento,
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grupo en el que se incluyen otras raices como la maca, el jengibre y el wasabi. (Cordova

Cruz, 2022)

8.3.8.4.Propiedades, Beneficios y Usos de la Carcuma
La ctrcuma tiene un perfil nutricional muy interesante es rica en minerales como el
manganeso, potasio, calcio, magnesio, hierro, y en vitaminas como la vitamina B6, B3,

vitamina C, vitamina K y vitamina E, entre otros micronutrientes esenciales.

La lista de propiedades medicinales que se le atribuyen al consumo de la circuma es

bastante impresionante. En general, se dice que:

Protege la salud del corazén, favorece un mejor control de la diabetes, promueve la
buena salud y belleza de la piel y el cabello, entre otros, tiene efecto neuro protector y
anticancerigeno, tiene accion analgésica, antibacteriana y antifungica, combate la inflamacién

y el estrés oxidativo en el organismo. (Matute Castro, 2020)

Tabla 2 Valor nutricional en 2 cucharadas de curcuma en polvo (4g) aportan

INFORMACION NUTRICIOAL
Calorias 15.58
Proteinas 0349

Carbohidratos 2.86 ¢
Azlcares totales 0.14¢
Grasas 043¢
Fibra dietética 0.93¢g
Vitamina C 1.14 mg
Vitamina B6 0.08 mg
Vitamina B3 0.23 mg
Vitamina E 0.14 mg
Vitamina K 0.59 mg
Potasio 111.10 mg
Manganeso 0.34 mg
Calcio 8.05 mg
Magnesio 8.49 mg
Hierro 1.82 mg

Nota: En la tabla se representa el valor nutricional que tienen 4g de clircuma


https://www.tuberculos.org/maca/
https://www.tuberculos.org/jengibre/
https://www.tuberculos.org/wasabi/
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8.3.8.5.Remolacha (Betabel)

Figura 6 Remolacha

Nota: imagen remolacha [fotografia], (iStock,2022)

La remolacha, también conocida como betabel, es un tubérculo de raiz

comestible originario de las costas del norte de Africa, Asia y Europa.

Es un alimento muy nutritivo, utilizado como ingrediente en ensaladas, sopas,
encurtidos, cremas, snacks y postres. La variedad mas comudn de remolacha es de color rojo-
morado y tamafio mediano, sin embargo, existen remolachas de muchos colores, incluyendo
dorado, rosado, rojo, blanco y rayado. Su didmetro puede variar desde el tamafio de un

rabano hasta el de una papa extra grande.

Las remolachas tienen un sabor dulce y terroso, que recuerda al sabor del maiz.
Ademas de su uso en la alimentacion, son una fuente importante de sacarosa, de ahi que se

utilicen para hacer azucar refinado en varios paises del mundo.

8.3.8.6.Caracteristicas y Datos de Interés

La planta es comestible en su totalidad, desde las hojas hasta la raiz, en la antigliedad,
la raiz de remolacha no se usaba como alimento, sino como medicamento para tratar dolores
comunes, por ejemplo el dolor de cabeza y el dolor de muelas, actualmente es un producto
muy versétil que no solo se usa como alimento, también sirve como materia prima para

fabricar azucar y como alimento para los animales, contiene antioxidantes y agentes


https://www.tuberculos.org/
https://www.tuberculos.org/
https://www.tuberculos.org/papa-patata/
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antiinflamatorios Unicos que se encuentran en la remolacha contribuyen a la prevencion de

muchos tipos de cancer. (Lucero, 2021)

8.3.8.7.Propiedades nutricionales de la remolacha
El betabel es un vegetal de raiz altamente nutritivo. Son una excelente fuente de
vitaminas (vitamina C, vitaminas del complejo B) y minerales (4cido félico, manganeso,

hierro, fosforo, cobre y potasio).

También son ricas en antioxidantes y compuestos fitoquimicos como las antocianinas,
los carotenoides, la luteina/zeaxantina, la glicina y la betaina. Son ricas en fibra dietética,
bajas en grasa, en colesterol y en calorias, sin embargo, tienen el mayor contenido de azlcar

de todos los vegetales, de modo que son relativamente altas en carbohidratos. (Moreno, 2019)

Tabla 3 Informacion nutricional de la remolacha (1 taza o 136)

| Ingesta de referencia de vitaminas y minerales

Calorias 59

Grasa 0.2¢g
Colesterol 0 mg

Sodio 106 mg (4%)
Potasio 442 mg (12%)
Faésforo 45 mg
Carbohidratos 13 g (4%)
Fibra dietética 3.8 9 (15%)
Azlcar 99

Proteina 2.2 g (4%)
Vitamina A 451U
Vitamina C 11%

Calcio 2%

Hierro 6%
Vitamina B-6 5%
Magnesio 7%

Nota. Esta tabla muestra la informacion nutricional de la remolacha en 136g.



8.3.8.8.Zanahoria

Figura 7 Zanahoria

Nota: imagen de la zanahoria [fotografia], (Adam S., 2019)
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La zanahoria es un alimento sumamente versatil en la cocina. Puede ser preparada al

vapor, hervida, cruda, cocida o consumida fresca, ya sea en batidos, zumos o purés. Es un

clasico en la gastronomia y se encuentra entre los alimentos méas beneficiosos para la salud.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), se recomienda su consumo debido a su

abundancia de vitaminas y minerales, considerandola incluso prioritaria en la dieta.

Es una de las hortalizas méas producidas y consumidas a nivel mundial. Destaca su

contenido de betacaroteno, que el cuerpo transforma en vitamina A o retinol, brindandole

propiedades antioxidantes con beneficios comprobados en la regeneracion celular,

especialmente en la piel. (Limpens, 1999)

Tabla 4 Informacién nutricional de la zanahoria

Valor nutricional

Calorias
Proteina
Hidratos carbono
Fibra

Grasa total
Calcio 27
Hierro
Yodo
Magnesio
Sodio
Potasio
Fosforo
Vitamina C

39
1,25¢
6,9 g
2,6
0,20g
24 mg
0,47 mg
6,53 mg
11,24 mg
61 mg
321 mg
19 mg

6, 48 mg
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Nota: Esta tabla muestra la informacién nutricional de la zanahoria

8.3.8.9. Rabano

Figura 8 Rabano

Nota: imagen rabano [fotografia], (Adobe Stock,2021)

El rabano es una raiz carnosa obtenida de una planta del mismo nombre, y se consume
como una hortaliza. Tiene un sabor picante y existen diferentes variedades con formas
esféricas, conicas, cilindricas y ovaladas. La corteza que lo recubre también presenta
diversidad, pudiendo ser roja, blanca, morada, negra o una combinacion de rojo y blanco,
aunque las variedades rojas son las mas comunes. La carne del rabano es blanca, a excepcion

de algunas variedades asiaticas que presentan tonalidades rosaceas.

En cuanto a la alimentacién y nutricion, la mayoria de las propiedades terapéuticas del rabano
se deben a la presencia de ciertos compuestos azufrados en su composicién. Estos
compuestos tienen un efecto estimulante en las glandulas digestivas y aumentan el apetito, lo
que lo hace adecuado para personas con anorexia, asi como para aquellas con enfermedades
biliares y hepéticas. Los compuestos azufrados del rabano también tienen propiedades
antibacterianas y antivirales, asi como efectos balsdmicos y expectorantes, lo que lo convierte
en una opcion beneficiosa en dietas para personas con problemas respiratorios. Ademas, su
contenido de potasio potencia su efecto diurético, también atribuido a los compuestos

azufrados presentes en él. (Juarez, 2021)
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Tabla 5 Informacién nutricional del rabano

Valor nutricional

Calorias 17.26
Carbohidratos 2.13
Proteinas 1.06
Fibra 1.63
Grasas 0.14
Vitamina A 0.01
Vitamina B1 0.03
Vitamina B2 0.03
Vitamina B3 0.52
Vitamina B12 0.01
Vitamina C 29
Potasio 0.01

Nota: Esta tabla muestra la informacion nutricional del rabano

8.3.8.10.  Apio

Figura 9 Apio

Nota: imagen del apio [fotografia], (Raquel. 2015)

El apio es parte de la familia de las umbeliferas o apiaceas, que incluye otras plantas
como la zanahoria, la chirivia, el hinojo, el pergjil, el eneldo y el comino. Es conocido por su

sabor especiado, intenso, aromatico y exatico.

El apio se destaca por sus beneficios y propiedades relacionadas con la depuracion del
organismo. En la cocina, se utiliza principalmente para acompafar ensaladas y sopas

invernales.

En cuanto a sus propiedades, el apio se considera mas como un alimento regulador y

equilibrante de la dieta que como una fuente nutritiva. Esto se debe a que aproximadamente
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el 92% de su peso es agua y su aporte calérico es muy bajo, alrededor de 15 a 20 calorias,

pero tiene un gran poder saciante.

En términos de macronutrientes, el apio tiene cantidades limitadas, al igual que sus
niveles discretos de vitaminas (principalmente vitamina C y B9) en comparacion con otras
hortalizas. Destacan el potasio y el magnesio en cantidades moderadas, seguidos a distancia

por el calcio y el hierro, pero su contenido de fibra es bajo.

Sin embargo, lo que resalta en las propiedades del apio es su contenido de aceite esencial con
selineno, cimol y limoneno, asi como cumarinas, un glucésido Ilamado apiina, apigenina,

vitamina C y sales minerales como hierro, fésforo, manganeso y calcio.

Ademas, el apio contiene polisacaridos a base de pectinas que protegen el tracto
digestivo, asi como varios antioxidantes, como la lunularina, el bergaptano y el psoraleno,
que contribuyen a prevenir diversos problemas de salud. CITATION Jar83 \I 3082 (Jaramillo

V., 1983)

Tabla 6 Informacion nutricional del apio

Informacién nutricional

Calorias 20,4
Proteinas 2,4
Fibra dietética 7,4
Carbohidratos 4,1

Nota: Esta tabla muéstrala informacién nutricional del apio

8.3.8.11. Brécoli

Figura 10 Brdcoli

Nota: Imagen del brocoli [fotografia], (Fiorella E. 2016)
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Desde la época del Imperio Romanao, el brdcoli ha sido valorado por los italianos
debido a sus propiedades saludables. Fue introducido por primera vez en Estados Unidos por

inmigrantes del sur de Italia, pero no se hizo muy popular hasta la década de 1920.

El brécoli se ha convertido en un simbolo de la alimentacién saludable moderna
debido a sus cualidades gastrondmicas y los estudios que respaldan sus beneficios para la
salud, en cuanto a sus propiedades, el brocoli es generoso en vitaminas y minerales, lo que lo
convierte en una de las verduras mas nutritivas. Una porcion de 200 g de brocoli proporciona
ampliamente las necesidades diarias de vitamina C de un adulto, ya que aporta casi cuatro
veces la cantidad requerida. También cumple con los requisitos diarios de &cido félico y dos

tercios de los requisitos de vitamina A.

A pesar de tener muy pocas calorias, el brocoli es una fuente significativa de calcio,
potasio, fésforo, hierro, vitaminas B1, B2 y B6, y también aporta cantidades sustanciales de
yodo, zinc, cobre y manganeso. Es excelente para combatir la anemia por deficiencia de
hierro y tiene propiedades preventivas contra el cancer, ademas de los nutrientes esenciales,
el brécoli contiene compuestos azufrados como el sulforafano, que previenen la
malignizacion de células precancerosas, inducen la muerte de células enfermas y evitan la

formacion de vasos sanguineos que alimentan y desarrollan tumores. (Le Gall, 2009)

Tabla 7 Informacion nutricional del Brocoli

Informacion nutricional

Carbohidratos 9,0
Proteinas 2,5
Fibra dietética 10,4

Fibra dietética insoluble 7,9

Nota: esta tabla muestra la informacion nutricional del brécoli
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8.3.9. Métodos y técnicas vanguardistas y tradicional de la reposteria.

8.3.9.1.Aireado

Figura 11 Aireado

W

Nota: imagen técnica aireado[fotografia], ( (Balandin, 2023)

Las texturas esponjosas, conocidas también como espumas, son altamente
caracteristicas en el &mbito de la pasteleria y la panaderia. Estas se encuentran presentes en
una amplia gama de preparaciones, que van desde los postres en los restaurantes, pasando por
distintas variantes de merengues, malvaviscos, mousses y helados, hasta bizcochos e incluso
pan. Existen numerosas texturas aireadas que difieren en apariencia y sensacion al ser
degustadas, pero todas comparten una caracteristica comun: su extrema delicadeza. Por esta

razon, resulta fundamental aprender a crearlas y estabilizarlas correctamente.

Este procedimiento incorpora aire a nuestra mezcla, con la ayuda de un batidor de
globo ya sea eléctrico 0 de mano esto nos ayuda a que nuestra preparacion tenga mas

volumen y esponjosidad.

Algunos ejemplos basicos de la introduccion de aire en sélidos son los panes, los
bizcochos y en liquidos, el montado de claras de huevo y de nata, la lecitina es el aire mas
utilizado para cualquier liquido; incluso se puede utilizar con aceite de oliva, calentandolo

ligeramente. (Cobos Gavilanes, 2023)
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8.3.9.2.Baino maria

Figura 12 Bafio maria

Nota: imagen técnica aireado[fotografia], ( (Balandin, 2023)

El método del bafio maria consiste en una forma de coccién que proporciona calor
indirecto a los ingredientes, logrando una temperatura suave y uniforme, para llevar a cabo
este método, es necesario colocar los alimentos que deseamos cocinar en un recipiente
resistente al calor. Este recipiente se coloca dentro de otro recipiente mas grande que estara
en contacto con el calor, y se afiade agua entre ambos recipientes. Es fundamental asegurarse

de que el agua nunca entre en contacto directo con los alimentos que se estan cocinando.

El bafio maria se utiliza normalmente para derretir o ablandar ingredientes, como el
chocolate. En este caso, el recipiente mas pequefio se calienta de manera constante y gradual,
lo que permite que el contenido se derrita de forma homogénea, esta técnica se emplea para
hervir conservas o confituras y lograr un sellado hermético. Si queremos conservar
mermelada o salsa de tomate, por ejemplo, se recomienda utilizar tarros de cristal con tapas

metalicas.

La temperatura mas utilizada para la coccion al bafio Maria es 200 grados, con calor
arriba y abajo. El tiempo de coccidn variara en funcion del alimento y de la receta que se

desee elaborar. (Cobos Gavilanes, 2023)
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8.3.9.3.Movimientos envolventes

Figura 13 Movimientos envolventes

Nota: imagen técnica aireado[fotografia], ( (Balandin, 2023)

Otra técnica ampliamente utilizada en reposteria consiste en combinar una masa ligera 'y
esponjosa con otra mas densa, 0 viceversa, sin remover o batir en exceso, con el objetivo de
evitar la pérdida excesiva de volumen de la mezcla més liviana. Por lo general, la masa més

ligera se compone de claras de huevo batidas.

Para lograr este resultado, es importante tener en cuenta varios aspectos. En primer lugar,
se debe verter con cuidado la preparacion mas liviana sobre la méas pesada. Durante el
proceso de mezcla, se deben realizar movimientos envolventes suaves, evitando agitar
enérgicamente ambos tipos de masas. Ademas, es recomendable utilizar una espatula de
silicona o una varilla manual y realizar movimientos de abajo hacia arriba. De esta manera, se
introduce aire en la masa y se evita su pérdida de volumen. La meta no es lograr una masa
totalmente homogénea entre las dos, sino entrelazar ambas mezclas de manera delicada.

(Cobos Gavilanes, 2023)

Los movimientos deben ser de manera suave y uniforme, evitando la pérdida de aire y
manteniendo la textura deseada en preparaciones como masas de tortas, mousses, soufflés y

merengues.

Estos movimientos se caracterizan por ser delicados y cuidadosos, impidiendo la

sobre mezcla que puede resultar en una masa densa o un producto final menos esponjoso.
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8.3.9.4.Técnica de caramelizacion

Figura 14 Fotografia de técnicas de caramelizarian

Nota: foto de técnica caramelizarian recuperada de Google (Google,2023)

La caramelizacion es una técnica utilizada en reposteria, pero también en otros tipos de
recetas, para llevar a cabo esta técnica, el ingrediente principal es el azlcar, el cual se calienta

a fuego lento hasta que se convierte en caramelo

El proceso comienza cuando la temperatura alcanza los 154° C. A medida que se llega a
los 168° C, adquiere un tono suavemente &mbar, el dulce sabor inicial se vuelve més intenso
y gradualmente se torna de un marrén oscuro, al mismo tiempo que se desprende un

agradable aroma que resulta muy agradable para el olfato. (Granados, 2004)

9 Metodologia
9.1 Métodos de Investigacion

9.1.1 Método Fenomenoldgico

El enfoque fenomenoldgico es fundamental y necesario en la metodologia de la
investigacion cualitativa. Este enfoque se adapta al entendimiento y al significado que el
sujeto mismo atribuye a sus experiencias. Se trata de un andlisis coherente y riguroso de
diversas dimensiones, y plantea una critica radical al naturalismo cientifico, que considera
que el objetivo de la ciencia es descubrir leyes que gobiernan la realidad, tratando a la
persona como un objeto mas de la naturaleza. Esta postura sugiere que incluso la psicologia
puede caer en este supuesto al tratar la conciencia como algo que puede ser reducida a leyes.

(Guillen, 2019)
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El método fenomenologico se lo desarrollo en base a la aplicacion de encuestas a los
estudiantes y una entrevista a los profesores del ISTS, con el fin de solucionar interrogantes y
la recopilacion de informacion necesaria para el desarrollo del presente proyecto.

9.1.2 Método Hermenéutico

El propdsito principal de la hermenéutica es enfocarse en un texto frecuentemente
relacionado con la filosofia hermenéutica, y se reconoce como la problemética de la
comprension en su totalidad y extension. Se suelen examinar los origenes historicos, las
investigaciones y ciertos elementos centrales, asi como varias técnicas especificas que
permiten entender la hermenéutica como un método de investigacion cualitativa. (Ofate,

2016)

En este método recopilamos informacion bibliografica de fuentes confiables, textos,
revistas, articulos cientificos y paginas web, con el fin de ampliar la informacién y asi
cumplir con los objetivos planteados en este proyecto de investigacion, Asimismo he visto
importante la aplicacion de evaluaciones sensoriales y escala hedonica para medir la
factibilidad del proyecto.

9.1.3 Meétodo Practico Proyectual

El método proyectual se compone de una serie de operaciones necesarias, organizadas
en un orden l6gico basado en la experiencia. Su objetivo es lograr el méximo resultado con el
minimo esfuerzo, lo cual es fundamental en cualquier investigacion. Este logro depende de la
creatividad del disefiador, quien al utilizar el método puede descubrir formas de mejorarlo.
Por lo tanto, las reglas del método no limitan la personalidad del disefiador, sino que, por el
contrario, lo estimulan al descubrir algo que eventualmente pueda ser util también para otros.

(BLASCO, 2011)

La elaboracion de mi proyecto, sera utilizado como una guia donde se encontraran

métodos técnicas tradicionales y vanguardistas, proporcionandole al estudiante una amplia
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gama de conocimientos culinarios, desde las bases fundamentales hasta las tendencias mas
innovadoras en la gastronomia sirviéndole de apoyo en el trascurso de sus estudios

académicos, este proyecto sera entregara y socializado en el ISTS.

9.2 Técnicas de investigacion

9.2.1 Entrevista

La entrevista es una técnica utilizada para obtener datos mediante un dialogo entre dos
personas: el investigador y el entrevistado. Su propdsito es obtener informacion por parte del
entrevistado, quien suele ser un experto en el tema de investigacion. Al utilizar esta técnica,
es necesario que el entrevistador u observador tenga habilidades para guiar la conversacion
de la entrevista, ya que las respuestas suelen ser abiertas y permiten formular nuevas
preguntas que no fueron consideradas inicialmente, la entrevista no estructurada resulta muy

atil en estudios descriptivos y en la fase de disefio de la investigacion.

Al desarrollar las entrevistas permitira recopilar informacion valiosa de expertos en
gastronomia, chefs, profesionales y académicos que tengan experiencia y conocimientos
sobre el tema especifico que se esta investigando y asi validar las ideas y conceptos que se
estaran desarrollando en el proyecto.

9.2.2 Encuestas

En la encuesta, a diferencia de la entrevista, el participante lee previamente el
cuestionario y responde por escrito, sin la intervencién directa de ninguna persona
involucrada en la investigacion. Esta técnica se utiliza principalmente como un método de
investigacidn para obtener datos e informacion de manera rapida y segura. Al utilizarla, se
pueden generar varias ideas sobre la importancia de diferentes procedimientos en la

investigacién en curso (Anguitaa, 2003).

Al aplicar la encuesta a la comunidad lojana y docentes de la carrera de gastronomia

del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano se podra recopilar datos cuantitativos y
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cualitativos sobre la percepcion de los encuestados en relacion con el uso de la tecnologia en
la cocina, el valor cultural de la gastronomia ecuatoriana y la necesidad de alternativas
culinarias vanguardistas y contemporaneas. Estos datos pueden proporcionar una base sélida
para el desarrollo de la tesis, ya que reflejaran las preferencias y expectativas de los

estudiantes.

9.2.3 Evaluacion sensorial
La evaluacion sensorial se ha definido como la disciplina cientifica utilizada para
evocar, medir, analizar e interpretar esas respuestas a los productos percibidos a través de 57

los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido. (Stone y Sidel, 2004).

Al llevar a la préctica las recetas estructuradas o vanguardistas, las cuales se
plasmaran en el libro debemos llevar a cabo una evaluacion sensorial para asegurarse de que
los ingredientes y las cantidades utilizadas sean las adecuadas. Se analizar el sabor, la
textura, el aroma y otros aspectos para asegurar que la receta cumpla con los criterios
establecidos. También esta evaluacion se utilizara para controlar la calidad y consistencia de
los productos, lo que ayudara a mantener un producto coherente y satisfactorio para las
personas que repliquen las recetas. Asimismo, se efectuaré pruebas para mejorar el producto
final realizando modificaciones en los ingredientes, los métodos de preparacion o las

proporciones utilizadas en la receta.

9.2.4 Evaluacion Heddnica

La evaluacién hedonica implica la medicion de la satisfaccion subjetiva de una
persona en relacion con un objeto o evento en particular. Esta medida se basa en la
experiencia subjetiva de placer o disgusto que se deriva de la interaccidn con el estimulo

evaluado. (Veenhoven 2000).
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En la creacion de nuevas recetas, llevare a cabo pruebas y estudios de degustacion con
un grupo de consumidores seleccionados, quienes evaluaran y proporcionan
retroalimentacion sobre los atributos sensoriales de los productos. En esta evaluacion
realizaremos un formulario de evaluacion hedonica o escala heddnica, donde se desarrollara
escalas de valoracién, como escalas de Likert, en las que los evaluadores expresan su nivel de
acuerdo o desacuerdo con afirmaciones relacionadas con el objeto de evaluacion.

9.2.5 Tamaiio de la muestra

Es una técnica en la que nos ayuda para determinar un tamafio adecuado para una

muestra de la poblacion por la cual vamos a dirigirnos de menor rango de porcentaje a ser

utilizado y el muestreo al cual es recomendado es 521154 habitantes.
En donde:
n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener
N = es el tamafio de la poblacion total.

o = representa la desviacion estandar de la poblacion. En caso de desconocer este dato

es comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5

Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por
lo general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo 99%
el valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para

considerar la investigacion como confiable.

e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01) al

9% (0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.

72 * 92N
n= % 2
e2(N-1) +z2** 9
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(1,96)* * (0,50)**521.154
n =
(0,05)%(521.154- 1) + (1,96 *(0,50)°

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

10,9604 *521.154
"~ 1302,88 + 09604

_500,516.3016
~1303.84

n= 385



10 Analisis de encuestas

1. ¢Consume usted legumbres y tubérculos?

Tabla 8 Consume legumbre y tubérculos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 343 89,9%
No 42 10,1%
Total 385 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

Figura 15 Fotografia de resultados obtenidos en las encuestas

1. ¢Consume usted legumbres y tubérculos?
376 respuestas

@®si
® No

)

Nota. Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

En lo que concierne al consumo de legumbres y tubérculos se puede manifestar que,
343 personas que representan al 89,9% de encuestados indican que si consumen; por otro lado,

el 10,1% que corresponde a 42 encuestados expresan que no.
Anélisis Cualitativo

Los resultados obtenidos de la investigacion muestran una tendencia clara en la
preferencia de consumir legumbres y tubérculos entre la mayoria de los encuestados. Esta
preferencia puede ser atribuida a varios factores clave. Se destaca la creciente conciencia de la
importancia de una dieta saludable y equilibrada en la sociedad actual. Cada vez mas, las
personas buscan opciones alimenticias que no solo satisfagan sus deseos culinarios, sino que
también contribuyan a su bienestar general. Las legumbres y los tubérculos son reconocidos
por su valor nutricional, ya que son ricos en fibra, vitaminas, minerales y proteinas, lo que los

hace ideales para aquellos que desean mantener una dieta saludable.

Sin embargo, es importante destacar que existe un porcentaje menor de encuestados que
no ha consumido productos a base de legumbres y tubérculos. Esto se puede atribuir a los malos
habitos alimenticios que prevalecen en ciertos segmentos de la poblacion. Estos encuestados
pueden haber desarrollado patrones dietéticos poco saludables a lo largo del tiempo y pueden
evitar activamente la inclusion de alimentos considerados como legumbres y tubérculos en su

dieta debido a preferencias personales o la falta de familiaridad con estos ingredientes.



2. ¢ Con que frecuencia consume legumbre y tubérculos?

