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2. Resumen

En la actualidad el desperdicio de alimentos es un problema a nivel mundial.
Se estima que las pérdidas y el desperdicio de alimentos alcanzan aproximadamente
89 millones de toneladas por afno (FAO), para abordar esta problematica, se ha
propuesto un proyecto de investigacion, “APROVECHAMIENTO DE LA
(ALLIUM CEPA) CASCARA, PIEL Y RAICES EN EL DESARROLLO DE
UNA LINEA DE PRODUCTOS PARA IMPLEMENTARLOS EN EL AREA
DE REPOSTERIA DEL RESTAURANTE HOTEL GRAN VICTORIA, LOJA,
2023”, debido a falta de conocimiento sobre como emplear la cebolla en diversas
preparaciones culinarias puede llevar al desperdicio de partes comestibles de este
vegetal como también la creencia de que la cebolla solo se utiliza en platos salteados
limita su potencial en la cocina y las pérdidas pueden ocurrir en todas las etapas de la

cadena alimentaria.

En este contexto, el objetivo de nuestra investigacion es aprovechar la Allium
Cepa en la creacion de una linea de productos de reposteria, utilizando técnicas y
procesos establecidos, controlando el tiempo de coccion y las temperaturas
adecuadas, esto se hace con el proposito de ampliar la gama de productos de

reposteria.

Para lograrlo, empleamos varios métodos de investigacion. Utilizamos el
método fenomenologico para llevar a cabo encuestas a 384 habitantes de la ciudad
de Loja y comprender sus gustos y preferencias como consumidores potenciales.
También aplicamos el método hermenéutico para recopilar informacion de diversas
fuentes bibliograficas. El método practico proyectual nos permitié desarrollar

productos de alta calidad que satisfacen las necesidades de los consumidores.
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En resumen, nuestro proyecto de investigacion ha demostrado que los nuevos
productos han sido bien aceptados y han recibido comentarios positivos de expertos
en gastronomia. Esto indica que la incorporacion de la cascara, piel y raices de

cebolla en la reposteria es una propuesta viable y prometedora.
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3. Abstract

Currently, food waste is a global problem. It is estimated that food losses and
waste reach approximately 89 million tons per year (FAO). To address this problem,
a research project has been proposed, “USE OF (ALLIUM CEPA) SHELL, SKIN
AND ROOTS IN THE DEVELOPMENT OF A LINE OF PRODUCTS TO
IMPLEMENT THEM IN THE PASTRY AREA OF THE HOTEL GRAN
VICTORIA RESTAURANT, LOJA, 2023", due to lack of knowledge about how to
use onion in various culinary preparations, it can lead to the waste of edible parts of
this vegetable as well as belief that onions are only used in sautéed dishes limits their
potential in the kitchen and losses can occur at all stages of the food chain.

In this context, the objective of our research is to take advantage of Allium
Cepa in the creation of a line of pastry products, using established techniques and
processes, controlling the cooking time and appropriate temperatures; this is done in
order to expand the range of pastry products.

To achieve this, several research methods were used. The phenomenological
method was used to conduct surveys with 384 inhabitants of the city of Loja and
understand their tastes and preferences as potential consumers. The hermeneutic
method was also applied to collect information from various bibliographic sources.
The practical project method made it possible to develop high-quality products that
satisfy the needs of consumers.

In summary, our research project has shown that the new products have been
well accepted and have received positive comments from gastronomy experts. This
indicates that the incorporating of onion peel, skin and roots in baking is a viable

promising proposal.
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4. Problematica

La gastronomia hoy en dia es variada y autentica debido a la diversidad de
alimentos aptos para el consumidor. Es por ello que en el mercado lidera productos
que aportan un interesante nimero de nutrientes, minerales y vitaminas algunas
verduras tales como la cebolla. Por otro lado, en el Ecuador se desperdician 939.00
toneladas métricas de alimentos por afo, segin datos de la FAO (2019), monto que
equivale a 334 millones de dolares anuales, convirtiéndolo en uno de los paises
dentro de América Latina en donde mas se desperdicia alimentos. De dicho grupo de
alimentos, una de las hortalizas que més se desperdicia las hojas y cascara de la

cebolla - Allium cepa - la cual para muchos debe ser desechada (Leiva, 2018).

El desperdicio de alimentos, un problema global las pérdidas pueden ocurrir
en todos los eslabones de la cadena alimentaria: en la granja, en las industrias de
procesamiento, en la fase de distribucion, en comedores y restaurantes y en los
hogares de los propios consumidores la reduccion de este desperdicio de alimentos
seria un paso preliminar importante y mejorar el nivel de nutricion. Ademas del
problema ético y nutricional que se supone que se desperdicie una cantidad

considerable de alimentos en buenas condiciones todos los dias (Ferlotti, C. 2015).

En Ecuador, la cebolla es ampliamente utilizada en la gastronomia local, sin
embargo, su potencial culinario atin no ha sido completamente explorado. Aunque se
reconoce su sabor distintivo y su capacidad para realzar el sabor de los platos, existe
una falta de variedad en las opciones culinarias que la incluyen como ingrediente
principal (La Hora, 2022). Esta limitacion en la diversidad de preparaciones con

cebolla ha llevado a una menor utilizacion de este vegetal en la gastronomia



13

ecuatoriana, lo cual representa una oportunidad para el desarrollo de nuevas

alternativas y propuestas culinarias.

En el pais, la cebolla es parte fundamental de nuestra dieta diaria, ya que, es
uno de los ingredientes principales o basicos al momento de elaborar recetas de la
cocina ecuatoriana. Podriamos decir que este es un producto de caracteristicas nobles
lo cual le brinda una versatilidad tnica, lamentablemente su subutilizacion
(basicamente para la elaboracion de refritos) ha hecho que pierda el protagonismo
que posee en otras culturas gastronomicas, tal como lo muestra la gastronomia
francesa (gratin de halles-Francia) (Leiva, 2018). A tal punto que incluso a un grupo
considerable de la poblacion (adultos y nifios) no les gusta su sabor, ni su olor
caracteristico; por medio de esta investigacion se pretende resaltar las principales
caracteristicas de esta hortaliza y a la vez difundir nuevas opciones de técnicas con
recetas de preparacion que incluyan a la cebolla como ingrediente clave

aprovechando su alto contenido nutricional.

En la provincia de Loja la falta de conocimientos y de capacitaciones a los
productores ha generado la mala aplicacion de productos, El presente trabajo
investigativo tiene como objetivo ampliar las opciones culinarias que se pueden
desarrollar con la cebolla, buscando su aplicacion en diferentes ramas de la
gastronomia. Se pretende explorar y promover el uso creativo de la cebolla en la
cocina, tanto a nivel doméstico como en establecimientos gastronémicos, para
enriquecer la oferta gastronomica y satisfacer las demandas de un publico cada vez
mas exigente y avido de nuevas experiencias culinarias. Se busca superar la
percepcion tradicional de la cebolla como un simple condimento y demostrar su

potencial para ser el protagonista de productos de reposteria.



5. Tema

“APROVECHAMIENTO DE LA (ALLIUM CEPA) CASCARA, PIEL Y RAICES
EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE PRODUCTOS PARA

IMPLEMENTARLOS EN EL AREA DE REPOSTERIA DEL RESTAURANTE

HOTEL GRAN VICTORIA, LOJA, 2023”.

14



6. Eleccion de la linea y sublinea

6.1 Linea de investigacion

Biodiversidad, patrimonio cultural, natural y gastronomico.

6.2 Sublinea de investigacion

Aprovechamiento de recursos y soberania alimentaria.

15
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7. Justificacion

El desarrollo del proyecto de investigacion se realiza con el fin de obtener el
titulo de tercer nivel en Tecnologia en la carrera de gastronomia del instituto
tecnologico sudamericano, el cual permite poner en practica los conocimientos

adquiridos durante los procesos de formacion profesional

Por otro lado, las tendencias del consumidor varian de acuerdo a la época 'y
actualidad se puede observar que las personas estan mas interesadas hacia los estilos
de vida saludable y a comprar productos nacionales para potenciar la economia del

pais.

Con el presente proyecto se tiene como objetivo presentar nuevas y diferentes
alternativas de reposteria, mediante la busqueda de nuevos sabores y combinaciones
y aprovechamiento de todo el producto con la finalidad que sean elaboradas y
comercializadas para el hotel “GRAND VICTORIA HOTEL BUTIQUE” de la
ciudad de Loja y con ellos dar a conocer el alto valor nutricional de la cebolla

(alluim cepa).

Tiene como proposito aprovechar todas las cualidades que son cascara, piel y
raices para la preparacion de productos de reposteria dado un valor agregado a dicha
materia prima mediante la determinacion de parametros técnicos para la elaboracion
de reposteria en el cual se buscara aplicar las diferentes técnicas culinarias para dicha
elaboracion y asi determinar los niveles de aceptabilidad del producto en funcién a
las caracteristicas organolépticas y sensoriales e identificar los costos de produccion

y rentabilidad del producto més aceptado.

Ademas, contribuira al aspecto econdmico al otorgar el reconocimiento

cultural necesario al producto bajo investigacion, lo que resultard en su mayor
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visibilidad y una mejora en su comercializacion. Del mismo modo, a nivel social,
generara un impacto positivo al destacar y enfatizar el valor cultural y tradicional del

producto.

En cuanto al aporte econémico que brindaré el desarrollo del presente
proyecto esta la produccion de nueva gastronomia y con ello el turismo que a su vez
se constituye en un aporte social para la colectividad Lojana y el pais, rescatando las
costumbres y tradiciones de nuestra localidad a través de la innovacion
gastrondmica. Asi también, desarrollar este tipo de proyectos ayudara al crecimiento
profesional a través de la aplicacion de todos los conocimientos que fueron
adquiridos en el Instituto Superior Tecnologico Sudamericano, y asi poder realizar

mi propia linea de productos.

La elaboracion del proyecto parte del aprendizaje y capacitacion adquiridos
para realizar una adecuada practica, puesto que durante la estancia en las aulas de la
institucion siempre se tuvo una gran inclinacion en la creacion de proyectos que
vinculen el empleo de ingredientes tradicionales en productos nuevos e innovadores
para la colectividad, asi, también se pretende implantar una nueva cultura
gastronOmica, en la que el empleo de técnicas actuales sea un referente en el ambito
local por ende la academia siempre apoya la generacion de ideas de negocio,
mediante el proyecto de fin de carrera, que permitird obtener el titulo de Tecndlogo

en la Carrera de Gastronomia.
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8. Objetivos

8.1 Objetivo General

Aprovechar la (4llium Cepa) en la elaboracion de una linea de productos
mediante técnicas y procesos ya establecidos controlando el tiempo de coccion y
temperaturas adecuadas, para ampliar la oferta de productos de reposteria del area de

reposteria del hotel boutique Grand victoria.

8.2 Objetivos especificos

e Aplicar encuestas a la poblacion econdémicamente activa de la ciudad de Loja 'y
entrevistas a los docentes de la carrera de Gastronomia del Instituto Superior
Tecnoldgico Sudamericano para determinar la necesidad de crear nuevas
alternativas gastrondmicas a base de cebolla (allium cepa).

e Recopilar informacion bibliografica mediante articulos cientificos y revistas
indexadas fisicas y digitales para conocer la cantidad de desperdicio generado
por la cebolla (allium cepa) como base para la elaboracion de nuevos productos
gastrondmicos.

e Desarrollo de la propuesta de accion y aceptacion de los productos mediante la
aplicacion de escalas hedonicas y evaluaciones sensoriales a las diferentes
alternativas gastronomicas a base de cebolla (allium cepa) para determinar los
gustos y preferencias de los consumidores.

e Socializar resultados de la propuesta de accidon del presente proyecto mediante
una guia alimenticia con el hotel (GRAN VICTORIA HOTEL BUTIQUE) de la

ciudad de Loja.
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9. Marco Institucional

9.1 Ubicacion

Figura 1
Ubicacion del Hotel Grand Victoria.

<

Nota. Tomado de la informacién del Hotel Grand Victoria.

El Grand Victoria Boutique Hotel se encuentra ubicado a 45 minutos del
aeropuerto Camilo Ponce Enriquez, en el Centro Historico de la ciudad de Loja, a
pocos pasos de la plaza Central, en las calles Bernardo Valdivieso 06-50 y José

Antonio Eguiguren.

9.2 Descripcion del Grand Victoria Boutique Hotel

Figura 2
Logo del Hotel Grand Victoria.

v

GRAND VICTORIA

BOUTIQUE HOTEL
* & * * &

Nota. Tomado de la informacién del Hotel Grand Victoria.

Hotel boutique Grand victoria una casona lojana de arquitectura republicana
y herencia familiar, abre sus puertas para dar vida al Grand Victoria Boutique Hotel.

Propiedad por tradicion de la familia Eguiguren, esta casona ha sido construida
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respetando su fisonomia y arquitectura original y por supuesto, su espiritu de atafio.
El Grand Victoria Boutique Hotel recibe al huésped en un ambiente acogedor
marcando por la época de principios de siglo XX sin descuidar las comodidades y

servicios de hoy.

Lojay el Grand Victoria Boutique Hotel te esperan, en un lugar con historia,

una experiencia inolvidable.

Las habitaciones del Grand Victoria Boutique Hotel, cuentan con amplio
bafio privado, bata de bafo, caja de seguridad electronica, frigobar, tv. Cable,

secador de cabello.

El Hotel esta compuesto de 38 habitaciones totalmente equipadas; asi como
también por sus dos restaurantes: Patio, la Cafeteria "insignia" y nuestros Bar "Alma
Lojana". Contamos ademas con nuestra Area de Spa, Piscina Temperada,
Hidromasaje, Servicio de Lavanderia, Salon para Eventos & Banquetes, Business
Center, Room Service, Estacionamiento Privado, Area Comercial, Mesa de Trabajo.
Las habitaciones se clasifican de la siguiente manera: Sencilla, Matrimonial, Doble,
Junior Suite, Suite Presidencial, Suite Imperial y contamos también con una

habitacion para discapacitados.

9.3 Servicios del Grand Victoria Boutique Hotel

9.3.1 Servicios.

e Seguridad 24hs
e Servicio Maletero
e Estacionamiento

e Sala de reuniones
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e Servicio de Habitacion
e Servicio de Lavanderia

e Servicio de despertador

9.3.2 Recreacion.

e Piscina interior
e (Gimnasio

e Centro de negocios

9.3.3 Generales

e Internet Wi-fi en zonas comunes Gratis
e Restaurante

e Acceso para Minusvalidos

e Bar
e Salon
9.4 Mision

Satisfacer las necesidades gastrondmicas de nuestros clientes ofreciendo
alimentos y servicios con la mas alta calidad, donde se sobrepasen las expectativas
de nuestros clientes y ser un espacio de trabajo que permita la realizacion personal y

el Desarrollo de sus colaboradores en el grupo.

Tomando como estrategia principal el mejoramiento continuo de los estrictos

estandares de higiene y buen servicio en un ambiente seguro y agradable.



9.5 Vision

Creer en nuestros clientes, brindar productos de buena calidad y nutritivos
con el mejor sabor, innovar constantemente y asi cumplir con las expectativas y

demanda de cada uno de nuestros clientes.

9.6 Organigrama

Figura 3
Organigrama Hotel Grand Victoria.

Vigilante ‘Mesero

Nota. Tomado de la informacién del Hotel Grand Victoria.
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9.7 Marco Conceptual

9.7.1 Origen de la palabra cebolla (ALLIUM CEPA)

Figura 4
Cebolla.

La palabra cebolla proviene del castellano actual, proviene del latin cepulla,
que es el diminutivo de cépa o caepa, y del griego cléasico kdapia. Estas palabras del
latin y del griego se creen provenientes del fondo 1éxico mediterraneo, pero no se ha
podido concretar mas alla el origen de la palabra cebolla (Borja Mullo, A., & Borja

Lemay, A. 2017).

9.7.2 Historia de la cebolla

Figura 5
Historia de la cebolla.

i) . ™S L~
Nota: Distintos autores creen que la primera opcion para considerar el punto origen (Borja, 2017).

Distintos autores creen que la primera opcion para considerar el punto origen
de la cebolla es que esta verdura se empez0 a encontrar en Asia Central y, mas

adelante, en el Mediterraneo. Sin embargo, existen autores que indican que es
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originaria de Asia Occidental e inclusive hay algunos que mencionan que proviene
del norte de Africa (Borja, 2017).

La cuestion es que se trata de una de las hortalizas de consumo mas antigua
y, por ello, es complicado rastrear su origen exacto. Hay quienes se aventuran a
afirmar que fue en alguna regidn entre Iran y Pakistan donde se origind y que fue
parte de la alimentacion del hombre incluso antes de que este se volviera sedentario,
de modo que su domesticacién pudo comenzar en varios sitios a la vez hace mas de
5.000 afios (Carrion, 2021).

Entre las causas del éxito de esta hortaliza se mencionan tres
principales: sembrar cebollas se podia realizar en diversos tipos de suelos y climas,
eran bastante faciles de transportar y solian perdurar en buen estado mas que otros
alimentos; razones mas que suficientes para fomentar su cultivo.

Ciertas referencias, quiza las mas antiguas sobre este cultivo, indican que se
cultivaba en los jardines de China hace alrededor de 5.000 afios y esto también es
sustentado por escritos procedentes de la India, aunque no fue hasta que la
conocieron los egipcios que obtuvo una mayor importancia. Se conoce que la cebolla
fue cultivada por los egipcios, los griegos y los romanos; algunas referencias
antiguas indican que al menos ya se conocia en el afio 3.200 AC y que los sumerios
la consumian en el afio 2.500 AC. Hay seguridad de que fue un producto muy
valorado por los egipcios, junto con el puerro y el ajo; y los romanos y griegos la
consumian muchisimo. De hecho, las civilizaciones mencionadas creian que al
consumir cebolla sus soldados veian aumentada su fuerza, creencia que aumento ain

mas su popularidad (Leiva, 2018).


https://uncomo.mundodeportivo.com/hogar/articulo/como-sembrar-cebollas-20377.html
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9.7.3 Tipos de cebolla

Figura 6
Tipos de cebolla.

9.7.3.1 Cebolla roja o morada.

Figura 7
Cebolla roja.

Nota: Es una variedad de gran capacidad antioxidante (Hassan & Moreno, 2017).

Llamada también cebolla morada segun el tono particular del cultivo en
concreto, esta es una de las variedades de cebolla destaca fuertemente por su
Ilamativo color, que se mantiene tanto en el interior como en la piel. Es una variedad
de gran capacidad antioxidante y de alto grado de conservacién, con un menor

contenido de agua que las cebollas mas comunes (Hassan & Moreno, 2017).
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9.7.3.2 Cebolla francesa o chalota.

Figura 8
Cebolla francesa.

Nota: La cebolla francesa, también conocida como chalota (Vander, 2021).

La cebolla francesa, también conocida como chalota, es en realidad una
especie distinta de la cebolla tradicional, muy popular en la cocina francesa. Son
mas pequerias y alargadas, de tonos violaceos en el interior. En la cocina son dulces,
suaves y muy aromaticas, ofreciendo una experiencia a medio camino entre la de la
cebollay el ajo. Muchas recetas de origen francés usan chalotas en lugar de cebollas,

pues aportan un sabor mas complejo (Colina Coca, C. 2017).

9.7.3.3 Cebolla blanca.

Figura 9
Cebolla Blanca.

Nota: Es una cebolla de primavera (Vander, 2021).

La cebolla blanca es una cebolla de primavera, que tradicionalmente se
cosechaba antes de su maduracién total. Actualmente se puede disponer de ella toda

la temporada, aunque tienen poca capacidad de conservacion, estropeandose antes
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que otras variedades. Se recomienda especialmente para su consumo en crudo,
gracias a su sabor suave y su textura crujiente.

