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RESUMEN

El consumo de insectos o entomofagia es una costumbre que se ha potenciado
y desarrollado en diversos paises de Latinoamérica, Africa y Asia. Esto no es
un habito moderno, pero es una conducta que de a poco ha sido tomada en
cuenta por chefs e investigaciones cientificas acerca de la alimentacion
humana. Mundialmente se consume alrededor de 1.900 especies de insectos,

siendo los escarabajos el 31% del consumo total.

La presente tesis se enfoca en el desarrollo de una linea de snacks dulces a
base de catzo blanco. En la serrania Ecuatoriana se puede encontrar como

Unico estilo de coccidn, catzos blancos fritos con maiz tostado.

Estudios han comprobado que los catzos blancos tienen un alto contenido de
proteinas de alta calidad y minerales, por lo que es comparada con la carne de
pollo. Esta caracteristica permite incluirlos en la alimentacion, armonizando su

sabor junto a otros ingredientes.

El trabajo tuvo tres etapas de experimentacion, la primera etapa consté de la
habilitacion del catzo blanco para el consumo. En la segunda se somete al
insecto a un proceso de deshidratacion para utilizarlo como materia prima en la
elaboracion de los snacks. Como siguiente etapa se realiz6 cuatro productos a
base de catzo blanco, los cuales fueron degustados por un focus group y un
panel de cinco expertos que lo validaron. Un obstaculo para la preparacion de
snacks a base de catzo blanco es la obtencion continua de insectos en
cantidades necesarias, esto se debe a que su ciclo de vida se demora un afio

para que éstos puedan ser recolectados y consumidos.

El consumo de catzo blanco no presenta antecedentes de transmision de
enfermedades o parasitos, por lo que no existe riesgo de dafios a la salud. Este

tema debe ser investigado mas a fondo.

Este proyecto pretende a futuro la difusion y el consumo de catzo blanco a
través de una linea de snacks dulces, lo cual podria fortalecer la tradicion
gastronémica ecuatoriana, dando apertura a la creacion de platillos con

insectos.



ABSTRACT

The consumption of insects or entomophagy is a habit that has been promoted
and developed in several countries in Latin America, Africa and Asia. This is not
a modern habit, but it is a behavior that has been gradually taken into account
by chefs and scientific researches about human nutrition. Worldwide, around
1,900 species of insects are consumed, with beetles accounting for 31% of total

consumption.

This thesis focuses on the development of a line of sweet snacks based on
white beetles. In the Ecuadorian mountain range, frying is the only cooking

style, in the form of white beetles with toasted corn.

Studies have shown that white beetles have a high content of high quality
proteins and minerals, which is why it is compared to chicken meat. This feature
allows them to be included in the diet, harmonizing their flavor with other

ingredients.

The project had three stages of experimentation; the first stage consisted on the
preparation of the white beetles for consumption. In the second, the insect is
subjected to a dehydration process to use it as a raw material in the preparation
of snacks. The next stage was the development of four products based on white
beetles, which were tasted by a focus group and a panel of five experts who

validated it.

An obstacle to the preparation of snacks based on white beetles is the
continuous collection of insects in necessary quantities, this is because their life

cycle takes a year for them to be collected and consumed.

The consumption of white beetles has no history of transmission of diseases or
parasites, so there is no risk of a health hazard. This topic should be

investigated further.

This project aims at the future dissemination and consumption of white beetles
through a line of sweet snacks, which could strengthen the Ecuadorian
gastronomic tradition, opening the door for the creation of insect based

products.
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Introduccidn

Creacién de una linea de snacks dulces a base de catzo (Platycoelia

lutescens).