Tabla 9 Frecuencia de consumo de legumbres y tubérculos.
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VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Todos los dias. 209 54,6%
Una vez por semana. 133 34,8%
Una vez al mes. 27 6,9%
Una vez al afio. 16 31%
TOTAL
385 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

Figura 16 Frecuencia con la que consume legumbres y tubérculos

2. iCon que frecuencia consume legumbre y tubérculos?
379 respuestas

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

@ Todos los dias

@ Una vez por semana
@ Una vez al mes

@ Una vez al afio
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo a la frecuencia con la que consumen legumbres y tubérculos se puede
manifestar que, 209 personas que representan al 54,6% de encuestados indican que consumen
adiario legumbres y tubérculos; 133 personas que representan al 34,8% de encuestados indican
que consumen legumbres y tubérculos una vez por semana; 27 personas que representan al
6,9% de encuestados indican que consumen legumbres y tubérculos una vez al mes y 16
personas que representa al 3,7% de encuestados indican que consumen legumbres y tubérculos

una vez al afo.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion revelan un patron de consumo de legumbres y
tubérculos entre los encuestados. La mayoria de ellos consumen estos alimentos a diario, lo
que refleja un fuerte enfoque en la incorporacién de productos saludables en su dieta cotidiana.
Esta tendencia hacia la alimentacion saludable esta respaldada por la creciente conciencia sobre
los beneficios de consumir alimentos ricos en nutrientes, como las legumbres y los tubérculos.
Estos alimentos son conocidos por su contenido de fibra, vitaminas, minerales y proteinas, lo
que los hace ideales para aquellos que buscan mantener una dieta equilibrada y

nutricionalmente rica.

Sin embargo, existe un porcentaje menor de encuestados que consumen legumbres y
tubérculos con mucha menos frecuencia, llegando a hacerlo solo una vez al afio. Esta
discrepancia en el patron de consumo se debe en gran parte a la presencia de malos habitos
alimenticios arraigados en este grupo de encuestados. Es posible que hayan desarrollado
preferencias dietéticas poco saludables con el tiempo, lo que los lleva a evitar activamente la

inclusion de estos alimentos en su alimentacidn habitual.
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3. En qué area de la cocina consume legumbre y tubérculos con mayor frecuencia

Tabla 10 Area de la cocina con mayor consumo de legumbre y tubérculos.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Cocina Caliente 206 52,8%
Panaderia 28 7,4%
Reposteria 138 36,4%
Cocteleria 13 3,4%
TOTAL 385 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

Figura 17 En que are de la cocina consume legumbre y tubérculos

3. En qué area de la cocina consume legumbre y tubérculos con mayor frecuencia

379 respuestas

@ Cocina caliente
@ Panaderia
) Reposteria
@ Cocteleria

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo a la preferencia del area donde se consumen legumbres y tubérculos se
puede manifestar que, 206 personas que representan al 52,8% de encuestados indican que
prefieran consumir legumbre y tubérculos en el area de cocina caliente; 28 personas que
representan al 7,4% de encuestados indican que prefieran consumir legumbre y tubérculos en
el &rea de Panaderia; 138 personas que representan al 36,4% de encuestados indican que
prefieran consumir legumbre y tubérculos en el &rea de Reposteria; 13 personas que representa
al 3,4% de encuestados indican que prefieran consumir legumbre y tubérculos en el area de

cocteleria.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion arrojan una preferencia marcada entre los
encuestados en cuanto a la eleccion de la ubicacion para el consumo de legumbres y tubérculos.
La mayoria de ellos muestra una clara preferencia por consumir estos alimentos en el area de
cocina caliente. Esta eleccion puede explicarse por la versatilidad de estos productos en la
cocina caliente, donde se pueden utilizar en una amplia variedad de platos, desde guarniciones
hasta platos principales. Los tubérculos, como la papa y el boniato, son particularmente
adecuados para la coccidn al horno, al vapor oa la parrilla, y las legumbres, como los garbanzos
y las lentejas, se prestan bien para sopas, guisos y platos de arroz. Esta versatilidad hace que la

cocina caliente sea el lugar mas comun para utilizar legumbres y tubérculos.

Por otro lado, un porcentaje menor de encuestados prefiere trabajar con legumbres y
tubérculos en el area de la cocteleria. Esta eleccion refleja una perspectiva innovadora y
creativa en la incorporacion de estos ingredientes en bebidas y cdcteles. La cocteleria es un
terreno fértil para la experimentacion culinaria, y la inclusion de legumbres y tubérculos en
este contexto representa un enfoque innovador que puede sorprender y atraer a los

consumidores. Ejemplos de bebidas que incorporan legumbres y tubérculos incluyen batidos
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con garbanzos o cocteles con puré de zanahoria, lo que demuestra que estos ingredientes

pueden utilizarse de maneras inesperadas y deliciosas en la cocteleria.
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4. ¢ Consume usted postres?

Tabla 11 Consume usted postres

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 320 82%
No 65 18%
Total 385 100%

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

Figura 18 Consume postres

4. ;Consume usted postres?
378 respuestas

@® si
® No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)



61

Analisis Cuantitativo

De acuerdo al consumo de postres, 320 personas que representan al 82% de encuestados
indican que si consumen postres; mientras que 65 personas que representan al 18% no

consumen postres.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion revelan una preferencia generalizada por el consumo
de postres entre la mayoria de los encuestados. Esta preferencia puede atribuirse a varias
razones clave. En primer lugar, los postres son ampliamente conocidos por su sabor dulce y
delicioso, lo que a menudo provoca una sensacion de satisfaccion y placer después de una
comida. La dulzura de los postres es apreciada por su capacidad para complacer el paladar y
proporcionar un equilibrio al final de una comida. Esta satisfaccion sensorial es una de las
razones por las que los postres son tan populares en muchas culturas culinarias en todo el

mundo.

Sin embargo, es importante destacar que existe un porcentaje menor de encuestados
que no prefiere consumir postres. Esto puede deberse a una preocupacion por el alto contenido
de azucar en estos productos. Los postres suelen estar asociados con azUcares afiadidos, lo que
puede aumentar significativamente la cantidad total de az(cares en la dieta. Las preocupaciones
sobre los efectos del consumo excesivo de azlcar en la salud, como el aumento de peso y el
riesgo de enfermedades cronicas, pueden llevar a que algunas personas eviten activamente los

postres.



5. ¢Con que frecuencia consume postres?

Tabla 12 Frecuencia con la que consume postres
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VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Todos los dias 124 32,9%
Una vez por semana 134 35,5%
Una vez al mes
90 23,1%
Una vez al afio
33 8,5%
Total 385 100%

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

Figura 19 Con qué frecuencia consume postres

5. ¢Con que frecuencia consume postres?
377 respuestas

@ Todos los dias

® Una vez por semana
@ Una vez al mes

@ Una vez al afo

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo a la frecuencia con la que consumen postres se puede manifestar que, 124
personas que representan al 32,9% de encuestados indican que consumen a diario postres; 134
personas que representan al 35,5% de encuestados indican que consumen postres una vez por
semana; 90 personas que representan al 23,1% de encuestados indican que consumen postres
una vez al mes y 33 personas que representa al 8,5% de encuestados indican que consumen

postres una vez al afio.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion sugieren que la mayoria de los encuestados optan por
consumir postres con una frecuencia moderada, aproximadamente una vez a la semana. Esta
eleccion puede ser atribuida a la creciente conciencia sobre el impacto potencial negativo en la
salud que puede derivar del consumo frecuente de postres. Muchas personas son conscientes
de que los postres suelen ser ricos en calorias, azlcares refinados y grasas saturadas, lo que los
convierte en alimentos de indulgencia que, cuando se consumen en exceso, pueden contribuir
al aumento de peso y al riesgo de enfermedades cronicas, como la diabetes tipo 2 y

enfermedades cardiovasculares.

Por otro lado, un porcentaje menor de encuestados informa consumir postres con una
frecuencia significativamente mas baja, aproximadamente una vez al afio. Esta eleccidn puede
estar relacionada con la preocupacion por las enfermedades y los problemas de salud. Algunas
personas pueden abstenerse de consumir postres con regularidad debido a condiciones de salud
existentes o para reducir el riesgo de desarrollar enfermedades relacionadas con la dieta, como

la obesidad o la diabetes.



6 ¢ Le gustaria probar reposteria fina, desarrollada a base de legumbres y
tubérculos?

Tabla 13 Le gustaria probar reposteria fina a base de legumbres y tubérculos.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si, 212 54,5%

L Nota:
definitivamente.

Tal vez, depende
del sabor y la
presentacion. 146 38,4%

No, prefiero

reposteria

tradicional sin 97 71%
estos

ingredientes.

Total 385 100%

Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

Figura 20 Le gustaria probar reposteria fina

6. ¢Le gustaria probar reposteria fina, desarrollada a base de legumbres y tubérculos?
380 respuestas

@ Si, definitivamente

@ Tal vez, depende del sabor y la
presentacion

@ No, prefiero reposteria tradicional sin
estos ingredientes

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo al consumo de productos de reposteria fina a base de legumbres y
tubérculos, 212 personas que representan al 54,5% de encuestados indican que si estarian
dispuestos a consumir productos de reposteria fina a base de legumbre y tubérculos; mientras
que 146 personas que representan al 38,4% de encuestados indican que tal vez consumirian
productos de reposteria fina a base de legumbre y tubérculos y 27 personas que representa al
7,1% de encuestados indican que no prefieren consumir productos de reposteria fina a base de

legumbre y tubérculos y prefieren consumir productos de reposteria tradicional.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion indican una tendencia interesante en la disposicién
de los encuestados a consumir productos de reposteria fina elaborados a base de legumbres y
tubérculos. La mayoria de ellos se muestra dispuesta a probar estos productos, y esta apertura

se puede atribuir a varios factores.

En primer lugar, muchos consumidores estdn motivados por la innovacion culinaria y
la basqueda de nuevas experiencias gastrondmicas. La idea de probar productos de reposteria
que incorporan ingredientes no convencionales como legumbres y tubérculos representa una
oportunidad para experimentar sabores y texturas unicas. La curiosidad y el deseo de explorar
nuevas combinaciones de sabores pueden ser poderosas fuerzas impulsoras detras de la
disposicién a probar estos productos. Ademas, la innovacion culinaria en la reposteria puede
ser especialmente atractiva para aquellos que buscan experiencias culinarias unicas y

emocionantes.

Por otro lado, un porcentaje menor de encuestados manifiesta una preferencia por los
productos de reposteria tradicionales. Esta eleccion se basa en la familiaridad y la fidelidad de

los sabores que ya han probado y conocen. Los productos de reposteria tradicionales a menudo
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estan arraigados en la cultura y la nostalgia, y las personas pueden tener fuertes lazos
emocionales con estos sabores familiares. La eleccion de productos de reposteria tradicional
puede estar influenciada por la comodidad y la sensacion de seguridad que brindan estos

sabores familiares.



7 ¢Al desarrollar una nueva linea de reposteria a base de legumbre y tubérculos,

gue tipo de técnicas recomienda utilizar?

Tabla 14 Técnicas recomendadas a utilizar.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Tradicional 288 75,8%
Vanguardista 97 24,2%
Total 385 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

Figura 21 Técnicas recomendadas

7. iAl desarrollar una nueva linea de reposteria a base de legumbre y tubérculos, que tipo de

técnicas recomienda utilizar?
380 respuestas

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

@ Tradicional
® Vanguardista
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Analisis Cuantitativo

En lo que concierne a la utilizacion de técnicas a utilizar para desarrollar una nueva
linea de reposteria a base de legumbre y tubérculos se puede manifestar que,288 personas que
representan al 75,8% de encuestados indican que recomiendan utilizar técnicas tradicionales;
por otro lado, el 24,2% que corresponde a 97 encuestados recomiendan utilizar técnicas

vanguardistas.

Analisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion reflejan una tendencia marcada en las
recomendaciones de los encuestados en cuanto a las técnicas culinarias a utilizar en la
reposteria. La mayoria de ellos aboga por el uso de técnicas tradicionales, y esto puede

explicarse por varias razones.

En primer lugar, el uso de técnicas tradicionales en la reposteria es ampliamente
conocido y arraigado en muchas culturas. Estas técnicas han sido transmitidas de generacion
en generacion y son consideradas como una parte integral de la herencia culinaria. Las personas
pueden sentir una conexion emocional con estas técnicas y valorar la autenticidad y la

familiaridad que aportan a los productos de reposteria.

Ademas, el desconocimiento de las técnicas vanguardistas puede llevar a la preferencia
por las técnicas tradicionales. Algunos encuestados pueden no estar familiarizados con las
técnicas culinarias mas avanzadas y, por lo tanto, pueden sentirse mas comodos y seguros

recomendando lo que conocen y entienden.

Por otro lado, un porcentaje menor de encuestados recomienda el uso de técnicas
vanguardistas en la reposteria. Esta preferencia puede deberse al conocimiento y la experiencia
en técnicas culinarias avanzadas. Aquellos que estan familiarizados con estas técnicas pueden

apreciar la creatividad y las posibilidades que ofrecen para la innovacion en la reposteria. Las
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técnicas vanguardistas a menudo permiten la creacion de presentaciones y sabores unicos que

pueden sorprender y deleitar a los comensales.
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8 ¢ Considera que el consumo de legumbres y tubérculos en la reposteria aportaria
valor nutricional?

Tabla 15 Aporte de valor nutricional del consumo de legumbre y tubérculos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si, definitivamente 257 67,2%

Tal vez, depende de la
aceptacion de los

98 25,4%
consumidores.
No, se perdera el valor
- 7,4%
nutricional de las 30
legumbres y tubérculos.
Total 385 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

Figura 22 Consumo de legumbre y tubérculos en la reposteria

8. iConsidera que el consumo de legumbres y tubérculos en la reposteria aportaria valor
nutricional?

378 respuestas

@ Si. definitivaments

@ Tal vez, depende de |a aceptacion de
los consumidores

@ No, se perderia el valor nutricional de
las legumbres y tubérculos

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo al consumo de legumbres y tubérculos en la reposteria aportaria valor
nutricional, 257 personas que representan al 67,2% de encuestados indican que si consideran
que la implementacién de legumbre y tubérculos en la reposteria aportaria un cierto valor
nutricional; mientras que 98 personas que representan al 25,4% de encuestados indican que
tal vez la implementacién de legumbre y tubérculos en la reposteria aportarian valor
nutricional y 30 personas que representa al 7,4% de encuestados indican que la
implementacién de legumbre y tubérculos en la reposteria definitivamente no aportarian valor

nutricional.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion revelan una clara divisién de opiniones en cuanto a
si la implementacion de legumbres y tubérculos en la reposteria aportaria valor nutricional. La
mayoria de los encuestados sostiene que esta implementacion seria beneficiosa desde el punto

de vista nutricional, y esto se debe a varias razones.

En primer lugar, las legumbres y los tubérculos son conocidos por ser fuentes de

nutrientes esenciales, como fibra, proteinas, vitaminas y minera.

Sin embargo, un porcentaje menor de encuestados opina que la implementacién de
legumbres y tubérculos en la reposteria no aportaria valor nutricional. Esta perspectiva se basa
en la preocupacion de que al fusionar estos ingredientes con productos dulces, se puedan perder
algunas de sus caracteristicas nutricionales. La adicion de azucares y grasas en la reposteria
podria contrarrestar los beneficios nutricionales de las legumbres y los tubérculos, lo que

llevaria a la creencia de que el valor nutricional no se conserva.
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Este debate subraya la importancia de la preparaciéon y formulacion de recetas en la
reposteria que integran legumbres y tubérculos. Para maximizar el valor nutricional, es disefiar

recetas esenciales que equilibren la
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9 ¢ Cual de las siguientes legumbres o tubérculos, considera relevantes utilizarlos
en la produccion de postres de innovacion? (Seleccione 5 a opcién)

Tabla 16 Legumbres y tubérculos a utilizar en la produccion de postres innovadores.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
brocoli 265 69,7%
Apio 150 39,5%
Carcuma 140 36,8%
Remolacha 211 55,5%
Zanahoria 274 72,1%
Espéarragos 116 30,5%
Rébano 143 37,6%
Garbanzos 137 36,1%
Lentejas 160 42,1%
Papa 213 56,1%
Total 385 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
Figura 23 legumbres y tubérculos a utilizar en la produccién de postres innovadores

9. ;Cual de las siguientes legumbres o tubérculos, considera relevantes utilizarlos en la produccion

de postres de innovacién? (Seleccione 5 a opcion)
380 respuestas

Brocoli 265 (89,7 %)
Aplo 150 (39,5 %)
Colreuma 140 (36,8 %)
Remolacha 211 (55,5 %)
Zanahoria 274 (72,1 %)
Esparragos 116 (30,5 %)
Rébano 143 (37,6 %)
Garbanzos 137 (36,1 %)
Lentejas 1680 (42,1 %)
Papa -213 (36,1 %)
0 100 200 300

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo a los niveles de recomendacion de utilizacién de legumbre y tubérculos se
encuentra el brocoli con un 69,7% de aceptacion; el apio con 39,5% de aceptacion; la
curcuma con 36,8% de aceptacion; la remolacha con 55,5% de aceptacion; la zanahoria con
72,1% de aceptacion; los esparragos con 30,5% de aceptacion; el rabano con 37,6% de
aceptacion; los garbanzos con 36,1% de aceptacion; las lentejas con 42,1% de aceptacion; la

papa con 56,1% de aceptacion.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion revelan una preferencia destacada por la zanahoria
como el tubérculo mas aceptado para la implementacion en postres. Varios factores
contribuyen a esta preferencia. En primer lugar, la zanahoria es conocida por su sabor dulce y
agradable, lo que la hace compatible con muchos postres que requieren un toque de dulzura
natural. Su sabor naturalmente dulce puede aportar un matiz agradable a los productos de
reposteria sin la necesidad de agregar grandes cantidades de azUcar. Ademas, el color naranja
vibrante de la zanahoria puede proporcionar una apariencia atractiva a los postres, lo que los

hace visualmente atractivos y apetitosos.

Por otro lado, se observa que el esparrago es el tubérculo menos aceptado para la
implementacién en postres. Esto puede atribuirse en gran parte al desconocimiento de las
propiedades y caracteristicas del esparrago en el contexto de la reposteria. A menudo, el
esparrago se asocia con platos salados y ensaladas, y su uso en postres puede parecer poco
convencional y sorprendente para algunos consumidores. La falta de familiaridad con las

posibilidades culinarias del esparrago en la reposteria puede llevar a su baja aceptacion.
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10 ¢ Qué tipo de postres le gustaria degustar a base de legumbres y tubérculos?
(Selecciona 3 opciones)

Tabla 17 Qué tipo de postres le gustaria degustar a base de legumbres y tubérculos.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Pasteles 254 67%
Galletas 186 49,1%
Tartas 184 48,5%
Postres helados 221 58,3%
Cupcakes 112 29,6%
Budines 107 28,2%
Total 385 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)

Figura 24 Qué tipo de postres le gustaria degustar a base de legumbres y tubérculos.

10. ;Qué tipo de postres le gustaria degustar a base de legumbres y tubérculos? (Selecciona 3
opciones)

379 respuestas

Pasteles 254 (67 %)
Galletas 186 (49,1 %)
Tartas —184 (48,5 %)
Postres helados 221 (98,3 %)
Cupcakes —112 (29,6 %)
Budines 107 (28.2 %)
0 100 200 300

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo a los resultados obtenidos los postres a trabajar con legumbres y tubérculos,
los pasteles tienen un 67% de aceptacion; las galletas tienen un 49,1% de aceptacion; las tartas
tienen 48,5%, de aceptacion; los postres helados tienen 58,3% de aceptacion, los cupcakes

29,6% de aceptacion; los budines tienen un 28,2% de aceptacion.

Analisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion vision ofrecen una interesante de las preferencias del
publico en cuanto al tipo de postres elaborados a base de legumbres y tubérculos que les
gustaria degustar. Se observa que los pasteles tienen una mayor aceptacion en comparacion

con otros tipos de postres, y esta preferencia puede atribuirse a varias razones.

En primer lugar, los pasteles son una categoria de postres ampliamente conocida y
apreciada en la reposteria. Son elementos tradicionales y emblemaéticos de la reposteria en
muchas culturas, lo que los hace facilmente reconocibles y atractivos para el publico en general.
Ademas, los pasteles tienen la ventaja de ser versatiles y se pueden adaptar para incorporar
ingredientes como legumbres y tubérculos de manera que sean deliciosos y sorprendentes. Esto
brinda a los consumidores la oportunidad de disfrutar de un postre que les es familiar, pero con

un giro creativo y saludable.

Por otro lado, se observa que los amigos tienen el menor porcentaje de aceptacion entre
el publico encuestado. Esta preferencia puede estar relacionada con la falta de familiaridad y
conocimiento sobre los budines en comparacion con otros tipos de postres mas populares. Los
budines pueden ser menos comunes en la reposteria tradicional y, por lo tanto, pueden ser
menos conocidos para el pablico en general. La falta de familiaridad puede llevar a una cierta

resistencia a probarlos.
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11 ¢ Qué caracteristicas consideraria importante evaluar al momento de degustar
productos de reposteria a base de legumbres y tubérculos? (Selecciona 3 opciones)

Tabla 18 Ha consumido alguna vez germinados de cereales y leguminosas.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Sabor 343 89,6%
Textura 260 67,9%
Presentacion visual 169 44,1%
Calidad de los 180 47%

ingredientes

Valor nutricional 231 60,3%

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

Figura 25 Ha consumido alguna vez germinados de cereales y leguminosas

11. (Qué caracteristicas consideraria importante evaluar al momento de degustar productos de

reposteria a base de legumbres y tubérculos? (Selecciona 3 opciones)
383 respuestas

Sabor —2343 (B9,6 %)
Textura —260 (67,9 %)
Presentacion visual 169 (44,1 %)
Calidad de los ingre.d.ientes 180 (47 %)
utilizados
Valor nutricional -231 (60,3 %)
0 100 200 300 400

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Sarango, 2023)
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Analisis Cuantitativo

De acuerdo al tipo de caracteristicas a evaluar al degustar reposteria a base de legumbres
y tubérculos el sabor tiene el 89,6% de aceptacion; la textura tiene un 67,9% de aceptacion; la
presentacion visual tiene un 44,1% de aceptacion; la calidad de los ingredientes utilizados tiene

un 47% de aceptacion; el valor nutricional tiene un 60,3% de aceptacion.

Andlisis Cualitativo

Los resultados de la investigacion proporcionan informacion valiosa sobre las
caracteristicas que los consumidores consideran mas importantes al degustar reposteria a base
de legumbres y tubérculos. En este contexto, el sabor se destaca como la caracteristica méas

influyente y de mayor aceptacion entre el publico, y esto se debe a varias razones clave.

El sabor es un elemento fundamental en la reposteria y en la evaluacion de cualquier
producto alimentario. Los consumidores naturalmente priorizan el sabor cuando prueban un
postre, ya que es el aspecto que mas directamente influye en su satisfaccion y disfrute. Un sabor
delicioso es lo que los consumidores buscan en un postre, y el éxito de cualquier producto de

reposteria se basa en gran medida en su capacidad para complacer el paladar.

Por otro lado, se observa que la presentacion visual tiene menor aceptacién entre los
encuestados. Esto puede deberse a que algunos consumidores se enfoquen menos en la
experiencia visual al evaluar productos de reposteria a base de legumbres y tubérculos. A
diferencia de otros tipos de platos o comidas que se valoran por su presentacién visual, los
postres suelen ser evaluados principalmente por su sabor y textura. Ademas, la reposteria a
base de legumbres y tubérculos puede ser menos visualmente llamativa en comparacién con
otros postres mas tradicionales, lo que podria explicar la menor importancia atribuida a la

presentacion visual en esta categoria de productos.
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Es importante destacar que, aunque la presentacion visual pueda tener menor
importancia en la evaluacion de reposteria a base de legumbres y tubérculos, esto no significa
que deba descuidarse por completo. Una presentacion visual atractiva y cuidada puede seguir
siendo un factor que influye en la experiencia general del consumidor, incluso si no es la

caracteristica mas destacada.
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10.1 Anadlisis general de los resultados obtenidos en las encuestas

La elaboracion y aplicacion de técnicas de investigacion permite conocer al publico
objetivo, y el mercado; y de esta forma tomar decisiones e implementar estrategias
fundamentadas en la recoleccion de datos. Las encuestas proporcionan datos valiosos
relacionados con los posibles consumidores como los habitos de consumo, la opinidn acerca
de los productos y servicios, la lealtad del cliente y el conocimiento del producto con una
mayor cercania; asi como también crear estrategias que permitan generar mejores ofertas, y
lograr un posicionamiento, y por supuesto, aumentar las ventas. Tal es el motivo por el cual
se explica el detalle de lo que se concluye con la aplicacion de encuestas a la poblacién de la
ciudad de Loja, mismos que son considerados posibles clientes para la comercializacion de la
nueva linea de productos de reposteria; por otro lado el desarrollo de entrevistas por parte de
los profesionales de la gastronomia quienes son los que contribuyen con sus sabios
conocimientos y experiencias al desarrollo del presente proyecto de investigacion, y con ello

sus ideas y criterios para elaborar un producto con altos estandares de calidad.

Partiendo de la formula para determinar el tamafio de la muestra de la poblacion a la
cual se encuesto, se procede aplicar estas con la finalidad de establecer los parametros que se
proyectara en el producto final, después de analizar la factibilidad de comercializar postres
elaborados a base de legumbres y tubérculos, con el objetivo de conocer su aceptacion, asi

como también su gustos y preferencias en cuanto a los ingredientes.