9.7.3.4 Cebolla amarilla.

Figura 10
Cebolla amarilla.

{

1

Nota: Adaptado de libro de preparaciones con cebolla (Troncoso, 2020).

Es la que se conoce como cebolla comun en una gran cantidad de paises.
Gracias a su bajo contenido en agua su capacidad de conservacion es bastante
grande, pudiendo almacenarse durante varios meses incluso sin refrigeracion.

La cebolla amarilla se utiliza sobre todo para cocinar, aungque también puede
consumirse fresca. Dependiendo del punto en que haya sido recogida su sabor resulta
mas 0 menos picante, aunque en los meses calidos resulta mas suave siempre
(Troncoso, C. A., & Arzeno, M. 2020).

9.7.3.5 Cebolla vidalia.

Figura 11
Cebolla vidalia.

Nota: La cebolla vidalia debe su nombre a la localidad del estado de Georgia (Troncoso, 2020).
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La cebolla vidalia debe su nombre a la localidad del estado de Georgia, en
EEUU. Se cultiva en suelos pobres en azufre, por lo que su sabor es mucho mas
suave. De hecho, esta considerado uno de los tipos de cebollas para plantar mas
dulce. Se distribuye todo el afio, pero su punto algido de la temporada se encuentra
entre abril y septiembre, es decir, en los meses calidos.

9.7.3.6 Calgot.

Figura 12
Calcot.

Nota: Adaptado de libro de preparaciones con vegetales (Mouteira & Patorelli , 2019).

El calcot es un tipo de cebolla tierna, de bulbo poco pronunciado, cuya
popularidad la ha hecho todo un simbolo de la gastronomia catalana. Es considerado
todo un manjar en muchas regiones.

Su produccion respeta la temporalidad, consumiéndose habitualmente a partir
de noviembre, cuando llega el frio. Su consumo da lugar a las llamadas calcotadas,
en que la gente se reline para asar los calgots sobre ascuas y comerlos con sus salsas

mas tipicas, la salvitxada y el romesco (Mouteira & Patorelli , 2019).
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9.7.3.7 Cebolleta.

Figura 13
Cebolleta.

Nota: Se trata de una cebolla de maduracién incompleta (Mouteira & Patorelli , 2019).

La cebolleta no se trata de una cebolla de maduracion incompleta como
muchos creen, sino de una especie distinta de la familia Allium, la Allium fistulosum.
Se la llama habitualmente también cebolla de verdeo o cebolla china.

Son de bulbo de pequefio tamafio, blanco y alargado, siendo esta la principal
caracteristica que distingue su aspecto del cebollino, muy similar por lo demas. Es
un ingrediente muy utilizado en algunas cocinas asiaticas, con un sabor mas suave
que el de la cebolla, pero mas intenso que el del cebollino.

9.7.3.8 Cebollino.

Figura 14
Cebollismo.

Nota: Ada[:;tado de Ibro de preparaciones con vegetales (Mouteira & Patorelli , 2019).

Esta especie de la familia de las cebollas es usada habitualmente como hierba

aromatica por su tallo. El cebollino suele comerse crudo o fresco y su sabor recuerda
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al de la cebolla, pero resulta mas suave, por lo que es habitual afiadirlo a ensaladas,
sopas u otros platos, como carnes y pescados al horno. Su uso méas popular es en la
cocina francesa y espariola, donde se usa de innumerables formas, siendo una de las
mas habituales su mezcla con mantequilla para formar una salsa de carnes a la
parrilla (Organizacion Mundial de la Salud, 2021).

9.7.3.9 Ptujski Liik.

Figura 15
Ptujski Liik.

==
"

Not: Esta variedad de ceboil proviene de Eslovenia (Carrién, 2021).

Esta variedad de cebolla proviene de Eslovenia, de la zona dePtujsko polje.
Es una variedad cuya produccion en esa zona esta protegida como IGP. Su aspecto
es achatado, con una piel marrdn rojizo y pulpa blanca. Resulta muy olorosa, de
sabor suave y destaca por su rapida coccion (Viteri, S. E., Granados, M., &

Gonzélez, A. R. 2008).

9.7.4 Beneficios de la cebolla

En los estudios de investigacion mas recientes se destacan las cualidades para
la salud humana debida a los numerosos compuestos bioactivos de la cebolla. Entre
estos compuestos se encuentran fructanos, de efecto prebidtico, derivados
polifendlicos con propiedades antioxidantes, y compuestos azufrados, responsables
del olor y sabor de estos condimentos y que les proporcionan caracteristicas que les
hacen ttiles en la prevencion de enfermedades cardiovasculares y otros trastornos

caracteristicos de la sociedad actual.
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9.7.5 Propiedades nutritivas

Las cebollas son bajas en calorias y proveen vitamina C y potasio. Segin
estudios, un consumo sostenido de cebolla pudiera ayudar a proveer proteccion
contra enfermedades cardiovasculares y reducir el riesgo por cancer de colon entre
otros beneficios para la salud humana. Se muestra la composicidon nutricional de la

cebolla y cebollin.

9.7.6 Composicion nutricional

Tabla 1
Informacion nutricional de la cebolla.

Informacion nutricional de la cebolla 100g %IR*
Valor energético (kJ/kcal) 905/216 11%
Grasas (g) 9,5 14%
Grasas saturadas (g) 1,2 6%
Hidratos de carbono (g) 28,5 11%
Azlcares (g) 32 4%
Fibra alimentaria (g) 0,5 -
Proteinas (g) 3,8 8%
Sal (g) 0,95 16%

Nota: Esta tabla muestra los valores proteicos establecidos para el consumo adecuado de la cebolla.
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9.7.7 Cultivo de la ceholla

Figura 16
Cultivo de la cebolla.

Nota: Adaptado de la Guia de Alimentos Vegetales (Carrion, 2021).

La cebolla Allium cepa L. es un cultivo tipicamente de invierno y se adapta
bien en algunas regiones semidesérticas. La parte comestible de esta hortaliza es un
bulbo maduro, aunque también pueden sus hojas cuando tierna. Debido a su amplio
uso doméstico la cebolla es una hortaliza excelente para ser considerada en huertos

familiares ya que algunas veces puede ser cosechada en bulbos y otras en manojo.

9.7.8 Requerimiento climatico

Figura 17
Cultivo de cebolla.

CULTIVO DELA CEBOLLA

Nota: Adaptado de la Guia de Alimentos Vegetales (Carrion, 2021).

La cebolla requiere una variacion de temperatura fresca durante la etapa de
plantula y una temperatura moderadamente alta durante la formacion del bulbo. A
principios de su ciclo las plantas forman sus hojas y raices, durante el final
desarrollan los bulbos. Por lo tanto, las condiciones ambientales deben permitir un

amplio desarrollo de la parte aérea y de la raiz antes de que se inicie la formacion de
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bulbos. La semilla germina a temperaturas de 7 a 30 °C (36 — 47 °F) siendo su
optimo de 18 °C (42 °F) (Leiva, 2018).

Para el desarrollo y formacion de bulbo es de 12 a 24 °C (39 — 45 °F). Se
conoce que la longitud critica del dia inicia la formacion de bulbos, pero la velocidad
del crecimiento del bulbo dependera de la temperatura asi tenemos que a temperatura
alta el crecimiento del bulbo serd mas rapido en contraste con baja temperatura que

retarda el crecimiento del mismo.

9.7.9 Codmo llego la cebolla a nuestro pais

Al igual que con otras hortalizas y verduras, la cebolla llegé al continente
americano a través de los espafioles en los primeros tiempos de conquista, por su
poder de conservacion necesario para hacer frente a los largos viajes transoceanicos

de finales del siglo XV.

9.7.10 Do6nde se da la cebolla en Ecuador

La produccion de cebolla es considerada como actividad econdmica principal
en diferentes sectores del Ecuador, tal es el caso del canton Zapotillo perteneciente a
la provincia de Loja, el cual se encuentra en la region sur del pais, frontera con Pert;

agrupando alrededor de 500 productores dedicados a esta actividad.

9.7.11 Panaderia

Figura 18
Panaderia.

o ST
Nota: Adaptado de la Guia de Penderia y Reposteria (Garcia, 2019).
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Panaderia es el negocio especializado en la produccion y venta de diferentes
tipos de pan, asi como también de todo tipo de productos hechos en base a la harina
y a los bollos de masa. Una panaderia puede vender entonces, ademas de pan,
facturas, galletas y galletitas, masas finas, tortas, muffins, masa para pizzas, tartas y
en algunos casos también comidas saladas (Carrero & Armendaris, 2019). La
panaderia es uno de los locales mas tradicionales y populares ya que los productos
que alli se encuentran son de gran variedad y pueden estar entre los mas baratos del
mercado (especialmente cuando se habla del pan). Sin embargo, una panaderia puede

vender productos de alta calidad y muy exquisitos como las tortas o las masas finas.

El estilo de la panaderia como local ha ido variando con los tiempos. En este
sentido, hoy podemos encontrar muchos establecimientos panaderos que elaboran su
propia produccion (lo cual se da en la mayoria de los casos), mientras otros
establecimientos solo se encargan de poner en venta productos que son elaborados en
una planta mayor o en otra panaderia. En el primero de los casos, el local de venta al
publico esta acompafiado por una panaderia que se ubica inmediatamente a
continuacion del mismo y donde se preparan la totalidad de los productos a vender.
Al mismo tiempo, las panaderias en la actualidad han sabido atraer nuevos y mas
numerosos clientes al integrar un sistema de autoservicio en el cual los consumidores
eligen por si mismos los productos. También, muchas panaderias incluyen hoy en dia
mesas y sillas que hacen las veces de cafeteria y desde las cuales se pueden disfrutar

los productos elaborados en la misma panaderia.

Los elementos que se utilizan en una panaderia suelen estar relacionados con
la masa: harinas, aztcares, agentes leudantes, liquidos grasos o no grasos, manteca o
margarina, saborizantes, especias, conservantes y todo tipo de productos de

reposteria que sirven para decoracion principalmente.
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9.7.12 Reposteria

Se entiende por productos de reposteria aquellos productos alimenticios
elaborados basicamente con masa de harinas fermentadas y que han sido sometidos a
un tratamiento térmico adecuado. Pueden contener otros alimentos, complementos
panarios y aditivos autorizados (Carrero & Armendaris, 2019). Por norma general,
existen dos tipos de reposteria: ordinaria, sin relleno ni guarnicién de ningun tipo; y
rellena o guarnecida, que antes o después del tratamiento térmico adecuado, se ha

rellenado o guarnecido con diferentes productos alimenticios dulces o salados.

“Los productos de reposteria por su parte son aquellos productos alimenticios
elaborados basicamente con masa de harina, fermentada o no, rellena o no, cuyos
ingredientes principales son harinas, aceites o grasas, agua, con o sin levadura, a la
que se pueden anadir otros alimentos, complementos panarios o aditivos autorizados

y que han sido sometidos a un tratamiento térmico adecuados” (Granados, 2017).

9.7.13 Pasteleriay reposteria

Se entiende por productos de pasteleria y reposteria aquellos productos
alimenticios elaborados basicamente con masa de harinas fermentadas y que han
sido sometidos a un tratamiento térmico adecuado. Pueden contener otros alimentos,
complementos panarios y aditivos autorizados. (Garcia, 2019). Por norma general,
existen dos tipos de pasteleria y reposteria: ordinaria, sin relleno ni guarnicion de
ningun tipo; y rellena o guarnecida, que antes o después del tratamiento térmico
adecuado, se ha rellenado o guarnecido con diferentes productos alimenticios dulces

o salados.

“Los productos de pasteleria y reposteria por su parte son aquellos productos

alimenticios elaborados basicamente con masa de harina, fermentada o no, rellena o
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no, cuyos ingredientes principales son harinas, aceites o grasas, agua, con o sin

levadura, a la que se pueden afiadir otros alimentos, complementos panarios o

aditivos autorizados y que han sido sometidos a un tratamiento térmico adecuados”

(Garcia, 2019). Los productos de pasteleria y reposteria pueden ser tanto dulces

como salados, distinguiéndose al menos cinco masas basicas:

Masas de hojaldre: Son aquellas masas trabajadas con aceites o grasas, con las
que se producen hojas delgadas superpuestas. Elaboradas basicamente con harina
y con ingredientes como aceites o grasa y agua, con sal o no. Con estas masas se
elaboran pasteles, cocas, bandas de crema, bandas de frutas, cazuelita, besamela
grande, milhojas, palmeras, rellenos, rusos, alfonsinos y pastas dulces y saladas,
canutos, cuernos, tortellas, lazos, duquesas, pastel de manzana, garrotes, hojas,
etc. (Garcia, 2019).

Masas azucaradas: Son masas claboradas fundamentalmente con harina, aceite o
grasa y azucares. Con estas masas se elaboran pastas secas o de té, cazuelitas,
pastas sables, pasta brisa, pasta quemada, pasta flora, tortas, mantecados,
polvorones, besitos, cigarrillos, tejas, lenguas de gato, picos de pato, pitillos,
carquinolis, relajos, margaritas, mascotas, virutas, rosquillas de Santa clara, etc.
(Garcia, 2019).

Masas escaldadas: Son masas cocidas antes de someterlas al tratamiento
térmico. Se elaboran fundamentalmente con harina, sal, agua, leche, aceites o
grasas y en su caso, bebidas alcohoélicas. Con estas masas se elaboran
reldmpagos, lionesas, palos, bocados de dama, roscos rellenos, rosquillas
delicadas, cafeteros, pequena-crema, etc. (Garcia, 2019).

Masas batidas: Son aquellas masas sometidas a un batido, resultando masas de

gran volumen, tiernas y suaves. Elaboradas fundamentalmente con huevos,
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azucares, harinas o almidones. Con ellas se elaboran bizcochos, melindros,
soletillas rosquillas, mantecadas magdalenas, bizcocho de frutas, genovesas,
planchas tostadas, postres, merengues, brazos de gitano, bizcochos de Vergara,
bizcochos de Viena, tortas de Alcazar, capuchinos, piropos, palmillas, bulgaros,
tortilla, biscoletas, etc. (Garcia, 2019).

e Masas de reposteria: Son masas elaboradas a partir de las anteriores, preparadas
con relleno o guarnicion de otros productos y a las que se da diferentes formas y
tamafios. En este grupo se incluyen los tocinos de cielo, almendrados, yemas,
masas de mazapan, mazapanes de Soto, maza paiiillos, turrones, cocadas,
guirlache, tortas imperiales panellets, alfajores, confites, anises, caramelos,
jarabes, confitados de frutas, mermeladas, pralinés, trufas, figuras y motivos

decorativos, huevo hilado, etc. (Garcia, 2019).

9.7.14 Los productos de pasteleria y reposteria semielaborados

Son aquellos preparados alimenticios elaborados basicamente con masa de
harinas fermentada o no, rellena o no, con ingredientes como harinas, aceites o grasa,
sal, agua, con o sin levadura, a la que se le han afiadido o no otros alimentos o
aditivos. Estos productos pueden ser crudos o precocidos: los crudos son los que se
han definido anteriormente que, sin haber recibido tratamiento térmico, han sido
sometidos posteriormente a un proceso de congelacion o a un proceso de

conservacion autorizado.

Los productos precocidos son los anteriores cuya coccion no se ha llevado a
término, sino que ha sido interrumpida antes de llegar a su finalizacion, pudiendo ser
posteriormente, en caso necesario, sometidos a un proceso de congelacion o de

conservacion autorizado. (Garcia, 2019).
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9.7.15 Técnicas culinarias y su funcion

“Entendemos por técnicas culinarias, el conjunto de procesos aplicados a los
alimentos para conservarlos y hacerlos digeribles (asimilables) y palatables
(sabrosos). Esto incluye, desde las preparaciones previas en frio (eliminacion de la
parte no comestible, limpieza, fraccionamiento, etc.) hasta la coccion” (Gallego,

2018)

A continuacidn, presentamos ventajas y desventajas de las técnicas culinarias:

Ventajas:

e Inhibicion o destruccion de gérmenes contaminados.
e Ablandamiento y desestructuracion, facilitando el masticado y la digestion.
e Mejora del aspecto por cambios de color.

e Aromas mas apetitosos y estimulantes.

Desventajas:

e Destruccion de algunos aminoécidos, con pérdida del valor bioldgico de la
proteina.

e Formacion de cadenas entre los aminoacidos, reduciendo su digestibilidad.

e Degradacion de la calidad nutritiva del alimento por reacciones con otros

nutrientes del alimento.
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9.7.16 Escala heddnica

Figura 19
Escala Hedonica.

a: Adaptado ;eh;lla Guia de Gastfbnomia de Hoy (Garcia, 2019).

Las pruebas hedonicas afectivas que prueban o miden las respuestas de
agrado y desagrado del consumidor, Existen tres tipos de escala afectiva: categoricas,
de proporcién y las categdricas de proporcion. En las pruebas hedonicas se le pide al
consumidor que valore el grado de satisfaccion general (liking) que le produce un
producto utilizando una escala que le proporciona el analista. Estas pruebas son una
herramienta muy efectiva en el disefio de productos y cada vez se utilizan con mayor
frecuencia en las empresas debido a que son los consumidores quienes, en ultima

instancia, convierten un producto en éxito o fracaso (Garcia, 2019).
9.7.17 Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial es una herramienta utilizada para valorar la
percepcion de los consumidores en su totalidad o en aspectos especificos de un
producto. En este tipo de pruebas, un panel de evaluadores utiliza sus 6rganos
sensoriales, como la vista, el olfato, el oido, el gusto y el tacto, para proporcionar
informacion sobre el producto. Estos resultados permiten determinar como el
procesamiento y la organizacion minuciosa influyen en la percepcion del producto,

Hernandez, E, 2005).
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El analisis sensorial se enfoca en medir las respuestas de las personas hacia
los alimentos. El objetivo de la industria alimentaria es satisfacer los requisitos de
los consumidores, que se definen por sus gustos y preferencias. La evaluacion
sensorial analiza y estudia como los productos, los sabores y las preferencias son

percibidos a través de los cinco sentidos (Zuluaga Arroyave, N, 2017).

La evaluacion sensorial es una disciplina dentro de la quimica analitica de los
alimentos, que se centra en los métodos y procedimientos de medicion en los que los
sentidos humanos son el instrumento principal. Solo en casos excepcionales se
utilizan técnicas instrumentales para evaluar los atributos sensoriales. Sin embargo,
cada vez mads investigadores y profesionales de la industria alimentaria sostienen que
la evaluacion sensorial solo puede ser reemplazada en raras ocasiones por técnicas

instrumentales, (Morales, R. G. T., Utset, E. Z., & Alvarez, H. P, 2007).
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10. Metodologia

10.1 Métodos de Investigacion

10.1.1 Método fenomenoldgico

Este método segn Leal (2000), requiere que el investigador vincule el curso
de las etapas y pasos del método y los procesos que este debe ejecutar para llegar a
una conclusion, basada en hechos investigados con anterioridad. Asi también expresa
que el proceso fenomenoldgico también es considerado como un método cualitativo,

(Pacheco, J, 2022).

En este método se procedera a la aplicacion de técnicas y herramientas de
investigacion que permitan recoger la informacion oportuna, para poder explicar de
una forma mas clara los resultados obtenidos de la misma, para ello se utilizaran
encuestas, dirigidas a los habitantes de la ciudad de Loja para poder conocer los
gustos y preferencias de los potenciales consumidores, con el fin de comprender el

gusto gastrondémico de los clientes y determinar los productos a elaborar.