Las legumbres y tubérculos aportan muchos beneficios desde el punto de vista
nutricional y previniendo enfermedades. Son sobre todo importantes porque regulan el

transito intestinal y porque las vitaminas que aportan modulan muchos procesos metabolicos.

Precisamente, de acuerdo a los resultados obtenidos gran parte de las personas

consumen postres por consideran que un dulcecito siempre es bueno para endulzar el dia, la
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frecuencia con la que lo hacen es diario y una vez por semana, pues se dice que se los puede
comer en cualquier lugar, momento y ocasion. Por otro lado, consideran algunas personas que
son productos con altos niveles de azlcar, razon por la cual consideran que el hecho de estar
elaborados a base de legumbres y verduras, es una gran opcion para consumirlos y de esta
manera evitar la ingesta innecesaria de azUcares afiadidos, pues lo que surgieron los posibles

consumidores es que no se disminuya su sabor, textura y color.

Asi también se menciona que, para un goloso amante de la cocina dulce, pensar en
postres con verduras puede significar una aberracion. Sin embargo, al detenerse a pensar, que
es mucho mas comun de lo que aparenta: el chesscake de zanahoria y masa quebradas de
choclo son ejemplos clave de que es un buen producto. Estamos muy acostumbrados a comer

las legumbres y tubérculos en ensaladas, platos fuertes y guarniciones.

Justamente, tomado en consideracion lo antes expuesto los demandantes indican que
prefieren un sabor agradable en sus postres, asi como también sus tubérculos de preferencia
son: la zanahoria, brécoli, papa; por otro lado, las legumbres favoritas que desean en sus

postres, es asi que detallan: garbanzos, lentejas.
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11 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LA ENTREVISTA
1. ¢ Cree que la inclusién de legumbres y tubérculos en la reposteria fina puede ser

una respuesta a la demanda actual de opciones més saludables y sostenibles?

De las respuestas obtenidas a los docentes de gastronomia, argumentan que la
inclusion de legumbres y tubérculos en la reposteria fina puede ser una respuesta efectiva a la
demanda actual de opciones més saludables y sostenibles. Esto permitira a los chefs y
panaderos crear productos deliciosos que satisfacen tanto los requisitos de sabor como el

aporte nutricional y contribuir a la sostenibilidad.

2. ¢ Cree que la inclusién de legumbres y tubérculos en la reposteria podria tener

mas beneficios nutricionales en comparacion de ingredientes tradicionales?

De las respuestas obtenidas al entrevistar a los docentes de gastronomia puedo
resumir que: la inclusion de legumbres y tubérculos en la reposteria puede proporcionar
beneficios nutricionales en comparacidn con ingredientes tradicionales, pero es esencial
considerar el contexto y la receta especifica para aprovechar al maximo estos beneficios y

crear opciones de reposteria méas saludables.

3. ¢ Considera que el uso de técnicas y métodos vanguardistas en la reposteria con

legumbres y tubérculos puede generar resultados mas sorprendentes o innovadores?

De las respuestas obtenidas al entrevistar a los docentes de gastronomia puedo
resumir que: la reposteria que incorpora legumbres y tubérculos y utiliza técnicas
vanguardistas puede generar resultados sorprendentes e innovadores. Esto no solo satisface la

demanda de opciones mas saludables y sostenibles, sino que también ofrece a los chefs y
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panaderos la oportunidad de destacar en el ambito culinario y sorprender a los comensales

con experiencias gustativas Unicas.

4. ¢Desde su punto de vista que se necesita para que la reposteria a base de
legumbres y tubérculos se vuelva accesible y ampliamente aceptada por los

consumidores?

De las respuestas obtenidas al entrevistar a los docentes de gastronomia puedo
resumir que: la reposteria a base de legumbres y tubérculos puede volverse mas accesible y
ampliamente aceptada por los consumidores a través de la educacion, la calidad, la variedad,
la transparencia en el etiquetado, la accesibilidad econémica y la promocién de estilos de
vida saludables. y sostenibles. La colaboracién entre la industria alimentaria, los chefs y los

consumidores desempefiara un papel fundamental en la popularizacién de estos productos.

5. ¢ Qué técnicas me recomienda utilizar para evitar la pérdida de nutrientes en

legumbres y tubérculos al momento de implementarlos en la reposteria fina?

De las respuestas obtenidas al entrevistar a los docentes de gastronomia puedo resumir
que: Para evitar la pérdida de nutrientes en legumbres y tubérculos al implementarlos en la
reposteria fina, es importante utilizar técnicas de preparacion y coccion adecuadas. Como:
Coccion al vapor o hervido, mantener la piel de las legumbres y tubérculos, realizar purés y
molienda minima, usar harinas integrales o harina de legumbres, utilizar métodos de coccion
suaves, evitar el exceso de azlcar y grasas, incorporar ingredientes frescos, mantener un
almacenamiento adecuado, realizar combinaciones con otros ingredientes nutritivos y evitar

el sobre cocimiento.
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Al seguir estas técnicas, se podria minimizar la pérdida de nutrientes y maximizar el
valor nutricional de las legumbres y los tubérculos en las creaciones de reposteria fina. Esto

permitira ofrecer opciones mas saludables y sabrosas a los clientes o comensales.
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11.1  Analisis general de los resultados obtenidos en la entrevista

La inclusién de legumbres y tubérculos en la reposteria:

Se destaca que la inclusion de legumbres y tubérculos en la reposteria puede ser una
respuesta a la demanda actual de opciones mas saludables y sostenibles. Se discute como la
reposteria con legumbres y tubérculos puede tener més beneficios nutricionales en
comparacion con ingredientes tradicionales debido a su mayor contenido de nutrientes, menor
contenido de calorias vacias y menor indice glucémico. Se enfatiza la importancia de
equilibrar los ingredientes para aprovechar al maximo estos beneficios, ademas, se menciona
que el uso de técnicas y métodos vanguardistas en la reposteria con legumbres y tubérculos
puede generar resultados mas sorprendentes e innovadores. Se destaca la posibilidad de

experimentar con texturas, sabores y presentaciones Unicas.

Se discuten factores clave para que la reposteria a base de legumbres y tubérculos sea
accesible y ampliamente aceptada por los consumidores, como la educacidn, la calidad, la
variedad de opciones, los precios dificiles y la colaboracion con chefs y restaurantes. Las
recomendaciones para evitar la pérdida de nutrientes al utilizar legumbres y tubérculos en la
reposteria, incluyendo técnicas de coccion adecuadas, minimizacion del procesamiento y la
combinacidn con otros ingredientes nutritivos. En conjunto, estas respuestas subrayan la
importancia de la educacion, la calidad, la innovacion y la consideracién de aspectos
nutricionales y ambientales al incorporar legumbres y tubérculos en la reposteria. También
enfatizan la necesidad de satisfacer las preferencias de los consumidores y hacer que estas
opciones sean accesibles y atractivas desde el punto de vista gastronémico. La reposteria con
legumbres y tubérculos no solo puede ser una respuesta a las demandas actuales de alimentos
mas saludables y sostenibles, sino también una oportunidad para la creatividad culinariay la

innovacion en la industria alimentaria.
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12 Propuesta de accion

12.1 La Reposteria

Dentro de la gastronomia, la reposteria ha mantenido su esencia, ya que, actualmente se
siguen utilizando recetas antiguas, con pequefias modificaciones, incluyendo nuevos
ingredientes y técnicas. Es de vital importancia, la decoracion de los platos dulces y las
diferentes técnicas e ingredientes que se usan.

Existe la reposteria artesanal, donde se trabaja a mano y se utiliza ingredientes naturales,
asi mismo, existe la reposteria industrial donde se utilizan conservantes y saborizantes.
Tenemos también la reposteria casera, que es la que se realiza en los hogares y es donde
se utiliza recetas de gran tradicion, que han pasado de generacion en generacion.

12.2 Impacto del consumo de reposteria industrial

La reposteria es tentadora por su irresistible sabor dulce y facil de conseguir. En este
grupo se engloban los dulces de diferentes tipos, como bollos, tartas, galletas, cereales de
desayuno, barritas, chocolates, etc. Todos tienen en comun algunas caracteristicas, como
su riqueza en calorias, harinas refinadas, aceites vegetales de mala calidad, grasas trans,
azucares. Se caracteriza por poseer alta cantidad de calorias, esta cantidad de kilocalorias
supone el 30 % de las calorias totales que una persona ingiere al dia.

Las calorias de la reposteria industrial que no aportan nada a nuestro organismo se llaman
calorias vacias: muchas calorias y poca cantidad de nutrientes. Esto es asi porgque no
contienen proteinas de buena calidad, ni grasas saludables, ni fibra, ni micronutrientes,
excepto la sal, que suele encontrarse en cantidades altas.

12.3 Reposteria con productos naturales

El proposito es ofrecer productos mas saludables y nutritivos, aptos para nifios, jovenes,
adultos y personas de la tercera edad, y con diferentes preexistencias. Estd comprobado

que el consumo excesivo de azucar blanca aumenta el riesgo de padecer obesidad y
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sobrepeso, problemas cardiacos, hipertension arterial, entre otras enfermedades. La
ingesta diaria de ese producto también deteriora la salud dental, debido a las caries.
Problemas similares aparecen cuando las personas se exceden en el consumo de grasas
saturadas, como el caso de la margarina y chocolates comerciales. Es por ello que se
busca busca priorizar el uso de productos naturales y locales en la elaboracion de recetas.
En el pais abundan las leguminosas y tubérculos que son ricos en proteina de alta calidad.
Ademas, contiene vitaminas y minerales, y es alta en fibra e hidratos complejos. Con un
aporte considerable a nuestro organismo para generar un mejor habito de consumo y

salud.

12.4  Legumbres

Las legumbres son una categoria de alimentos que incluye una amplia variedad de
plantas cuyas semillas o frutos se encuentran contenidos en vainas. Estas vainas pueden ser
de diferentes formas y tamafios. Las legumbres son una fuente importante de nutrientes
esenciales en muchas dietas en todo el mundo. Algunos ejemplos comunes de legumbres

incluyen:

12.5 Habas
Las habas, también conocidas como "frijoles broad" en inglés, son una leguminosa
comestible que se cultiva en muchas partes del mundo. Son una fuente nutritiva de alimentos

y ofrecen una serie de beneficios para la salud.

En cada 100 gramos de habas crudas encontramos 341 calorias aproximadamente,
contienen alrededor de 26 gramos de proteinas por cada 100 gramos, lo que las convierte en
una excelente fuente de proteinas vegetales, contienen alrededor de 58 gramos de

carbohidratos, principalmente en forma de almidén.
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Son ricas en fibra, con alrededor de 8 gramos por cada 100 gramos, lo que puede
promover la salud digestiva, son una buena fuente de folato (acido félico), vitamina K,

vitamina B6, hierro, magnesio, fosforo y potasio.

Las habas son una excelente fuente de proteinas vegetales, lo que las hace valiosas en
dietas vegetarianas y veganas, la fibra dietética en las habas puede ayudar a regular el sistema
digestivo y mantener la saciedad, lo que puede ser til para el control del peso, ademaés, son
una buena fuente de vitaminas y minerales esenciales, como el folato, que es importante para

el desarrollo fetal y la salud cardiovascular.

Las habas contienen fitoesteroles, compuestos que pueden ayudar a reducir el
colesterol LDL (colesterol malo). Los nutrientes como el magnesio y el potasio en las habas
pueden contribuir a la salud del corazon al ayudar a regular la presion arterial, ademas,
contienen antioxidantes, como la vitamina K y varios compuestos fenélicos, que pueden
ayudar a proteger las células del dafio oxidativo, la fibra y el almidén resistente en las habas

pueden contribuir a un control mas estable de los niveles de azlcar en sangre.

Las habas se pueden consumir de diversas formas, ya sea cocidas, asadas, en sopas,
guisos, ensaladas o incluso como aperitivos. Son una adicion saludable a una dieta
equilibrada y pueden ser especialmente beneficiosas para aquellos que deseen aumentar su

consumo de proteinas vegetales y fibra.

12.6  Cacahuetes

Los cacahuetes, también conocidos como manies, son leguminosas gque se consumen
ampliamente en todo el mundo. En 100 gramos de cacahuetes tostados y salados
encontramos, alrededor de 567 calorias, lo que los hace relativamente densos en calorias,
contienen aproximadamente 25 gramos de proteinas por cada 100 gramos, lo que los

convierte en una fuente notable de proteinas vegetales, contienen alrededor de 16 gramos de
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carbohidratos, incluyendo fibra dietética, aportan alrededor de 8 gramos de fibra por cada 100
gramos, son ricos en grasas saludables, con aproximadamente 49 gramos por cada 100

gramos. La mayoria de estas grasas son insaturadas.

Los cacahuetes son una buena fuente de vitamina E, niacina (vitamina B3), folato,

magnesio, fésforo, y manganeso.

Los cacahuetes 0 manies son una excelente fuente de proteinas vegetales, lo que los
hace (tiles en dietas vegetarianas y veganas, contienen principalmente grasas insaturadas,
como &cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados, que son beneficiosos para la salud
cardiovascular, son ricos en vitamina E, un antioxidante que puede ayudar a proteger las

células del dafio oxidativo.

Los cacahuetes proporcionan minerales esenciales como magnesio y fésforo, que son
necesarios para una variedad de funciones corporales, la fibra en los cacahuetes puede
contribuir a la salud digestiva y al control del apetito, los estudios sugieren que el consumo
regular de cacahuetes podria estar asociado con un menor riesgo de enfermedades
cardiovasculares, los cacahuetes pueden ayudar a estabilizar los niveles de azlcar en sangre
debido a su contenido de fibra y proteinas, a pesar de ser densos en calorias, cuando se
consumen con moderacion, los cacahuetes pueden ayudar a mantener la saciedad, lo que
podria contribuir a la pérdida de peso. Ademas, los cacahuetes tostados y salados pueden ser
altos en sodio, por lo que es recomendable optar por opciones sin sal o con bajo contenido de
sodio si se preocupa por su ingesta de sal. Como parte de una dieta equilibrada, los

cacahuetes pueden ser una opcién saludable y nutritiva.

12.7 Garbanzos
El garbanzo es una especie de leguminosa muy apreciada desde tiempos remotos en la

cocina. Se trata de la semilla de la planta del garbanzo.
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Los garbanzos son una fuente completa de vitaminas y minerales que proporciona
varios beneficios para la salud. Su contenido significativo de calcio, fosforo y magnesio
contribuye a la salud Osea, dental y del sistema nervioso, especialmente cuando se combina
con vitaminas del grupo B. Ademas, su alta concentracion de potasio, hierro y acido félico es
beneficioso para la salud cardiovascular y las mujeres embarazadas. Los oligoelementos zinc

y selenio, junto con el betacaroteno, tienen propiedades antioxidantes y antiinflamatorias.

El garbanzo es un alimento adecuado para diversas personas, y su consumo es

especialmente recomendable en ciertos casos:

Para combatir la fatiga, para personas con diabetes, para regular la presion arterial,

reduccion del estrés, ideal para mujeres embarazadas.

12.8 Lentejas

Las lentejas aportan nutrientes y vitaminas fundamentales para el organismo. Es un
elemento muy respetado en las dietas debido a los beneficios para la salud. Embarazadas,
deportistas y personas de todas las edades fortalecen su cuerpo al incorporar lentejas. En
ensaladas, guisos u otras formas de preparacion, sus propiedades son abundantes y los valores

nutricionales puede variar.

De la familia de las legumbres, las lentejas son fuente de hierro, acido folico y
potasio. Los minerales son necesarios para el buen funcionamiento del sistema nervioso y
para prevenir las anemias. También son importantes para las contracciones musculares y la

solidez ésea.

Otra de las propiedades se vincula a su aporte de fibras. La digestion y el transito

intestinal son fortalecidos, por lo que se previene el estrefiimiento.
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Las lentejas son de gran relevancia para la salud por su valor energético. Liberan
energia de manera paulatina y facilitan su administracion. Lo mas positivo es que reduce los

niveles de azlcar en sangre y es un antioxidante natural.

El consumo de lentejas es considerado muy beneficioso para la salud general. Entre

los més destacados se pueden mencionar:
Las proteinas que aporta son de origen vegetal, por lo tanto, son bajas en grasas.

Generan una sensacion de saciedad durante mas tiempo, lo que evita que se consuman

otros alimentos caloricos.

En las mujeres embarazadas sus minerales colaboran con el desarrollo del feto y la

prevencion de anemia.

El sistema inmunitario se fortalece.

La vista y la piel se protegen debido a la mejor absorcién de vitamina A.

Se logra disminuir y controlar la presion arterial, la glucosa en sangre y el colesterol.

Otorga mas energia a los deportistas.

12.9 Tubérculos

Los tubérculos son un tipo de tallo subterrdneo modificado que almacena nutrientes y
energia en forma de almiddn. Estos 6rganos son comunes en muchas plantas y se utilizan
como una reserva de nutrientes que la planta puede utilizar en momentos de necesidad, como
durante la temporada de crecimiento o cuando las condiciones ambientales son adversas. Los
tubérculos son una parte importante de la alimentacion en muchas culturas y se utilizan en

una variedad de platos.
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12.10 Brocoli

El brocoli, una verdura conocida por su abundante valor nutricional, tiene un origen
que se cree que es mediterraneo. Parece ser el resultado de un cruce natural de plantas de la
familia de las Brassica, que ocurrid en el norte de Italia alrededor del siglo V1 a.C. A lo largo
de la historia, el brocoli ha sido apreciado por su valor saludable. Los romanos lo
consideraban un alimento de gran importancia en su dieta. Sin embargo, no se volvié popular
en los Estados Unidos hasta la década de 1920, cuando fue introducido por inmigrantes del

sur de ltalia.

En términos de propiedades nutricionales, el brocoli es una verdura excepcionalmente
rica en vitaminas y minerales. Una porcion de 200 gramos de brocoli supera con creces las
necesidades diarias de vitamina C de un adulto, proporcionando casi cuatro veces la cantidad
requerida. También es una fuente destacada de &cido folico, vitamina A, calcio, potasio,
fésforo, hierro y varias vitaminas del complejo B. Ademas, contiene compuestos azufrados
como el sulforafano, que se cree que tiene propiedades anticancerigenas al prevenir la
malignizacion de células precancerosas y reducir la formacién de vasos sanguineos que

alimentan los tumores.

El brocoli también se ha asociado con varios beneficios para la salud, incluyendo la
prevencion del cancer. Estudios han demostrado que el sulforafano presente en el brécoli
estimula el sistema inmunoldgico y puede aumentar la actividad de las "células naturales
asesinas" que combaten las células tumorales. Ademas, se ha observado que regula los
niveles de estrégenos en sangre, lo que es Util en la prevencién del cancer de mama. Las
investigaciones sugieren que las mujeres que consumen cruciferas como el brdcoli tienen un

menor riesgo de desarrollar cancer de mama.
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El brocoli también es beneficioso para personas con anemia ferropénica debido a su
contenido de hierro, clorofila y &cido folico. Durante la menopausia, su consumo puede
ayudar a aliviar los sintomas debido a la presencia de fitoestrégenos. Ademas, el brocoli
puede tener un efecto depurativo en el higado y se ha utilizado como estimulante de la

"depuracién” interna del organismo.

12.11 Apio

El apio pertenece a la familia vegetal de las umbeliferas u opiéceas, que se caracteriza
por un sabor especiado, intenso, aromatico y exotico, y comprende otras plantas populares
como la zanahoria, la chirivia, el hinojo, el perejil, el eneldo o el comino, asi como otras con

propiedades poderosas como la cicuta.

En cuanto a sus propiedades nutricionales, el apio se considera mas un regulador y
equilibrante de la dieta que una fuente nutritiva debido a su alto contenido de agua, que
representa el 92% de su peso, y su bajo aporte caldrico, con alrededor de 15 a 20 calorias por
porcién. No se destaca por su contenido de macronutrientes ni vitaminas en comparacion con
otras verduras, aunque contiene cantidades significativas de potasio, magnesio, vitamina C y

sales minerales como hierro, fésforo, manganeso y calcio.

El apio tiene varios beneficios para la salud, como su capacidad diurética y depurativa
debido a su contenido de potasio, sodio y aceite esencial apiol, lo que lo hace Util para
eliminar toxinas y acido Grico. Ademas, su capacidad para alcalinizar la sangre ayuda a
prevenir la hipertension arterial y otros trastornos cardiovasculares. También es beneficioso
para la digestion, combatiendo el estrefiimiento y los problemas gastrointestinales como gases

e hinchazén abdominal.

Sin embargo, es importante tener en cuenta que el apio no es adecuado en casos de

afecciones renales agudas, durante el embarazo o para personas con cistitis. Algunas personas
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pueden experimentar reacciones alérgicas, como irritacion en el paladar, lengua y labios,

rinoconjuntivitis o tos.

12.12 Cdrcuma

La clrcuma que encontramos en tiendas y estanterias de especias se obtiene de la
molienda de las raices de la planta. Su color amarillo brillante la ha convertido en un tinte
utilizado por diversas culturas. También es un componente importante en el curry en polvo.

Ademas de su forma molida, se comercializa en cépsulas, tés, polvos y extractos.

La clrcuma es reconocida por mejorar la funcion hepética debido a sus propiedades
antioxidantes, lo que puede proteger el higado de posibles dafios causados por medicamentos

fuertes o afecciones crénicas.

Ademas, la curcumina muestra potencial como agente protector contra ciertos tipos de
cancer, como el cancer de pancreas, el de préstata y el mieloma maultiple. También puede
contribuir a una digestion saludable debido a sus propiedades antioxidantes y

antiinflamatorias, y se estudia como tratamiento para el sindrome del intestino irritable.

12.13 Remolacha

La remolacha (Beta vulgaris) tiene sus raices, literalmente, en la Europa mediterranea
y occidental. A lo largo de la historia, los humanos han consumido esta planta, inicialmente
sus hojas y mas tarde la parte subterranea de algunas de sus variedades. Debido a su larga
tradicion, se le conoce con diferentes nombres; aunque en Espafia se le llama principalmente

remolacha, también es conocida como betabel o betarraga.

La remolacha se caracteriza por tener una piel fina que envuelve una pulpa densa 'y
muy jugosa. El color de esta piel puede variar desde tonos rosados hasta violaceos, y desde
anaranjados hasta rojizos o marrones. La pulpa suele ser de un tono rojo oscuro y

ocasionalmente puede presentar circulos concentricos de color blanco.
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Las cualidades nutricionales de la remolacha son notables y aportan diversos
beneficios para la salud. Por cada 100 gramos de remolacha, se obtiene una tercera parte de la
cantidad diaria recomendada de &cido folico para un adulto, asi como una sexta parte de la
vitamina C y aproximadamente el 8% de las necesidades diarias de potasio y magnesio.
Ademas, contiene cantidades apreciables de fosforo y es baja en calorias. También ofrece un
conjunto de vitaminas del grupo B, incluyendo B1, B2, B3 y B6, junto con minerales como
hierro y yodo. Se ha observado que estos nutrientes se asimilan de manera mas efectiva

cuando la remolacha se consume en forma de jugo.

La remolacha tiene varios beneficios para la salud, aunque es importante destacar que
no es una cura definitiva para ninguna enfermedad, sino mas bien un componente saludable
de la dieta que puede ayudar en la prevencion. Algunos de sus beneficios incluyen:
Propiedades Anticancerigenas, control de la Presion Arterial, beneficios respiratorios, fuente

de energia, salud ocular.

12.14 Zanahoria

Es una de las hortalizas méas producidas y consumidas en el mundo. Destaca en su
composicion el betacaroteno, que el organismo convierte en vitamina A o retinol, lo que le
confiere un poder antioxidante con beneficios probados en la regeneracion celular,

especialmente en la piel.

Es un alimento que contiene pocas calorias, especialmente en su version cruda, por lo
que es muy recomendable en dietas de adelgazamiento. Se consume durante todo el afio,
aunque la temporada es entre primavera y verano, concretamente en los meses desde mayo

hasta julio.
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Propiedades y beneficios de la zanahoria, mejora la vista, protege la dentadura. Ayuda
en los problemas intestinales, tiene propiedades dietéticas, proporcionan energia al cerebro,

buena para ufias y cabello. Tiene propiedades anticancerigenas

12.15 Espéarragos

Ya sean verdes o blancos, los esparragos son los tallos jovenes que nacen de la
esparraguera. Se trata de una verdura alargada, caracteristica por un intenso sabor,
especialmente si son trigueros, es decir, aquellos que nacen de forma silvestre. Asimismo, su
color depende de la forma en que se cultive: si se cubren con tierra y no entran en contacto
con la luz solar, permaneceran blancos y tiernos. No obstante, si se dejan crecer en la

superficie, adquieren un tono verdoso.

El esparrago contiene gran cantidad de nutrientes, especialmente los verdes. Ademas,
al no presentar apenas grasas es recomendable para personas que realizan dietas destinadas a

combatir el sobrepeso.

Asimismo, se trata de un alimento que contiene fibra, que ayuda a combatir el
estrefiimiento y regular el transito intestinal. También es diurético, por lo que es conveniente

para eliminar toxinas de nuestro organismo.

Del esparrago destaca la gran cantidad de antioxidantes, que ayudan a retrasar los

signos de envejecimiento celular.

Por otro lado, son ricos en vitaminas C y E, aunque una parte se suele perder en la
coccion. Estas refuerzan el buen funcionamiento del sistema inmune de nuestro cuerpo y

actan contra la accion de los radicales libres.

12.16 Ré&bano
Los rabanos son unas hortalizas, la raiz es comestible y pertenece a la familia de la col

y el nabo. Hay muchas variedades, por ejemplo, los de la foto pertenecen a la variedad de
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rabano redondo rojo integral y grandes rasgos podemos hablar de hasta 4 tipos de més de
rabanos. Los grandes que son de color blanco, negro, rosas, violetas o rojos y otro tipo de

rabano pequefio mas corto que los largos y con la punta blanca.