10.1.2 Método hermenéutico

De acuerdo a lo expresado por Martinez (2002), este método trata de indagar
y comprender, los fendmenos, mediante el analisis de la informacion recopilada
sobre el proceso de elaboracion de los productos, y de esta manera determinar cual
de las técnicas revisadas se pude utilizar en la ejecucion del presente proyecto,

(Izcara Palacios, S. P, 2014).

Este método permitira investigar todos los conceptos e informacion de los
alimentos a utilizar, observar fuentes bibliograficas que contribuiran a la obtencion

de datos para la creacion de un buen producto y una mayor acogida. Por otro lado,
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contribuye al conocimiento y aplicacion correcta de las técnicas culinarias,
manipulacion adecuada de los alimentos y caracteristicas de la cebolla y los métodos
adecuados para una buena elaboracion de la nueva linea productos de panaderia y

pasteleria.

10.1.3 Método Practico Proyectual

Munari (2018), indica que en este método consiste simplemente en una serie
de operaciones necesarias, dispuestas en un orden logico dictado por la experiencia.
Su finalidad es la de conseguir un maximo resultado con el minimo esfuerzo,

(Camizan, F. J, 2021).

Este tltimo método hace referencia a la finalizacion del proyecto y con ello
elegir una adecuada elaboracion de las diferentes alternativas gastrondmicas de
panaderia y pasteleria a base de cebolla, para ello se aplicard una evaluacion
sensorial, con la finalidad de obtener los criterios emitidos por los profesionales de la
gastronomia y los posibles clientes acerca de los productos que seran ofertados en el

Hotel Grand Victoria.

10.2 Herramientas de investigacion

10.2.1 Observacion

Esta herramienta permitird analizar las diferentes problematicas de la sociedad,
en relacion con el tema de investigacion, se observa la necesidad de la creacion de

una idea innovadora, que permita potencializar el uso de la cebolla.

10.2.2 Entrevista

La entrevista es una técnica utilizada desde la antigiiedad, no por ello menos

actual, de hecho, con las nuevas tecnologias se potencia cada parte del proceso desde
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el inicio, desarrollo hasta su analisis. La entrevista es uno mas de los instrumentos
cuyo propdsito es recabar datos, pero debido a su flexibilidad permite obtener
informacion mas profunda, detallada, que incluso el entrevistado y entrevistador no
tenian identificada, ya que se adapta al contexto y a las caracteristicas del
entrevistado. Es valiosa en el campo de la investigacion y mas ain cuando se utiliza

en estudios de tipo mixto como una vision complementaria del enfoque cuantitativo.

La aplicacion de esta técnica permita obtener informacion relevante por parte
de los profesionales de la gastronomia con la finalidad de brindar un mayor aporte al
desarrollo del presente proyecto de investigacion y de esta manera ofrecer productos

de calidad aptos para los consumidores potenciales.

10.2.3 Encuesta

Esta valiosa herramienta que corresponde a un conjunto de preguntas que
permitiran obtener informacién sobre los gustos y preferencias de los nuevos
productos que se ofreceran en el “HOTEL GRAND VICTORIA”, sera aplicada a la
poblacién economicamente activa e inactiva de la ciudad de Loja, de acuerdo al

ultimo censo la poblacion total es 521 154 habitantes.
10.3 Tamaiio de la muestra
Esta técnica es la que nos sirve para determinar un tamafio adecuado para un

muestreo de la poblacion a la cual nos dirigimos mientras menor el rango de

porcentaje a utilizar mayor el muestreo el cual es recomendado 521 154 habitantes.

7% * 92N
n= * 2
e2(N-1) +z2** 9




44

(1,96)* * (0,50)**521.154
n =
(0,05)°(521.154- 1) + (1,96) *(0,50)°
~ 3,8416*0,25 *521.154
N 00025(521.153) + 3,8416°0,25

10,9604 *521.154
"~ 1302,88 + 0,9604

n

_500,516.3016
~1303,84

n= 395



45

11. Analisis de interpretacion de resultados

11.1.1 Anélisis e interpretacion de datos de la encuesta

1. (;Conoce usted la cebolla roja, perla y cebolla blanca?

Tabla 2
Conoce usted la cebolla roja, perla y cebolla blanca.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE

Si 375 94.90
No 20 5,10
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 20
Conoce usted la cebolla roja, perla y cebolla blanca.

@S
® No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis cuantitativo

Este analisis indica que la mayoria de las personas (94.90%) encuestadas
conocen la cebolla roja, perla y cebolla blanca, mientras que una minoria (5.10%) no
las conoce. El alto porcentaje de personas que conocen estas variedades de cebolla
sugiere que son relativamente conocidas en la poblacion encuestada. La cebolla roja,
perla y cebolla blanca podrian ser comunes en la region o el grupo al que pertenecen

los encuestados.



46

Analisis cualitativo

La mayoria de las personas encuestadas estan familiarizadas con estas
variedades de cebolla, lo que sugiere su amplia presencia en la cocina y en la compra
de alimentos. Esta alta tasa de reconocimiento podria indicar su relevancia en la
region o cultura local. Sin embargo, una minoria declar6 no conocer estas variedades.
Las razones pueden variar, incluyendo falta de exposicion, desinterés en la cocina o
la compra de productos frescos, y falta de conocimiento sobre estos ingredientes.
Estas respuestas "No" podrian ser influenciadas por la ubicacion geografica y las

preferencias individuales.

En conjunto, el andlisis cualitativo sugiere que estas variedades de cebolla son
ampliamente conocidas y utilizadas en la mayoria de los casos, pero también existen
factores individuales que contribuyen a que algunas personas no estén familiarizadas

con ellas.
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.Con que frecuencia consume la cebolla (ALLIUM CEPA)?

Tabla 3
Con qué frecuencia consume la cebolla (ALLIUM CEPA).

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Diariamente 252 63,80

Semanalmente 89 22,50
Quincenalmente 37 9,40
Nunca 17 4,30
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 21
Con qué frecuencia consume la cebolla (ALLIUM CEPA).

@ Diariamente

® Semanalmente
Quincenalmente

@ Nunca

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis cuantitativo

Aqui podemos identificar que la frecuencia de consumo esta dividida en
diferentes grupos de personas con determinados tiempos, como manifiestan 252

personas con 63,80% que lo hacen diariamente, semanalmente lo hacen 89
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encuetados con un 22,50% y asi mismo tenemos el consumo quincenalmente con 37

personas con 9,40% y finalmente persona que no lo han consumido nunca con 17

respuestas que representan el 4,30%.

Analisis cualitativo

La encuesta sobre el consumo de cebolla revela que la mayoria de los

encuestados consumen cebolla diariamente, indicando que es un ingrediente esencial
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en sus dietas. Para lo cual semanalmente la consumen diariamente, Estos patrones
sugieren que la cebolla tiene un impacto cultural y culinario significativo, siendo un
componente esencial en muchas cocinas y platos. La variedad en la frecuencia de
consumo podria estar influenciada por preferencias individuales y tradiciones
culinarias. Este analisis puede abrir la puerta a investigaciones sobre razones detras

de las preferencias y patrones demograficos relacionados.
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.Sabia usted, el beneficio que aporta a nuestra salud consumir cebolla?

Tabla 4
Sabia usted, el beneficio que aporta a nuestra salud consumir cebolla.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 303 76,00
No 92 23,30
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 22
Sabia usted, el beneficio que aporta a nuestra salud consumir cebolla.

@S
® No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Anadlisis cuantitativo
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Al realizar esta encuesta con 395 participantes, se exploré si estaban al tanto

de los beneficios de consumir cebolla para la salud. El 76% (303 personas) afirmaron

saber sobre estos beneficios, mientras que el 23.30% (92 personas) no estaban

conscientes de ellos. En general, la mayoria de los encuestados estaban al tanto de

los beneficios para la salud relacionados con el consumo de cebolla.
Anélisis cualitativo

Se revela que existe un nivel significativo de conciencia entre los

participantes sobre los beneficios para la salud asociados con el consumo de cebolla.

Aproximadamente tres cuartos de los encuestados afirman tener conocimiento sobre
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estos beneficios. Esto sugiere que la cebolla como alimento y sus propiedades
saludables pueden ser bastante reconocidos entre la poblacion encuestada.

Por otro lado, se observa que un poco de los participantes admitieron no estar
al tanto de los beneficios de salud que ofrece la cebolla. Esto podria deberse a una
falta de informacidn, desinterés en temas de alimentacion o simplemente a que no
han tenido oportunidad de aprender acerca de las propiedades positivas de la cebolla.

Este contraste en la conciencia puede indicar la necesidad de una mayor
educacion o divulgacién sobre los beneficios nutricionales y medicinales de la
cebolla, especialmente para aquellos que ain no estan informados. También podria
ser interesante investigar las fuentes de informacidn que los participantes utilizan

para adquirir conocimiento sobre la salud y como se relaciona con su alimentacion.
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.Con que frecuencia consume, postres?

Tabla 5
Con qué frecuencia consume, postres.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Diariamente 182 19,20
Semanalmente 120 30,40
Quincenalmente 76 46,10

Nunca 17 4,30
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 23
Con qué frecuencia consume, postres.

@ Diariamente

@ Semanalmente
Quincenalmente

@® Nunca

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis cuantitativo

Segun el consumo de postres se puede identificar que 182 personas que
representan el 19,20% de encuestados indican que consumen postres diariamente,
semanalmente 120 encuestados con un porcentaje de 30,40, quincenalmente 76

encuestados que pertenecen al 46,10% y los encuestados que no consumen postres

son 17 con un equivalente del 4,30%.
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Analisis cualitativo

Se puede observar que una gran cantidad de los encuestados disfruta de
postres a diario, haciéndolo mas cotidiano mientras que por otra parte de la

poblacién lo consume muy poco.
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5.

.Consume usted postres saludables?

Tabla 6
Consume usted postres saludables.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE

Si 306 77,40
No 89 22,60
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 24
Consume usted postres saludables.

@ Si
@ No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Anélisis cuantitativo

Segun el consumo de postres saludables se puede identificar que 306
personas que representan el 77,40% de encuestados indican que consumen postres

saludables, mientas que 89 de los encuetados equivalentes al 22,60% no consumen

postres saludables.

Andlisis cualitativo
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En la encuesta realizada la mayor cantidad de personas afirmé que consume

postres saludables, mientras que una poca cantidad indicé que no lo hace. Esto

sugiere una tendencia hacia opciones de postres mas saludables debido a la

conciencia de la salud, habitos alimentarios y educacién nutricional. Sin embargo, un

porcentaje significativo no opta por postres saludables, lo que puede estar



relacionado con preferencias personales u otros factores. Este analisis revela una
inclinacion hacia postres saludables, pero también sefiala areas para intervenciones

educativas y de desarrollo de productos.
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6. ;Con que frecuencia consume postres saludables?

Tabla 7
Con qué frecuencia consume postres saludables.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Mas de tres veces 233 21,50
por semana
Una o dos veces 85 59
por semana
Una o tres veces 77 19,50
por semana
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 25
Con qué frecuencia consume postres saludables.

@ Mas de tres veces por sema
@ Una o dos veces por seman
Una o tres veces por seman

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Anadlisis cuantitativo

Segun el consumo de postres saludables se puede identificar que 233
personas que representan el 21,50% de encuestados indican que consumen postres

saludables mas de tres veces por semana, de la misma forma 85 encuestados que
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corresponde al 59% manifiestan su consumo en una o dos veces por semana; por otro

lado, el 19,50% que corresponde a 77 encuestados manifiestan que lo hacen una o

tres veces por semana.

Andlisis cualitativo

La mayoria de los encuestados muestran cierto nivel de interés en el consumo

de postres saludables, ya sea de manera regular (una vez a la semana) o con una
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frecuencia mas ocasional. Sin embargo, un subgrupo significativo también muestra

un compromiso mas alto al consumir estos postres mas de tres veces por semana.

Este analisis cualitativo sugiere que existe una conciencia y consideracion
hacia las opciones de postres saludables en la poblacion estudiada. Seria interesante
explorar més a fondo los factores que influyen en las decisiones de consumo, como
la percepcion de los beneficios para la salud, la disponibilidad de opciones
saludables y las preferencias individuales en cuanto al sabor y la textura de estos
postres. Ademas, este analisis podria proporcionar una base valiosa para futuras
investigaciones sobre la promocion de hébitos alimenticios mas saludables y la
elaboracion de estrategias para fomentar el consumo de postres saludables en

diferentes segmentos de la poblacion.
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7. Al momento de consumir postres ;Qué es lo que primero que toma en

consideracion?

Tabla 8
Qué es lo que primero que toma en consideracion.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE

Sabor 202 51,10
Precio 107 12,40
Textura 49 6,30
Calidad 25 27,10
Cantidad 12 3
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 26
Qué es lo que primero que toma en consideracion.

@ Sabor
@ Precio
@ Textura
@ Calidad
@ Cantidad

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Anélisis cuantitativo

En cuanto a resultados sobre lo que las personas toman en cuenta primero al

momento de consumir postres, es el sabor que corresponde a 202 personas con un

porcentaje del 51,10% seguido del precio que mantiene un total de 107 personas que

es el 12,40%. A si mismo 49 personas toman en cuenta la textura con un porcentaje
de 6,30%, también por su calidad tenemos 25 equivalentes al 27,10% y finalmente

tenemos las personas que se fijan en la cantidad con un total de 12 encuetas con el

3%.
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Analisis cualitativo

A partir de los resultados de la encuesta, se puede confirmar que, para la
poblacidn, el sabor del postre desempefia un papel significativo y determinante a la
hora de comprar uno. Se ha sefialado que, si el sabor no es de su agrado, no lo
adquiririan ni lo recomendarian a otros. Ademads, aproximadamente una cuarta parte
de los encuestados considera que la calidad del postre es un aspecto crucial al
momento de degustarlo. Expresan su deseo de conocer que el producto que
consumen cumple con rigurosas normas de higiene para asegurar su bienestar. Por lo
tanto, es vital llevar a cabo cuidadosamente los procesos de fabricacion e inocuidad

para mantener la salud de los consumidores.

El sabor es el factor dominante en las consideraciones de las personas al
consumir postres, seguido por el precio, la calidad, la textura y la cantidad. Los
resultados indican una clara preferencia por la experiencia gustativa y la satisfaccion
personal al seleccionar un postre. Estos hallazgos pueden ser ttiles para la industria
alimentaria y los negocios relacionados con postres para comprender mejor las

preferencias de los consumidores y ajustar sus ofertas en consecuencia.
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8. . Consumiria usted postres elaborados a base de la cebolla (ALLIUM CEPA)?

Tabla 9
Consumiria usted postres elaborados a base de la cebolla (ALLIUM CEPA).

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 306 77,50
No 89 22,50
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 27
Consumiria usted postres elaborados a base de la cebolla (ALLIUM CEPA).

@S
® No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis cuantitativo

En cuanto a si las personas consumieran postres elaborados a base de la
cebolla (Allium cepa), 306 encuestados manifiestan que si representando un total de

77,50%, por otro lado 89 personas dijeron que no con un 22,50% de los encuetados.

Analisis cualitativo.

Se revela que la mayoria de los encuestados esta dispuesta a probarlos,
posiblemente por la percepcion de beneficios para la salud y apertura a nuevas
experiencias culinarias. Sin embargo, un porcentaje significativo muestra, quizas
debido a preferencias personales o aversion a sabores no convencionales. La
aceptacion podria estar influenciada por factores culturales y experiencias previas

con la cebolla en la cocina. Estos resultados sugieren oportunidades para la



innovacion gastrondmica, pero también retos en combinar sabores de manera

atractiva.
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9. JEn qué recetas de reposteria le gustaria consumir la cebolla (ALLIUM

CEPA) Marque con una X 3 opciones?

Tabla 10
En qué recetas de reposteria le gustaria consumir la cebolla (ALLIUM CEPA).

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Postres de masa 198 50,30
Helados 77 19,50
Mermeladas 124 31,50
Jaleas 108 27,40
Otros 148 37,60
Total 655 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 28
En qué recetas de reposteria le gustaria consumir la cebolla (ALLIUM CEPA).

‘ostres de masas 199 (50 4¢

Helados

Mermeladas

124 (31.4%)
108 (27 3%,

Jaleas

Otros

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis cuantitativo

Segun los datos de la encuesta acerca de la disposicion para consumir cebolla
en recetas de reposteria, se destaca que un porcentaje significativo de los
participantes muestra interés en integrar cebolla en ciertos tipos de postres.
Especificamente, la opcion de postres de masa encabeza las preferencias con un
50,30%, seguida por mermeladas (31,50%), jaleas (27,40%) y helados (19,50%). Un
considerable porcentaje mencioné otras categorias no especificadas. Esto sugiere
que, ademas de las opciones proporcionadas, existe un potencial intrigante para
experimentar con cebolla en diversas creaciones de reposteria, lo que podria influir

en futuras iniciativas gastronémicas y de productos.
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Analisis cualitativo

Las cebollas son una fuente de fibra, lo que contribuye a la ingesta de fibras
solubles. El tipo de fibra presente en las cebollas puede reducir la probabilidad de
desarrollar enfermedades cardiovasculares, como presion arterial alta, accidentes
cerebrovasculares, insuficiencias cardiacas e infartos. La cebolla es fuente de
vitaminas y minerales, y es que gracias a su composicion es rica en azicar natural,
vitaminas A, B6, C y E, asi como minerales como el sodio, el potasio, el hierro, la

fibra y el acido folico, entre otros.
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10. .Considera usted que el desarrollo de una linea de productos a base de la

cebolla (allium cepa) tendria un impacto positivo en la ciudadania lojana?

Tabla 11
Linea de reposteria a base de la cebolla.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 362 91,60
No 33 8,40
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Tabla 12
Linea de reposteria a base de la cebolla.

® Si
® No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis cuantitativo

Del total de los encuestados 362 personas mencionan que si tendria un
impacto positivo el desarrollo de una linea de postres elaborados de cebolla, lo cual
equivale a un 91,60% en cambio 33 personas mencionan que no tendria un impacto

positivo este producto, lo cual equivale a un 8,40%.
Analisis cualitativo

La mayoria de los encuestados considera que una linea de productos de
reposteria hechos a base de cebolla tendria un impacto positivo en la ciudadania de
Loja. Sin embargo, un pequefio grupo no esta de acuerdo. Esto sugiere la necesidad

de educar y comunicar los beneficios de esta propuesta, mientras se considera la



posibilidad de segmentar el mercado y abordar las preocupaciones de los que no
estan convencidos. La diferenciacion en el mercado y la singularidad de la oferta

podrian ser puntos fuertes, pero se requiere atencion a la aceptacion cultural y el

sabor.
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11.  Considera usted que el APROVECHAMIENTO DE LA (ALLIUM
CEPA) CASCARA, PIEL Y RAICES EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA
DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ;Aportaria a la economia de la

localidad?

Tabla 13
Aprovechamiento de la (allium cepa).

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 375 94,90
No 20 5,10
Total 395 100

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Figura 29
Aprovechamiento de la (allium cepa).

® s
® No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis cuantitativo

Del total de los encuestados 375 personas mencionan que si aportaria a la
economia de la comunidad de manera positiva, lo cual equivale a un 94,90% en
cambio 20 personas mencionan que no aportaria a la economia de la comunidad, lo

cual equivale a un 5,10%.
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Analisis cualitativo

La mayoria de los encuestados cree que utilizar la cascara, piel y raices de la
(cebolla Allium) cepa en productos de reposteria beneficiaria la economia local. Esta
percepcion positiva refleja un potencial econémico y sostenible en la iniciativa. Un
pequefio porcentaje no estd de acuerdo. La disposicion a innovar y la vision de

reducir desperdicios se destacan como factores clave en el apoyo mayoritario.
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11.1.2 Anadlisis global de las encuestas.

La aplicacion de las encuestas permitio identificar la aceptacion que obtendra
del publico objetivo la propuesta, en la cual se pretende elaborar y presentar
productos gastrondmicos a partir de la cebolla; de las mismas se han obtenido
resultados positivos para la presente investigacion, lo que permitird una elaboracion
favorable de los diferentes productos, teniendo en consideracién cada una de los
comentarios emitidos por los encuestados serviran como punto de partida para la

preparacion de los platillos establecidos.

Precisamente, de acuerdo a los resultados obtenidos se tiene que gran parte
de la poblacion encuestada conoce sobre los beneficios del consumo de cebolla; por
otro lado; de la misma manera sefialan que la han consumido en diferentes
preparaciones gastrondmicas. Asi también, los encuestados senalan que la
innovacion es uno de los procesos mas importantes en la gastronomia por ello estan
gustosos de consumir la cebolla y todas sus partes en diferentes preparaciones

gastrondmicas tanto dulces como saladas.

Finalmente, las personas sefalan que estdn de acuerdo que exista una oferta
de productos gastronomicos a partir de derivados de la cebolla y que estas recetas y
preparaciones sean presentadas en un documento guia que le sirva como referencia

para su vida diaria.



11.1.3

1.
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Analisis de Entrevista

.Considera usted innovador desarrollar una linea de productos a base de la

cebolla (Allium cepa)?

Los entrevistados muestran una actitud positiva hacia la idea de
desarrollar una linea de productos basados en la cebolla (Allium cepa). Su
perspectiva sugiere que considera la cebolla como un ingrediente versatil y con
potencial para ofrecer nuevas opciones y sabores en el mercado. Ademas, al
mencionar que podria ser "innovador", indica que valora la posibilidad de

presentar propuestas novedosas en el ambito de los productos alimenticios.

.Ha consumido usted, postres elaborados con cebolla (allium cepa)?,
especifique cuales.

Las personas entrevistadas responden de manera sincera, admitiendo que
no ha consumido postres elaborados con cebolla (Allium cepa). Esta respuesta
puede ser valiosa, ya que muestra su falta de experiencia personal con este tipo
de productos, lo que puede ayudar a comprender si su opinidn estd fundamentada

en la teoria o en la practica.

. Cuales crees que podrian ser los desafios o dificultades al incorporar la
cebolla (Allium cepa) en recetas y degustacion de los productos por
evaluacion sensorial?

En esta respuesta, el entrevistado muestra un enfoque critico y realista
sobre los desafios de incorporar la cebolla en recetas de postres. Reconoce que la
aceptacion del publico podria ser un obstaculo y destaca la importancia de la

evaluacion sensorial para garantizar la satisfaccion del consumidor. Ademas,
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menciona la relevancia del equilibrio entre sabores, lo que demuestra un enfoque

consciente en la calidad y el sabor final de los productos.

. Qué métodos y técnicas recomienda adecuados para la elaboracion de
productos a base de la cebolla (Allium cepa)?

Las personas entrevistadas demuestran conocimiento sobre posibles
técnicas adecuadas para la elaboracion de productos a base de cebolla (Allium
cepa). Sugiere el uso de métodos como la caramelizacion y deshidratacion para
resaltar y suavizar los sabores de la cebolla en la reposteria. Esta respuesta indica
que el entrevistado estd familiarizado con técnicas culinarias que podrian

adaptarse al desarrollo de productos especificos.

. Cuales son los beneficios nutricionales y las propiedades de la cascara, piel
y raices de la cebolla que los hacen adecuados para la elaboracion de
productos de reposteria?

Las personas entrevistadas muestran un conocimiento solido sobre los
beneficios nutricionales de la céscara, piel y raices de la cebolla, lo que indica
que ha investigado o esta bien informado sobre el tema. También destaca la
posibilidad de enriquecer los productos de reposteria con propiedades saludables
gracias a la inclusion de estas partes de la cebolla. Esta respuesta sugiere que el
entrevistado comprende la relevancia de los aspectos nutricionales en el

desarrollo de productos alimenticios.
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11.1.4 Anadlisis global de las entrevistas

Las aplicaciones de entrevistas a los profesionales de la gastronomia desde su
experiencia profesional indican que, el consumo de La cebolla (Allium cepa) como
la mayor parte de las hortalizas tiene una gran proporcion de agua (90%) por lo que
el aporte calorico es muy bajo, unas 40 kcal por 100 g de parte comestible cuando se
consume cruda. Recordemos que una persona adulta con una actividad sedentaria

necesita unas 2.000-2.300 kcal/dia.

Tiene pequenas cantidades de hidratos de carbono sencillos (3-9%) y algo de
proteina (1%). No contiene grasa ni colesterol. Destaca la cantidad y la calidad de la
fibra dietética (un 2% aproximadamente). Se trata de fibra soluble, principalmente
fructooligosacaridos, pequefias moléculas de hidratos de carbono que contribuyen a

mantener y mejorar la salud gastrointestinal.

La fibra soluble, cuando llega al colon se comporta como prebidtico
favoreciendo el crecimiento de flora bacteriana beneficiosa para la salud del intestino
y ayudando a controlar los niveles de colesterol en sangre. Aporta también
minerales: potasio, fosforo, magnesio, algo de calcio, hierro o selenio, entre otros.
Pero muy poco sodio. Entre las vitaminas destacan las del grupo B (B1, B2, B6,

niacina, acido félico) y la vitamina C.

De cualquier manera, como el consumo, aunque se use ampliamente, es
relativamente bajo, unos 20-30 g/persona y dia (una cebolla de unos 140-200 g a la
semana), el aporte de minerales y vitaminas, excepto el de potasio o el de vitamina C

si se come cruda, no es muy relevante en la dieta.
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12. Propuesta de accion
12.1 Introduccion
La cebolla es imprescindible en la cocina y constituye uno de los
condimentos méas empleados en la cultura gastronomica mediterranea. Gracias a su
jugosidad, este alimento permite cocinar con muy poco aceite y agua. Encurtida,
frita, rebozada, hervida, al horno o cruda, la cebolla es deliciosa. Al cocinar asi los
alimentos, se reduce al maximo la pérdida de nutrientes y se aligera el

plato, haciéndolo mas facil de digerir.

Una buena base de cebolla picada o cortada en juliana sobre un fondo leve de
aceite, preferiblemente de oliva, es siempre un buen comienzo para preparar
cualquier guiso, un estofado o el relleno de una tarta. Un detalle importante es afiadir
la cebolla cuando el aceite esté lo suficientemente caliente, pero antes de que

comience a humear. Esto evita que se empape de aceite y se rompa su estructura.

Antes de afiadir cualquier otro ingrediente es necesario, en la mayoria de las
recetas, que la cebolla alcance cierto grado de coccion. Lo ideal es esperar al
momento en que se torna transparente. De no hacerlo asi, algunos ingredientes, como
el tomate, detienen el proceso de coccidn e impiden que la cebolla desprenda todo su

sabor y se cueza suficiente.

La cebolla hace que los ingredientes del plato se integren entre
si, armonizando sus sabores. Su jugosidad también resulta util en la preparacion de
rellenos y recetas al horno, ya que evita que se resequen y les aporta untuosidad. Una
simple cebolla asada en el horno y bien condimentada es uno de los platos mas

sabrosos y sencillos de preparar.
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12.2 Recopilacion bibliografica

12.2.1 Origen de la cebolla (Allium cepa)

La cebolla, cuyo nombre cientifico es (Allium cepa), tiene sus origenes en la
region de Asia Central, especificamente en areas que hoy en dia son parte de Irdn y
Afganistan. A lo largo de la historia, esta planta ha sido cultivada y consumida por
diversas civilizaciones, como los egipcios, los mesopotamicos y los griegos. Con el
tiempo, la cebolla se propag6 por todo el mundo debido al comercio y la expansion
humana. En la actualidad, se cultiva en muchas regiones y es un ingrediente esencial
en la gastronomia global debido a su versatilidad, sabor y valor nutricional (Arellano

Rudd, 2014).

12.2.2 Clasificacion de la cebolla (Allium cepa)

La cebolla (Allium cepa) es una planta perteneciente a la familia Amary
llidaceae, ampliamente cultivada y apreciada en todo el mundo por su sabor
caracteristico y su uso en diversas preparaciones culinarias. Existen diferentes
variedades de cebolla que se clasifican en funcion de sus caracteristicas fisicas, sabor

y usos. Las principales clasificaciones de la cebolla son:

Segun su color

Cebolla Blanca: Caracterizada por su piel blanca y su sabor suave. Es muy utilizada

en ensaladas y platos frescos debido a su dulzura.

Cebolla Amarilla: Es la variedad mas comun y versatil, tiene una piel dorada y un

sabor moderado, adecuado tanto para su consumo crudo como cocido.

Cebolla Roja: Destacada por su color morado oscuro, tiene un sabor més intenso y

se utiliza comunmente en ensaladas y preparaciones que requieren un toque de color.
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Cebolla Dulce: De sabor suave y dulce, se caracteriza por su alto contenido de

azucares. Es popular para consumir en crudo o en platillos asados y caramelizados.

Segun su forma

Cebolla de Hoja: También conocida como cebolla verde, posee un bulbo pequefio y
una parte superior de hojas largas y verdes. Se utiliza comunmente en ensaladas y

platos frescos para aportar sabor y color.

Cebolla Perla: De tamafio reducido y forma redonda, es especialmente utilizada en

platillos como guarniciones o encurtidos.

Cebolla Cebollin: Conocida también como cebolla larga, es una variedad que se
cultiva por su tallo y hojas verdes y alargadas, que aportan un sabor delicado a las

preparaciones.

Cebolletas: Estrechamente relacionadas con el cebollin, son mas pequefias y

delgadas y su sabor es mas suave y sutil.

12.2.3 Propiedades nutricionales de la cebolla (Allium cepa)

La cebolla es un alimento con multiples propiedades nutricionales que

contribuyen a una dieta equilibrada y saludable. Como son:

Bajo en calorias: La cebolla es un alimento bajo en calorias, lo que la convierte en

una opcion ideal para aquellos que buscan mantener un peso adecuado.

Fibra dietética: Es una buena fuente de fibra dietética, lo que ayuda a mejorar el

transito intestinal y mantener una buena salud digestiva.

Vitaminas: La cebolla es rica en diversas vitaminas, incluyendo vitamina C,

vitamina B6, folato (vitamina B9) y vitamina B1, que contribuyen al funcionamiento
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optimo del sistema inmunologico y nervioso, asi como al metabolismo de los

nutrientes.

Minerales: Contiene minerales esenciales como el potasio, el fosforo y el magnesio,

que son importantes para el correcto funcionamiento del organismo y la salud 6sea.

Antioxidantes: La cebolla contiene antioxidantes como los flavonoides y los
compuestos de azufre, que ayudan a neutralizar los radicales libres y proteger las

células del dafio oxidativo.

Propiedades antiinflamatorias: Se ha demostrado que ciertos compuestos presentes
en la cebolla tienen propiedades antiinflamatorias que pueden ayudar a reducir la

inflamacioén en el cuerpo.

12.2.4 Tipos de cebolla (Allium cepa)

Cebolla Roja: La cebolla roja es una variedad de cebolla caracterizada por su color
rojo o morado en su capa externa. Es de sabor suave y dulce, y se utiliza
comunmente en ensaladas, salsas y platillos crudos debido a su atractivo color y

textura.

Cebolla de Hoja: La cebolla de hoja, también conocida como cebolla verde o
cebolla de verdeo, es una variedad de cebolla cuyo bulbo no se ha desarrollado
completamente. Se utilizan principalmente sus hojas verdes, que tienen un sabor mas
suave que el de una cebolla madura. Se emplea como ingrediente en sopas, guisos y

platos salteados.

Cebolla Perla: La cebolla perla es una variedad pequeiia de cebolla que presenta un

tamafio reducido y una forma redonda. Es conocida por su sabor suave y ligeramente
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dulce. Se suele utilizar en platos gourmet, ensaladas, salsas y como acompafiamiento

en diversos platillos.

Cebolla Cebollin: El cebollin es una especie de cebolla que se caracteriza por tener
tallos largos y delgados con un sabor similar al de la cebolla, pero mas suave. Se
utiliza principalmente como condimento en ensaladas, aderezos y platos orientales,

aportando un toque fresco y aromatico.

Cebolletas: Las cebolletas, también conocidas como cebollas de verdeo, son un tipo
de cebolla que posee un bulbo pequefio y un tallo largo y fino. Sus hojas verdes son
muy apreciadas en la cocina debido a su sabor suave y delicado. Se utilizan como

guarnicion, en salsas y en platos salteados.

12.2.5 Reposteria

Técnicas bdasicas de reposteria

En este tema se abordan las técnicas fundamentales y fundamentos necesarios
para la preparacion de postres y pasteles. Se incluyen conceptos como la mezcla y
preparacion de masas, diferentes métodos de horneado, como elaborar cremas,
merengues y ganaches, asi como la decoracion basica de pasteles con glaseados y

coberturas.

Tendencias en reposteria

Esta seccion trata sobre las tendencias actuales en el mundo de la reposteria.
Se destacan las ultimas innovaciones, ingredientes de moda, disefios y

presentaciones que estan ganando popularidad en la industria de la pasteleria.
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Pasteleria de autor

La pasteleria de autor se enfoca en la creatividad y la originalidad en la
preparacion de postres y pasteles. Aqui, los pasteleros y chefs de reposteria
desarrollan recetas Unicas y distintivas que reflejan su estilo personal y enfoque

artistico, creando postres que van mas alla de lo convencional.

Postres tipicos

Este tema se centra en los postres tradicionales y caracteristicos de diferentes
regiones y culturas. Se exploran las recetas clasicas de postres tipicos, tanto
nacionales como internacionales, destacando ingredientes y técnicas autctonas que

los hacen especiales.

Reposteria con técnicas de vanguardia

En esta area, se explora la reposteria moderna y de vanguardia, que utiliza
técnicas y herramientas avanzadas para crear postres innovadores y sorprendentes.
Se pueden abarcar aspectos como la utilizacion de nitrogeno liquido, impresion 3D

de decoraciones, esferificaciones, entre otras técnicas revolucionarias.

12.2.6 Panaderia

Panaderia basica

En la panaderia basica, se abordan los principios fundamentales para la
elaboracion de panes y productos similares. Se ensefian técnicas para mezclar,
amasar, fermentar y hornear panes tradicionales, como pan de trigo, pan de centeno,
pan integral, baguettes, entre otros. También se aprende sobre los ingredientes

basicos utilizados en la panaderia, como la harina, levadura, agua, sal y posibles
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aditivos. El objetivo es obtener panes de calidad con una corteza dorada y un interior

€sponjoso y sabroso.

Masas fermentadas

Las masas fermentadas son aquellas que requieren un proceso de
fermentacion antes de hornearse. En este tema, se profundiza en la importancia de la
fermentacion y como influye en la textura y el sabor del producto final. Se estudian
masas con levadura, prefermentos (como la masa madre) y técnicas de fermentacion
prolongada para desarrollar aromas y sabores mas complejos en los panes. Ademas,

se pueden abordar otros tipos de masas fermentadas, como masas para pizza.

Masas de reposteria

En el tema de masas de reposteria, se exploran las técnicas para crear
deliciosos productos de panaderia dulce, como pasteles, galletas, bollos, croissants y
otros postres. Se aprenden métodos de mezcla, amasado y horneado especifico para
estas masas, asi como la incorporacion de ingredientes como mantequilla, huevos,
azucar y frutos secos o frutas. Ademas, se estudian conceptos de decoracion y

glaseado para embellecer los productos y resaltar su apariencia.

12.2.7 Técnicas vanguardistas

Espumas

La técnica de espumas se basa en crear texturas ligeras y aireadas mediante la
incorporacion de gases, generalmente utilizando un sifon. Los ingredientes liquidos
se combinan con gelificantes o espesantes y luego se cargan en un sifon donde se les

infunde gas para obtener una espuma suave y esponjosa.
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Gelificacion

Esta técnica se refiere a la formacion de geles o texturas gelatinosas en
alimentos. Se logra utilizando agentes gelificantes como gelatina, agar-agar, pectina
o carragenina. La gelificacion puede aplicarse para crear postres, salsas y platos con

una consistencia firme y definida.
Nitro-gelificacion

Es una combinacion de la técnica de nitrégeno liquido con la gelificacion.
Los ingredientes liquidos se mezclan con gelificantes y luego se sumergen en
nitrégeno liquido para obtener rapidamente una textura gelatinosa con una apariencia

sorprendente y una sensacion fria al paladar
Glaseados

La técnica de glaseado implica cubrir un alimento con una capa brillante y
suave para realzar su apariencia y mejorar su sabor. Los glaseados se pueden hacer
con ingredientes como azucar, gelatina, chocolate, mermeladas o siropes.

(GONZALEZ MARTINEZ, J. O. S. E., & REY BAUTISTA, 2017).
Esferificaciones

Esta técnica, popularizada por Ferran Adria en elBulli, consiste en convertir
liquidos en esferas con una membrana externa gelatinosa que mantiene el liquido en
su interior. Se utilizan agentes gelificantes, como alginato de sodio, y se sumergen en

un bafo de calcio para formar las esferas.
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Aires

Los aires son texturas extremadamente ligeras y delicadas que se obtienen
mediante la incorporacion de aire en liquidos o purés. Esto se logra utilizando un
sifon y gasificantes. Los aires afiaden un toque etéreo y una sensacion suave a los

platos.

12.2.8 Técnicas tradicionales

Batido y amasado

Son técnicas fundamentales en reposteria para mezclar ingredientes y
desarrollar la estructura de las masas. El batido implica mezclar suavemente los
ingredientes para incorporar aire, mientras que el amasado implica trabajar la masa

para desarrollar el gluten y lograr texturas especificas.

Horneado

El horneado, también conocido como coccion al horno, es un método de
coccion ampliamente utilizado en la cocina que involucra la aplicacion de calor seco
y uniforme para cocinar alimentos. Este proceso se lleva a cabo en un horno y es
comunmente utilizado para preparar una amplia variedad de productos, incluyendo

pan, pasteles, galletas, carnes y verduras.

Decoracion con manga pastelera

Una técnica creativa que utiliza una manga pastelera para aplicar diferentes
disefios y formas de crema o glaseado sobre pasteles, cupcakes y otros postres,

agregando belleza y sabor adicional a los productos.
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Caramelizacion

Un proceso quimico que ocurre cuando el azucar se calienta, derrite y se
transforma en un liquido dorado y aromatico. Es una técnica utilizada para dar color

y sabor a muchos postres, como flanes, créme brilée y caramelos (Bosi, 2018).

Bario Maria

Un método de coccion en el que un recipiente con alimentos se coloca dentro
de otro mas grande que contiene agua caliente. Este proceso se utiliza para cocinar

de manera suave y uniforme preparaciones delicadas, como pudines y soufflés.

Emulsion

Una mezcla homogénea de liquidos no miscibles, como agua y aceite,
lograda al agregar un emulsionante que estabiliza la unién. Ejemplos comunes de

emulsiones en reposteria incluyen salsas, cremas y helados.
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12.3 Flujogramas de procesos
12.3.1 Flujograma para la elaboracion de derivados de la allium cepa (harina).

Figura 30
Flujograma para la elaboracion de derivados de la allium cepa (harina).

Seleccion de
cebollas frescas

Colocar en envases
hermeticos al
ambiente

Lavado, pelado y
picado

Deshidratado en
) horno a 45 grados
Tamizado centigrados

Molienda o
trituracion

Nota. Resultados obtenidos en el proceso de elaboracion. (Erazo 2023)

Analisis del flujograma

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la harina de (4/lium

cepa), paso a paso y de manera sistematica:

1. Seleccion de cebollas frescas: En este paso, se inicia el proceso
eligiendo cebollas frescas y de alta calidad. Es importante seleccionar
cebollas que estén en buen estado y libres de defectos visibles, como
moho o dafos.