Los rabanos son ideales en dietas hipocal6ricas ya que tienen unas 20 Kcal por cada
100 gramos, tienen mucha cantidad de agua y sales minerales, principalmente azufre, hierro y
yodo. Y ademas es especialmente rico en vitamina C. Por lo que favorece la asimilacion de

hierro, y tienes grandes propiedades antioxidantes.

12.17 Papa
Las patatas ya sean fritas, hervidas o asadas, sirven para preparar todo tipo de platos
como tortillas, purés, ensaladas, rellenos... Dada su versatilidad, precio asequible y valor

nutricional son uno de los alimentos mas consumidos y cultivados del mundo.

Son tubérculos de la misma familia que el boniato, la patata o la yuca. Son una fuente
de energia que nos aporta mas vitaminas y minerales y menos calorias de los que se le
atribuyen normalmente (80 calorias por 100 g si se hierven), por todo ello la OMS

recomienda su consumo.

Propiedades y beneficios

Son saciantes, gracias a su elevado contenido en hidratos de carbono complejos son
muy saciantes, ademas, ayudan a controlan el azlcar, las patatas cocidas que se han dejado
enfriar durante horas ayudan a regular el aztcar en sangre, y disminuyen las concentraciones
de colesterol y triglicéridos, son ricas en fibra, excelentes contra el estrefiimiento, ya que
ayudan a I regular el transito intestinal, las patatas hervidas, asadas o al vapor son eficaces en

casos de gastritis, y acetona.
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12.18 Bafio Maria
Consiste en aplicar calor indirecto a los ingredientes con el propdsito de cocinarlos,

derretirlos o suavizarlos de manera suave y uniforme.

Para llevar a cabo este método, se utiliza un recipiente resistente al calor que se coloca
dentro de otro recipiente mas grande, que es el que estara en contacto con el calor
directamente. Ambos recipientes se separan con agua. Es fundamental que el agua no entre en
contacto con los ingredientes en ningin momento, ya que podria arruinar el proceso de

elaboracion.

Esta técnica es muy utilizada en la reposteria y resulta muy versétil, ya que se puede
emplear para derretir o suavizar diversos productos, como el chocolate, preparar coberturas o

conservas de frutas.

12.19 Preparacion del punto de ruban
Batir a punto de cinta hace referencia al batido de las yemas de huevo combinadas
con el azucar, suele hacerse a menudo cuando se preparan masas batidas, por ejemplo, para

hacer un bizcocho.

Al batir las yemas con el azlcar durante un tiempo, se consigue un cambio de
consistencia, ademas de en el color. Las yemas se tornan mas blanquecinas, y el punto de
cinta se comprueba cuando el batido esta liso y al levantar el batidor, éste cae de forma

uniforme y fluida, como si fuera una cinta.

Ademas del punto de cinta, existe el punto de letra, para la mayoria significa lo
mismo, pero se explica que para comprobar que se ha obtenido el punto de letra, el batido no
solo tiene que caer de forma fluida, lisa y homogénea, ademas debe poderse ‘escribir’ o

‘dibujar’ con €l y que se mantenga, es decir, que no se integre rapidamente en el resto.
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La definicidn de batir a punto de cinta también se utiliza a menudo cuando se habla de
batir huevos enteros, es decir, las yemas y las claras juntas. Es mas, el punto de cinta o ruban
se utiliza incluso cuando se habla de masas batidas, pues al final, muchas masas para

bizcocho también deben ser masas lisas y fluidas.

Ver la masa caer como si fuera una cinta, sin que se corte o sin que caiga a

borbotones, nos indica que esta en ese punto.

12.20 Movimientos envolventes
Esta técnica tradicional en la reposteria se recomienda para mezclar diferentes tipos
de masas de manera que queden ligeras y esponjosas junto a una masa mas densa, evitando

dafiar los postres durante la coccion.

Para aplicar correctamente esta técnica, se coloca la masa mas densa debajo de la
masa mas ligera, sin batir, para evitar que esta ultima pierda volumen en exceso. Luego, se
mezclan los ingredientes en pequefas porciones utilizando preferiblemente una espéatula de
silicona, realizando movimientos circulares delicados que envuelvan la preparacion sobre si
mismo, como formando un remolino. Este paso es esencial para incorporar aire a la mezcla 'y

evitar que se reduzca.

Estos movimientos envolventes se deben repetir de manera constante hasta lograr una
integracion completa de los ingredientes, con el objetivo de obtener una mezcla bien

combinada sin afectar las caracteristicas individuales de cada masa.

12.21 Helar
En nuestras preparaciones utilizaremos esta técnica que es netamente para helados que

consiste en coagular por medio de temperatura de menos de 0°.

12.22 Aplastar

Reducir el grosor de un producto a mano o mediante algan utensilio.
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12.23 Asustar
Afadir un liquido frio a un preparado que esta en ebullicion, para que de forma

momentanea deje de cocer.

12.24 A punto de nieve
Se obtiene batiendo Unicamente las claras hasta que adquieren una consistencia

espumaosa.

12.25 Tamizar

Separar mediante el uso del tamiz o cedazo la parte gruesa de una harina o similar.

12.26 Triturar

Moler un alimento hasta que sea homogéneo.

12.27 Reducir
Disminuir el volumen de un preparado liquido por evaporacion al hervir, para que

resulte mas sustancioso o espeso.

12.28 Rallar

Desmenuzar un determinado género empleando un rallador u otro utensilio similar.

12.29 Moldear

Poner un preparado dentro de un molde para que tome las forma de este.
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131 TRATAMIENTO 1

13.1.1 Extraccion de harina de zanahoria

Figura 26 Extraccidn de harina de zanahoria

FLUJOGRAMA

P Colocar los
quisicion de Limpieza y inaci productos
materia prima  F—>| desinfeccion del |—> La@gﬁgﬁ%?ige la laminados en las

(zanahoria) producto bandejas de

deshidratacion
|
\/

Colocar el F;r;:)r::aeﬁggiga

deshidratadora [— Dejar por 15h.  —> deshidratada para
30°C obtener la harina

Nota: Extraccién de harina de zanahoria. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion de las zanahorias, observando que tenga un buen color, textura y olor.

2. Limpiezay desinfeccion con agua y un poco de vinagre para eliminar cualquier
impureza que pueda tener la zanahoria.

3. Retirar la cascara de la zanahoria.

4. Laminar la zanahoria para facilitar la deshidratacion.

5. Colocar la zanahoria laminada en las rejillas del deshidratador.

6. Poner el deshidratador a una temperatura de 30°C durante 15 horas.

7. Procesar la zanahoria deshidratada para obtener la harina.

8. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.



13.1.2 Extraccion de harina de camote

Figura 27 Extraccidn de harina de camote
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obtener la harina

Nota: Extraccién de harina de camote. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1) Adquisicion del camote, observando que tenga un buen color, textura y olor.

2) Limpiezay desinfeccion con agua y un poco de vinagre para eliminar cualquier

impureza que pueda tener el camote.

3) Retirar la cascara del camote.

4) Laminar el camote para facilitar la deshidratacion.

5) Colocar el camote laminado en las rejillas del deshidratador.

6) Poner el deshidratador a una temperatura de 30°C durante 15 horas.

7) Procesar el camote deshidratado para obtener la harina.

8) Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.1.3 Extraccion de harina de jengibre

Figura 28 Extraccidn de harina de jengibre

Adquisicion de materia
prima (jengibre)

Limpieza y desinfeccion
del producto

Laminacion del jengibre

N

Colocar los productos
laminados en las
bandejas de
deshidratacion

Colocar el deshidratador
a 30°C

Dejar por 15h.

N

Procesar el jengibre
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccién de harina de jengibre. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1) Adquisicion del jengibre, observando que tenga un buen color, textura y olor.

2) Limpiezay desinfeccion con agua y un poco de vinagre para eliminar cualquier

impureza que pueda tener el jengibre.

3) Retirar la cascara del jengibre.

4) Laminar el jengibre para facilitar la deshidratacion.

5) Colocar el jengibre laminado en las rejillas del deshidratador.

6) Poner el deshidratador a una temperatura de 30°C durante 15 horas.

7) Procesar la zanahoria deshidratada para obtener la harina.

8) Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.1.4 Extraccion de harina de brocoli

Figura

29 Extraccion de harina de brocoli

Adquisicion de materia

prima (brocoli) Laminacion del brocoli

Limpieza y desinfeccion S
del producto

v

Colocar los productos
laminados en las S Colocar el deshidratador S

bandejas de a 30°C

deshidratacion

Dejar por 15h.

v

Procesar el brocoli
deshidratado para
obtener la harina

Nota:

Extraccion de harina de brdcoli. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1)

2)

3)
4)
5)
6)

7)

Adquisicién del brdcoli, observando que tenga un buen color, textura y olor.
Limpieza y desinfeccion con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener el brécoli.

Laminar el brdcoli para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la zanahoria laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 30°C durante 15 horas.

Procesar el brdcoli deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.1.5 Extraccion harina de remolacha

Figura 30 Extraccidn de harina de remolacha

Adquisicion de materia S Limpieza y desinfeccion S Laminacion de la
prima (remolacha) del producto remolacha
|
v

Colocar los productos

laminados en las Colocar el deshidratador ;

bandejas de > a30°C > Dejar por 15h.
deshidratacion

v

Procesar la remolacha
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de remolacha. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1)

2)

3)
4)
5)
6)
7)

8)

Adgquisicion de la remolacha, observando que tenga un buen color, olor y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener la remolacha.

Retirar la cascara de la remolacha.

Laminar la remolacha para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la remolacha laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 30°C durante 15 horas.

Procesar la remolacha deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.1.6 Extraccion harina de cacahuetes

Figura 31 Extraccidn harina de cacahuete

Adquisicion de materia prima
(cacahuetes) [ L——>| Limpiezay desinfeccion del producto

l

Procesar los cacahuetes deshidratados para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de cacahuete. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1) Adquisicion de los cacahuetes, observando que tengan un buen color, olor y textura.
2) Limpieza y desinfeccion de cualquier impureza que puedan tener los cacahuetes.
3) Procesar los cacahuetes deshidratados para obtener la harina.

4) Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.



13.1.7 Extraccion harina de arveja

Figura 32 Extraccién harina de arveja

Adquisicion de materia
prima (arveja)

Limpieza y desinfeccion
del producto

Laminacion de la arveja

v

Colocar los productos
laminados en las
bandejas de
deshidratacion

Colocar el deshidratador
a30°C

Dejar por 15h.

v

Procesar la arveja
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de arveja. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1) Adquisicion de la arveja, observando que tenga un buen color, olor y textura.

2)

3)
4)
5)
6)

7)

Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que

pueda tener la arveja.

Laminar la arveja para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la arveja laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 30°C durante 15 horas.

Procesar la arveja deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.1.8 Extraccion harina de choclo

Figura 33 Extraccién harina de choclo

Adquisicion de materia
prima (choclo)

Limpieza y desinfeccion
del producto

Laminar el choclo

v

Colocar los productos
laminados en las
bandejas de
deshidratacion

Colocar el deshidratador
a30°C

Dejar por 15h.

v

Procesar el choclo
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de choclo. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1)

2)

3)
4)
5)
6)

7)

Adgquisicion del choclo, observar que tenga un buen color, olor y textura.

108

Limpieza y desinfeccion con agua y vinagre parar eliminar cualquier impureza que

pueda tener el choclo.

Laminar el choclo para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar el choclo laminado en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 30°C durante 15 horas.

Procesar el choclo deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.1.9 Extraccion harina de lentejas

Figura 34 Extraccién harina de lenteja

Adquisicion de materia prima (lentejas)

Procesar la lenteja seca para obtener la

Limpieza y desinfeccion del producto p————> harina

Nota: Extraccion harina de lentejas. (Sarango, 2023)
Procedimiento:

1. Adquisicion de la lenteja, observando que tenga un buen olor, color y textura.

2. Limpiezay desinfeccion con agua y vinagre de cualquier impureza que pueda tener la
lenteja.

3. Procesar el choclo deshidratado para obtener la harina.

4. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.



13.2 TRATAMIENTO 2

13.2.1 Extraccion de harina de zanahoria

Figura 35 Extraccién harina de zanahoria

Adquisicion de materia S Limpieza y desinfeccion S Laminacion de la

prima (zanahoria) del producto zanahoria

|
vV

Colocar los productos

laminados en las Colocar el deshidratador ;

bandejas de > 2 60°C > Dejar por 20h.
deshidratacion

v

Procesar la zanahoria
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de zanahoria. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion de las zanahorias, observar que tenga un buen olor, color y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener la zanahoria.

Retirar la cascara de la zanahoria

Laminar la zanahoria para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la zanahoria laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 60°C durante 20 horas.

Procesar la zanahoria deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.2.2 Extraccion harina de camote

Figura 36 Extraccién harina de camote

Adquisicion de materia
prima (camote)

Limpieza y desinfeccion

del producto ——>| Laminacion del camote

v

Colocar los productos :
lainados en las bandejas ——> Colocar t;lggggldratador —> Dejar por 20h.

de deshidratacion

v

Procesar el camote
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de camote. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion del camote, observando que tenga un buen olor, color y textura
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener el camote.

Retirar la cascara del camote.

Laminar el camote para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar el camote laminado en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 60°C durante 20 horas.

Procesar el camote deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.2.3 Extraccion harina de jengibre

Figura 37 Extraccidn harina de jengibre

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion S
prima (jengibre)

del producto Laminacion del jengibre

v

Colocar los productos
laminados en las S Colocar el deshidratador S

bandejas de a 60°C

deshidratacion

Dejar por 20h.

v

Procesar el jengibre
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de jengibre. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion del jengibre, observando que tenga un buen olor, color y textura

2. Limpieza y desinfeccion con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener el jengibre.

3. Retirar la cascara del jengibre.

4. Laminar el jengibre para garantizar una mejor deshidratacion.

5. Colocar el jengibre laminado en las rejillas del deshidratador.

6. Poner el deshidratador a una temperatura de 60°C durante 20 horas.

7. Procesar la zanahoria deshidratada para obtener la harina.

8. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.2.4 Extraccion harina de brocoli

Figura 38 Extraccién harina de brécoli

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion — .
prima (brocoli) ——>| Laminacion del brocoli

del producto

\/
Colocar los productos
laminados en las Colocar el deshidratador .
bandejas de > 2 60°C > Dejar por 20h.

deshidratacion

v

Procesar el brocoli
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de brécoli. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion del brocoli, observar que tenga un buen olor, color y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener brocoli.

Laminar el brdcoli para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la zanahoria laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 60°C durante 20 horas.

Procesar el brdcoli deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.2.5 Extraccion harina de remolacha

Figura 39 Extraccién harina de remolacha

Adquisicion de materia S Limpieza y desinfeccion S Laminacion de la
prima (remolacha) del producto remolacha
|
v

Colocar los productos

laminados en las Colocar el deshidratador ;

bandejas de > 2 60°C > Dejar por 20h.
deshidratacion

v

Procesar la remolacha
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de remolacha. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion de la remolacha, observando que tenga un buen color, olor y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener la remolacha.

Retirar la cascara de la remolacha.

Laminar la remolacha para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la remolacha laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 60°C durante 20 horas.

Procesar la remolacha deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.2.6 Extraccion harina de cacahuetes

Figura 40 Extraccién harina de cacahuetes

!

Procesar los cacahuetes deshidratados para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de cacahuetes. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion de los cacahuetes, observando que tengan un buen color, olor y textura.
2. Limpiezay desinfeccion de cualquier impureza que pueda tener los cacahuetes.
3. Procesar los cacahuetes deshidratados para obtener la harina.

4. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.



13.2.7 Extraccion harina de arveja

Figura 41 Extraccién harina de arveja

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion S
prima (arveja)

del producto Laminacion de la arveja

\/
Colocar los productos
laminados en las Colocar el deshidratador .
bandejas de > 2 60°C > Dejar por 20h.

deshidratacion

v

Procesar la arveja
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de cacahuetes. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion de la arveja, observando que tenga un buen olor, color y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener la arveja.

Laminar la arveja para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la arveja laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 60°C durante 20 horas.

Procesar la arveja deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.2.8 Extraccion harina de choclo

Figura 42 Extraccién harina de choclo

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion .
prima (choclo) — Laminar el choclo

del producto

\/
Colocar los productos
laminados en las Colocar el deshidratador .
bandejas de > 2 60°C > Dejar por 20h.

deshidratacion

v

Procesar el choclo
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de choclo. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion del choclo, observar que tengan un buen olor, color y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener el choclo.

Laminar el choclo para obtener una mejor deshidratacion.

Colocar el choclo laminado en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 60°C durante 20 horas.

Procesar el choclo deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.2.9 Extraccion harina de lenteja

Figura 43 Extraccién harina de choclo

Adquisicion de materia prima (lentejas)

Limpieza y desinfeccion del producto |————>| Procesar la lenteja seca para obtener la harina

Nota: Extraccion harina lenteja. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion de la lenteja, observar que tenga una buen color, olor y textura.

2. Limpieza y desinfeccion con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener la lenteja.

3. Procesar el choclo deshidratado para obtener la harina.

4. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.



13.3 TRATAMIENTO 3

13.3.1 Extraccion harina de zanahoria

Figura 44 Extraccién harina de zanahoria

Adquisicion de materia S Limpieza y desinfeccion S Laminacion de la

prima (zanahoria) del producto zanahoria

|
vV

Colocar los productos

laminados en las Colocar el deshidratador ;

bandejas de > 2.90°C > Dejar por 25h.
deshidratacion

v

Procesar la zanahoria
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de zanahoria. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion de las zanahorias, observando que tenga un buen color, olor y textura.

Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener la zanahoria.

Retirar la cascara de la zanahoria.

Laminar la zanahoria para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la zanahoria laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 90°C durante 25 horas.

Procesar la zanahoria deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas
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13.3.2 Extraccion de harina de camote

Figura 45 Extraccién harina de camote

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion “o
prima (camote) ——>| Laminacion del camote

del producto

\/
Colocar los productos
laminados en las Colocar el deshidratador .
bandejas de > 2.90°C > Dejar por 25h.

deshidratacion

v

Procesar el camote
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de camote. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion del camote, observar que tenga un buen color, olor y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener el camote.

Laminar el camote para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar el camote laminado en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 90°C durante 25 horas.

Procesar el camote deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.3.3 Extraccion harina de jengibre

Figura 46 Extraccidn harina de jengibre

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion S
prima (jengibre)

del producto Laminacion del jengibre

v

Colocar los productos
laminados en las S Colocar el deshidratador S

bandejas de a 90°C

deshidratacion

Dejar por 25h.

v

Procesar el jengibre
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de jengibre. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion del jengibre, observando que tenga un buen color, olor y textura.

2. Limpieza y desinfeccion con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener el jengibre.

3. Retirar la cascara del jengibre.

4. Laminar el jengibre para garantizar una mejor deshidratacion.

5. Colocar el jengibre laminado en las rejillas del deshidratador.

6. Poner el deshidratador a una temperatura de 90°C durante 25 horas.

7. Procesar la zanahoria deshidratada para obtener la harina.

8. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.3.4 Extraccion harina de brocoli

Figura 47 Extraccién harina de brécoli

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion — .
prima (brocoli) ——>| Laminacion del brocoli

del producto

\/
Colocar los productos
laminados en las Colocar el deshidratador .
bandejas de > 2.90°C > Dejar por 25h.

deshidratacion

v

Procesar el brocoli
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de brécoli. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion del brocoli, observar que tenga un buen color, olor y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener brocoli.

Laminar el brdcoli para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar la zanahoria laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 90°C durante 25 horas.

Procesar el brdcoli deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.3.5 Extraccion harina de remolacha

Figura 48 Extraccion harina de remolacha

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion

Laminacion de la

prima (remolacha) del producto remolacha
v
Colocar los productos )
laminados en las Colocar el deshidratador Dejar por 25h.

bandejas de
deshidratacion

a90°C

v

Procesar la remolacha
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de remolacha. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion de la remolacha, observar el color, olor y textura.

2.

Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que

pueda tener la remolacha.

Laminar la remolacha para obtener una mejor deshidratacion.

Colocar la remolacha laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 90°C durante 25 horas.

Procesar la remolacha deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.3.6 Extraccion de harina de cacahuetes

Figura 49 Extraccidn harina de cacahuete

Adquisicion de materia prima (cacahuetes)

r

Limpieza y desinfeccion del producto

Procesar los cacahuetes deshidratados para
obtener la harina

Nota: Extraccién harina de cacahuete. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion de los cacahuetes, observando que tenga un buen color, olor y textura.
2. Limpieza de cualquier impureza que pueda tener los cacahuetes.
3. Procesar los cacahuetes deshidratados para obtener la harina.

4. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.



13.3.7 Extraccion harina de arveja

Figura 50 Extraccién harina de arveja

Adquisicion de materia
prima (arveja)

Limpieza y desinfeccion
del producto

Laminacion de la arveja

v

Colocar los productos
laminados en las
bandejas de
deshidratacion

Colocar el deshidratador
a90°C

Dejar por 25h.

v

Procesar la arveja
deshidratada para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de arveja. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion de la arveja, observando que tengan un buen color, olor y textura.

2.

Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que

pueda tener la arveja.

Laminar la arveja para garantizar una correcta deshidratacion.

Colocar la arveja laminada en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 90°C durante 25 horas.

Procesar la arveja deshidratada para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.3.8 Extraccion harina de choclo

Figura 51 Extraccién harina de choclo

Adquisicion de materia

Limpieza y desinfeccion .
prima (choclo) — Laminar el choclo

del producto

\/
Colocar los productos
laminados en las Colocar el deshidratador .
bandejas de > 2.90°C > Dejar por 25h.

deshidratacion

v

Procesar el choclo
deshidratado para
obtener la harina

Nota: Extraccion harina de choclo. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1.

2.

Adgquisicion del choclo, observando que tenga un buen color, olor y textura.
Limpieza y desinfeccién con agua y vinagre para eliminar cualquier impureza que
pueda tener el choclo.

Laminar el choclo para garantizar una mejor deshidratacion.

Colocar el choclo laminado en las rejillas del deshidratador.

Poner el deshidratador a una temperatura de 90°C durante 25 horas.

Procesar el choclo deshidratado para obtener la harina.

Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.
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13.3.9 Extraccion harina de lenteja

Figura 52 Extraccién harina de lenteja

Adquisicion de materia prima (lentejas)

Limpieza y desinfeccion del producto

Procesar la lenteja seca para obtener la harina

Nota: Extraccién harina de lenteja. (Sarango, 2023)

Procedimiento:

1. Adquisicion de la lenteja, observando que tenga un buen color, olor y textura.
2. Limpieza de cualquier impureza que pueda tener la lenteja.
3. Procesar el choclo deshidratado para obtener la harina.

4. Tamizar la harina para sacar y eliminar impurezas.



14 Formulaciones

Tabla 19 Tabla de temperaturas y tiempos de deshidratacién
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DESHIDRATADOS

CANTIDADES TEMPERATURAS TIEMPO
TUBERCULOS | tratamiento 1| tratamineto 2 |tratamiento 3| tratamiento 1| tratamineto 2 | tratamiento 3 | tratamiento 1 | tratamineto 2 | tratamiento 3
CAMOTE 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
ZANAHORIA 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
JENGIBRE 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
BROCOLI 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
PAPA 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
REMOLACHA 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
CANTIDADES TEMPERATURAS TIEMPO
LEGUMBRES [ tratamiento 1| tratamineto 2 [tratamiento 3| tratamiento 1 | tratamineto 2 | tratamiento 3 | tratamiento 1 | tratamineto 2 | tratamiento 3
GARBANZOS 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
HABAS 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
CACAHUETES 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
ARVEJA 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
CHOCLO 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H
LENTEJAS 0.250 0.250 0.250 30°C 60°C 90°C 15H 20H 25H

Nota: Tabla de temperaturas y tiempos de deshidratacion. (Sarango, 2023)
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Andlisis de formulaciones

El anélisis de la tabla de deshidratacion revela que se realizaron tres tratamientos

diferentes utilizando 250 gramos de legumbres y tubérculos como se muestra en cada caso.

Cada tratamiento se llevd a cabo a una temperatura y un tiempo especificos, y los resultados

varian significativamente en funcidn de estas condiciones.

Primer Tratamiento (30°C por 15 horas): En este tratamiento, la temperatura es

relativamente baja y el tiempo es moderado. Como resultado, las muestras quedaron

totalmente deshidratadas y se convirtieron en polvo. Esto sugiere que, a esta temperatura y

duracion, la humedad se evaporé completamente de las muestras, dejandolas en un estado de

secuencia extrema.

Segundo Tratamiento (60°C por 20 horas): En este caso, la temperatura es mas alta

que en el primer tratamiento, y el tiempo es mas largo. Sin embargo, las muestras todavia

conservan algo de su estructura original, aunque presentan ligeros grumos y un poco de
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polvo. Esto indica que la deshidratacion no fue tan intensa como en el primer tratamiento, y

algunas partes de las muestras adn retuvieron algo de humedad.

Tercer Tratamiento (90°C por 25 horas): En este tratamiento, la temperatura es la mas
alta de los tres, y el tiempo es el més largo. Como resultado, las muestras adquirieron una
textura granulada, lo que sugiere que la deshidratacion fue efectiva en la eliminacién de la
humedad, pero de una manera diferente en comparacion con los otros tratamientos. Es
posible que la alta temperatura haya causado una especie de textura granulada en lugar de
polvo, lo que podria estar relacionado con los cambios en la estructura de los alimentos

debido al calor prolongado.