2. Lavado, pelado y picado: Las cebollas seleccionadas se lavan para

eliminar la suciedad y los residuos. Luego, se pelan y se pican en trozos
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pequeiios. Este paso prepara las cebollas para el siguiente proceso de
deshidratacion.

Deshidratado en horno a 45 grados centigrados: Las cebollas picadas
se colocan en un horno a una temperatura de 45 grados centigrados. La
deshidratacion implica la eliminacion de la humedad de las cebollas para
prolongar su vida util. La temperatura de 45 grados es relativamente baja
para evitar que las cebollas se cocinen durante este proceso.

Molienda o trituracion: Después de la deshidratacion, las cebollas se
muelen o trituran en un formato deseado. Esto puede variar segun el
producto final deseado, como cebolla en polvo, escamas o trozos mas
grandes.

Tamizado: El producto molido se somete a un proceso de tamizado para
eliminar cualquier impureza o particula no deseada. Esto asegura que el
producto final sea uniforme y de alta calidad.

Colocar en envases herméticos al ambiente: Finalmente, el producto
deshidratado y tamizado se empaqueta en envases herméticos que
protegen contra la humedad y otros contaminantes ambientales. Estos
envases aseguran la conservacion de la cebolla deshidratada y mantienen

su calidad a lo largo del tiempo.
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12.3.2 Flujograma para la elaboracion de derivados de la allium cepa (Mermelada).

Figura 31
Flujograma para la elaboracion de derivados de la allium cepa (Mermelada).

Seleccionar cebollas
frescas y maduras.

Envasar la mermelada
caliente en frascos
esterilizados

Pelar y picar las cebollas
en trozos pequefios.

Cocinar las cebollas

Agregar azucar al gusto y picadas en una olla

un poco de agua. grande a 130 grados
centigrados por una hora.

Nota. Resultados obtenidos en el proceso de elaboracion (Erazo 2023).

Andlisis del flujograma

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la mermelada de

(Allium cepa), paso a paso y de manera sistematica:

1. Seleccionar cebollas frescas y maduras: Este es el primer paso crucial.
Asegurarse de elegir cebollas frescas y maduras garantiza la calidad de la
mermelada y su sabor. La eleccion de ingredientes de alta calidad es
fundamental en la produccion de alimentos.

2. Pelar y picar las cebollas en trozos pequeiios: Aqui, las cebollas se pelan y
se cortan en trozos pequefios. El tamafio de los trozos puede influir en la

textura de la mermelada final. Cuanto mas pequefios sean los trozos, mas
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suave sera la mermelada. Este paso también es importante para garantizar que
las cebollas se cocinen de manera uniforme.

Cocinar las cebollas picadas en una olla grande a 130 grados centigrados
por una hora: El proceso de coccion a 130 grados centigrados durante una
hora es esencial para caramelizar y ablandar las cebollas. Este proceso
liberara los azticares naturales de las cebollas, lo que le dara a la mermelada
su dulzura caracteristica y su color dorado. La temperatura y el tiempo de
coccion son criticos para lograr la consistencia adecuada y garantizar la
seguridad alimentaria

Agregar azucar al gusto y un poco de agua: El azicar es un componente
esencial para la mermelada, ya que actlia como conservante y le da dulzura.
La cantidad de azlicar puede ajustarse segiin el gusto personal y el nivel de
dulzura deseado. La adicién de agua puede ser necesaria para lograr la
textura deseada y evitar que la mermelada se vuelva demasiado espesa.
Envasar la mermelada caliente en frascos esterilizados: Una vez que la
mermelada esté cocida y tenga la consistencia deseada, se envasa en frascos
esterilizados. El envasado en caliente ayuda a preservar la mermelada y evitar
la proliferacion de bacterias. Los frascos esterilizados son esenciales para
garantizar la seguridad alimentaria y la conservacion adecuada de la

mermelada.



12.3.3 Formulaciones con su respectiva numeracion.

Tabla 14
Formulaciones con su respectiva numeracion.

DESHIDRATADOS
CANTIDADES TEMPERATURAS TIEMPO
Cebollas  tratami  tratamie  tratamie  tratamie tratamie  tratamie  tratamie  tratamie tratamie  tratamie  tratamie
ento 1 nto 2 nto 3 nto 4 nto 1 nto 2 nto 3 nto 4 nto 1 nto 2 nto 3
Roja 0.100 0.100 0.100 0.100 30°C 35°C 40°C 45°C 20H 23H 25H
Blanca 0.100 0.100 0.100 0.100 30°C 35°C 40°C 45°C 20H 23H 25H
Perla 0.100 0.100 0.100 0.100 30°C 35°C 40°C 45°C 20H 23H 25H
MERMELADAS
CANTIDADES TEMPERATURAS TIEMPO
Cebollas tratami  tratamie  tratamie tratamient ratamient tratamie  tratamie  tratamie  tratamie  tratamie  tratamie
ento 1 nto 2 nto 3 04 ol nto 2 nto 3 nto 4 nto 1 nto 2 nto 3
Roja 0.075 0.100 0.125 0.150 130°C 130°C 130°C 130°C 1H 1H 1H
Blanca 0.075 0.100 0.125 0.150 130°C 130°C 130°C 130°C 1H 1H 1H
Perla 0.075 0.100 0.125 0.150 130°C 130°C 130°C 130°C 1H 1H 1H

85

tratamie
nto 4
27H
27H
27H

tratamie
nto 4
1H
1H
1H

Nota: En esta se muestran los resultados de las formulaciones con su respectiva numeracion.

Analisis

En la tabla de deshidratados para cada uno de los cuatro tratamientos se utilizé 100 gramos de cebolla roja, perla y blanca teniendo el

primer tratamiento a 30°C por un tiempo de 20 horas, el segundo tratamiento a 35°C por 23 horas, el tercer tratamiento a 40°C por un tiempo de



25 horas y el cuarto tratamiento se lo llevo a 45°C por un tiempo de 27 horas obteniendo asi las muestras de las harinas de los tres tipos de

cebolla, roja, blanca y parla.
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Para las cuales los resultados con distintos tipos de temperaturas realzaron
algunos su sabor dejandonos muestras mas finas como es el caso de la cebolla roja el
tratamiento numero 2 fue el mejor para la obtencion de harina dandonos un color
rosado claro para trabajarlo de mejor manera en el area de reposteria de la misma
manera la cebolla blanca tenemos la mejor muestra el procedimiento 1 y de la
cebolla perla el procedimiento 4 siendo estas las mejores muestras para trabajarlas

por su calidad, color y sabor.

En la tabla de mermeladas se llevoé los 3 tipos de cebolla(roja, blanca y perla)
a una misma temperatura de coccion de 130°C por una hora dandonos asi una
caramelizacion, cabe recalcar que en esta preparacion para cada una de las muestras
se utilizé para el primer tratamiento 75 gramos de cebolla (roja, blanca y perla), para
el segundo tratamiento se utilizé 100 gramos de cebolla (roja, blanca y perla), para el
tercer tratamiento se utilizo 125 gramos de cebolla (roja, blanca y perla) y para el

cuarto tratamiento se utilizé 150 gramos de cebolla (roja, blanca y perla).

Dandonos como resultado los tres tipos de mermeladas por su color sabor y
textura, con la cebolla roja el mejor tratamiento es el tratamiento numero 1 por su
poca cantidad de cebolla y su color claro, en la cebolla blanca el resultado que mejor
fue aceptado es el tratamiento 4 por su gran sabor y color y en la cebolla perla
tenemos el tratamiento 3 que destaca por su color marfil y su sabor dulce apto para

crear postres innovadore
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124 Resultados de la evaluacion sensorial
Tabla 15
Analisis de las muestras de harina de cebolla roja.
Atributos HCR.01 HCR.02 HCR.03 HCR.04
Color Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Marrén
Rojo oscuro Rosado
Dorado 5 5 5 5
Olor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Vegetales secos | 4 1 4
Especiados 4 1 1 1
Ahumado Tostado 3
Sabor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Dulce 1 4 4 1
Tostado 1 1 4
Amargo 1
Aromatizado 3
Textura Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Granulada 4 4 1 2
Fina
Molido grueso 3
Terrosa 1 1 1 3

Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.

Figura 32
Andlisis de las muestras de harina de cebolla roja.

HARINA DE CEBOLLA ROJA
=@=H(CR-01 HCR-02 ==@=HCR-03 HCR-04
COLOR

6
4
2
TEXTURA \0 OLOR
SABOR

Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacién sensorial.
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12.4.1 Anadlisis de las muestras de harina de cebolla roja

A partir del analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial de
las muestras HCR-01, HCR-02, HCR-03 y HCR-04, al observar el grafico, se puede
concluir que la muestra HCR-02 presenta las mejores cualidades organolépticas,
como un agradable aroma a vegetales secos, un sabor dulce, un color rosado y una
textura granulada. Por lo tanto, se ha seleccionado la muestra HCR-02 para

desarrollar las propuestas gastronomicas.

Al examinar detenidamente los resultados y analizar la representacion gréafica
de las respuestas, se ha determinado que la muestra HCR-02 destaca por su

estabilidad y atractivo en sus caracteristicas organolépticas.

Ademas, la muestra HCR-02 se distingue por su color rosado claro, un
atributo visual importante en la percepcion de los alimentos que puede influir
significativamente en la experiencia gastrondmica. El aroma también desempeiia un
papel esencial en la evaluacion sensorial de los alimentos, y la muestra HCR-02

presenta un agradable olor especiado que enriquece la experiencia sensorial.

La textura es otro aspecto critico en la percepcion de los alimentos, y la
muestra HCR-02 se destaca por su textura granulada, lo que puede proporcionar una

sensacion agradable al paladar.

En cuanto al sabor, uno de los factores mas importantes en la aceptacion de
los alimentos, la muestra HCR-02 ha recibido elogios por su sabor aromatizado, lo
que la convierte en una opcidon prometedora para la creacion de propuestas

gastrondmicas, especialmente si se busca un perfil de sabor dulce.



Tabla 16
Analisis de las muestras de harina de cebolla blanca.

Atributos HCB.01 HCB.02 HCB.03 HCB.04
Color Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Beige claro 5 5 5 5
Marrén claro
Amarillo palido Blanco
Olor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Vegetales secos 3 3 2 2
Aroma dulce Aroma a 1 1 1 1
ahumado Aromatizado 1 1 2 1
1
Sabor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Dulce 1 1 1 3
Intensificado 1 1 2
Acido 2 2 1 2
Amargo 1 1 1
Textura Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Polvo fino 3 2 2 1
Homogénea y suave
Molido grueso Granulada 1 1 1 3
1 2 2 1
Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacién sensorial.
Figura 33
Analisis de las muestras de harina de cebolla blanca.
HARINA DE CEBOLLA BLANCA
=@=—H(B-01 HCB-02 ==@=HCB-03 HCB-04
COLOR
6
4
TEXTURA OLOR
SABOR

Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.
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12.4.2 Analisis de las muestras de harina de cebolla blanca

A través del analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial de
las muestras HCB-01, HCB-02, HCB-03 y HCB-04, al observar el grafico
correspondiente, se puede concluir que la muestra HCB-03 exhibe las caracteristicas
organolépticas mas estables y agradables. Destaca por su aroma a vegetales secos,
sabor intensificado, color beige claro y textura de polvo fino. Por tanto, esta muestra

se ha seleccionado para desarrollar las propuestas gastronomicas.

Al examinar minuciosamente los resultados y la representacion grafica de las
respuestas, se llega a la conclusion de que la muestra HCB-03 presenta una notable

estabilidad y atractivo en sus caracteristicas organolépticas.

El color beige claro de la muestra HCB-03 es especialmente importante en la
percepcion de los alimentos y puede tener un impacto significativo en la experiencia
gastrondmica. Ademas, su aroma a vegetales secos afiade una dimension aromatica

atractiva que enriquece la experiencia sensorial.

La textura, otro aspecto critico en la percepcion de los alimentos, es fina en la

muestra HCB-03, lo que proporciona una sensacion placentera en el paladar.

El sabor, un factor crucial en la aceptacion de los alimentos, es acido en la
muestra HCB-03, lo que la convierte en una opcion prometedora para la creacion de

propuestas gastrondmicas, especialmente en el ambito de la reposteria.
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Tabla 17
Analisis las muestras de harina de cebolla blanca.

Atributos HCP.01 HCP.02 HCP.03 HCP.04
Color Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Beige 3 1 1 2
Crema 2 4 4 3

Maroon claro Verde
claro
Olor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Vegetales secos 1 1 21 31
Especiados 2 4 1 1
Ahumado Tostado 1
2
Sabor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Dulce 5 4 3 3
Tostado 1 1 1
Amargo 1 1
Intensificado
Textura Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Granulada 3 3 5 3
Fina 2 1
Grumosa 1
Terrosa 2

Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.

Figura 34
Analisis las muestras de harina de cebolla blanca.

HARINA DE CEBOLLA PERLA
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Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacién sensorial.
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12.4.3 Analisis de las muestras de harina de cebolla blanca

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras HCP-01, HCP-02, HCP-03 y HCP-04 luego de observar la
grafica se puede determinar y concluir que la muestra (HCP-04) es la que tiene
cualidades organolépticas mas estables y agradables, destacando su olor a vegetales
secos, sabor dulce, color crema y textura de granulada, por lo tanto, es la que ha sido

seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.

Al observar detenidamente los resultados y examinar la representacion
grafica de las respuestas, se ha llegado a la conclusion de que la muestra (HCP-04)

exhibe una notable estabilidad y atractivo en sus caracteristicas organolépticas.

La muestra (HCP-04) se destaca por su color crema. Este atributo visual es
fundamental en la percepcion de los alimentos y puede influir significativamente en
la experiencia gastrondmica, el aroma es un componente esencial en la evaluacion
sensorial de los alimentos. La muestra (HCP-04) ha demostrado tener un olor a
vegetales secos, lo que aflade 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 (HCP-04) se ha destacado por su textura granulada.
Esta caracteristica puede proporcionar una sensacion agradable y satisfactoria al

paladar.

El sabor es uno de los factores mas influyentes en la aceptacion de los
alimentos. La muestra (HCP-04) ha sido elogiada por su sabor dulce, lo que la
convierte en una opcidon prometedora para la creacion de propuestas gastronomicas,

especialmente si se busca un perfil de sabor dulce.
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Tabla 18
Analisis de las muestras de la mermelada de cebolla roja.

Atributos MCR.01 MCR.02 MCR.03 MCR.04
Color Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Marrén claro 3 2 4 4
Rojo oscuro
Morado
Marrén oscuro 2 3 1 1
Olor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Vegetales 1 2 12 2
Especiados 3 2 1 2
Ahumado 1
Miel 1 1 1
Sabor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Dulce 5 4 5 4
Astringente
Amargo 1
Picante 1
Textura Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Suave y untuosa 3 2 2 2
Espesa 1 2 2 2
Viscosa 1 1 1 1
Gelatinosa

Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.

Figura 35
Analisis de las muestras de la mermelada de cebolla roja.

MERMELADA DE CEBOLLA ROJA
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Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacién sensorial.
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12.4.4 Andlisis de las muestras de la mermelada de cebolla roja

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras MCR-01, MCR-02, MCR-03 y MCR-04 luego de observar la
grafica se puede determinar y concluir que la muestra (MCR-01) es la que tiene
cualidades organolépticas mas estables y agradables, destacando su olor a especies,
sabor dulce, color marrén claro y textura suave y untuosa, por lo tanto, es la que ha

sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.

Al observar detenidamente los resultados y examinar la representacion
grafica de las respuestas, se ha llegado a la conclusion de que la muestra (MCR-01)

exhibe una notable estabilidad y atractivo en sus caracteristicas organolépticas.

La muestra (MCR-01) se destaca por su color marrén. Este atributo visual es
fundamental en la percepcion de los alimentos y puede influir significativamente en
la experiencia gastrondmica, el aroma es un componente esencial en la evaluacion
sensorial de los alimentos. La muestra (MCR-01) ha demostrado tener un olor a
vegetales, 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 (MCR-01) se ha destacado por su textura suave y untuosa.
Esta caracteristica puede proporcionar una sensacion agradable y satisfactoria al
paladar, El sabor es uno de los factores mas influyentes en la aceptacion de los

alimentos.

La muestra (MCR-01) ha sido elogiada por su sabor dulce, lo que la convierte
en una opcion prometedora para la creacion de propuestas gastrondmicas,

especialmente si se busca un perfil de sabor dulce como la reposteria.
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Tabla 19
Andlisis de las muestras de la mermelada de cebolla blanca.
Atributos MCB.01 MCB.02 MCB.03 MCB.04
Color Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Marrén 2 1 1 1
Marfil 2 1 1 1
Blanco 1
Verdoso 3 3 3
Olor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Vegetales 12 2 1 3
Especiados 1 3
Ahumado 1 1
Miel 2 1 1
Sabor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Dulce 5 4 4 3
Astringente 1 1
Amargo 1 1
Picante
Textura Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Suave y untuosa 1 2 2 1
Espesa 3 2 1 1
Viscosa 1 1 2 3
Gelatinosa
Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.
Figura 36
Analisis de las muestras de la mermelada de cebolla roja.
MERMELADA DE CEBOLLA BLANCA
=@—\ICB-01 MCB-02  ==@==\ICB-03 MCB-04
COLOR
6
4
2
TEXTURA /i OLOR
SABOR

Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.



97

12.4.5 Anadlisis de las muestras de la mermelada de cebolla blanca

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras MCB-01, MCB-02, MCB-03 y MCB-04 luego de observarla
y concluir que la muestra (MCB-04) es la que tiene cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor a vegetales, sabor dulce, color verdoso y
textura viscosa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las

propuestas gastronémicas.

Al observar detenidamente los resultados y examinar la representacion
grafica de las respuestas, se ha llegado a la conclusion de que la muestra (MCB-04)

exhibe una notable estabilidad y atractivo en sus caracteristicas organolépticas.

La muestra (MCB-04) se destaca por su color verdoso. Este atributo visual es
fundamental en la percepcion de los alimentos y puede influir significativamente en
la experiencia gastrondmica, el aroma es un componente esencial en la evaluacion
sensorial de los alimentos. La muestra (MCB-04) ha demostrado tener un olor a
vegetales, 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 (MCB-04) se ha destacado por su textura viscosa. Esta

caracteristica puede proporcionar una sensacion agradable y satisfactoria al paladar.

El sabor es uno de los factores mas influyentes en la aceptacion de los
alimentos. La muestra (MCB-04) ha sido elogiada por su sabor dulce, lo que la
convierte en una opcidon prometedora para la creacion de propuestas gastrondomicas,

especialmente si se busca un perfil de sabor dulce.
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Tabla 20
Analisis de las muestras de la mermelada de cebolla blanca.
Atributos MCP.01 MCP.02 MCP.03 MCP.04
Color Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Marrén 1
Marfil 3 4 5 5
Blanco
Dorado claro 2
Olor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Vegetales 2 4 11 1
Especiados 1
Ahumado 2 2
Miel 1 1
Sabor Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Dulce 5 5 4 5
Astringente
Amargo
Picante 1
Textura Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Suave y untuosa 2 2 1 1
Espesa 2 1 2 3
Viscosa 1 2 2 1
Gelatinosa
Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.
Figura 37
Analisis de las muestras de la mermelada de cebolla blanca.
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Nota: En esta se muestran los resultados de la evaluacion sensorial.
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12.4.6 Anadlisis de las muestras de la mermelada de cebolla blanca

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras MCP-01, MCP-02, MCP-03 y MCP-04 luego de observar la
grafica y concluir que la muestra (MCP-03) es la que tiene cualidades organolépticas
mas estables y agradables, destacando su olor a miel, sabor dulce, color marfil y
textura v, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronomicas.

Al observar detenidamente los resultados y examinar la representacion
gréfica de las respuestas, se ha llegado a la conclusion de que la muestra (MCP-03)

exhibe una notable estabilidad y atractivo en sus caracteristicas organolépticas.

La muestra (MCP-03) se destaca por su color marfil. Este atributo visual es
fundamental en la percepcion de los alimentos y puede influir significativamente en
la experiencia gastrondmica, el aroma es un componente esencial en la evaluacion
sensorial de los alimentos. La muestra (MCP-03) ha demostrado tener un olor
ahumado, 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 (MCP-03) se ha destacado por su textura espesa. Esta

caracteristica puede proporcionar una sensacion agradable y satisfactoria al paladar.

El sabor es uno de los factores mas influyentes en la aceptacion de los
alimentos. La muestra (MCP-03) ha sido elogiada por su sabor dulce, lo que la
convierte en una opcion prometedora para la creacion de propuestas gastronémicas,

especialmente si se busca un perfil de sabor dulce.



12.5 Recetas de costos

Tabla 21
Tartaleta de cebolla con crema pastelera y falso caviar de fresa.

100

O sbieacio e« | COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Tartaleta de cebolla con crema pastelera y falso caviar de fresa
| PAx

MATERIA PRIMA

S 6,00 K Harina de cebolla 0,040 0,200 K S 0,24 S 1,20
S 8,20 K Mantequilla 0,035 0,175 K S 0,29 S 1,44
S 2,90 K Huevos 0,030 0,150 K S 0,09|$ 0,44
$ 3,00 K Sal ¢/n 0,003 0,015 K $ 0,01($ 0,05
$ 1,20 K Azlcar 0,015 0,075 K $ 0,02($ 0,09
S 2,90 K Huevos 3 yemas 0,060 0,300 K S 0,17 | $ 0,87
S 1,00 K Leche 0,060 0,300 K S 0,06|$ 0,30
$ 4,00 K cascara de limon 0,005 0,025 K $ 0,02($ 0,10
S 14,20 K Esencia de vainilla 0,001 0,005 K S 0,01|$ 0,07
S 2,99 K Maicena 0,020 0,100 K S 0,06|$ 0,30
S 2,60 K Flores 0,010 0,050 K S 0,03|$ 0,13
$ 2,90 K Fresas 0,0 0,050 K $ 0,03($ 0,15
$ 10,00 k Agar-agar 0,005 0,025 k S 0,05|$ 0,25
Subtotal de Costo| § 1,07 | S 5,37

5% CONDIMENTOS 0,05 0,27

5% DESPERDICIOS 0,05 0,27

Costo (materia prima) MP| § 1,18 S 5,91

J: 30% (mano de obra directa) MOD 0,35 1,77

A \ 30% (costos generales de fab) CGF 0,35 1,77

k COSTO TOTAL| $ 1,89|$ 9,45

30% UTILIDAD 0,57 2,84

PRECIO| § 2,46|S 12,29

IVA12% 0,34 1,72

SERVICIO 10% 0,25 1,23

PVP|S 3,05|$ 15,24

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

Autor: Luis Erazo.
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Tabla 22
Galletas de cebolla con frutos secos.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Galletas de cebolla con frutos secos
| eax/
MATERIA PRIMA
S 6,00 K Harina de cebolla 0,015 0,075 k S 0,09| S 0,45
S 1,00 K Harina comun 0,010 0,050 k S 0,01 S 0,05
$ 1,20 K Azdcar 0,010 0,050 k $ 001|$S 0,06
S 2,00 K Manteca vegetal 0,015 0,075 k S 0,03|S 0,15
S 12,50 K Bicarbonato 0,002 0,010 k S 0,03|S 0,13
$ 2,90 K Huevo 0,060 0,300 k $ 017|S 087
Subtotal de Costo| § 0,34|5$ 1,71
5% CONDIMENTOS 0,02 0,09
5% DESPERDICIOS 0,02 0,09
Costo (materia prima) MP| § 0,38|$S 1,88
30% (mano de obra directa) MOD 0,11 0,56
30% (costos generales de fab) CGF 0,11 0,56
COSTO TOTAL| § 0,60 (S 3,00
30% UTILIDAD 0,18 0,90
PRECIO| § 0,78 | $ 3,90
IVA12% 0,11 0,55
SERVICIO 10% 0,08 0,39
PVP|S 0,97|S$S 4,84

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



Tabla 23
Choco chips de cebolla y crema pastelera.
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O siodencao  3e==e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Choco chips de cebolla y crema pastelera

S 7,70 K Gotas de chocolate 0,027 0,135 k S 021]8$ 1,04
S 6,00 K Harina de cebolla 0,036 0,180 k S 022]$ 1,08
$ 1,20 K Azlcar 0,018 0,090 k $ 002|$ 011
S 1,40 K Azlcar morena 0,015 0,075 k S 0,02|5$ 0,11
S 2,90| UNIDAD Huevo 0,060 0,300 UNIDAD |$ 0,17 | $ 0,87
S 14,20 K Esencia de vainilla 0,001 0,005 k S 0,01]$ 0,07
$ 1,00 K Harina comun 0,015 0,075 k $ 002|$ 0,08
S 2,99 K Maicena 0,010 0,050 k S 0,03|$ 0,15
S 8,20 K Mantequilla 0,018 0,090 k S 0,15| S 0,74
Subtotal de Costo| § 0,85|$ 4,24
5% CONDIMENTOS 0,04 0,21
5% DESPERDICIOS 0,04 0,21
Costo (materia prima) MP| § 0,93|$ 4,66
30% (mano de obra directa) MOD 0,28 1,40
30% (costos generales de fab) CGF 0,28 1,40
COSTO TOTAL| § 1,49 | $ 7,46
30% UTILIDAD 0,45 2,24
PRECIO| § 1,94 (S 9,69
IVA12% 0,27 1,36
SERVICIO 10% 0,19 0,97
PVP|S 2,40|S 12,02

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

Autor: Luis Erazo.
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Tabla 24
Tarta rellena de mermelada de cebolla con falso coral.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Tarta rellena de mermelada de cebolla con falso coral
| eax/
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 S 0,39]|S$ 1,93
S 14,20 K Esencia de vainilla 0,005 0,025 K S 0,07| $ 0,36
S 2,00 K AzUcar 0,018 0,090 K S 0,04|$ 0,18
S 2,90| UNIDAD Huevos 0,060 0,300 UNIDAD |$ 0,17| $ 0,87
S 14,00 K Mermelada de cebolla 0,060 0,300 K S 0,84|$ 4,20
Subtotal de Costo| $§ 1,56 | S 7,78
5% CONDIMENTOS 0,08 0,39
5% DESPERDICIOS 0,08 0,39
Costo (materia prima) MP| § 1,711$ 8,56
30% (mano de obra directa) MOD 0,51 2,57
30% (costos generales de fab) CGF 0,51 2,57
COSTO TOTAL| § 2,74 S 13,69
30% UTILIDAD 0,82 4,11
PRECIO| § 356|S 17,80
IVA12% 0,50 2,49
SERVICIO 10% 0,36 1,78
PVP|S 4,41|S 22,07

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 25
Brazo gitano relleno de mermelada de cebolla y chips de chocolate.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Brazo gitano relleno de mermelada de cebolla y chips de chocolate

[ eax
MATERIA PRIMA

S 14,00 K Mermelada de cebolla 0,040 0,200 K S 0,56 | $ 2,80
S 14,20 K Esencia de vainilla 0,005 0,025 K S 0,07| $ 0,36
S 2,00 K Margarina 0,018 0,090 K S 0,04]$ 0,18
S 1,00 K Harina 0,035 0,175 K S 0,04|$ 0,18
S 2,90 K Huevos 0,060 0,300 K S 0,17| $ 0,87
S 12,60 K Polvo de hornear 0,010 0,050 K S 0,13] $ 0,63
S 7,70 k Chips de chocolate 0,030 0,150 k S 0,23 $ 1,16
Subtotal de Costo| § 1,23 S 6,17

5% CONDIMENTOS 0,06 0,31

5% DESPERDICIOS 0,06 0,31

Costo (materia prima) MP| § 1,36 | S 6,78

30% (mano de obra directa) MOD 0,41 2,03

30% (costos generales de fab) CGF 0,41 2,03

COSTO TOTAL| § 2,17|¢ 10,85

30% UTILIDAD 0,65 3,26

PRECIO| § 2,82|$ 14,11

IVA12% 0,39 1,97

SERVICIO 10% 0,28 1,41

PVP|S 3,50($ 17,49

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 26
Brownie de cebolla con gel de maracuya.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Brownie de cebolla con gel de maracuya
| PAX
MATERIA PRIMA
S 6,00 K Harina de cebolla 0,040 0,200 K S 0,24|$ 1,20
S 7,70 K Chocolate semi-amargo 0,050 0,250 K S 0,39( s 1,93
S 14,20 K Esencia de vainilla 0,005 0,025 K S 0,07 s 0,36
S 2,00 K Margarina 0,018 0,090 K S 0,04( S 0,18
S 1,00 K Harina 0,015 0,075 K S 0,02($ 0,08
S 2,90| UNIDAD Huevos 0,016 0,080 UNIDAD |$ 0,05|$ 0,23
S 2,00 K AzUcar 0,018 0,090 K S 0,04| S 0,18
S 3,00 k Maracuya 0,050 0,000 k S - S -
S Agar-agar 0,005 0,000 k S - S -
Subtotal de Costo| § 0,83|8$ 4,15
5% CONDIMENTOS 0,04 0,21
5% DESPERDICIOS 0,04 0,21
Costo (materia prima) MP| § 0,91(S 4,56
30% (mano de obra directa) MOD 0,27 1,37
30% (costos generales de fab) CGF 0,27 1,37
COSTO TOTAL| § 1,46 | S 7,30
30% UTILIDAD 0,44 2,19
PRECIO| $ 1,90 | $ 9,49
IVA12% 0,27 1,33
SERVICIO 10% 0,19 0,95
i PVP|S 2,35|S 11,77

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracién del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 27
Pancakes de cebolla con gel de maracuya.

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
Pancakes de cebolla con gel de maracuya

| PAX

MATERIA PRIMA

S 6,00 K Harina de cebolla 0,045 0,225 k S 0,27] S 1,35
S 12,60 K Polvo de hornear 0,010 0,050 k S 0,13| S 0,63
$ 1,00 L Leche 0,060 0,300 I $ 006(S 030
S 8,20 K Mantequilla 0,025 0,125 k S 0,21S 1,03
S 2,90 K Huevos 0,060 0,300 k S 0,17 | S 0,87
$ 3,00 K Sal 0,003 0,015 k $ 001|S 0,05
$ 14,20 K Esencia de vainilla 0,001 0,005 k $ 001|$S 0,07
$ 12,50 K bsas, frambuezas, arandan| 0,010 0,050 k S 0,13|$S 0,63
S 3,00 k Maracuya 0,100 0,500 k S 0,30 $ 1,50
$ 10,00 k Agar-agar 0,005 0,025 k S 0,05| S 0,25
Subtotal de Costo| $§ 1,33 S 6,67

5% CONDIMENTOS 0,07 0,33

5% DESPERDICIOS 0,07 0,33

Costo (materia prima) MP| § 1,47 S 7,33

30% (mano de obra directa) MOD 0,44 2,20

30% (costos generales de fab) CGF 0,44 2,20

COSTOTOTAL|$  2,35|¢$ 11,73

30% UTILIDAD 0,70 3,52

PRECIO| § 305|$ 15,25

IVA12% 0,43 2,14

SERVICIO 10% 0,31 1,53

PVP|S 3,78 |$ 18,91

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 28
Buriuelos de cebolla y gel de mango.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Bufiuelos de cebolla y Gel de mango
| PAx{
MATERIA PRIMA
S 6,00 K Harina de cebolla 0,020 0,100 K S 0,12 S 0,60
S 1,50 K Agua 0,020 0,100 K S 0,03 $ 0,15
S 7,50 K Mantequilla 0,005 0,025 K S 0,04 S 0,19
$ 1,00 K Harina 0,015 0,075 K $ 002($ 0,08
S 2,90 K Huevos 0,060 0,300 K S 0,17 | $ 0,87
$ 2,00 K Azdcar 0,015 0,075 K $ 003|S$ 015
Subtotal de Costo| § 0,41|$ 2,03
5% CONDIMENTOS 0,02 0,10
5% DESPERDICIOS 0,02 0,10
Costo (materia prima) MP| § 0,45 (S 2,24
30% (mano de obra directa) MOD 0,13 0,67
30% (costos generales de fab) CGF 0,13 0,67
COSTO TOTAL| § 0,72 | S 3,58
30% UTILIDAD 0,21 1,07
PRECIO| § 093|$ 4,65
IVA12% 0,13 0,65
SERVICIO 10% 0,09 0,47
PVP|S 1,15|S$ 5,77

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 29
Alfajores de cebolla con dulce de leche y frutos rojos.

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
Alfajores de cebolla con dulce de leche y frutos rojos

MATERIA PRIMA COSTO

S 6,00 K Harina de cebolla 0,010 0,050 K S 0,06| S 0,30
S 5,73 K Maicena 0,011 0,055 K S 0,06| S 0,32
S 2,58 K Azlcar impalpable 0,003 0,015 K S 0,01|$ 0,04
S 3,00 K Sal 0,001 0,005 K S 0,00 S 0,02
S 7,50 K Mantequilla 0,017 0,085 K S 0,13 S 0,64
$ 1,00 K Leche 0,001 0,005 K S 000|$ 0,01
S 1,00 k Harina 0,010 0,050 k S 0,01|$ 0,05
$ 10,00 k Dulce de leche 0,005 0,025 k S 0,05]|$S 0,25
Subtotal de Costo| $ 0,32 S 1,61
5% CONDIMENTOS 0,02 0,08
5% DESPERDICIOS 0,02 0,08

Costo (materia prima) MP| § 0,35(S 1,77
30% (mano de obra directa) MOD 0,11 0,53
30% (costos generales de fab) CGF 0,11 0,53

COSTO TOTAL $ 0,57 $ 2,84
30% UTILIDAD 0,17 0,85

PRECIO| § 0,74 $ 3,69
IVA12% 0,10 0,52
SERVICIO 10% 0,07 0,37

PVP|S 0,91|S$S 4,57

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 30
Bizcocho de cebolla con gel de maracuya y falso coral.

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
Bizcocho de cebolla con gel de maracuya y falso coral

| PAX
MATERIA PRIMA
S 6,00 k Harina de cebolla 0,035 0,175 k S 0,21 S 1,05
S 2,90 k Huevos 0,060 0,300 k S 0,17| S 0,87
$ 1,20 k Azlcar 0,050 0,250 k $ 0,06($ 0,30
$ 1,00 k Harina 0,015 0,075 k $ 0,02($ 0,08
S 5,00 k Aceite 0,025 0,125 k S 0,13 | S 0,63
$ 3,00 k Sal 0,003 0,015 k $ 0,01($ 0,05
S 12,60 k Polvo de hornear 0,010 0,050 k $ 0,13($ 0,63
S 14,70 k Canela en polvo 0,005 0,025 k S 0,07 |$ 0,37
S k Chips de chocolate 0,029 0,145 k S 0,29 $ 1,44
Subtotal de Costo| § 1,08 | S 5,40
5% CONDIMENTOS 0,05 0,27
5% DESPERDICIOS 0,05 0,27
Costo (materia prima) MP| § 1,19 (S 5,94
30% (mano de obra directa) MOD 0,36 1,78
30% (costos generales de fab) CGF 0,36 1,78
COSTO TOTAL| § 1,90 | $ 9,50
30% UTILIDAD 0,57 2,85
PRECIO| § 2,47|S$ 12,35
IVA12% 0,35 1,73
SERVICIO 10% 0,25 1,24
PVP|S 3,06 |S 15,31

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 31
Trufa de chocolate y cebolla con gel.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Trufa de chocolate y cebolla con gel

[ eax

MATERIA PRIMA

S 6,00 k Harina de cebolla 0,025 0,125 k S 0,15| S 0,75
S 7,70 k Chocolate semi-amargo 0,040 0,200 k S 031 S 1,54
S 8,20 k Mantequilla 0,010 0,050 k S 0,08|$ 0,41
S 8,90 k Crema de leche 0,020 0,100 k S 0,18 $ 0,89
S 14,20 ml Esencia de vainilla 0,001 0,005 ml S 0,01]$ 0,07
10 k Fresa 0,005 0,025 k S 005|$ 0,25
2,99 k Agar-agar 0,002 0,01 k S 0,01|$ 0,03
Subtotal de Costo| § 0,79 $ 3,94

5% CONDIMENTOS 0,04 0,20

5% DESPERDICIOS 0,04 0,20

Costo (materia prima) MP| S 0,87 (S 4,33

30% (mano de obra directa) MOD 0,26 1,30

30% (costos generales de fab) CGF 0,26 1,30

COSTO TOTAL| § 1,39 (S 6,94

30% UTILIDAD 0,42 2,08

PRECIO| § 1,80 (S 9,02

IVA12% 0,25 1,26

SERVICIO 10% 0,18 0,90
PVP|S 2,24|S$ 11,18

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 32
Creps de cebolla con frutas y merengue italiano.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Creps de cebolla confrutas y merengue italiano
| eax/
MATERIA PRIMA
S 6,00 K Harina de cebolla 0,020 0,100 K S 0,12 S 0,60
S 1,00 K Leche 0,050 0,250 K S 0,05 $ 0,25
$ 2,90 K Huevo 0,060 0,300 K $ 017|$ 087
S 8,20 K Mantequilla 0,018 0,090 K S 0,15 S 0,74
S 1,20 K Azlcar 0,010 0,050 K S 0,01|$ 0,06
$ 14,20 K Esencia de vainilla 0,003 0,015 K $ 004|S 021
Subtotal de Costo| § 0,55|$ 2,73
5% CONDIMENTOS 0,03 0,14
5% DESPERDICIOS 0,03 0,14
Costo (materia prima) MP| § 0,60 (S 3,00
30% (mano de obra directa) MOD 0,18 0,90
30% (costos generales de fab) CGF 0,18 0,90
COSTO TOTAL $ 0,96 S 4,81
30% UTILIDAD 0,29 1,44
PRECIO| § 1,25 ¢ 6,25
IVA12% 0,17 0,87
SERVICIO 10% 0,12 0,62
PVP|S 1,55|$ 7,75

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracién del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 33
Turron de cebolla con falso caviar de fresa.