Los tres tratamientos de deshidratacion mostraron resultados diferentes en cuanto a la
textura final de las muestras. La eleccion de la temperatura y el tiempo de deshidratacion
influy6 en cdmo se transformaron las legumbres y los tubérculos, desde convertirse en polvo
hasta mantener una textura granulada. Estos resultados son importantes para comprender
cémo la deshidratacion afecta a los alimentos y pueden ser Utiles en la seleccion de métodos

de conservacion adecuados para diferentes productos alimenticios.
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15 Evaluacion sensorial

Tabla 20 Muestras de camote deshidratado

ATRIBUTOS M. Camote M. Camote M. Camote 003
001 002
Amarillo 0 0 1
Maiz 3 3 4
Color Crema 2 2 0
blanco 0 0 0
madoroso 4 1 1
especiado 1 3 2
olor ahumado 0 1 0
caramelizado 0 0 2
Crocante 2 2 3
Blando 1 1 0
textura Harinoso 2 2 1
grumoso 0 0 1
Dulce 0 4 3
Sabor neutro 3 1 2
equilibrado 0 0 0
ligero 2 0 0

Nota: Muestras de camote deshidratado. (Sarango, 2023)

Figura 53 Muestras de camote deshidratado

M. Camote

e=@==\/. Camote 001 ==@==M.Camote 002 ==@==[\]. Camote 003

COLOR
4

TEXTURA

Nota: Muestras de camote deshidratado. (Sarango, 2023)
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Analisis de las muestras de Camote

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial aplicada a las
muestras M. Camote 001, M. Camote 002, M. Camote 003, luego de observar la gréafica se
puede determinar y concluir que la muestra (M. camote 003) es la que tiene cualidades
organolépticas més estables y agradables, destacando su color a maiz, su olor especiado,
textura crocante y sabor dulce, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las

propuestas gastrondmicas.

Al observar detenidamente los resultados y examinar la representacion grafica de las
respuestas, se ha llegado a la conclusion de que la muestra M. Camote 003 exhibe una

notable estabilidad y atractivo en sus caracteristicas organolépticas.

La muestra M. Camote 003 se destaca por su color, que se asemeja al del maiz. Este
atributo visual es fundamental en la percepcion de los alimentos y puede influir
significativamente en la experiencia gastronémica, el aroma es un componente esencial en la
evaluacion sensorial de los alimentos. La muestra M. Camote 003 ha demostrado tener un
olor especiado, lo que afiade una dimension aromatica atractiva que puede enriquecer la
experiencia sensorial, la textura es un aspecto critico en la percepcion de los alimentos, y la
muestra M. Camote 003 se ha destacado por su textura crocante. Esta caracteristica puede

proporcionar una sensacién agradable y satisfactoria al paladar.

El sabor es uno de los factores mas influyentes en la aceptacién de los alimentos. La
muestra M. Camote 003 ha sido elogiada por su sabor dulce, lo que la convierte en una
opcién prometedora para la creacion de propuestas gastrondémicas, especialmente si se busca

un perfil de sabor dulce.



Tabla 21 Muestras de zanahoria deshidratado

ATRIBUTOS M. zanahoria 001 M. zanahoria 002 M. zanahoria 003
Color Naranja 1 1
Ambar 2
Rojo naranja 1
Salmon 4 5
olor fragante
caramelo 1 1 1
aroma vegetal 1 3 4
heno o hierba 3 1
textura Crocante 2 1
Blando 3 4
Harinoso 5
grumoso
Sabor Dulce 5 5 3
acre
delicado 2
ligero

Nota: Muestras de zanahoria deshidratada. (Sarango, 2023)

Figura 54 Muestras de zanahoria deshidratada

M. Zanahoria

=@=\/1. zanahoria 001  ==@= M. zanahoria 002

TEXTURA

Nota: Muestras de zanahoria deshidratada. (Sarango, 2023)

=@=\/. zanahoria 003
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Analisis de las muestras de la zanahoria

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial aplicada a
las muestras M. Zanahoria 001, M. Zanahoria 002, M. Zanahoria 003, luego de observar la
gréafica se puede determinar y concluir que la muestra (M. Zanahoria 002) es la que tiene
cualidades organolépticas més estables y agradables, destacando su color ambar, su olor
aroma vegetal, textura blanda y sabor dulce, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para

desarrollar las propuestas gastronémicas.

Al examinar en profundidad los resultados y observar la representacion gréfica de las
respuestas, se ha llegado a la sélida conclusion de que la muestra M. Zanahoria 002 se

distingue por la estabilidad y el atractivo de sus caracteristicas organolépticas.

La muestra M. Zanahoria 002 ha sobresalido por su color &ambar. Este aspecto visual
es esencial en la percepcion de los alimentos, ya que puede influir en la atraccion y el apetito
de los comensales, el aroma es un componente fundamental en la experiencia gastronémica.
La muestra M. Zanahoria 002 se ha destacado por su aroma vegetal, lo que agrega una

dimension olfativa atractiva que puede enriquecer la experiencia sensorial.

La textura es un elemento critico en la apreciacion de los alimentos. La muestra M.
Zanahoria 002 ha sido elogiada por su textura blanda, lo que puede proporcionar una
sensacion agradable al paladar y facilitar su consumo, el sabor es un factor determinante en la
aceptacion de los alimentos. La muestra M. Zanahoria 002 se ha destacado por su sabor
dulce, lo que la convierte en una eleccion prometedora, especialmente si se busca un perfil de

sabor dulce en las propuestas gastronémicas.



Tabla 22 Muestras de jengibre deshidratado

ATRIBUTOS M. Jengibre M. jengibre 002

M. jengibre 003

001
Color Crema 4 4
Dorado 5
Marrén dorado 1 1
blanco
olor citrico 1 1
leguminoso 1 1
Picante 4 4 3
astringente
textura Crocante
Blando 1 1 1
Harinoso 2 2 3
fibrosa 2 2 1
Sabor Dulce
agrio 2 2
picante 5 3 3
pungente

Nota: Muestras de jengibre deshidratado. (Sarango, 2023)
Figura 55 Muestras de jengibre deshidratado

M. jengibre
=@==|\/. jengibre 001  ==@==M. jengibre 002  ==@==M. jengibre 003

COLOR
5
4

TEXTURA > OLOR
\

SABOR

Nota: Muestras de jengibre deshidratado. (Sarango, 2023)
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Analisis de las muestras del jengibre

A través de un andlisis riguroso de las respuestas obtenidas durante la evaluacion
sensorial de las muestras M. Jengibre 001, M. Jengibre 002 y M. Jengibre 003, se ha
realizado una evaluacion exhaustiva que respalda la eleccion de la muestra M. Jengibre 001
como la opcion més adecuada para el desarrollo de propuestas gastronémicas. Este proceso
de evaluacion sensorial ha proporcionado una vision detallada de las cualidades

organolépticas de cada muestra, lo que ha facilitado la toma de decisiones informadas.

Al examinar en profundidad los resultados y observar la representacion grafica de las
respuestas, se ha llegado a una conclusion solida de que la muestra M. Jengibre 001 se

destaca por la estabilidad y el atractivo de sus caracteristicas organolépticas.

La muestra M. Jengibre 001 se ha destacado por su color crema. Este atributo visual
puede influir significativamente en la percepcion de los alimentos y contribuir a su atractivo
estético, el aroma es un componente fundamental en la experiencia gastronémica. La muestra
M. Jengibre 001 se ha destacado por su aroma picante, lo que agrega una dimension olfativa
atractiva que puede enriquecer la experiencia sensorial, la textura es un elemento clave en la
apreciacion de los alimentos. La muestra M. Jengibre 001 ha sido elogiada por su textura
harinosa y fibrosa, lo que puede proporcionar una experiencia unica en boca y afadir

complejidad a las preparaciones culinarias.

El sabor picante es una caracteristica distintiva del jengibre y puede ser muy deseado
en propuestas gastronémicas. La muestra M. Jengibre 001 se ha destacado por su sabor
picante, lo que la convierte en una eleccion prometedora si se busca incorporar este perfil de

sabor en las preparaciones culinarias.
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Tabla 23 Muestras de brocoli deshidratado

M. Brocoli 001 M. Brocoli M. Brocoli 003
ATRIBUTOS 002
Color Oliva 1 1 3
Verde 4 2
Marrén dorado 2
verde plata 1
olor floral 3
leguminoso 2 4 2
nuez o tostado 2
cruciferas 1 1
textura Crocante
Blando 3 2
Harinoso 1 5
fibroso 2 2
Sabor Dulce
equilibrado 2 1 1
astringente 3
neutro 3 4

Nota: Muestras de brécoli deshidratado. (Sarango, 2023)

Figura 56 Muestras de brécoli deshidratado

M. Brocoli
=@=M. Brocoli 001 =e=M. Brocoli 002 =@=M. Brocoli 003
COLOR
6
4
TEXTURA OLOR
SABOR

Nota: Muestras de brdcoli deshidratado. (Sarango, 2023)
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Analisis de las muestras de Brocoli

A través de un andlisis meticuloso de las respuestas obtenidas durante la evaluacion
sensorial de las muestras M. Brocoli 001, M. Brdcoli 002 y M. Brocoli 003, se ha llevado a
cabo una evaluacion completa que respalda la eleccidn de la muestra M. Brécoli. 001 como la
opcion més apropiada para el desarrollo de propuestas gastrondmicas. Este proceso de
evaluacion sensorial ha proporcionado una vision detallada de las cualidades organolépticas

de cada muestra, lo que ha facilitado la toma de decisiones informadas.

Al examinar en profundidad los resultados y observar la representacion gréfica de las
respuestas, se ha llegado a una conclusion sélida de que la muestra M. Brocoli 001 se destaca

por la estabilidad y el atractivo de sus caracteristicas organolépticas.

La muestra M. Brocoli 001 se ha distinguido por su color verde caracteristico. Este
atributo visual es esencial en la percepcion de los alimentos y puede ser un indicador de
frescura y calidad, el aroma es un componente fundamental en la experiencia gastronomica.
La muestra M. Brécoli 001 se ha destacado por su aroma floral, lo que agrega una dimension
olfativa atractiva que puede enriquecer la experiencia sensorial, la textura es un aspecto
crucial en la apreciacion de los alimentos. La muestra M. Brécoli 001 ha sido elogiada por su
textura blanda, lo que puede proporcionar una experiencia agradable al paladar y facilitar su

consumao.

El sabor neutro puede ser deseado en diversas preparaciones gastronémicas, ya que
permite una mayor versatilidad en la cocina. La muestra M. Brocoli 001 se ha destacado por
su sabor neutro, lo que la convierte en una eleccién prometedora para diversas aplicaciones

culinarias.



Tabla 24 Muestras de remolacha deshidratada

ATRIBUTOS M. Remolacha 001 M. Remolacha 002 M. Remolacha 003
Color Vino 5
Purpura 5 3
Morado 2
azul purpura
olor nogado
frutal 3 4 4
aroma vegetal 1 1
terroso 1 1
textura Crocante
Blando 5 5 1
Harinoso 3
Grumoso 1
Sabor Dulce 5 5 5
equilibrado
ligero
delicado

Muestras de remolacha deshidratada. (Sarango, 2023)
Figura 57 Muestras de remolacha deshidratada

M. Remolacha
==@==|\|. Remolacha 001 ==@=NM. Remolacha 002 ==@=\.Remolacha 003

COLOR
5
4
TEXTURA OLOR

SABOR

Nota: Muestras de remolacha deshidratada. (Sarango, 2023)
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Analisis de las muestras de Remolacha

A través de un minucioso analisis de las respuestas obtenidas durante la evaluacion
sensorial de las muestras M. Remolacha 001, M. Remolacha 002 y M. Remolacha 003, se ha
Ilevado a cabo una evaluacién exhaustiva que respalda la eleccion de la muestra M.
Remolacha. 001 como la opcion mas iddnea para el desarrollo de propuestas gastronémicas.
Este proceso de evaluacion sensorial ha proporcionado una vision detallada de las cualidades

organolépticas de cada muestra, lo que ha facilitado la toma de decisiones informadas.

Al examinar en profundidad los resultados y observar la representacién gréfica de las
respuestas, se ha llegado a una sélida conclusion de que la muestra M. Remolacha 001 se

destaca por la estabilidad y el atractivo de sus caracteristicas organolépticas. A continuacion.

La muestra M. Remolacha 001 se ha destacado por su color vino caracteristico. Este
atributo visual es esencial en la percepcion de los alimentos y puede ser indicativo de
madurez y sabor, el aroma es un componente crucial en la experiencia gastrondémica. La
muestra M. Remolacha 001 se ha destacado por su aroma frutal, lo que agrega una dimensién

olfativa atractiva que puede enriquecer la experiencia sensorial.

La textura es un aspecto critico en la apreciacion de los alimentos. La muestra M.
Remolacha 001 ha sido elogiada por su textura blanda, lo que puede proporcionar una

experiencia agradable al paladar y facilitar su consumo.

El sabor dulce es un atributo deseado en muchas preparaciones gastrondémicas. La
muestra M. Remolacha 001 se ha destacado por su sabor dulce, lo que la convierte en una
eleccion prometedora para diversas aplicaciones culinarias, especialmente si se busca un

perfil de sabor dulce.
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Tabla 25 Muestras de arveja deshidratada

ATRIBUTOS M. Arveja M. Arveja 002 M. Arveja 003
001
Color Verde 4 1
Lima 1 4
Crema 1
marrén dorado 4
olor leguminoso 4 1
frutal 2
café 1 2
heno o hierba 1 3 1
textura Crocante 1 2
Blando 1 1
Harinoso 3 1 5
grumoso 1
Sabor Dulce 1
astringente 4 5 3
equilibrado
neutro 2

Nota: Muestras de arveja deshidratada. (Sarango, 2023)

Figura 58 Muestras de arveja deshidratada

M. Arveja
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Nota: Muestras de arveja deshidratada. (Sarango, 2023)



141

Analisis de las muestras de arveja

A través de un andlisis minucioso de las respuestas obtenidas durante la evaluacion
sensorial de las muestras M. Arveja 001, M. Arveja 002 y M. Arveja 003, se ha realizado una
evaluacion exhaustiva que respalda la eleccion de la muestra M. Arveja 001 como la opcion
maés adecuada para el desarrollo de propuestas gastronomicas. Este proceso de evaluacion
sensorial ha proporcionado una vision detallada de las cualidades organolépticas de cada

muestra, lo que ha facilitado la toma de decisiones informadas.

Al examinar en profundidad los resultados y observar la representacién gréfica de las
respuestas, se ha llegado a una conclusion sélida de que la muestra M. Arveja 001 se destaca

por la estabilidad y el atractivo de sus caracteristicas organolépticas.

La muestra M. Arveja 001 se ha destacado por su color verde, que es caracteristico de
las arvejas frescas. Este atributo visual es fundamental en la percepcion de los alimentos y
puede ser un indicador de frescura y calidad, el aroma es un componente esencial en la
experiencia sensorial de las leguminosas. La muestra M. Arveja 001 ha sido elogiada por su
olor a leguminosa, lo que es coherente con las expectativas y puede agregar una dimension

olfativa atractiva a la experiencia culinaria.

La textura es un elemento critico en la apreciacion de los alimentos. La muestra M.
Arveja 001 se ha destacado por su textura harinosa, lo que puede aportar una sensacion Unica

en boca y enriquecer las preparaciones culinarias.

El sabor astringente es una caracteristica que puede ser deseada en ciertas
preparaciones gastronomicas, ya que agrega complejidad y equilibrio. La muestra M. Arveja
001 se ha destacado por su sabor astringente, lo que la convierte en una eleccion prometedora

si se busca este perfil de sabor en las propuestas culinarias.



Tabla 26 Muestras de choclo deshidratado

ATRIBUTOS M. Choclo 001 M. Choclo 002 M. Choclo 003
Color Verde
Lima
Crema 4 5
blanco 5 1
olor dulce 1
caramelo 1
maiz 3 3 5
ahumado 1
textura Crocante 2
Blando 4 2 2
Harinoso 1 1 1
arenosa 2
Sabor Dulce 2 2
neutro 4 2 1
equilibrado 1 1
delicado 2

Nota: Muestras de choclo deshidratado. (Sarango, 2023)

Figura 59 Muestras de choclo deshidratados

M. Choclo
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Nota: Muestras de choclo deshidratado. (Sarango, 2023)
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Analisis de las muestras de Choclo

A través de un andlisis minucioso de las respuestas obtenidas durante la evaluacion
sensorial de las muestras M. Choclo 001, M. Choclo 002 y M. Choclo 003, se ha realizado
una evaluacion exhaustiva que respalda la eleccion de la muestra M. Choclo 001 como la
opcion més adecuada para el desarrollo de propuestas gastrondmicas. Este proceso de
evaluacion sensorial ha proporcionado una vision detallada de las cualidades organolépticas

de cada muestra, lo que ha facilitado la toma de decisiones informadas.

Al examinar en profundidad los resultados y observar la representacién gréfica de las
respuestas, se ha llegado a una conclusion sélida de que la muestra M. Choclo 001 se destaca
por la estabilidad y el atractivo de sus caracteristicas organolépticas. A continuacion, se
detallan las razones que respaldan esta eleccion, la muestra M. Choclo 001 ha sobresalido por
su color blanco, que es caracteristico del choclo fresco. Este atributo visual es fundamental en

la percepcion de los alimentos y puede ser un indicador de frescura y calidad.

El aroma es un componente esencial en la experiencia sensorial del maiz. La muestra
M. Choclo 001 ha sido elogiada por su olor a maiz, lo que es coherente con las expectativas y
puede afadir una dimension olfativa atractiva a la experiencia culinaria, la textura es un
elemento critico en la apreciacion de los alimentos. La muestra M. Choclo 001 se ha
destacado por su textura blanda, lo que puede proporcionar una experiencia agradable al

paladar y facilitar su consumo.

El sabor neutro puede ser deseado en diversas preparaciones gastronémicas, ya que
permite una mayor versatilidad en la cocina. La muestra M. Choclo 001 se ha destacado por
su sabor neutro, lo que la convierte en una eleccion prometedora para diversas aplicaciones

culinarias.



Tabla 27 Muestras de mani y lentejas

ATRIBUTOS M. mani 001 M. Lenteja 001
Color Verde
Lima
Crema 1 5
Café 4
Blanco
olor nogado 3 4
Dulce
café 2 1
textura Crocante 2
Blando 5
Harinoso 3
Sabor Dulce
suave 3 1
equilibrado 1 1
neutro 1 3

Nota: Muestras de mani y lentejas. (Sarango, 2023)
Figura 60 Muestras de maniy lentejas
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Nota: Muestras de mani y lentejas. (Sarango, 2023)
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Analisis de las muestras de Choclo

A través de un andlisis minucioso de las respuestas obtenidas durante la evaluacion
sensorial de las muestras M. Mani 001 y M. Lenteja 001, se ha llevado a cabo una evaluacion
detallada que respalda la eleccion de la muestra M. Mani 001 como la opcién més. idonea
para el desarrollo de propuestas gastrondmicas. Este proceso de evaluacion sensorial ha
proporcionado una vision exhaustiva de las cualidades organolépticas de ambas muestras, lo

que ha permitido tomar decisiones informadas.

Al profundizar en los resultados y observar la representacion gréfica de las respuestas,
se ha llegado a la conclusion sélida de que la muestra M. Mani 001 se destaca por la

estabilidad y el atractivo de sus caracteristicas organolépticas.

La muestra M. Mani 001 ha sobresalido por su color café, que es caracteristico de los
cacahuetes. Este atributo visual es fundamental en la percepcion de los alimentos y puede ser
un indicador de madurez y calidad, el aroma es un componente esencial en la experiencia
sensorial de los frutos secos como el mani. La muestra M. Mani 001 ha sido elogiada por su
olor a nuez, lo que es coherente con las expectativas y puede afiadir una dimension olfativa

atractiva a la experiencia culinaria.

La textura es un elemento critico en la apreciacion de los alimentos. La muestra M.
Mani 001 se ha destacado por su textura blanda, lo que puede proporcionar una experiencia

agradable al paladar y facilitar su consumo.

El sabor suave es una caracteristica que puede ser deseada en muchas preparaciones
gastronomicas, ya que permite una mayor versatilidad en la cocina. La muestra M. Mani 001
se ha destacado por su sabor suave, lo que la convierte en una eleccién prometedora para

diversas aplicaciones culinarias.
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16 Recetas de costos

Tabla 28 Bizcocho de brdcoli con ganache de chocolate y aire de zanahoria

lp. soaveRcano (5 e COSTOS DE FABRICACION & PVP
2,90 U Huevos 0,017 0,250 U S 005|$ 073
1,15 Kg Azucar 0,013 0,200 Kg S 002|$ 023
1,76 Kg Harina 0,033 0,500 Kg $ 006|$S 088
0,80 L Leche 0,013 0,200 S 0,018 0,16
1,40 L Brocoli 0,007 0,100 $ 001|$ 014
11,96 Kg Mantequilla 0,010 0,150 Kg S 012]|5$ 1,79
14,08 Kg Polvo de hornear 0,001 0,010 Kg $ 001|$ 014
Ganache 0 S - S -
9,98 Kg Chocolate 0,013 0,20 Kg S 0,13|$ 2,00
4,95 L Crema de leche 35% 0,013 0,200 L $ 007|$ 099
Decoracion 0 S - S -
2,00 Kg Praline 0,007 0,100 Kg S 0,018 0,20
Aire de zanahoria 0 S - IS -
9,00 Kg Lecitina de soya 0,000 0,001 Kg $ 000|$ 0,01
2,50 L Zumo de zanahoria 0,033 0,500 L S 008]|$S 1,25
Bt Subtotal deCosto| 6 0,57 |$ 8,51
‘ 5% CONDIMENTOS 0,03 0,43
5% DESPERDICIOS 0,03 0,43
Costo (materia prima) MP| § 062($ 9,37
30% (mano de obra directa) MOD 0,19 2,81
30% (costos generales de fab) CGF 0,19 2,81
COSTO TOTAL| § 1,00|S 14,99
30% UTILIDAD 0,30 4,50
PRECIO|S 1,30 |$ 19,48
IVA12% 0,18 2,73
SERVICIO 10% 0,13 1,95
PVP|S 1,61|$ 24,16

Nota: Bizcocho de brdcoli con ganache de chocolate y aire de zanahoria. (Sarango, 2023)
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Tabla 29 Blondie de remolacha sobre esferificaciones de sopa de remolacha

G o=t COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
BLONDIE DE REMOLACHA SOBRE ESFERIFICACIONES DE SOPA DE REMOLACHA Y HELADO DE All
Postres m 15
MATERIA PRIMA | cosTO |
$1,15 Kg Azucar 0,013 0,200 Kg S 0,02|$ 0,23
$2,90 U Huevos 0,010 0,150 U $ 003|S 044
$1,15 Kg Azucar Rubia 0,007 0,100 Kg S 001|$ 012
$9,90 L Esencia de vainilla 0,001 0,010 L S 001|$ o010
$9,75 Kg Chips de chocolate blanco 0,013 0,200 Kg S 013|$ 1,9
$11,96 Kg Mantequilla 0,007 0,110 Kg S 009|$ 1,32
$1,76 Kg Harina de trigo 0,007 0,110 Kg $ 001|$ 0,19
$4,95 Kg Cocoa en polvo 0,002 0,030 Kg $ 001|$ 015
$1,75 Kg Deshidratado de Remolacha 0,020 0,300 Kg S 004|$ 053
Sopa de remolacha 0,000 S - S -
Kg erificaiones de sopa de Remolag 0,013 0,200 Kg S - 1S -
$0,85 L Agua 0,020 0,300 L S 0,02($ 0,26
$1,10 Kg Azucar 0,007 0,100 Kg S 0,01($ 0,11
$50,00 Kg Agar-Agar 0,000 0,002 Kg S 001|$ 010
Helado de aji 0,000 S - S -
$4,95 L Crema de leche 0,033 0,500 L S 017|$ 2,48
$6,04 L Leche condensada 0,020 0,300 L S 012|$ 181
$3,60 L Dulce de leche 0,002 0,030 L $ 001|$ 011
= Subtotal de Costo| § 0,66 |$ 9,87
5% CONDIMENTOS 0,03 0,49
5% DESPERDICIOS 0,03 0,49
Costo (materia prima) MP| § 0,72|S 10,86
30% (mano de obra directa) MOD 0,22 3,26
30% (costos generales de fab) CGF 0,22 3,26
COSTO TOTAL| § 1,16 |S 17,37
30% UTILIDAD 0,35 5,21
PRECIO| $ 151|$ 22,59
IVA12% 0,21 3,16
SERVICIO 10% 0,15 2,26
PVP|S 1,87|S 28,01

Nota: Blondie de remolacha sobre esferificaciones de sopa de remolacha. (Sarango, 2023)
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Tabla 30 Cake pop relleno de jengibre y baston de caramelo

COSTOS DE FABRICACION & PVP

[. INSTITUTO TECNOLOGICO —
SUDAMERICANO ( J\ Earighes
\

Fcewps sexfe de tulewts!