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
Turron de cebolla con falso caviar de fresa

MATERIA PRIMA COSTO

S 6,00 K Harina de cebolla 0,010 0,050 K S 0,06| S 0,30
S 1,00 K Harina normal 0,015 0,075 K S 002|$ 0,08
$ 1,20 K Azdcar 0,040 0,200 K $ 005(S 024
$ 1,00 ML Leche 0,050 0,250 ML $ 005|$ 025
S 8,20 K Mantequilla 0,010 0,050 K S 0,081|S 0,41
S 14,20 K Esencia de vainilla 0,003 0,015 K S 0,04|S 0,21
$ 10,75 K Frutos secos 0,015 0,075 K $ 016|S 081
2,99 k Fresa 0,02 0,025 k S 0,01|S$ 0,07

10 k Agar-agar 0,005 0,025 S 0,05|S 0,25

> Subtotal de Costo| § 0,52|8$ 2,62
5% CONDIMENTOS 0,03 0,13
5% DESPERDICIOS 0,03 0,13

: 4 Costo (materia prima) MP| § 0,58 1S 2,88
3’\ i ' 30% (mano de obra directa) MOD 0,17 0,86
30% (costos generales de fab) CGF 0,17 0,86

'\‘_1 COSTO TOTAL| § 0,92 (S 4,61
3 ! 30% UTILIDAD 0,28 1,38

PRECIO $ 1,20 $ 5,99
¥ IVA12% 0,17 0,84
’§ ‘4 SERVICIO 10% 0,12 0,60

PVP|S 1,49|S$S 7,43

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 34
Trufas de coco y mermelada de cebolla con falso caviar de fresa.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Trufas de coco y mermelada de cebolla con falso caviar de fresa
| PAX
MATERIA PRIMA
S 3,50 K Coco rallado 0,050 0,250 K S 0,18| S 0,88
S 3,00 M Leche condensada 0,050 0,250 Ml S 0,15| $ 0,75
$ 14,20 M Esencia de vainilla 0,003 0,015 Ml $ 004(S 021
S 14,00 k Mermelada de cebolla 0,025 0,125 k S 035]|5S 1,75
10 k Fresa 0,005 0,025 k S 0,05|S 0,25
2,99 k Agar-agar 0,002 0,01 k S 0,01 0,03
Subtotal de Costo| § 0,77 | $ 3,87
5% CONDIMENTOS 0,04 0,19
5% DESPERDICIOS 0,04 0,19
Costo (materia prima) MP| § 0,85|$ 4,25
30% (mano de obra directa) MOD 0,26 1,28
30% (costos generales de fab) CGF 0,26 1,28
COSTO TOTAL| § 1,36 | S 6,81
30% UTILIDAD 0,41 2,04
PRECIO| § 1,77 | $ 8,85
IVA12% 0,25 1,24
SERVICIO 10% 0,18 0,88
PVP|S 2,19|S$ 10,97

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.
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Tabla 35

Resultados obtenidos de la degustacion de profesionales gastronomicos.

Resultados de la degustacion de profesionales gastronémicos
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NIVEL DE Tartale Gallet  Choco Tarta Brazo Browni  Pancakes Buifiuel Alfajores Bizcocho Trufade  Creps  Turrén  Trufas de
SATISFACCION ta de asde chipsde rellena gitano ede de cebolla  osde de de chocolate de de cocoy
cebolla ceboll cebollay de relleno  cebolla congelde cebolla  cebolla cebolla  ycebolla cebolla cebolla mermelada
con a con crema  mermel de congel nmaracuyd yGel condulce con gel con gel con con de cebolla
crema frutos pastelera adade mermela de de de leche de de fresa  frutasy  falso con falso
pastele  rojos de cebolla da de maracu mango  y frutos  maracuy mereng  caviar caviar de
ray y gel  chocolat con cebollay ya rojos 4y falso ue de fresa fresa
falso de e falso chips de coral
caviar  fresa coral chocolat
de e
fresa
1: Me gusta mucho 5 1 4 1 4 2 2 2 5
2: Me gusta 4 5 5 2 1 4 1 1 3 3 3 2
ligeramente
3: Ni me gusta ni me 1 1 1 1
disgusta
4: Me disgusta 2 1 2
ligeramente
5: Me disgusta 1
mucho
Total 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos en la escala heddnica por los profesionales.
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Figura 38
Resultados obtenidos de la degustacion de profesionales gastronomicos.
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Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos en la escala hedonica por los profesionales.
Analisis

De la evaluacion realizada a profesionales gastronémicos del Instituto
Tecnologico Sudamericano el 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 gusté mucho” y una frecuencia de 10

expresiones de esta valoracion de aceptabilidad.

En el grafico 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 gastronomicos que valoraron su grado de aceptabilidad en de “3”
que equivale “No me gusta ni me disgusta”, 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 del Grand Victoria Boutique Hotel tuvieron una
gran aceptabilidad dando como resultado que los profesionales gastrondmicos del
Instituto Tecnoldgico Sudamericano dieran un visto bueno para la elaboracion de

estas alternativas gastronomicas.
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Se demuestra con la referencia estadistica que se trabajo 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 muestras
alternativas gastronomicas de la carta ment del Grand Victoria Boutique Hotel nos
da una aceptabilidad del 75% de “Me gusta mucho”. a los profesionales

gastronomicos del Instituto Tecnoldgico Sudamericano.
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12.7 Resultados obtenidos en la escala hedonica por la poblacion
Tabla 36
Resultados obtenidos en la escala hedonica por la poblacion.
NIVEL DE Tartalet Galleta Choco Tarta Brazo Brownie Pancakes Buifiuelos Alfajores Bizcocho Trufade  Crepsde  Turrén  Trufas d
SATISFACCION ade s de chipsde rellena de gitano de de de de de chocolat cebolla de cocoy
cebolla cebolla cebollay mermela rellenode  cebolla cebolla  cebollay  cebolla cebolla ey con frutas  cebolla mermela
con con crema da de mermelad  con gel con gel Gel de con con gel cebolla y con de cebol
crema frutos  pastelera  cebolla ade de de mango dulce de de congel  merengue falso con fals
pasteler  rojosy de con falso  cebollay  maracuy maracuy lechey  maracuy  de fresa caviar caviar d
ayfalso gelde chocolate coral chips de a a frutos ay falso de fresa
caviar fresa chocolate rojos coral fresa
de fresa
1: Me gusta mucho 300 276 375 149 345 246 265 276 312 290 278 100 100 372
2: Me gusta 84 104 25 200 39 138 100 90 72 94 100 280 265 12
ligeramente
3: Ni me gusta ni me 4 2 35 19 18 6 4 19
disgusta
4: Me disgusta
ligeramente
5: Me disgusta mucho
6: Total 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384 384

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos en la escala hedénica por la poblacion.
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Figura 39
Resultados obtenidos en la escala hedonica por la poblacion.

B Me Gusta Mucho Me Gusta ligeramente No me Gusta ni me Disgusta

Me Disgusta ligeramente M Me disgusta Mucho

P
[u]

372

=
[u]

300
312
220
280

~ o 3 ~ o o ~
o .
= kel - - - —
= = — = = = =
s F B Kk F F 9 =
DY SO | & 5O > |F | s
OEIFONOIN U A NI
PO SRR L RS SR LA G M A A AN o
@ & @ & oF & OO &
PN \ ¢
< AN, v'*’o cf“o NN O < gvcj
;\V* \2\0 ,\P‘ %Q‘ Q L) [N L) 3
G &

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos en la escala hedonica por la poblacion.

Analisis

De la evaluacion realizada a clientes del Grand Victoria Boutique Hotel
tenemos del resultado de la tabla del grado de aceptabilidad de la carta Menu que
esta conformada por postres que se prepararon para la degustacion de lo cual se

obtuvo una escala de aceptacion de 9 equivalente a “Me Gusta Mucho” y una

frecuencia de 14 expresiones de esta valoracion 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 del
del Grand Victoria Boutique Hotel que valoraron su grado de aceptabilidad es de “9”

que equivale “Me Gusta Mucho”.

De esta manera podemos recalcar que mediante el grado de aceptabilidad de
la carta menu del del Grand Victoria Boutique Hotel que presenta los postres
tuvieron una gran aceptabilidad dando como resultado que los clientes del

Restaurante dieran un visto bueno para la elaboracion de los postres del ment.
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Cabe indicar que durante la degustacion hubo clientes que se mostraron un
poco escépticos con respecto al sabor y la calidad del producto ya que para la
mayoria era algo nuevo, pero después de degustarlo cambiaron de opinién con
respecto a esta nueva propuesta para implementar una linea de postres a base de la
harina y mermelada de cebolla y estos resultados los podemos ver plasmados en el

cuadro de estadistica.
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12.8 Guia

Figura 40
Guia elaboracion de una linea de postres a base de harina y mermelada de cebolla.

ELABORACION DE UNA LINEA
DE POSTRES A BASE DE
HARINA Y MERMELADA DE
CEBOLLA

Nota: En esta se muestran las indicciones para la elaboracion del plato.
Autor: Luis Erazo.

Analisis de la guia

Dentro del proyecto se presente una guia practica que tiene como objetivo el
aprovechamiento de la cebolla (Allium cepa) en alternativas gastronémicas de
reposteria tratando de conservar al maximo sus caracteristicas organolépticas como
materia prima en la que se implementen los siguientes métodos y técnicas para
efectuar de forma sistematica su produccion con la finalidad de promover y mejorar
el consumo de este vegetal que por falta de investigaciones no ha sido explotado o
estudiado para reposteria, por su falta de conocimiento en la industria.

Es por ello que la finalidad de aportar en el desarrollo gastronomico y

fomentar su amplio consumo se ha elaborado la presente guia dandole nuevos usos
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en preparaciones dulces, ya que dicho vegetal posee altos valores nutricionales y

amplias propiedades medicinales.
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13. 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 prductos que
serian utilizadas en la elaboracion postres, mismos que seran considerados
alimentos primordiales en la dieta diaria de las personas, y que se constituye en

una alternativa positiva para el RESTAURANTE HOTEL GRAN VICTORIA.

A través de la recopilacion de informacion por medio de paginas web, libros,

revistas, articulos académicos se pudo identificar los productos mas 6ptimos para
el desarrollo y preparacion de postres, sin que estos pierdan su valor nutricional y
sabor exquisito, y de esta manera presentar una propuesta gastronémica llamativa

para los consumidores.

Se aplico una evaluacion sensorial, la cual permiti6é que los profesionales
gastronomicos y los clientes potenciales determinen las propiedades necesarias,
requeridas en los productos a ofrecer, y asi conocer el nivel de aceptacion de los

postres que serdn ofrecidos por el RESTAURANTE HOTEL GRAN VICTORIA.

Se elabor6 una guia para el RESTAURANTE HOTEL GRAN VICTORIA en la
cual se presenta una nueva linea de postres elaborados a base de cebolla de
acuerdo a las necesidades del consumidor, asimismo se indican los procesos de
elaboracion y preparacion de los mismos de acuerdo a las técnicas culinarias

adecuadas.



123

14. 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

accion de acuerdo a las necesidades existentes en los consumidores.

Se recomienda hacer uso de la recopilacion documental, ya que se constituye en
un instrumento o técnica de investigacion general cuya finalidad constituye la
busqueda de informacion actualizada en el desarrollo de una investigacion,
puesto que considera teorias recientes, propias y oportunas, y asi mejorar la

calidad de futuros proyectos.

Asi también se recomienda aplicar el andlisis sensorial que consiste en el examen
de las propiedades organolépticas de un producto realizable con los sentidos
humanos, identificando la apariencia, olor, 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 al propietario del RESTAURANTE HOTEL GRAN VICTORIA,
revisar, analizar y socializar la presente guia a sus empleados para que conozcan
de una forma mas especifica los procesos de preparacion, presentacion y

elaboracion de la nueva linea de postres elaborados a base de verduras, vegetales
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y frutas, y contribuyan a la difusion de los productos previo a la comercializacion

y venta de estos productos.
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16. Cronograma

Tabla 37
Cronograma.
SEMANA FECHA ACTIVIDAD
Primera Lunes 10 al Directores de Titulacion
15/04/2023 Socializaciéon ante los estudiantes investigadores del
Reglamento Especial de Titulacion ISTS, deberes y
responsabilidades en cuanto a asistencia y cumplimiento
de avances en apego al cronograma de titulacion.
Socializacion del cronograma de titulacion. Orientacion
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
22/04 de investigacion
Tercera Lunes 24 al Identificacion del problema
29/04
Cuarta Martes 02 al Planteamiento del tema
06/05
Quinta Lunes 08 al Elaboracion de justificacion
13/05
Sexta Lunes 15 al Planteamiento de objetivo general y objetivos
20/05 especificos
Séptima Lunes 22 al Elaboraciéon del marco institucional y marco
27/05 teorico.
Octava Lunes 29/05
al 03/06
Novena Lunes 05 al Elaboracion del disefio metodologico:
10/06 Metodologias y técnicas a ser utilizadas en la
investigacion.
Décima Lunes 12 al Determinacion de la muestra, recursos, y
17/06 bibliografia.
Décima primera Sabado Presentacion del proyecto ante el Vicerrectorado
18/06 Académico con la peticion para su aprobacion en su
orden: Carétula, 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 Mientras se aprueban los temas, los directores y
segunda Décima al 15/07 estudiantes deben continuar el proceso dado que los
tercera temas atienden a lineas de investigacion determinadas
Décima cuarta con anticipacion.
Investigacion de campo: Disefio y aplicaciéon de
encuesta y/o entrevista, observaciones de campo.
Tabulacion y elaboracion de gréaficas, analisis
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 Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
al 05/08
Décima octava Lunes 07 al Desarrollo de investigacion y propuesta de accion

12/08
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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 Desarrollo de investigacion y propuesta de accion
28/08 al
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 Titulacion 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 Entrega de borradores de proyectos de
y 07/10 Investigacion de fin de carrera segin el horario que

secretaria ITSS indique en sus correos institucionales y al
Académico ISTS.

Nota: Esta tabla muestra el cronograma de actividades establecido por el Instituto Tecnologico

Sudamerican
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17. Presupuesto
171 Gastos materiales de oficina
En este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a los
materiales y suministros de oficina, mismos que permitiran el desarrollo efectivo del
documento bibliografico, presentado en forma fisica y digital del anteproyecto y

proyecto de investigacion de fin de carrera.

17.2 Gastos de produccion y fabricacion
Por otro lado, en este apartado se considera los gastos que se realizaran en
base a materia prima, mano de obra directa, supervision y suministros, que seran

involucrados en la produccién y fabricacion de la nueva linea de productos

gastronémicos.
GASTOS ESTIPULADOS PARA LA PRESETE
INVESTIGACION
GASTOS MATERIALES DE OFICINA

DESCRIPCION COSTO
Copias/Impresiones 100.00
Anillados 10.50
Transporte 80.00
Internet 35.00
Imprevistos 50.00

GASTROS DE FABRICACION Y PRODUCCION

DESCRIPCION COSTO
Materia Prima 150.00
Supervision 100.00
Suministros 500.00

TOTAL, GASTOS 750.00

SON: Setecientos cincuenta dolares.




132

18. Anexos

18.1 Anexo 1. Certificado de solicitud del Grand Victoria Hotel Boutique

Macewns sppfe de tueinto:

[ INSTITUTO TECNOLOGICO (-.
SUDAMERICANO J SASTHONOMU

Loja, 15 de junio del 2023

Ingemero
Herbernt Moreno

GERENTE GENERAL GRAND VICTORIA HOTEL BOUTIQUE
En su despacho:

Rectha un atento v cordial saludo con ¢f desco maximo de €xito en las funciones que

usted muy acertadamente realiza, en ¢special por parte del Ing. René Jaramillo Gamboa

en calidad de Coordinador de la Carrera de Gastronomia del Instituto Superior

Tecnoldgico Sudamericano de Loja. 12 presente tiene la finalidad de solicitarle de la

manera més atenta y respetuosa, s¢ permita desarrollar el provecto fin de carrera de la

estudiante Sr. Luis Martin Erazo Ochoa, con cedula de identidad 1150351193 con ¢l tema
“Aprovechamiento de 1a (Alfium Cepa) cascara, piel y raices en el desarrollo de una .
lineas de productos” “Para implementar en el drea de reposteria del hotel boutique

Grand victoria®™ LOJA 2023, Misma que serd de imporiante. aportacion para su

prestigiosa institucion,

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

¢ b —4“14/ ;
lng René Jaramillo (:amboa. Mgs
CORDINADOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA - ISTS

Cédula: 1104210867
Teléfono: 0960400121
Correo: rajaramillogiteenologicosudmmsnsans. odu oo j 4,2",‘:;

RU ‘
B Valalvhw y LA Bguip-ren
Loja - Esvadeor
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Anexos 2. Certificado de respuesta del Grand Victoria Hotel Boutique

Loja, 15 de junio del 2023

Ing. Rene Jaramilio Gamboa
CORDINADOR DE LA LS. EN GASRONOMIA

Reciba un cordial saludo de quienes conformamos del hotel boutique “Grand Vitoria™,
descandole el mejor de los éxitos en sus funciones

En respuesia al oficio recibido ¢l dia de hoy 15/06/2023, mediante ¢n fa cual se solicita
la autorizacion en fa cual el Sr. Luis Martin Erazo Ochoa estudiante de la carrera de
Crastronomia en el Instituto Superior Tecnologico Sudamericano mediante el presente me
permito a dar mi AUTORIACION a lo solicitado para que realice ¢l proyecto de
investigacion  con ¢l tema “APROVECHAMIENTO DE LA (Allium Cepa)
CASCARA, PIEL Y RAICES EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE
PRODUCTOS " “PARA LA IMPLEMENTACION EN EL AREA DE
RESPOSTERIA DEL HOTEL BPUTIQUE GRAND VICTORIA™, LOJA, 2023

Alentamente,

Q.. T & L g
VALDIVIESO & £ GUIGLNEN C.fud?
- Herbert Moreno 4.

GERENCIA
: RUC: 1191717119001
B. Valdiviero y J.A. Eguiguren

Loje - Ecuadar

Ing. Herbert Moreno
Gerente General del Grand Victoria Hotel Boutique
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Anexo 3. Oficio de aprobacion de parte del vicerrectorado

YR Ve, Odeln

. ey dr

VICERRECTORADO ACADEMICO

Lofa, 27 ce Julio del 2023
Of. N" 840 -VDIN-ISTS-2023

Sr{ita). ERAZO OCHOA LUIS MARTIN
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Cludad

Poe medio de 13 presente ma dirjo a usledes para comunicardes que una vez revisado el an

de nvestigacién de fin de carrena de su avioria Bluiads "APROVECHAMIENTO DE LA (ALLIUM
CEPA) CASCARA, PIEL Y RAICES EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE PRODUCTOS
PARA IMPLEMENTARLOS EN EL AREA DE REPOSTERIA DEL RESTAURANTE HOTEL GRAN
VICTORIA, LOJA, 2023", &l mismo cumple con los ineanmsanios establechdos por k3 instiiucion; por io
Que se autoriza su realizacidn y puesta en marcha, para lo cual se nombra como director de su
proyecto de fin de carrera (ella) Mgs NANCY MARINA GUZMAN VILLA.

Particular gue k& hago conocar para 105 fines perlinentes.
Alemaments,

) n Patrico Wiamarinaronel Mgs. <
ERRECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL ISTS

Matriz: Migual Risfrio 156-25 entre Sucre y Bolivar. Telfs: 07-2587258 / 07-2587210 Pagina Web:
www.tacnologicosudamancano.edu.ec
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18.4 Anexo 4. Certificado de la ejecucion del proyecto en el Grand Victoria

Hotel Boutique

4

GRAND VICTORIA

R

Loja, septiecmbre 30 de 2023

CERTIFICACION:

Sefor:
Luts Martin Erazo Ochoa

Ciudad. - Loja

Yo. Luis Alberto Norofia Herrera en calidad de¢ CHEF EJECUTIVO DE HOTEL
GRAND VICTORIA, certifico que ¢l sefior Luis Martin Erazo Ochoa, con namero de
cédula 1150351193, realizd  la  gjecwcion de  peoyecto  de  titulacion
“APROVECHAMIENTO DE LA (ALLIUM CEPA) cascara, piel v raices en una
linea de “productos para implementarios en el drea de reposteria del restaurante
Hotel Grand Victoria, Loja, 2023.7

En cuanto al provecto es todo 1o que puedo mencionar, sin mas antccedente se procede a
firmar la certificacion.