NOMBRE DE RECETA
Cake pop con relleno de jengibre dulce y baston de caramelo
Postre

§

MATERIA PRIMA COSTO
S 400 Kg Bizcocho frio 0,01 0,200 Ke [$ 0058 0,80
$ 5% Kg Queso crema 0,01 0,100 kg |S 004|$S 056
s 99| Kg Chocolate negro 0,01 0,100 Ke |$ 007|$ 1,00
S 669 kg Chocolate blanco 0,01 0,100 kg |$ 004[S 067
$ 15| Kg Peshidratado de jengibrd 0,01 0,100 Kg S 001|$ 015
$  115] Kg Azucar 0,02 0,300 Ke |$ 002|$ 035
S 0,85 L Agua 0,00 0,050 L $ 000(S 004
$ 260 Kg Glucosa 0,00 0,050 Kg $ 001(S 013
Subtotal deCosto| §  0,25|$ 3,69
5% CONDIMENTOS 0,01 0,18
5% DESPERDICIOS 0,01 0,18
Costo (materia prima) MP| § 027 (S 4,06
30% (mano de obra directa) MOD 0,08 1,22
30% (costos generales de fab) CGF 0,08 1,22
COSTOTOTAL[ S 043|S 6,50
30% UTILIDAD 0,13 1,95
PRECIO| S 056($ 844
IVA 12% 0,08 1,18
SERVICIO 10% 0,06 0,84
PVP|S 0,70 |S 10,47

Nota: Cake pop relleno de jengibre y baston de caramelo. (Sarango, 2023)
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Tabla 31 Chesscake de remolacha y merengue de agua de garbanzos

INSTITUTO TEGNOLOGICO — 4
) sgiecis Gume COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Chesscake de remolacha y merengue de agua de garbanzos
postres m 15

MATERIA PRIMA

$ 12,45 Kg Galleta 0,013 0,200 Kg $ 0,17|$ 2,49
$ 11,9 Kg Mantequilla sin sal 0,010 0,150 Kg $ 0121$ 1,79
S 5,56 Kg Queso crema 0,120 1,800 Kg $ 067|$ 1001
S 1,76 Kg Harina / Maicena 0,002 0,036 Kg $ 000|$S 006
S 0,58 Kg Sal 0,003 0,040 Kg S 0,00|$ 0,02
S 1,15 Kg Azucar 0,024 0,360 Kg $ 003|$ 041

Crema Agria 0,000 S - S -

S 0,98 L Jugo de limon 0,002 0,036 L $ 000|$ 0,04
S 4,95 L Crema de leche 0,024 0,360 L S 012|$ 1,78
S 9,90 L Esencia de vainilla 0,002 0,025 L $§ 002|$ 025
S 2,90 U Huevos (L) 0,017 0,25 u $ 005|$ 073
S 2,00 Kg Deshidratado de remolacha 0,013 0,200 Kg $ 003|$ 040

Merengue de agua de garbanzos| 0,000 S - ]S -

S 1,00 L Agua de garbanzos 0,007 0,100 L $ 001|$ 010
S 2,58 Kg Azucar impalpable 0,003 0,050 Kg $ 001|$ 013
S 0,98 L Limon 0,001 0,010 L S 0,00|$ 0,01
Subtotal de Costo| § 1,21|$ 18,22

5% CONDIMENTOS 0,06 0,91

5% DESPERDICIOS 0,06 0,91

Costo (materia prima) MP| § 1,34|S 20,04

30% (mano de obra directa) MOD 0,40 6,01

30% (costos generales de fab) CGF 0,40 6,01
COSTOTOTAL| $ 2,14 |$ 32,07

30% UTILIDAD 0,64 9,62
PRECIO| S 2,78|$ 41,69

IVA12% 0,39 5,84

SERVICIO 10% 0,28 4,17
PVP|S 3,45|$ 51,70

Nota: Chesscake de remolacha y merengue de agua de garbanzos. (Sarango, 2023)
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Tabla 32 Coulant de chocolate relleno de ganache de espinaca

() ssiicie  Ge==|  COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Coulant de chocolate relleno de ganache de espinaca
postre PAX: 15
MATERIA PRIMA
$ 9,98 Kg Cobertura de chocolate | 0,017 0,250 Kg $  017|S 250
$  11,% Kg Mantequilla 0,014 0,210 Kg $§ 017|S 251
$ 1,76 Kg Harina 0,009 0,130 Kg S$ 002|S 023
$ 1,15 Kg Azucar 0,010 0,150 Kg $ 001|S 017
$ 2,90 U Huevos 0,023 0,350 1] S$ 007|S 1,02
$ 2,25 Kg  peshidratado de zanahorij 0,013 0,200 Kg S 003|S 045
Ganache de espinaca 0,000 S - S

$ 9,98 Kg Chocolate 0,013 0,200 Kg $ 013[S 2,00
§ 495 L Crema de leche 35% 0,013 0,200 L S 007|S 099
$ 1,50 L Zumo de espinaca 0,007 0,100 L $ 001|S 015
Subtotal deCosto| §  0,67|$ 10,01
5% CONDIMENTOS 0,03 0,50
5% DESPERDICIOS 0,03 0,50
Costo (materia prima) MP| § 073|S 11,01
30% (mano de obra directa) MOD 0,22 3,30
30% (costos generales de fab) CGF 0,22 3,30
COSTOTOTAL| S 1,17|S 17,62
30% UTILIDAD 0,35 5,28
PRECIO|S  1,53|$ 22,90
VA 12% 0,21 3,21
SERVICIO 10% 0,15 2,29
PVP|S 1,89|$ 28,40

Nota: Coulant de chocolate relleno de ganache de espinaca. (Sarango, 2023)
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Tabla 33 Cupcakes de remolacha deshidratada acompafiada de merengue de deshidratacion de camote

INSTITUTO TECNOLOGICO " 74
) édigcic Gem=e | COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
CUPCAKES DE REMOLACHA DESHIDRATADA ACOMPANADO DE MERENGUE DE DESHIDRATADO DE CAMOTE
postre m 15

MATERIA PRIMA

S 1,76 Kg Harina 0,010 0,150 Kg S 0,02|$ 0,26
S 0,85 L Leche 0,013 0,200 S 0,01|$ 0,17
S 0,98 L Jugo de limon 0,000 0,005 S 0,00|$ 0,00
S 2,90 U Huevos 0,007 0,100 U $ 002|$ 029
S 1,15 Kg Azucar 0,012 0,185 Kg S 0,01|$S 0,21
S 1,50 L Aceite 0,005 0,070 S 0,01|$ 0,11
S 9,90 L Esencia de vainilla 0,000 0,005 S 0,00|$ 0,05
S 4,95 Kg Cacao en polvo 0,001 0,020 Kg $ 001|$ 010
S 2,00 Kg Bicarbonato de sodio 0,000 0,005 Kg S 0,00|S 0,01
S 1,50 Kg eshidratado de remolac{ 0,001 0,020 Kg $ 000[|S$ 003
S 5,73 Kg Maizena 0,002 0,030 Kg S 0,01|$ 0,17

Merengue de deshidraty 0,000 S - S -

S 9,90 Kg Claras de huevo 0,013 0,200 Kg S 013|$ 1,98
S 1,15 Kg Azlcar granulada 0,013 0,200 Kg $ 002|$ 023
S 0,85 Kg Agua 0,004 0,060 Kg S 0,00|S 0,05
S 0,58 Kg Sal 0,000 0,002 Kg S 0,00|$ 0,00
S 256 Kg Cremor tartaro 0,000 0,005 Kg $ 000(S 0,01
$ 1,75 Kg Deshidratado de camote| 0,003 0,050 Kg $ 001|S 0,09
Subtotal de Costo| § 0,25| S 3,77

5% CONDIMENTOS 0,01 0,19

5% DESPERDICIOS 0,01 0,19

Costo (materia prima) MP| S 0,28 S 4,15

30% (mano de obra directa) MOD 0,08 1,24

30% (costos generales de fab) CGF 0,08 1,24

COSTOTOTAL| S 0,44 |$ 6,63

30% UTILIDAD 0,13 1,99

PRECIO|$  057|$ 8,62

IVA 12% 0,08 1,21

SERVICIO 10% 0,06 0,86
PVP|S 0,71|$ 10,69

Nota: Cupcakes de remolacha deshidratada acompafiada de merengue de deshidratacion de camote. (Sarango,

2023)



Tabla 34 Masa esponjosa de lenteja, merengue de choclo y relleno de crema pastelera de mani
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('. SUDAVE fugo G e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Masa esponjosa de lenteja, merengue de choclo, relleno de crema pastelera de mani
POSTRE | pax: S
MATERIA PRIMA
S 2,90 u Huevo 0,003 0,050 U S 0015 0,15
S 1,50 L Aceite 0,002 0,030 L S 0,00 S 0,05
S 9,90 L Esencia de vainilla 0,001 0,010 L S 0,01|$ 0,10
S 0,85 L Leche 0,007 0,100 L S 0,01(S 0,09
S 0,58 Kg Sal 0,000 0,006 Kg S 0,00|$ 0,00
S 1,15 Kg Azucar 0,003 0,050 Kg S 0,00|$ 0,06
S 1,76 Kg Harina 0,013 0,200 Kg S 0,02|$ 0,35
S 14,08 Kg Polvo de hornear 0,001 0,010 Kg S 0,01(S 0,14
S 1,50 Kg Deshidratado de lenteja 0,007 0,100 Kg S 0,01|$ 0,15
MERENGUE DE CHOCLO 0,000 S - S -
S 2,90 U Claras 0,007 0,110 u S 0,025 0,32
S 0,58 Kg Sal 0,000 0,002 Kg S 0,00 $ 0,00
S 1,15 Kg Azucar 0,012 0,180 Kg S 0,01|$ 0,21
S 2,58 Kg Azucar glass 0,002 0,030 Kg S 0,01(S 0,08
S 1,50 Kg Deshidratado de choclo 0,003 0,050 Kg S 0,01(S 0,08
EMA PASTELERA DE MA 0,000 S - S -

S 1,76 Kg Almidon de maiz 0,007 0,100 Kg S 0,01(S 0,18
$ 085 L Leche 0,067 1,000 L $ 006|$ 085
S 2,90 Kg Yemas 0,013 0,200 Kg S 0,04|$ 0,58
S 1,15 Kg Azucar 0,013 0,200 Kg S 0,02|5S 0,23
$ 9,90 L Vainilla 0,000 0,005 L $§ 000[$ 0,05
S 1,50 Kg Mani 0,010 0,150 Kg S 0,025 0,23
Subtotal de Costo| $ 0,26 S 3,87

5% CONDIMENTOS 0,01 0,19

5% DESPERDICIOS 0,01 0,19

Costo (materia prima) MP| § 0,28($ 4,25

30% (mano de obra directa) MOD 0,09 1,28

30% (costos generales de fab) CGF 0,09 1,28

COSTO TOTAL| § 0,45|S 6,81

30% UTILIDAD 0,14 2,04

PRECIO[$ 0,59 |$ 8,85

IVA12% 0,08 1,24

SERVICIO 10% 0,06 0,88

PVP|S 0,73 |S 10,97

Nota: Masa esponjosa de lenteja, merengue de choclo y relleno de crema pastelera de mani. (Sarango, 2023)
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Tabla 35 Masa quebrada de camote acompafiada de mermelada de mani, merengue y cobertura de chocolate
con jengibre

O sgiecic (G| COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
asa quebrada de camote acompafiada de mermelada de mani, merengue y cobertura de chocolate con jengibr
postre m 15

MATERIA PRIMA

S 1,76 Kg Harina 0,017 0,250 Kg S 0,03|$ 0,44

S 2,58 Kg Azucar impalpable 0,003 0,050 Kg S 0,01|$ 0,13

S 11,96 Kg Mantequilla fria 0,005 0,070 Kg S 0,06 |$ 0,84

S 2,90 U Huevos 0,013 0,200 U S 004|S 058

S 0,85 L Agua 0,002 0,030 L S 0,00 S 0,03

S 1,15 Kg Azucar 0,011 0,170 Kg S 0,01|$ 0,20

S 1,50 Kg Deshidrato de camote 0,003 0,050 Kg S 0,01(S$ 0,08
MERMELADA DE MANI 0,000 S - S -

S 1,50 Kg Deshidratado de mani 0,007 0,100 Kg S 001|$ 0,15

S 0,85 L Agua 0,007 0,100 L S 0,01($ 0,09

S 1,15 Kg Azucar 0,013 0,200 Kg S 0,02|$ 0,23
rengue de agua de garban| 0,000 S - S -

S 1,50 L Agua de garbanzos 0,007 0,100 L S 0,01($ 0,15

S 2,58 Kg Azucar impalpable 0,003 0,050 Kg S 0,01|S 0,13

S 0,98 L Limon 0,001 0,010 L S 0,00|$ 0,01
CHOCOLATE CON JENGIBR 0,000 S - S -

S 998 Kg Cobertura de chocolate| 0,007 0,100 Kg S 007]|$S 1,00

S 495 L Crema de leche 0,001 0,020 L S 0,01]|5S 0,10

S 1,50 Kg Jengibre 0,000 0,005 Kg S 0,00|$ 0,01

, n Subtotal de Costo| § 0,28 S 4,14

5% CONDIMENTOS 0,01 0,21

5% DESPERDICIOS 0,01 0,21

Costo (materia prima) MP| § 0,30 S 4,55

30% (mano de obra directa) MOD 0,09 1,37

30% (costos generales de fab) CGF 0,09 1,37

COSTO TOTAL| § 0,49 | S 7,29

30% UTILIDAD 0,15 2,19

PRECIO| § 063]|S 9,47

IVA12% 0,09 1,33

SERVICIO 10% 0,06 0,95

PVP|S 0,78 |S$ 11,75

Nota: Masa quebrada de camote acompafiada de mermelada de mani, merengue y cobertura de chocolate con

jengibre. (Sarango, 2023)
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Tabla 36 Merengue de zanahoria, rellena de crema pastelera de lenteja y queso crema, decorado de frutos rojos

(8 ggigeis eoe|  COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
ENGUE DE ZANAHORIA RELLENA CREMA PASTELERA DE LENTEJA'Y QUESO CREMA DECORADO DE FRUTOS RQ
postre m 15
MATERIA PRIMA
S 2,90 U Claras 0,007 0,110 U S 002|$ 032
$ 1,15 Kg Azucar 0,012 0,180 Kg $ 001|$ 021
S 5,73 Kg Maicena 0,001 0,010 Kg S$ 000[S 0,06
S 0,58 Kg Sal 0,000 0,002 Kg S 0,00|$ 0,00
S 2,58 Kg Azucar glass 0,002 0,030 Kg $ 001(S 0,08
$ 1,50 Kg eshidratado de zanahori{ 0,003 0,050 Kg $ 001|S 0,08
S 3,00 Kg frutos rojos 0,007 0,100 Kg S 002(S 030
MA PASTELERA DE LENT 0,000 S - S -

S 5,73 Kg Almidon de maiz 0,007 0,100 Kg S 004(S 057
$ 080 L Leche 0,067 1,000 L $ 005($ 080
S 2,90 Kg Yemas 0,013 0,200 Kg S 004(S 0,58
$ 115 Kg Azucar 0,013 0,200 Kg $ 002($ 023
S 9,90 L Vainilla 0,000 0,005 L S 0,00|$ 0,05
S 1,50 Kg Lenteja 0,010 0,150 Kg S 002(S 023
S 5,56 Kg queso crema 0,010 0,150 Kg S 006(S 083
Subtotal de Costo| § 0,29 (S 433
5% CONDIMENTOS 0,01 0,22
5% DESPERDICIOS 0,01 0,22
Costo (materia prima) MP| § 0,32|$ 4,76
30% (mano de obra directa) MOD 0,10 1,43
30% (costos generales de fab) CGF 0,10 1,43
COSTOTOTAL{S  0,51|$S 7,62
30% UTILIDAD 0,15 2,29
PRECIO|$  0,66(|$ 9,90
IVA 12% 0,09 1,39
SERVICIO 10% 0,07 0,99
PVP|S 0,82|S 12,28

Nota: Merengue de zanahoria, rellena de crema pastelera de lenteja y queso crema, decorado de frutos rojos.

(Sarango, 2023)



155

Tabla 37 Mini tartaleta de harina rellena de manjar de camote y esferificaciones de coco

('l sioneacno (o=l COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
mini tartaleta de harina de choclo rellenas de manjar de camote y esferificaciones de coco
postre m 15

MATERIA PRIMA
$ 1,76 Kg Harina 0,012 0,175 Kg $ 002|$ 031
S 5,73 Kg Maicena 0,005 0,075 Kg S 003|S 043
$ 2,58 Kg Azucar impalpable 0,002 0,030 Kg $ 001|S 0,08
S 0,58 Kg Sal 0,000 0,002 Kg S 0,00|$S 0,00
$ 11,9 Kg Mantequilla sin sal 0,013 0,200 Kg S 016|S 239
S 0,85 L Leche 0,001 0,010 L S 0,00$S 0,01
$ 3,00 Kg  [Deshidratados de choclg 0,005 0,075 Kg $ 002|S 023
S 1,50 Kg Camote 0,005 0,075 Kg § 001(S 011
S 0,80 Kg Leche 0,007 0,100 Kg S$ 001(S 0,08
§ 258 Kg Azucar impalpable 0,003 0,050 Kg $ 001|$ 013
$ 50,00 Kg Agar-agar 0,000 0,002 Kg $ 001|S 010
$ 8,97 L Leche de coco 0,003 0,050 L $ 003|S 045
Subtotal deCosto| § 0,29 S 4,31
5% CONDIMENTOS 0,01 0,22
5% DESPERDICIOS 0,01 0,22
Costo (materia prima) MP| § 032195 4,74
30% (mano de obra directa) MOD 0,09 1,42
30% (costos generales de fab) CGF 0,09 1,42
COSTOTOTAL[S  051|S 7,59
30% UTILIDAD 0,15 2,28
PRECIO|S  066|S 9,87
IVA12% 0,09 1,38
SERVICIO 10% 0,07 0,99
PVP|S 0,82|S 12,23

Nota: Mini tartaleta de harina rellena de manjar de camote y esferificaciones de coco. (Sarango, 2023)



Tabla 38 Galletas de zanahoria con frutos rojos
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' Hcewys seite de taonts

. INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

(3===|  COSTOS DE FABRICACION & PVP

MATERIA PRIMA

NOMBRE DE RECETA
Galletas de zanahoria con frutos secos

S 600 K |Desidratado de zanahoria| 0,015 0,075 k S 009|S 045
S 100 K Harina comin 0,010 0,050 k S 00L[S 0,05
S 120 K Azlicar 0,010 0,050 k S 001|S 0,06
S 200 K Manteca vegetal 0,015 0,075 k [S 003|505
S 1250 K Bicarbonato 0,002 0,010 k S 003[S 013
5 2% K Huevo 0,060 0,300 k S 017(S 087
Subtotal de Costo 0,34 171

:’:\ 5% CONDIMENTOS $ 0,02 $ 0,09
5% DESPERDICIOS 0,02 0,09

Costo (materia prima) MP| § 038 S 1,88

30% (mano de obra directa) MOD 0,11 0,56

30% (costos generales de fab) CGF 011 0,56

COSTOTOTAL[S 060 3,00

30% UTILIDAD 0,18 0,90

PRECIO| S 0,78]S 3,90

VA 12% 0,11 0,55

SERVICIO 10% 0,08 0,39

PVP|S 0975 484

Nota: Merengue de zanahoria, rellena de crema pastelera de lenteja y queso crema, decorado de frutos rojos.

(Sarango, 2023)



Tabla 39 Tarta rellena de mermelada de mani con falso coral
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iy

INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hicewps seite de tdewts!

(3 S

Tarta rellena de mermelada de mani con falso coral

COSTOS DE FABRICACION & PVP

TIPO: m
MATERIA PRIMA
S 1,00 K Harina 0,050 0,250 K S 0,05($ 0,25
S 7,70 K Mantequilla 0,050 0,250 K 5 0395 1,93
S 1420 K Esencia de vainilla 0,005 0,025 K S 007]$ 036
S 2,00 K Azlicar 0,018 0,090 K S 0,04]$ 0,18
S 2,901 UNIDAD Huevos 0,060 0,300 UNIDAD |$ 0175 0,87
S 1400 K Mermelada de mani 0,060 0,300 K S 08%|S 42
Subtotal deCosto| § 156 |$ 7,78
5% CONDIMENTOS 0,08 0,39
5% DESPERDICIOS 0,08 0,39
Costo (materia prima) MP| S 171[S 8,56
30% (mano de obra directa) MOD 0,51 2,57
30% (costos generales de fab) CGF 0,51 2,57
COSTOTOTAL| S 2,74 |S 13,69
30% UTILIDAD 0,82 4,11
PRECIO|S  356(|S 17,80
IVA12% 0,50 2,49
SERVICIO 10% 0,36 1,78
PVP|S 441|S 22,07

Nota: Tarta rellena de mermelada de mani con falso coral. (Sarango, 2023)
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Tabla 40 Brazo gitano relleno de mermelada de camote y chips de chocolate

) ssizcis G| (OSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA

Brazo gitano relleno de mermelada de camote y chips de chocolate

TIPO:

MATERIA PRIMA COosTO

S 1400 K Mermelada de camote | 0,040 0,200 K S 058 28
S 1420 K Esencia de vainilla 0,005 0,025 K S 007]S 036
S 200 K Margarina 0,018 0,090 K S 004|S 018
S 1,00 K Harina 0,035 0,175 K S 0048 018
S 2% K Huevos 0,060 0,300 K S 01718 087
S 1260 K Polvo de hornear 0,010 0,050 K S 013|S 063
S 770 k Chips de chocolate 0,030 0,150 k S 023|S 116

Subtotal deCosto| §  123($ 6,17

5% CONDIMENTOS 0,06 0,31

5% DESPERDICIOS 0,06 0,31

Costo (materia prima) MP| S 1366 6,78

30% (mano de obra directa) MOD 041 2,03
30% (costos generales de fab) CGF 041 2,03
COSTOTOTAL[ S~ 217|S 10,85

30% UTILIDAD 0,65 3,26

PRECIO| S 2,82($ 14,11

IVA12% 0,39 1,97

SERVICIO 10% 0,28 141

PVP|S 3,50 (S 17,49

Nota: Brazo gitano relleno de mermelada de camote y chips de chocolate
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TIPO:
MATERIA PRIMA

Hcewes acife de toits!

Bufiuelos de lenteja y Gel de mango

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA

C0STO

S 600 K Harina de lenteja 0,020 0,100 K S 012(S 060
5 150 K Agua 0,020 0,100 K S 003|S 015
S 75| K Mantequilla 0,005 0,025 K|S 004]5 019
S 10| K Harina 0,015 0,075 K|S 002{S 0,08
S 2% K Huevos 0,060 0,300 K S 017(8 087
S 200 K Azlicar 0,015 0,075 K (S 003]S 015
— Subtotal deCosto| §  041|S 2,03

5% CONDIMENTOS 0,02 0,10

5% DESPERDICIOS 0,02 0,10

Costo (materia prima) MP| § 045 |$ 2,24

30% (mano de obra directa) MOD 013 0,67

30% (costos generales de fah) CGF 0,13 0,67

COSTOTOTAL §  0,72|S 3,58

30% UTILIDAD 0,21 1,07

PRECIO[S 093 (S 465

VA 12% 0,13 0,65

SERVICIO 10% 0,09 047

PVP|S 1,15($ 5,77

Nota: Bufiuelos de lenteja y gel de mango
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Tabla 42 Trufa de chocolate y gel de jengibre

(N Gaigeis ==  (OSTOS DE FABRICACION & PVP

Trufa de chocolate y gel de jengibre

TIPO:
MATERIA PRIMA

S 600 k Harina de jengibre 0,025 0,125 k S 015/S 075
S 7170 k Chocolate semi-amargo | 0,040 0,200 k S 031|S 154
S 820 k Mantequilla 0,010 0,050 k S 0088 041
S 8% k Crema de leche 0,020 0,100 k S 018(S 089
S 1420 ml Esencia de vainilla 0,001 0,005 m o [S 001]S 007
10 k Fresa 0,005 0,025 k S 005(S 025
2,99 k Agar-agar 0,002 0,01 k S 0015 0,03
Subtotal deCostol §  079|$ 3,94
5% CONDIMENTOS 0,04 0,20
5% DESPERDICIOS 0,04 0,20
Costo (materia prima) MP| § 0,87 [$ 4,33
30% (mano de obra directa) MOD 0,26 1,30
30% (costos generales de fab) CGF 0,26 1,30
COSTOTOTAL| S 139|S 6%
30% UTILIDAD 0,42 2,08
PRECIO| S 1,80(S 9,02
VA 12% 0,25 1,26
SERVICIO 10% 0,18 0,90
PVP|S 22416 11,18

Nota: Trufas de chocolate y gel de jengibre. (Sarango, 2023)
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17 Resultado de escala hedonica
En este apartado se detalla los resultados de las degustaciones por parte de los
profesionales gastrondmicos, donde se presento los diferentes platos en base a la informacion

de los capitulos anteriores.

17.1 Resultados de la degustacion de profesionales gastronémicos

Tabla 43 Resultados de la degustacion de profesionales gastronémicos - Postres

GRADO DE ACEPTABILIDAD FRECU
ENCIA
o
e
POSTRES S
IS
8 S 8|8
=i s g . |32 §| 3
2 o| g E| 8 | & E|Z g
> 5| O g 2| 7© g © <
[«5] > [«5) [«5) [«5) (7]
S E|= 2|2 2|3 u
Pavlova deconstruida 2 1 1 1 0
Masa quebrada de choclo 1 4 0 0 0
Cake pop 5 0 0 0 0
Blondie de remolacha 5 0 0 0 0
Masa quebrada de camote 3 1 1 0 0
Bizcocho de brocoli 3 2 0 0 0
Coulant de chocolate 5 0 0 0 0
Chesscake de remolacha 3 2 0 0 0 5
Masa esponjosa de lenteja 4 1 0 0 0 Me
Mini tartaleta de harina de choclo 1 2 1 1 0 gusta
Galletas de zanahoria 3 1 mucho
Tarta rellena de mermelada de mani 4 1 0 0
Brazo gitano relleno de mermelada de camote 1 3 1 0 0
Bufiuelos de lenteja 2 2 1 0 0
Trufa de chocolate y gel de jengibre 3 2 0 0 0
TOTAL 45 22 6 2 0

Nota: Resultados de la degustacién de profesionales gastronémicos — Postres. (Sarango, 2023)
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Figura 61 Resultados de la degustacion de profesionales gastronémicos - Postres
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Nota: Resultados de la degustacién de profesionales gastronémicos — Postres. (Sarango, 2023)
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17.2  Andlisis de resultados de la degustacion de profesionales gastrondmicos - postres

De la evaluacion realizada a profesionales gastronémicos del Instituto Tecnoldgico
Sudamericano tenemos del resultado de las tablas del grado de aceptabilidad de los platos de
postres que se prepararon para la degustacion de lo cual se obtuvo una escala de aceptacion
de 5 equivalente a “Me gusta mucho” y una frecuencia de 5 expresiones de esta valoracion de

aceptabilidad.

En el gréfico que se presenta a continuacion, tanto la Media Aritmética como la
mediana, son coincidente en la escala de “Me gusta mucho”, también una parte de los
profesionales gastrondmicos que valoraron su grado de aceptabilidad en de “3” que equivale

“Me gusta ligeramente”, hasta la mejor categoria que es “Me gusta mucho”.

De esta manera podemos recalcar que mediante el grado de aceptabilidad de los platos
de postres para la carta de la cafeteria KAWE COFFE SHOP tuvieron una gran aceptabilidad
dando como resultado que los profesionales gastronémicos del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano dieran un visto bueno para la elaboracion de estos platos de postres.

Se demuestra con la referencia estadistica que se trabajé con el programa de Excel
para la significancia de las respuestas, con una media de 5 lo que confirma que la
aceptabilidad de “5” dando una seguridad significativa del registro, que muestra que los
platos de postres de la carta menu de la cafeteria KAWE COFFE SHOP nos da una
aceptabilidad del 52% de “Me gusta mucho”. a los profesionales gastronomicos del Instituto

Tecnoldgico Sudamericano.
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18 Resultados de la escala hedonicas al publico en general.
Degustacion a 385 clientes de la cafeteria KAWE COFFE SHOP, para medir la

aceptacion de los productos a incluirse en la carta.

Tabla 44 Resultado de la degustacién del publico en general

GRADO DE ACEPTABILIDAD FRECU
ENCIA
[«b]
IS
c
3 8 g 8
POSTRES g . = % ) é = é
(72} (%2} -
22 |25 |g3 |5 22 |=
23 (285 (=8 |23 |22 |3
> £ S = Z o > = > £ Ll
Pavlova deconstruida 305 65 15 0 0
Masa quebrada de choclo 280 60 35 10
Cake pop 302 72 11 0 0
Blondie de remolacha 285 85 15 0 0
Masa quebrada de camote 230 120 33 2 0
Bizcocho de bréocoli 235 50 100 0 0
Coulant de chocolate 250 98 37 0 0
Chesscake de remolacha 385 0 0 0 0 5
Me
Masa esponjosa de lenteja 330 51 4 0 0 gusta
- _ mucho
Mini tartaleta de harina de choclo | 239 70 46 30 0
Galletas de zanahoria 235 125 25 0 0
Tarta de rellena de mermelada de | 215 95 70 5 0
mani
Brazo gitano relleno de 336 23 26 0 0
mermelada de camote
Bufiuelos de lenteja 324 38 22 0 0
Trufas de chocolate y gel de 269 83 33 0 0
jengibre
TOTAL 4.220 1.035 472 47 0 524.255

Nota: Resultado de la degustacion del pablico en general. (Sarango, 2023)
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Figura 62 Resultado de la degustacion del pablico en general
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Nota: Resultado de la degustacion del publico en general. (Sarango, 2023)
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18.1 Anélisis de resultados de la degustacion del publico de la cafeteria KAWEH

COFFE SHOP - postres

De la evaluacion realizada a clientes de la cafeteria KAWEH COFFE SHOP tenemos
del resultado de la tabla del grado de aceptabilidad de la carta Mend que estd conformada por
postres que se prepararon para la degustacion de lo cual se obtuvo una escala de aceptacion
de 5 equivalente a “Me Gusta Mucho” y una frecuencia de 385 expresiones de esta

valoracién de aceptabilidad.

En el gréafico siguiente tanto la Media Aritmética como la mediana, son coincidente en
la escala de “Me Gusta Mucho”, también una parte de los clientes de la cafeteria KAWEH
COFFE SHOP que valoraron su grado de aceptabilidad es de “5” que equivale “Me Gusta

Mucho”.

De esta manera podemos recalcar que mediante el grado de aceptabilidad de la carta
menu de la cafeteria KAWEH COFFE SHOP que presenta los postres tuvieron una gran
aceptabilidad dando como resultado que los clientes del Restaurante dieran un visto bueno

para la elaboracién de los postres del menu.
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19 Presentacion de la guia

Figura 63 Presentacion de la guia gastronémica-postres a base de legumbres y tubérculos

POSTRES A BASE DE
LEGUMBRE Y

Nota: Presentacion de la guia gastrondmica-postres a base de legumbres y tubérculos. (Sarango. 2023)

La presentacién de una guia gastrondémica sobre postres a base de legumbres y
tubérculos es un tema interesante y relevante en el mundo de la gastronomia y la
alimentacion. Esta guia representa una emocionante oportunidad para explorar nuevas formas
de utilizar ingredientes tradicionales de manera innovadora en la reposteria y, al mismo
tiempo, promover una alimentacién més saludable y sostenible.

La incorporacion de legumbres y tubérculos en postres es una forma creativa de
diversificar la alimentacion y promover opciones mas saludables. Estos ingredientes aportan
un alto valor nutricional, ricos en proteinas, fibras, vitaminas y minerales, lo que hace que los
postres sean mas equilibrados desde el punto de vista nutricional. Ademas, esta practica es

sostenible y contribuye a la diversificacion de cultivos.
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20. Conclusiones

Después haber realizado la investigacion planteada en el presente proyecto de

titulacion de fin de carrera se concluye:

. La aplicacion de técnicas de investigacion permitio determinar los productos
naturales que seran utilizados en la elaboracion de alternativas gastrondémicas reposteras,
mismas que seran consideradas alimentos saludables en la dieta diaria de las personas, y que

se constituye en una alternativa positiva para la cafeteria “KAWEH COFFE SHOP”

. A través de la recopilacion de informacion por medio de paginas web, libros,
revistas, articulos académicos y de investigacién se pudo identificar los productos,
ingredientes y técnicas de preparaciones dptimas para el desarrollo y ejecucién del presente
proyecto de investigacion tomando en consideracion que estos no deben perder su valor
nutricional y sabor, de esta manera se presenta una propuesta gastronémica repostera

saludable para los habitantes de la ciudad de Loja.

. Se aplicd una evaluacién sensorial, la cual permitié que los profesionales
gastrondmicos reposteros y los clientes potenciales de la cafeteria determinen las cualidades
organolépticas necesarias y requeridas en las elaboraciones reposteras, mismas que nos dio a
conocer el nivel de aceptacion de los productos que seran ofrecidos en la cafeteria

restaurante. “KAWEH COFFE SHOP”

. Se elabor6 una guia y carta de menu para la cafeteria “KAWEH COFFE
SHOP”, en la cual se busca el aprovechamiento de legumbres y tubérculos en el desarrollo de
una linea de reposteria fina a base de métodos y técnicas vanguardistas y tradicionales
asimismo se indican los procesos de elaboracion y preparacion de los mismos de acuerdo a
las técnicas adecuadas; cabe mencionar que este documento fue socializado con los

propietarios de la Cafeteria, quedando maravillados con el trabajo realizado.
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21. Recomendaciones

Una vez realizada la investigacion planteada en el presente proyecto de titulacion de

fin de carrera se recomienda:

. Se recomienda la aplicacion de técnicas de investigacion que permitan
aprovechar los datos relevantes, con la finalidad de elaborar una propuesta de accién de

acuerdo a las necesidades existentes en el publico consumidor.

. Se recomienda hacer uso de la recopilacion documental, ya que se constituye
en un instrumento o técnica de investigacion general cuya finalidad tiene la basqueda de
informacidn actualizada en el desarrollo de una investigacion, puesto que considera teorias

recientes, propias y oportunas, y asi mejorar la calidad de futuros proyectos.

. Asi también se recomienda aplicar un analisis sensorial el cual permite evaluar
las cualidades organolépticas del producto realizable, identificando la apariencia, olor, color,
aroma, textura y sabor de un alimento, que contribuye en las etapas de produccion y
desarrollo de la industria alimentaria, para conocer sus caracteristicas y aceptacion previo al

lanzamiento de un nuevo producto en el mercado.

. Se recomienda a los propietarios de la cafeteria “KAWEH COFFE SHOP”,
revisar, analizar y socializar la presente guia a sus empleados para que conozcan de una
forma mas especifica los procesos de elaboracion y presentacion en la cual se busca el
aprovechamiento de legumbres y tubérculos en el desarrollo de una linea de reposteria fina
con ello contribuiran a la difusion de los nuevos productos previo a la comercializacion y

venta de los mismos.
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21 CRONOGRAMA

Tabla 45
Cronograma
SEMANA FECHA ACTIVIDAD
Primera Lunes 10 al Directores de Titulacion
15/04/2023 Socializacién ante los estudiantes investigadores del
Reglamento Especial de Titulacién ISTS, deberes y
responsabilidades en cuanto a asistencia y cumplimiento de
avances en apego al cronograma de titulacion.
Socializacién del cronograma de titulacién. Orientacién
referente a las lineas de investigacion del Instituto y los
problemas que se pretenden solucionar con la investigacion
(proyecto de investigacion de fin de carrera).
Segunda Lunes 17 al Refuerzo en problema a trabajar en base a las lineas de
22/04 investigacion
Tercera Lunes Identificacion del problema
24 al
29/04
Cuarta Martes 02 al Planteamiento del tema
06/05
Quinta Lunes 08 al Elaboracidn de justificacion
13/05
Sexta Lunes 15 al Planteamiento de objetivo general y objetivos
20/05 especificos
Séptima Lunes 22 al Elaboracién del marco institucional y marco teérico.
27/05
Octava Lunes 29/05 al
03/06
Novena Lunes 05 al Elaboracidn del disefio metodolégico:
10/06 Metodologias y técnicas a ser utilizadas en la
investigacion.
Décima Lunes 12 al Determinacion de la muestra, recursos, Yy
17/06 bibliografia.

Décima primera

Séabado 18/06

Presentacion del proyecto ante el Vicerrectorado
Académico con la peticidn para su aprobacién en su orden:
Caratula, problema, tema, justificacion, objetivos: general
y especificos, marco

institucional, marco tedrico, metodologia,
recursos, cronograma y bibliografia. La presentacion la hace
en un solo grupo el tutor del grupo.

Décima Lunes 26/06 al Mientras se aprueban los temas, los directores y
segunda Décima 15/07 estudiantes deben continuar el proceso dado que los temas
tercera atienden a lineas de investigacion determinadas con
Décima cuarta anticipacion.
Investigacion de campo: Disefio y aplicacion de encuesta
y/o entrevista, observaciones de campo. Tabulacion y
elaboracion de gréficas, andlisis cuantitativo y cualitativo
Décima quinta Lunes 17 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
22/07
Décima sexta Lunes 24 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
29/07
Décima séptima Lunes 31/07 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion

05/08




175

Décima octava Lunes 07 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
12/08
Décima novena Lunes 14 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
19/08
Vigésima Lunes 21 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
26/08
Vigésima primera Lunes 28/08 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
02/09
Vigésima segunda Lunes 04 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
09/09
Vigésima tercera Lunes 11 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
16/09
Vigésima cuarta Lunes 18 al Elaboracion de conclusiones y recomendaciones y
23/09 levantamiento del documento final del borrador de proyecto
de investigacion.
Vigésima quinta Lunes 25 al Revision integral del proyecto
30/09 Revision del esquema de la investigacion en base al Manual
de Titulacién del ITSS, impresion de certificados varios y
documentos legales solicitados en el Manual ITSS y
Secretaria del ITSS, revision y legalizacion por parte del
director (firmas), impresion y anillado.
Vigésima sexta Viernes 06 y Entrega de borradores de proyectos de
07/10 investigacién de fin de carrera segun el horario que secretaria

ITSS indique en sus correos institucionales y al Académicok
ISTS.

Nota: Cronograma otorgado por el ISTS
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22 Presupuesto

Tabla 46: Costos y presupuestos

Fuente: Determinacion de costos

PRESUPUESTO

INGRESOS

Aporte del investigador

Kevin Miguel Sarango Samaniego
TOTAL, INGRESOS

EGRESOS
RECURSOS MATERIALES

DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Materia Prima $100.00 $100.00
Materiales de oficina $30.00 $30.00
Impresiones $0.05 $50.00
Borrador de proyecto $9.00 $40.00
Proceso de Titulacion $750.00 $750.00
Transporte $6.00 $40.00
Internet $40.00 $40.00
Imprevistos $50.00 $50.00
Equipos para produccion $70.00 $70.00
TOTAL $1,055.05 $1,170.00

Nota. Presupuesto de experimental (Sarango,2023)



(. INSTITUTO TECNOLOGICO (‘ A o
SUDAMERICANO TECNOLOGIA SUPERION

Hacewos qente de talentol 3

23 Anexos

23.1 Anexo 1. Certifica de solicitud de KAWE COFFE SHOP

[. INSTITUTO TECNOLOGICO h GASTRONOMIA
SUDAMERICANO TECNOLOGIA SUPERIOR
. Hacewos qente de talento! J

Loja, 17 de junio del 2023

Sr. Ramiro Gerardo Coronel Pilco
GERENTE GENERAL DE LA CAFETERIA “KAWEH COFFE SHOP”

En su despacho:

Reciba un atento y cordial saludo con el deseo maximo de éxito en las funciones que usted
muy acertadamente realiza, en especial por parte del Ing. René Jaramillo Gamboa en
calidad de Coordinador de la Carrera de Gastronomia del Instituto Superior Tecnolégico
Sudamericano de Loja, la presente tiene la finalidad de solicitarle de la manera mas atenta
y respetuosa, se permita desarrollar el proyecto fin de carrera de la estudiante Sr. Kevin
Miguel Sarango Samaniego, con cedula de identidad 1104348287 con el tema
“APROVECHAMIENTO DE LEGUMBRES Y TUBERCULOS EN EL
DESARROLLO DE UNA LINEA DE REPOSTERIA FINAA BASE DE
METODOS Y TECNINCAS VANGUARDISTAS Y TRADICIONALES PARA
IMPLEMENTARLAS EN LA CARTA DE LA CAFETERIA KAWEH COFFE
SHOP, LOJA 2023” Misma que serd de importante aportacién para su prestigiosa
institucion.

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

TRONOMIA
i@ A T oots sumeron

oo COORDINACION

FHIC AN

INADOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA - ISTS
Cédula: 1104210867

Teléfono: 0960400121

Correo: rajaramillog@tecnologicosudamericano.edu.ec
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Anexos 2. Certificado de respuesta de KAWE COFFE SHOP

Loja, 17 de junioc del 2023

Ing. Rene Jaramillo Gamboa, Mgs

COORDINADOR DE LA T. S. EN GASTRONOMIA

Ciudad. —

Reciba un cordial saludo de quienes conformamos de la cafereteria “Kaweh Coffe
Shop", deseandole el mejor de los éxitos en sus funciones.

En respuesta al oficio recibido el dia 17 de junio del presente afio, mediante el cual se
solicita la autorizacion para que el Sr. Kevin Miguel Sarango Samaniego estudiante de la
carrera de Gastronomia del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano, mediante el
presente me permito dar mi AUTORIZACION a lo solicitado para que realice el proyecto
de investigacién con el tema "APROVECHAMIENTO DE LEGUMBRES Y
TUBERCULOS EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE REPOSTERIA FINAA
BASE DE METODOS Y TECNINCAS VANGUARDISTAS Y TRADICIONALES
PARA IMPLEMENTARLAS EN LA CARTA DE LA CAFETERIA KAWEH COFFE
SHOP, LOJA 2023~

Atentamente

&

Sr. Ramiro Gerardo Coronel Pilco
GERENTE GENERAL DE LA CAFETERIA “KAWEH COFFE SHOP”
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23.3 Anexo 3. Oficio de aprobacion de parte del vicerrectorado

INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacewes qente de taleatol

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 27 de Julio del 2023
Of. N® 1121 -VDIN-ISTS-2023

Sr.(ita). SARANGO SAMANIEGO KEVIN MIGUEL
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirijo a ustedes para comunicarles que una vez revisado el anteproyecto
de investigacion de fin de carrera de su autoria titulado APROVECHAMIENTO DE LEGUMBRES Y
TUBERCULOS EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE REPOSTERIA FINA A BASE DE
METODOS Y TECNICAS VANGUARDISTAS Y TRADICIONALES PARA IMPLEMENTARLAS EN
LA CARTA DE LA CAFETERIA KAWEH COFFE SHOP, LOJA 2023., el mismo cumple con los
lineamientos establecidos por la institucion; por lo que se autoriza su realizacion y puesta en marcha,
para lo cual se nombra como director de su proyecto de fin de carrera (el/la) Mgs NANCY MARINA
GUZMAN VILLA.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes.

Atentamente,

rman Patricio Villamarin Coronel Mgs. ‘ PR D g
ERRECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL ISTS SN ‘ )

Matriz: Miguel Riofrio 156-25 entre Sucre y Bolivar. Telfs: 07-2587258 / 07-2587210 Pagina Web:
www.tecnologicosudamericano.edu.ec
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23.4 Anexo 4. Certificado de la ejecucion del proyecto en KAWEH COFFE

SHOP

KAWEH

COFFEE SHOp

Loja, o5 de octubre del 2023

CERTIFICACION

Ing.
Ramiro Gerardo Coronel Pilco
Gerente General

Ciudad - Loja

Que la Sr. Kevin Miguel Sarango Samaniego con cédula de ciudadania
Nro. 1104348287, realizé la ejecucién del proyecto de titulacion
“Aprovechamiento de legumbres y tubérculos en el desarrollo de una
linea de reposteria fina a base de métodos y técnicas vanguardistas y
tradicionales para implementarlas en la carta de la cafeteria Kaweh
coffee shop, Loja 2023” en el establecimiento ubicado en la calle Alonso
de Mercadillo 158-14 en el afio 2023, culminando con una degustacion
dirigida a los clientes del establecimiento

Lo precedente informo en honor a la verdad y autorizo el uso de este
documento en los tramites que al interesado convenga.

KAWEH

//(‘//}Z,—_,,,-——'*/* COFFEE SHOp
=

f). Ing. Ramiro Gerardo Coronel Pilco
Gerente General Kaweh Coffee Shop

0992541706
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23.5 Anexos 5. Certificado de revision y aprobacion del abstract

INSTITUTO TECNOLOGICO ENGLISH AREA
(' SUDAMERICANO F SUDAMERCANG NSTITUTE BE IDIOMAS

Hocenps seite de tulentor ‘ SUDAMERICANO

CERTF. N° 031-KC-ISTS-2023
Loja,30 de Octubre de 2023

La suscrita, Lic. Karla Juliana Castillo Abendaiio, DOCENTE DEL AREA DE
INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
“SUDAMERICANO”, a peticion de la parte interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecto de Investigacion de Fin de Carrera del
seiior KEVIN MIGUEL SARANGO SAMANIEGO estudiante en proceso de titulacidn
periodo Abril — Noviembre 2023 de la carrera de GASTRONOMIA; esta correctamente
traducido, luego de haber ejecutado las correcciones emitidas por mi persona; por
cuanto se autoriza la impresion y presentacion dentro del empastado final previo a la
disertacion del proyecio.

Particular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes.

English is a piece of cake.

7 e’
e, Karlitdulinna Custillo Abendane
Et)(GLlSH TEACHER

Lic. Karla Juliana g,‘asrillo Abendaiio
DOCENTE DEL AREA DE INGLES ISTS - CIS

Matriz: Miguel Riofrio 156-26 entre Sucre y Bolivar
www.tecnologicosudamericano.edu.cc / itss.loja@tecnologicosudamericano.edu.ec
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23.6 Anexos 6. Modelo de encuesta

ENCUESTA

La presente encuesta tiene como finalidad recolectar informacion relevante para
la investigacion que se denomina “Aprovechamiento de legumbres y tubérculos en el

desarrollo de una linea de reposteria, gentilmente se solicita responder las preguntas

con toda sinceridad.

Marque con una x donde corresponda

Edad Sexo
a) 18a22 a) Masculino
b) 23a29 b) Femenino
c) 300 mas
PREGUNTAS

1. ¢Consume usted legumbres y tubérculos?

a) Si
b) No

2. ¢Con que frecuencia consume legumbre y tubérculos?

a) Todos los dias
b) Una vez por semana
¢) Una vez al mes

d) Una vez al afio
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3. En qué area de la cocina consume legumbre y tubérculos con mayor frecuencia

a) Cocina caliente
b) Panaderia
c)Reposteria

d) Cocteleria

4, (consume usted postres?
a) si
b) no
5. ¢Con que frecuencia consume postres?

a) Todos los dias

b) Una vez por semana
¢) Una vez al mes

d) Una vez al afio

6. ¢Le gustaria probar reposteria fina, desarrollada a base de legumbres y
tubérculos?

a) Si, definitivamente
b) Tal vez, depende del sabor y la presentacion
c) No, prefiero reposteria tradicional sin estos ingredientes

7. ¢Al desarrollar una nueva linea de reposteria a base de legumbre y tubérculos,
que tipo de técnicas recomienda utilizar?

a) Tradicional

b) Vanguardista
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8. ¢Considera que el consumo de legumbres y tubérculos en la reposteria aportaria
valor nutricional?
a) Si, definitivamente

b) Tal vez, depende de la aceptacion de los consumidores

c) No, se perderia el valor nutricional de las legumbres y tubérculos

9. ¢ Cudl de las siguientes legumbres o tubérculos, considera relevantes utilizarlos
en la produccién de postres de innovacion? (Seleccione 5 a opcion)

a) Brocoli

b) Apio

c) Carcuma

d) Remolacha

e) Zanahoria

f) esparragos

g) Rabano

h) Garbanzos

I) Lentejas

J) papa
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10.  ¢Qué tipo de postres le gustaria degustar a base de legumbres y tubérculos?
(Selecciona 3 opciones)

a) Pasteles

b) Galletas

c) Tartas

d) Postres helados
e) Cupcakes

f) budines

11.  ;Qué caracteristicas consideraria importante evaluar al momento de degustar
productos de reposteria a base de legumbres y tubérculos? (Selecciona 3 opciones)

a) Sabor

b) Textura

c) Presentacion visual

d) Calidad de los ingredientes utilizados

e) Valor nutricional
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23.7 Anexos 7. Modelos de entrevista

ENTREVISTA

La presente entrevista tiene como finalidad recolectar datos relevantes para la
ejecucion del presente proyecto de investigacion titulado “APROVECHAMIENTO DE
LEGUMBRES Y TUBERCULOS EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE
REPOSTERIA FINA A BASE DE METODOS Y TECNICAS VANGUARDISTAS Y

TRADICIONALES

Le pido muy amablemente que responda a las siguientes interrogantes

Nombresy Apellidos: ... ..o
TIUIO: o e
O 1 00 X
1. ¢ Cree que la inclusién de legumbres y tubérculos en la reposteria fina puede ser

una respuesta a la demanda actual de opciones mas saludables y sostenibles?

2. ¢ Cree que la inclusion de legumbres y tubérculos en la reposteria podria tener

mas beneficios nutricionales en comparacion de ingredientes tradicionales?
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3. ¢Considera que el uso de técnicas y métodos vanguardistas en la reposteria con
legumbres y tubérculos puede generar resultados mas sorprendentes o innovadores?

4. ¢Desde su punto de vista que se necesita para que la reposteria a base de

legumbres y tubérculos se vuelva accesible y ampliamente aceptada por los
consumidores?

5. ¢ Qué técnicas me recomienda utilizar para evitar la pérdida de nutrientes en

legumbres y tubérculos al momento de implementarlos en la reposteria fina?
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23.8 Anexos 8. Modelo de evaluacion sensorial

M. Camote | M. Camote M. Camote
ATRIBUTOS 001 002 003

Amarillo
Maiz

Color
Crema

blanco
Acido
Dulce

olor
terroso

caramelizado

Crocante
Blando
Harinoso

textura

grumoso

Dulce
Salado
Amargo
Acido

Sabor
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23.9 Anexos 9. Alternativas gastronémicas

Blondie de remolacha Coulant de chocolate con relleno de espinaca

Masa quebrada de camote Masa esponjosa de lenteja

Mini tartaleta de harina de choclo
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23.10 Anexos recetas de fabricacion

B Soneas (e RECETA ESTANDAR
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NOMBRE DE RECETA

Bizcocho de Brocoli con ganache de chocolate, aire de zanahoria y praline

CANT. UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
5 u Huevos
0,200 Kg Azucar
0,500 Kg Harina
0,200 L Leche
0,100 L brocoli
0,150 Kg Mantequilla
0,010 Kg Polvo de hornear
Ganache
0,200 Kg Chocolate
0,200 L crema de leche 35%
Decoracion
0,100 Kg Praline
Aire de zanahoria
0,001 Kg lecitina de soya
0,500 L zumo de zanahoria

procedimiento
Separar las claras de las yemas y reservar en recipientes separados

Agregar en un recipiente la mantequilla con el aziicar y mezclar bien

Luego, incorporar a la mezcla de mantequilla y azlcar las yemas antes reservadas y
batir para continuar con la preparacion del bizcocho esponjoso

Pasamos a agregar la mitad de la harina y la mitad de la leche antes mencionadas.
Batir hasta incorporar todo.