Auis Norofia
CHEF EJECUTIVO
HOTEL GRAND VICTORIA

Bernardo Valdivieso 197-28 y
José Antonio Eguiguren

O 0960756500 -(07) 2583500

O ventas@grandvictariabh.com
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18.5 Anexos 5. Certificado de revision y aprobacion del abstract

( NWO TECWROW0D l ENGUSH AFREA Pl
BLOA AN LTy O tOOMAS
Aspacs wwe k e LULAME T AN

CERTE. N°. 029-KC-iSTS-2023
Loja, 30 de Octubre de 2023

La suserita, Lic. Karla Juliana Castillo Abendafio, DOCENTE DEL AREA DE
INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
“SUDAMERICANOQ™, a peticion de la parte interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecio de Investigacion de Fin de Carrera del
seror LUIS MARTIN ERAZO OCHOA estudiante en proceso de titulacidn pertoda Abril
—~ Noviembre 2023 de lo carrera de GASTRONOMIA; estd correctomente traducido,
luego de haber ¢jecutadeo las correcciones emitidas por mi persona; por cuanio se
autariza la impresion y presentacion dentro del empastado final previo a la diseriacion
del proyecto,

Particular que comunico en honor a la verdad pora los fines académicos pertinentes.

English is a piece of cake.

DOCENTE DEL AREA DE INGLES ISTS - CIS

Madriz: Miguel Riofrio I56-26«m8m ¥ BoHvt
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Anexos 6. Modelo de encuesta

Encuesta

137

La presente encuesta tiene como objetivo, recopilar informacion relevante del
proyecto de investigacion denominado, “APROVECHAMIENTO DE LA (ALLIUM
CEPA)

CASCARA, PIEL Y RAICES EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE
PRODUCTOS, con el objetivo de conocer las preferencias en los productos
innovadores a ofrecer en lo que respecta al area de reposteria. Por favor conteste de
acuerdo a su criterio y marque con una X la opcion que crea conveniente.

Edad Sexo
()15a25 ( ) Masculino
()25a25 ( ) Femenino
()35a65 () Otros

~ A~~~

1. ¢(Conoce usted la cebolla roja, perla y cebolla blanca?
) Si
) No
2. ¢Con que frecuencia consume la cebolla (ALLIUM CEPA)?
) Diariamente
) Semanalmente
) Quincenalmente

) Nunca

3. ¢(Sabia usted que veneficios aporta los beneficios que aporta para
nuestra salud el consumir la cebolla?
) Si
) No
4. (Con qué frecuencia consume usted postres?
) Diariamente
) Semanalmente
) Quincenalmente

) Nunca
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5. ¢(Consume usted postres saludables?

( )Si
( )No

6. ¢(Con que frecuencia consume postres saludables?
() Mas de tres veces por semana
() Una o dos veces por semana

() Una o tres veces por semana

7. Al momento de consumir postres ;Qué es lo que primero que toma en
consideracion?
) Sabor
) Precio
) Textura
) Calidad
( ) Cantidad
8. ¢Consumiria usted postres derivados de la cebolla (ALLIUM CEPA)?
()Si
( )No

9. ¢En qué recetas de reposteria le gustaria consumir la cebolla (ALLIUM
CEPA) Marque con una X tres opciones?
( ) Postres de masas
( ) Helados
( ) Mermeladas
( ) Jaleas
( ) Otros

10. éConsidera usted que el desarrollo de una linea de productos a base de la cebolla
(allium cepa) tendria un impacto positivo en la ciudadania lojana?

( )Si
( )No
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11. Considera usted que el APROVECHAMIENTO DE LA (ALLIUM CEPA) CASCARA, PIELY
RAICES EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA,
éAportaria a la economia de la localidad?

()Si
( )No
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18.7 Anexos 7. Modelos de entrevista

Entrevista

La presente entrevista tiene como finalidad de recolectar datos relevantes
para la ejecucion del presente proyecto de investigacion titulado
“APROVECHAMIENTO DE LA (ALLIUM CEP4) CASCARA, PIEL Y RAICES
EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE PRODUCTOS PARA
IMPLEMENTARLOS EN EL AREA DE REPOSTERIA DEL RESTAURANTE
HOTEL GRAN VICTORIA, LOJA, 2023”.

Nombres y apellidos

1. (;Considera usted innovador desarrollar una linea de productos a base de

la cebolla (Allium cepa)?

2. (Ha consumido usted alguna vez postres elaborados con cebolla (allium

cepa) 2, especifique cuales.
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3. ¢(Cuales cres que podrian ser los desafios o dificultades al incorporar la
cebolla (Allium Cepa) en recetas y degustacion de los productos por

evaluacion sensorial?

4. ¢Qué métodos y técnicas recomienda adecuados para la elaboracién de productos

a base de la cebolla (Allium cepa)?

5. ¢éCuales son los beneficios nutricionales y las propiedades de la cascara, piel y
raices de la cebolla que los hacen adecuados para la elaboracion de productos de

reposteria?



18.8 Anexos 8. Modelos de evaluacion sensorial

Harina de cebolla roja — Deshidratacion

Atributos

Marron
Rojo oscuro
Rosado
Dorado

Vegetales secos
Especiados
Ahumado
Tostado

Dulce
Tostado
Amargo

Aromatizado

Granulada
Fina
Molido grueso
Terrosa

HCR.01

HCR.02

HCR.03

HCR.04

142
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18.9 Anexos 9. Alternativas gastronémicas
Tartaleta de cebolla con Brazo gitano relleno de
crema pastelera 'y mermelada de cebolla y
falso caviar de fresa chips de chocolate

Tartaleta de cebollay Turrén de cebolla con
crema pastelera falso caviar de fresa

A

¥ 4

' 4
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18.10 Anexos 10. Recetas de fabricacion

B i (e RECETA ESTANDAR

Haceaes sente dz et

NOMBRE DE RECETA

Tartaleta de cebolla con crema pastelera y falso caviar de fresa

e EN B
0,2

Harina de cebolla Pesar
0,175 K Mantequilla Pesar
0,150 | UNIDAD Huevos Pesar
0,015 K Azucar Pesar
0,06 L Leche Pesar
0,02 K Limon Pesar
0,005 K Esencia de vainilla Pesar
0,02 K Maicena Pesar
0,010 K Flores
0,05 K Fresas Pesar
0,075 K Harina comun Pesar

procedimiento
Para la masa

1. Agregar el azucar, la pizca de sal y a harina con la matequilla

2. Agregar el huevo y la ralladura a la masa

3. Enfriar una hora en el refrigerador

4. estrirar a masa y colocarla en los moldes

5. Hornear de 10 a 15 minutos a 170 grados centigrados

Para la crema pastelera

1. Leevar a hervor la leche y mezclar las yemas con azucar, esencia de vainilla y maicena

2. Colocar Ia leche poco a poco a la mecla y dejar espesar a fuego lento

Para el montaje

1. Colocar la crema pastelera con la mermelada de cebolla y cubrio con crema batida

2. Colocar gel y petalos

3. Sevir
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Haczars eente dz taiewtt!

I8 higcin (e RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Galletas de cebolla con frutos rojos y gel de fresa
| UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE

0,075 k Harina de cebolla Pesar
0,05 k Harina comun Pesar
0,050 k Azucar Pesar
0,075 k Manteca vegetal Pesar
0,01 k Bicarbonnato Pesar
03 k Huevo Pesar

1.Precalienta el horno a 180 grados.
2.Batimos la matequilla con el azucar hasta obtener una mezcla con textura de

3.Afladimos la harina tamizada y el bicarbonato poco a poco seglin bamos

4. Hacemos holas de un mismo peso y las bamos aplastando para darles formas de
Horneamos por 12 minutos con temperatura por ambos lados

5. Sacamos las galletas y las ponemos a enfriar

6. Decoramos y servimos
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O migeis (e RECETA ESTANDAR

Haczmes aente dz taienty!

NOMBRE DE RECETA

Choco chips de cebolla y crema pastelera de chocolate

CANT. | UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

0,135 K Gotas de chocolate
018 K Harina de cebolla
0,090 K Azucar
0,075 K Azucar morena
03 UNIDAD Huevo
0,005 K Esencia de vainilla
0,075 K Harina comun
0,05 K Maicena
0,090 K Mantequilla

1. Precalienta el horno a 180°C. Colocar la mantequilla en un recipiente amplio,
Afiade uno a uno los huevos sin dejar de batir. Y con ayuda de un cernidor

2. Jantalo bien formando una sola masa. Coloca las chispas de chocolate y con
3. Forma bolitas con la masa refrigerada y coldcalas sobre una lata

4. Decorar y servir.
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(N sigmie (e RECETA ESTANDAR

Hacemes acite de taients!

NOMBRE DE RECETA

Tarta rellena de mermelada de cebolla con falso coral

mm INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,25 K

Harina
0,25 K Mantequilla
0,025 K Esencia de vainilla
0,09 UNIDAD Azucar
0,3 K Huevos
0,3 K Mermelada de cebolla

1. Precalienta el horno a 180°C (350°F).

2. Mezcla harina de trigo y sal.

3. Agrega mantequilla fria en cubos y mezcla hasta que la textura sea
4. Afiade agua fria poco a poco hasta formar una masa que se

5. Hornea durante unos 30-35 minutos o hasta que la masa esté

6. Rellenar, decorar y servir
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Hacemps ecnte de taients!

(8 Gmigciio (e RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Brazo gitano relleno de mermelada de cebolla y chips de chocolate

R ) T
0,2

k Mermelada de cebolla
0,025 k Esencia de vainilla
0,090 k Margarina
0,175 k Harina
0,3 k Huevos
0,05 k Polvo de hornear
0,15 k Chips de chocolate

procedimiento

1. Prepara la masa del bizcocho mezclando huevos, aztcary harina,
2. Voltea el hizcocho sobre un pafio de cocina con azdcar glas,

3. Desenrolla el bizcocho, agrega mermelada y crema batida, y

4. Refrigera durante al menos una hora antes de servir.
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Haczmes aente dz talent?!

(8 ipigews e RECETAESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Brownie de cebolla con gel de maracuya

mm INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
02

k Harina de cebolla
0,25 k Chocolate semi-amargo
0,025 k Esencia de vainilla
0,09 k Margarina
0,075 k Harina comun
0,08 UNIDAD Huevos
0,09 k Azucar
0,05 k Maracuya
0,005 k Agar-agar

procedimiento |
1. Mezcla mantequilla derretida y azdcar

2. Agrega huevos y vainilla, mezcla bien.

3. Tamiza harina, cacao, sal y polvo de hornear en otra mezcla.

4. Combina los ingredientes secos con la mezcla himeda.
5. Vierte la masa en un molde y hornea a 180°C durante 25-30 minutos.
6. Deja enfriar, corta en porciones y sirve.
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8 Gigie (e RECETA ESTANDAR

Hagzaos ecate de talonts!

NOMBRE DE RECETA

Pancakes de cebolla con gel de maracuya

mm INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,225

k Harina de cebolla

0,05 k Polvo de hornear
0,300 k Leche
0,125 k Mantequilla

0,3 k Huevos
0,015 k Ecencia de vainilla

0,5 k Maracuya
0,025 k Agar-agar

procedimiento
Mezcla ingredientes secos (harina, azlicar, polvo de hornear, bicarbonato de

2. En otro recipiente, bate el huevo y mezcla con leche, mantequilla derretida

3. Combina los ingredientes himedos con los secos hasta obtener una masa

4. Calienta una sartén antiadherente y cocina por ambos lados hasta dorar.

5. decorar y servir
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N Shigwio (e RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Bufiuelos de cebolla y Gel de mango

mm INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0.

k Harina de cebolla
01 k Agua
0,025 k Mantequilla
0,075 k Harina comun
0,3 k Huevos
0,075 k Azucar

1. Mezcla ingredientes secos en un tazén: harina, polvo de hornear, sal y
2. En otro tazon, bate huevo, leche y esencia de vainilla (opcional).

3. Combina ingredientes secos y liquidos para formar una masa suave.

4. Calienta aceite en una sartén profunda.

5. Coloca cucharadas de masa en el aceite caliente y frie hasta dorar.

6. Escurre los bufiuelos en papel de cocina y espolvorea con azlicar glas o
7. decorary servir
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Hacemes ecnte de taientol

(N Spigis (e RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Alfajores de cebolla con dulce de leche y frutos rojos

mm INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,05

K Harina de cebolla
0,055 K Maicena
0,015 K Azucar impalpable
0,005 K Mantequilla
0,085 K Leche
0,05 K Harina comun
0,025 K Dulce de leche

procedimiento

1. Preparar la masa: Batir mantequilla y azlicar, afiadir yemas, vainilla y
2. Refrigerar la masa.

3. Extender y cortar circulos de masa.

4. Hornear los circulos hasta dorar.

5. Dejar enfriar.

6. Rellenar con dulce de leche

7. decorary servir
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(8 siscio G| RECETAESTANDAR

wir Az $aipint
aczmgs eeate de tuientt
Paczmes sente dz taier

NOMBRE DE RECETA

Bizcocho de cebolla con gel de maracuya y falso coral

CANT. | UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

0,175 k Harina de cebolla
03 k Huevos
0,250 k Azucar
0,075 k Harina comun
0,125 k Aceite
0,005 k Polvo de hornear
0,025 k Canela en polvo
0,145 k Chips de chocolate

1. Precalienta el horno y prepara el molde.

2. Bate huevos y azlicar hasta obtener una mezcla espumosa.

3. Agrega leche, aceite y vainilla (opcional).

4. Tamiza harina, polvo de homear y sal sobre la mezcla liquida.

5. Mezcla hasta que no queden grumos de harina.

6. Vierte la masa en el molde y hornea hasta que esté listo.

7. Dejar enfriar decorar y servir.
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e (O s RECETA ESTANDAR

' Haczags sente de taentt!

NOMBRE DE RECETA

Trufa de chocolate y cebolla con gel de fresa

mm INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT
0125

k Harina de cebolla
02 k Chocolate semi-amargo
0,050 k Mantequilla
01 k Crema de leche
0,005 k Esencia de vainilla
0,025 k Fresa
0,01 k Agar-agar

1. Calentar la crema de leche y la mantequilla hasta hervir.

2. Verterla mezcla caliente sobre el chocolate picado y mezclar hasta obtener una ganache suave.
3. Dejar enfriar y luego refrigerar hasta que esté firme.

4. ormar bolitas con la ganache.

5. Pasar las bolitas por harina de cebolla.
6. Refrigerar antes de servir
7. Decorar y servir.
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N e (e RECETA ESTANDAR

Haczmes seite de taientt!

NOMBRE DE RECETA

Creps de cebolla con frutas y merengue

| CANT. | UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
01

k Harina de cebolla
0,25 k Leche
0,300 k Huevo
0,09 k Mantequilla
0,05 k Azucar
0,015 k Esencia de vainilla

1. Mezcla harina, huevos, leche, mantequilla y azdcar y vainilla

2. Calienta una sartén y unta con mantequilla o aceite.

3. Vierte y extiende una pequefia cantidad de masa en la sartén caliente.

4. Cocina ambos lados hasta que estén dorados.

5. Decora con fruta y crema.
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W8 g (e RECETA ESTANDAR

Hacemes eente dz taientol

NOMBRE DE RECETA

Turron de cebolla con falso caviar de fresa

CANT. | UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

0,05 k Harina de cebolla
0,075 k Azucar
0,120 k Huevos
0,005 k Esencia de vainilla
0,075 k Frutos secos
0,05 k Fresa

0,005 k Agar-agar

1. Pon a calentar agua y azucar en un cazo, forma un almivar hasta que
2. Bate la clara a punto de nieve. Cuando alcance el punto vierte el

3. Continua batiendo hasta que se baya enfriando y tomando cuerpo,
4. Decora y sirve
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Hacears acite dz tuients!

I8 Shigio (e RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA

Trufas de coco y mermelada de cebolla con falso caviar de fresa

CANT. | UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

0,25 k Coco rallado
0,25 k Leche condensada
0,015 k Esencia de vainilla
0,125 k Mermelada de cebolla
0,025 k Fresa

0,01 k Agar-agar

1. Mezcla coco rallado, leche condensada y vainilla para formar la masa
2. Forma bolitas y haz un hueco en el centro de cada una.

3. Rellena con mermelada y vuelve a formar las bolitas.

4. Refrigera las trufas para que se endurezcan.

5. Decorar y servir
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Anexos 11. Evaluacion sensorial- Docentes

Atributos

Beige
Crema
Maroon claro
Verde claro

Vegetales secos
Especiados
Ahumado
Tostado

Dulce
Tostado
Amargo

Intensificado

Granulada
Fina
Grumosa
Terrosa

HCP.01

HCP.02

HCP.03

HCP.04

Ordenamiento

158

Harina
cebolla
perla —
Deshidrat
acion

De manera mas comedida se le pide ordenar de forma descendente las muestras,
teniendo en cuenta cada uno de los atributos presentados
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18.12 Anexos 12. Escala hedonica- Docentes

En la escala presentada a continuacion indique que tan satisfecho se siente con
las alternativas gastronomicas de reposteria. Marque con una x el nivel que
mejor represente su agrado.

GRADO DE ACEPTABILIDAD
(=]
L =
E 2
= =
POSTRES o 3 < O o]
= 2 2 s | 2
s E 2 B = =3 g Eo
= g 5 = L w 2z = Z
U o0 o E E‘) = O =
¢ 2 |28 |52 |25 |2
= E = = Z = = = =

Tartaleta de cebolla con crema
pastelera y falso caviar de fresa

Galletas de cebolla con frutos
rojos y gel de fresa

Choco chips de cebolla y crema
pastelera de chocolate

Tarta rellena de mermelada de
cebolla con falso coral

Brazo gitano relleno de
mermelada de cebolla y chips de
chocolate

Brownie de cebolla con gel de
maracuya

Pancakes de cebolla con gel de
maracuya

Buiiuelos de cebolla y Gel de
mango

Alfajores de cebolla con dulce de
leche y frutos rojos

Bizcocho de cebolla con gel de
maracuya y falso coral

Trufa de chocolate y cebolla con
gel de fresa

Creps de cebolla con frutas y
merengue

Turrén de cebolla con falso
caviar de fresa

Trufas de coco y mermelada de
cebolla con falso caviar de fresa
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Instrucciones:

Pruebe las alternativas gastrondmicas y marque con una x el nimero que mejor
represente su nivel de agrado o desagrado

Nombre del evaluador: ........ ... o
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18.13 Anexos 13. Escala hedonica- Poblacion

En la escala presentada a continuacion indique que tan satisfecho se siente con
las alternativas gastronomicas de reposteria. Marque con una x el nivel que
mejor represente su agrado.

GRADO DE ACEPTABILIDAD
(=]
L =
E 2
= =
POSTRES o 3 < O o]
= 2 2 s | 2
s E 2 B = =3 g Eo
= g 5 = L w 2z = Z
U o0 o E E‘) = O =
¢ 2 |28 |52 |25 |2
= E = = Z = = = =

Tartaleta de cebolla con crema
pastelera y falso caviar de fresa

Galletas de cebolla con frutos
rojos y gel de fresa

Choco chips de cebolla y crema
pastelera de chocolate

Tarta rellena de mermelada de
cebolla con falso coral

Brazo gitano relleno de
mermelada de cebolla y chips de
chocolate

Brownie de cebolla con gel de
maracuya

Pancakes de cebolla con gel de
maracuya

Buiiuelos de cebolla y Gel de
mango

Alfajores de cebolla con dulce de
leche y frutos rojos

Bizcocho de cebolla con gel de
maracuya y falso coral

Trufa de chocolate y cebolla con
gel de fresa

Creps de cebolla con frutas y
merengue

Turrén de cebolla con falso
caviar de fresa

Trufas de coco y mermelada de
cebolla con falso caviar de fresa
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Instrucciones:

1: Pruebe las alternativas gastrondmicas y marque con una X el nimero que mejor
represente su nivel de agrado o desagrado

Nombre del evaluador: ........ ...
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18.14 Anexos 14. Otros anexos

Evaluacion de muestras
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Degustacion de Alternativas gastronomicas
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Degustacion a la poblacion