Luego que se haya incorporado todo, le agregamos a la mezcla el resto de leche y de
harina y el brocoli. Mezclar hasta obtener una masa de bizcocho suave y homogénea.

Por Ultimo, batimos las claras a punto de nieve y las incorporamos a la mezcla final.
Las claras se baten al final con el objetivo de que sea rapido su integracion a la
mezcla y proporcionen al queque esa textura esponjosa. No se debe batir primero y
reservarlas debido a que tienden a perder volumen y esto afectaria al bizcocho.

Finalmente, se agrega la mezcla a una tortera previamente enharinada, le damos
unos cuantos golpecitos para que salga el aire o aparezcan burbujitas y la llevamos
al horno a 175 2C aproximadamente, dependiendo de su horno, por 40 minutos o
hasta que al introducir un palito este salga totalmente seco. Luego, deje reposar el
bizcocho de vainilla unos 15 minutos y proceda a desmoldarlo

Para la ganache calentamos la nata hasta punto de hervir.

y vertemos sobre el chocolate, y esperamos por 1 minuto para que el chocolate se
derrita y mezclamos muy bien ambos ingredientes. Y dejamos reposar.

Para el aire de zanahoria: mezclamos el zumo de zanahoria con la lecitina y
terminamos de integrar con un batidor de mano electrico hasta que salga el aire.
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(N oigis (G RECETA ESTANDAR

Pacewps gentz de +sewiel

NOMBRE DE RECETA
BLONDIE DE REMOLACHA SOBRE ESFERIFICACIONES DE SOPA DE REMOLACHA Y HELADO DE All

CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,200 Kg Azucar

3 U Huevos
0,100 Kg Azucar Rubia
0,010 L Esencia de vainilla
0,200 Kg Chips de chocolate blanco
0,110 Kg Mantequilla
0,110 Kg Harina de trigo
0,030 Kg Cocoa en polvo
0,300 Kg deshidratado de Remolacha

Sopa de remolacha

esferificaiones de sopa de Remolacha

0,300 L Agua

0,100 Kg azucar

0,002 Kg agar-agar
Helado de aji

0,500 L Crema de leche

0,300 L leche condensada

0,030 L dulce de leche

Mezclamos el azucar con los huevos

Le agregamos la esencia de vainilla

Fundir la mantequilla con el chocolate

Verter el chocolate fundido a la mezcla de los huevos

& Agregamos la harina y la cocoa tamizada para que no queden grumos
| |Verter en una fuente enmantecada o con papel manteca

meter al horno por 20/25 min a 180°C

Para la sopa de remolacha, agregamos en una olla la remolacha, el agua y el azucar
esperamos a que reduzca.

agregamos el agar-agar y hacemos llegar a punto de ebullicion.

ponemos la mezcla en un dispensador y acemos gotear en el aceite refrigerado por
Helado de aji: en recipiente ponemos la crema de leche y con ayuda de un batidor
electrico montamos la crema de leche.

una vez montada la crema leche agregamos el dulce de leche mezclado con la leche
condensada y empezamos a integrar con movimientos envolventes.

agregamos el aji en polvo y volvemos a integrar con movimientos envolventes .
ponemos en los recipientes y mandamos a refrigerar.
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Hacewes itz de el

(0 iy (e RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Brazo gitano relleno de mermelada de camote y chips de chocolate

CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

0,200 K Mermelada de camote
0,025 K Esencia de vainilla
0,090 K Margarina
0,175 K Harina

0,300 K Huevos

0,050 K Polvo de hornear
0,150 k Chips de chocolate

Precalienta tu horno a 180°C y forra una bandeja de horno rectangular
(aproximadamente 30x40 cm) con papel pergamino.

Separa las claras de los huevos de las yemas en dos tazones diferentes.
Bate las yemas con a mitad del aziicar hasta que obtengas una mezcla espesa y de
color claro. Luego, agrega la esencia de vainilla y mezcla hien.

En el otro recipiente, bate las claras de huevo con la pizca de sal hasta que se formen
picos suaves. Agregue el azlcar restante gradualmente mientras sigue batiendo hasta
obtener picos firmes.

Incorpora las claras batidas a la mezcla de yemas con movimientos suaves y
envolventes. Luego, tamiza la harina sobre la mezcla y mezcla con cuidado para evitar
que la masa pierda volumen.

Vierta la masa en la bandeja preparada y extiéndela de manera uniforme.
Hornea la masa en el horno precalentado durante unos 10-12 minutos o hasta que
esté dorada y un palillo insertado en el centro salga limpio.




193

B pigis (e RECETA ESTANDAR

Hacewes stz de it

NOMBRE DE RECETA

Bufiuelos de lenteja y Gel de mango

oo wewpns | wsoeue e

0,100 K Harina de lenteja

0,100 K Agua

0,025 K Mantequilla

0,075 K Harina

0,300 K Huevos

0,075 K Aztcar
procedimiento

En un recipiente grande, tamice la harina y la levadura en polvo.

Agregue el azlicar y la sal a la harina tamizada y mezcle bien.
En otro recipiente, bate el huevo y luego agrega la leche, la mantequilla derretida y la
esencia de vainilla (si la estds utilizando). Mezcla bien los ingredientes liquidos.

Vierta los ingredientes liquidos en los ingredientes secos y mezcle hasta obtener una
masa suave y homogénea. Asegrate de que no queden grumos, pero no mezcles en
exceso.

Calienta suficiente aceite en una sartén profunda o en una olla hasta que alcance una
temperatura de 175-180°C (350-360°F). Puedes verificar la temperatura con un
termdmetro de cocina o dejar caer un pequefio trozo de masa en el aceite; si burbujea
y se dora, esta lista.

Con la ayuda de dos cucharas, forme pequefias bolas de masa y coldcalas con cuidado
en el aceite caliente. Puedes freir varios bufiuelos a la vez, pero aseglrate de no
amontonarlos demasiado en la sartén.

Fria los bufiuelos hasta que estén dorados y crujientes por todos los lados, o cual
deberia tomar alrededor de 2-3 minutos.

Utilice una espumadera para sacar los bufiuelos del aceite y coldcalos sobre
papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.

Silo deseas, espolvorea los bufiuelos con azdcar glas o canela en polvo mientras
alin estén calientes.

Sirve los bufiuelos calientes y disfritalos.
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) sbicio ===+ | OSTOS DE FABRICACION & PVP

Cake pop con relleno de jengibre dulce y baston de caramelo

TIPO: Postre m

MATERIA PRIMA

S 400| Kg Bizcocho frio 0,01 0,200 Ke [$ 0055 080
S 5% Kg Queso crema 0,01 0,100 Ke |S 0045 056
S 99| Kg Chocolate negro 0,01 0,100 Ke S 007|S 1,00
S 669 Kg Chocolate blanco 0,01 0,100 Ke [S 004|S 067
§ 15| Kg Peshidratado de jengibrg 0,01 0,100 Ke [S 001|S 015
S 115] Kg Azucar 0,02 0,300 Ke [S 002|S 035
5 08 L Agua 0,00 0,050 L S 000[(S 004
S 260 Kg Glucosa 0,00 0,050 Kg S 001($ 013
Subtotal deCostol §  025|S 3,69

5% CONDIMENTOS 0,01 0,18
5% DESPERDICIOS 0,01 0,18

Costo (materia prima) MP| § 0,27($ 4,06

30% (mano de obra directa) MOD 0,08 1,22
30% (costos generales de fab) CGF 0,08 1,22
COSTOTOTAL S 043(S 6,50
30% UTILIDAD 0,13 1,95

PRECIO|S  056|S 844
IVA12% 0,08 1,18
SERVICIO 10% 0,06 0,84
PVPIS 0,70|$ 10,47
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N spiicio (o RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE RECETA
chesscake De Remolacha y merengue de agua de garbanzos
CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,200 Kg galleta triturar
0,150 Kg mantequilla sin sal
1,800 Kg queso crema
0,036 Kg harina / maicena
0,040 Kg sal
0,360 Kg azucar
CREMA AGRIA
0,036 L jugo de limon
0,360 L crema de leche
0,025 L esencia de vainilla
5 U huevos (L)
0,200 Kg deshidratado de remolacha
MERENGUE DE AGUA DE GARBANZOS
0,100 L agua de garbanzos
0,050 Kg azucar impalpable
0,010 limon

| pec/pe
triturar la galleta hasta que este como polvo y afiadir la mantequilla.

enmantequillar un molde o cubrirlo con papel manteca.

Ponemos la galleta en el molde y aplastarlo de manera que quede bien aplastada.
Cubrir el molde con papel aluminio.

Poner el molde en el horno a 200°C x 5min para que se hornee la galleta.

Poner en la batidora el queso crema, la sal y la harina / maicena. Afiadir la esencia
de vainilla, el azucar,la remolacha y la crema agria. Mezclamos a velocidad baja

vamos afiadiendo los huevos de 1en 1.
Cuando este todo bien mezclado ponemos en el molde.

Hornear a bafio maria, 10min a 180° y despues le bajamos a 140°C por 50min.

Dejamos enfriar dentro del horno un poco abierto por 45 min.
Refrigerar minimo 6 horas y desmoldar.
Para el merengue: en bol agregamos el agua de garbanzos y el limon y batimos

luego agregamos el azucar impalpable y batimos hasta que el merengue este
completamente firme.
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NOMBRE DE RECETA
COULANT DE CHOCOLATE RELLENO DE GANACHE DE ESPINACA Y BARBA DE DRAGON DE ZANAHORIA

CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,250 Kg Cobertura de chocolate triturar
0,210 Kg Mantequilla
0,130 Kg Harina
0,150 Kg Azucar

7 U Huevos
0,200 Kg deshidratado de zanahoria

GANACHE DE ESPINACA
0,200 Kg Chocolate
0,200 L crema de leche 35%
0,100 L Zumo de espinaca
BARBA DE DRAGON
0,250 Kg azlicar
0,030 Kg azucar invertido
0,010 L vinagre
0,120 L agua
0,300 Kg Maicena
zanahoria deshidratada

Método o procedimiento | PCC/PC
Mezclamos |a harina y el azucar.
. |Agregamos los huevos y batimos.

Derretir el chocolate con la mantequilla.
Agregamos la mezcla anterios a la manga pastelera.
Y poner en los moldes redondos enmantequillados y enharinados

En una olla agregamos el azucar, la zanahoria, el agua, azucar invertido y el vinagre y
mezclar sin encender el fuego.

una vez puesto todos los ingredientes ponemos a fuego lento y sin mover esperar a
que llegue a una temperatura de 133°C

una vez lllegue a la temperatura retirar del fuego y dejar enfriar hasta 100°C. y verter
en recipientes plasticos y dejar enfriar a temperatura ambiente. Por minimo 4 horas.
una vez pase este tiempo obtenemos una pastilla de caramelo

empezamos haciendo un agujero en el centro de las pastilla y estiramos, una vez
estirado sin romper,lo doblamos y seguimos estirando siempre sumergiendo en
maicena
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NOMBRE DE RECETA
CUPCAKES DE REMOLACHA DESHIDRATADA ACOMPARNADO DE MERENGUE DE DESHIDRATADO DE CAMOTE

CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,150 Kg Harina
0,200 L Leche
0,005 L Jugo de limon

2 U Huevos
0,185 Kg Azucar
0,070 L Aceite
0,005 L Esencia de vainilla
0,020 Kg Cacao en polvo
0,005 Kg Bicarbonato de sodio
0,020 Kg Deshidratado de remolacha
0,030 Kg Maizena

MERENGUE DE DESHIDRATADO DE CAMOTE

4 Kg claras de huevo
0,200 Ke azlcar granulada
0,060 Kg agua
0,002 Kg sal
0,005 Kg cremor tartaro
0,050 Kg deshidratado de camote

procedimiento |

1. Tamizar todos los polvos y hacemos la butter milk
2. Colocar los huevos en el batidor y batimos a maxima potencia, mientras se bate vamos colocando poco a
poco la azucar hasta alcanzar el punto rubane

3. Una vez alcanzado el punto rubane se coloca la esencia de vainilla y el aceite en forma de hilo

4. Incorporamos los ingredientes secos alternados con la butter milk
5. Poner los pirotines en los moldes para los cupcakes
6. Poner la mezcla hasta las % partes del molde

7. Hornear a 180°C de 20 a 30 minutos, hasta que al pincharlos el palillo salga limpio

Para el merengue: En un recipiente grande, bate las claras de huevo con una pizca de sal y el cremor
tartaro (si lo estas utilizando) hasta que formen picos suaves. Puedes usar una batidora eléctrica a
velocidad media.

En una cacerola pequefia, combine el azicar y el agua. Coloque un termémetro de dulces en la cacerola y
calienta la mezcla a fuego medio alto sin revolver.
Cocina el almibar hasta que alcance una temperatura de 115°C (240°F). Esto llevara unos 4-5 minutos.

Con las claras de huevo alin batiendo a velocidad media, vierte lentamente el almibar caliente en un flujo
constante en un pequefio chorro delgado. Evite que el almibar toque las aspas de la batidora para evitar
salpicaduras.

Después de agregar todo el almibar, aumenta la velocidad de la batidora a alta y continda batiendo hasta
que el merengue forme picos firmes y brillantes. Esto puede Ilevarse a cabo entre 5y 7 minutos.

Si lo deseas, puedes agregar extracto de vainilla o cualquier otro saborizante de tu eleccion y mezclar
durante unos segundos mas hasta que esté bien incorporado.
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NOMEBRE DE RECETA
M INGREDIENTES MISE EN PLAGE APP (CTT)

Desidratado de zanahoria
Harina comn

Azlicar

Manteca vegetal
Bicarbonato

Huevo

* |el extracto de vainilla y mézclalo.

. [Revuelve hasta que todos los ingredientes estén bien combinados

RECETA ESTANDAR

Galletas de zanahoria con frutos secos

Precalienta tu hormo a 180°C y coloca papel pergamino en una bandeja para hornear,

En un recipiente grande, mezcle la harina y el bicarbonato de sodio. Resérvalos.
En otro recipiente, bate [a mantequilla, el azucar granulado y el azdcar moreno hasta
que la mezcla esté suave y cremosa

Agrega los huevos uno por uno, batiendo bien después de cada adicion. Luego, agrega

Gradualmente, agregue la mezcla de harina a la mezcla de mantequilla y azdcar.

Con una cuchara para helado o dos cucharas, cologue montones de masa enla
bandeja para homear, dejando espacio entre cada uno para que las galletas tengan
espacio para expandirse.

Hornea las galletas en el homo precalentado durante aproximadamente 10-12
minutos, 0 hasta que los hordes estén dorados pero el centro todavia esté suave.
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NOMBRE DE RECETA

Masa esponjosa de lenteja, merengue de choclo, relleno de crema pastelera de mani

CANT. UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
1 U huevo

0,030 L Aceite

0,010 L Esencia de vainilla

0,100 L Leche

0,006 Kg sal

0,050 Kg azucar

0,200 Kg Harina

0,010 Kg Polvo de hornear

0,100 Kg deshidratado de lenteja

MERENGUE DE CHOCLO

0,110 U Claras

0,002 Kg Sal

0,180 Kg Azucar

0,030 Kg Azucar glass

0,050 Kg deshidratado de choclo

CREMA PASTELERA DE MANI

0,100 Kg Almidon de maiz

1,000 L Leche

0,200 Kg Yemas

0,200 Kg Azucar

0,005 L Vainilla

0,150 mani

procedimiento |

primero agregamos los ingredientes liquidos y mezclamos.

luego agregamos la sal y volvemos a mezclar.

agregamos el azucar y mezclamos.

agreamos tamizado la harina y el polvo de hornear.

batimos todos los ingredientes y listo.

+N|Para el merengue:Mezclar y batir las claras, la sal y batimos por 3min
\|Agregamos el azucar y batir

Cuando este en picos firmes agregamos el azucar glass e incorporar
con movimientos envolventes

Agregamos a una manga pastelera y le damos la forma deseada

van al horno a 100°C por 2 horas.

Para la crema pastelera: Mezclar el almidon con la leche y las yemas.
En una olla aparte mezclar el resto de la leche con el azucar y vainilla.
Hacer hervir y sacar del fuego de inmediato.

agregamos la primera mezcla y mezclar hasta que espece.

Si no logramos el espesor deseado agregar de nuevo al fuego sin
dejar de mover.

Hasta obtener el espesor deseado.
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Masa quebrada de camote acompafiada de mermelada de mani, merengue y cobertura de chocolate con jengibre

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,250 Kg Harina
0,050 Kg azucar impalpable
0,070 Kg mantequilla fria

2 U huevos
0,030 L agua
0,170 Kg azucar
0,050 Kg deshidrato de camote

MERMELADA DE MANI

0,100 Kg deshidratado de mani
0,100 L agua
0,200 Kg azucar

Merengue de agua de garbanzos

0,100 L agua de garbanzos
0,050 Kg azucar impalpable
0,010 L limon

CHOCOLATE CON JENGIBRE
0,100 Kg cobertura de chocolate
0,020 L crema de leche

0,005 Kg

Jengibre

procedimiento |

En una cacerola ponemos el mani,el agua y el azucar y dejamos reducir hasta obtener
una mermelada, dejar enfriar.

Para la base hacemos una masa quebrada, agregando la harina, deshidratado de
camote con azucar impalpable y la manteca fria y 2 yemas de huevo.

unimos todos los ingredientes y estiramos con ayuda de un rodillo

[levamos a refrigerar la masa por 1 hora

cortamos las masa con moldes redondos de 5¢cm.

horneamos precalentando el hormno a 170°C por 12 minutos

Para el merengue: en bol agregamos el agua de garbanzos y el limon y batimos

luego agregamos el azucar impalpable y batimos hasta que el merengue este
completamente firme.

Para el chocolate de jengibre: a bafio maria fundimos el chocolate junto con la crema
de leche y el jengibre. Una vez fundido los usamos para cobertura del postre.
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RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA
MERENGUE DE ZANAHORIA RELLENA CREMA PASTELERA DE LENTEJA'Y QUESO CREMA DECORADO DE FRUTOS ROJOS

CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE
0110 U Claras

0,180 Kg Azucar

0,010 Kg Maicena

0,002 Kg Sal

0,030 Kg Azucar glass

0,050 Kg deshidratado de zanahoria

0,100 Kg frutos rojos

CREMA PASTELERA DE LENTEJA

000| Kg Almidon de maiz

1,000 L Leche

0,200 Kg Yemas

0,200 Kg Azucar

0,005 L Vainilla

0,150 Kg Lenteja

0,150 Kg Queso crema

procedimiento |

Mezclar y batir las claras, la sal y batimos por 3min

Agregamos el azucar y batir

Cuando este en picos firmes agregamos el azucar glass e incorporar con movimientos
~|lenvolventes

Agregamos a una manga pastelera y le damos |a forma deseada
van al horno a 100°C por 2 horas.
Para las pastelera de lenteja: Mezclar el almidon, lenteja con la leche y las yemas.

En una olla aparte mezclar el resto de la leche con el azucar y vainilla.

Hacer hervir y sacar del fuego de inmediato.

agregamos la primera mezcla y mezclar hasta que espece.

Sino logramos el espesor deseado agregar de nuevo al fuego sin dejar de mover.

Hasta obtener el espesor deseado.

y finalmente con movimientos envolventes integramos el queso crema.
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NOMBRE DE RECETA

mini tartaleta de harina de choclo rellenas de manjar de camote y esferificaciones de coco
CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,175 Kg Harina
0,075 Kg Maicena
0,030 Kg Azucar impalpable
0,002 Kg sal
0,200 Kg mantequilla sin sal
0,010 L leche
0,075 Kg deshidratados de choclo
0,075 Kg camote
0,100 Kg leche
0,050 Kg azucar impalpable
0,002 Kg agar-agar
0,050 L leche de coco

procedimiento |

En un recipiente agregamos todos los ingredientes y amasamos

luego ponemos nuestra masa sobre papel fil y aplanamos un poco

Ilevamos a refrigerar por 1 hora

-~ |Pasado el tiempo sacamos del refrigerador y estiramos las masa hasta alcanzar un
grosor de 1cm, podemos poner las masa entre papel fil para evitar se pegue al rodillo
0 podemos ayudarnos con un poco de harina.

Ponemos la masa en los moldes enmantequillados para que no se peguen al momento
de hornear.

horneamos a 170°C por 15min y dejamos enfriar
Para el manjar de camote: agregamos el camote a un recipiente junto con la leche y el
azucar impalpable y procesamos.

Para las esferificaciones de leche de coco: primero ponemos en refrigeracion el aceite
por lo menos dos horas.

En una olla ponemos la leche de coco y el agar-agary llevamos a una temperatura de
90°C una vez alcanzada la temperatura retiramos y ponemos en un dispensador.

Sacamos el aceite del frio y empezamos hacer gotear la mezcla, sacamos las
esferificaiones del aceite y dejamos escurrir.
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NOMBRE DE RECETA

Tarta rellena de mermelada de mani con falso coral

M INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

Harina
Mantequilla
Esencia de vainilla
Azlicar
Huevos
Mermelada de mani

" Imezclarla hasta que la mezcla se parezca a migajas gruesas.

RECETA ESTANDAR

En un recipiente grande, mezcle la harina y a sal.
Agrega la mantequilla fria en cubos y usa un cortador de masa o tus dedos para

Agregue 3-4 cucharadas de agua fria y mezcle hasta que la masa comience a unirse.
Si es necesario, agregue una cucharada adicional de agua.

Forme [a masa en una hola, envuélvela en papel film y refrigérala durante al menos 30
minutos.

Hornea la tarta en el horno precalentado durante aproximadamente 35-40 minutos, 0
hasta que la masa esté dorada.

Deja enfriar [a tarta en el molde durante unos 15-20 minutos antes de transferirla a
una rejilla para que se enfrie por completo.
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N higcis e RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Trufa de chocolate y gel de jengibre

mm INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0125

Harina de jengibre
0,200 k Chocolate semi-amargo
0,050 k Mantequilla
0,100 k Crema de leche
0,005 ml Esencia de vainilla
0,025 k Fresa
0,010 k Agar-agar

procedimiento

Pica finamente el chocolate y coldcalo en un recipiente resistente al calor.
En una cacerola pequefia, calienta la crema y la mantequilla a fuego medio hasta que
la mezcla comience a hervir. No dejes que hierva en exceso.

- |Retira la cacerola del fuego y vierte la mezcla caliente sobre el chocolate picado.

Deja reposar la mezcla de crema y chocolate durante unos minutos para que el
chocolate se derrita con el calor residual.

Luego, revuelve la mezcla hasta que el chocolate esté completamente derretidoy la
mezcla sea suave y brillante. Si deseas, agrega el extracto de vainilla en este
momento y mezcla bien.

Cubre el recipiente con film transparente y refrigera la mezcla durante al menos 2
horas 0 hasta que esté lo suficientemente firme como para formar bolas.

Una vez que la mezcla de chocolate esté lo suficientemente firme, utilice una
cucharita 0 una cuchara para sacar pequefias porciones y formar bolas del tamafio de
una nuez con las manos. Puedes usar guantes si lo prefieres, ya que la mezcla puede
ser pegajosa.

Puedes enrollar las trufas en diferentes coberturas para darles sabor y textura.
Algunas opciones incluyen cacao en polvo, azdcar glas, coco rallado o nueces
trituradas.

Rueda cada trufa en la cobertura de tu eleccion hasta que estén completamente
cubiertas.

Una vez que hayas formado y cubierto todas las trufas, refrigéralas durante al menos
30 minutos antes de servirlas.
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23.11 Anexos 11. Evaluacion sensorial- Docentes

Nombre del evaluador: .oveeeeeiieeeiiiiiiiietteeeeeenneeseeeeeennnass

M. M. M.
ATRIBUTOS Camote Camote Camote
001 002 003

Amarillo

Maiz

Color
Crema

blanco

maderoso

especiado

olor
ahumado

caramelizado

Crocante

Blando
textura

Harinoso

grumoso

Dulce

neutro
Sabor

equilibrado

ligero

Ordenamiento

De manera méas comedida se le pide ordenar de forma descendente las muestras,

teniendo en cuenta cada uno de los atributos presentados
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POSTRES

GRADO DE ACEPTABILIDAD

Me gusto
mucho

Me gusta ligeramente
Me disgusta ligeramente

Regular

Me disgusta mucho

Pavlova deconstruida

Masa quebrada de choclo

Cake pop

Blondie de remolacha

Masa quebrada de camote

Bizcocho de bréocoli

Coulant de chocolate

Chesscake de remolacha

Masa esponjosa de lenteja

Mini tartaleta de harina de choclo

Galletas de zanahoria

Tarta rellena de mermelada de mani

Brazo gitano relleno de mermelada de
camote

Bufiuelos de lenteja

Trufa de chocolate y gel de jengibre
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POSTRES

GRADO DE ACEPTABILIDAD

Me gusto
mucho

Me gusta ligeramente
Me disgusta ligeramente

Regular

Me disgusta mucho

Pavlova deconstruida

Masa quebrada de choclo

Cake pop

Blondie de remolacha

Masa quebrada de camote

Bizcocho de bréocoli

Coulant de chocolate

Chesscake de remolacha

Masa esponjosa de lenteja

Mini tartaleta de harina de choclo

Galletas de zanahoria

Tarta rellena de mermelada de mani

Brazo gitano relleno de mermelada de
camote

Bufiuelos de lenteja

Trufa de chocolate y gel de jengibre
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23.14 Anexos 14. Otros anexos
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