Antecedentes del problema

De acuerdo al doctor Giovanni Onore, el catzo, nombre cientifico, Platycoelia
lutescens, es una variedad de escarabajo comestible que se lo encuentra en la
region interandina desde Colombia hasta Peru. Los catzos eran considerados
como un alimento sagrado, porque eran sindnimo de inicio de siembra,
abundancia o escasez de produccion agricola. Se los recolecta en la region
Andina, principalmente en los cantones Quito, Otavalo y Cotacachi, a finales de
septiembre, octubre y noviembre, meses en que las madrugadas son hUmedas
porque, en la tarde y noche anterior llueve. El entomdlogo dice, la carne de
catzo tiene un alto valor nutricional, compuesto por 30% grasas, 20% proteinas
y 50% de agua y minerales. Desde tiempos ancestrales los pueblos de la
region andina han incluido al catzo dentro de su alimentacion, pero su consumo
es muy escaso por parte del mercado en general. En el Ecuador es una

costumbre comerlo frito con maiz tostado.

Problema

La gastronomia ecuatoriana muestra un profundo respeto por las
preparaciones y productos tradicionales, pese a esto el consumo del catzo se
ha visto limitado a ciertas comunidades indigenas. Un estudio realizado por las
Universidades Rikkyo y Oxford demostraron que este escarabajo es una fuente
de proteinas y minerales, su carne ha sido comparada con la de pollo por lo
saludable y nutritiva que es, sin embargo, no existe una linea de productos que
lo incluya como materia prima, por tal motivo se plantea ¢De qué manera la
creacion de una linea de snacks dulces a base de catzo permitiria su difusion y

consumo a nivel nacional?



Justificacién

La creacion de una linea de productos a base de catzo permitiria el consumo
generalizado de este escarabajo y su inclusion en la dieta de los ecuatorianos,
aportando en el mantener la tradicion gastrondmica ancestral en cuanto al
consumo de catzo a traves del tiempo, favoreciendo a los consumidores con un
producto delicioso. La presente investigacién también podra servir como base

de consulta para futuras investigaciones relacionadas a este escarabajo.

OBJETIVOS

Objetivo general

e Crear un recetario para la elaboracion de snacks dulces a base de

catzos.
Objetivos especificos
e Fundamentar teéricamente el origen, ciclo de vida y el consumo historico
del catzo por parte de los pueblos originarios en Latinoamérica, basado

en fuentes de alto rigor académico.

e Realizar un analisis en el DM. De Quito sobre proveedores de la materia

prima para el desarrollo de los snacks.

e Experimentar la creacion de una linea de snacks dulces a base de catzo

y validar a través de un focus group y criterio de expertos.

e Estructurar el proceso de elaboracion de snacks dulces a base de catzo

con un recetario.



METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Fundamentacion tedérica

Para el desarrollo de este capitulo se aplicara el método de investigacion
analitico-sintético, que de acuerdo a (Bernal, 2010), se empezara analizando a
la materia prima principal, para en combinacién con otros elementos y las
diferentes técnicas de coccion se logre llegar a un producto integral con
textura, sabor, olor y presentacion. Se utilizar4d la técnica de revision
bibliogréfica de fuentes como: libros, revistas, periddicos, textos, entre otros;
con la finalidad de obtener las bases tedricas para la creacion de una linea de

snacks dulces a base de catzo.

Anélisis de proveedores

En el capitulo Il se realizara un andlisis de proveedores en el Distrito
Metropolitano de Quito de la materia prima principal y secundaria para
desarrollar los productos; con el método cualitativo, que de acuerdo a Todd
(2005) consiste en aplicar entrevistas a los principales recolectores de catzos
de la provincia de Pichincha para obtener datos reales acerca de su utilizacion

y distribucion dentro de la ciudad.

Desarrollo y validacién

En el capitulo Il se desarrollara la linea de snacks dulces base de catzo por
medio del meétodo experimental, que permite la manipulacion de este
escarabajo y su combinacién con otros elementos y técnicas culinarias aportara
para el desarrollo de la linea de productos. Esto apoyado en la creacion de
fichas de resumen y fotos, dard como resultado la creacién de la linea de

snacks dulces a base de catzo.



Ademas acorde a (Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio,
2010), el método cuantitativo que se fundamenta en la medicion para recolectar

datos, la técnica de focus group y criterio de expertos se validara los productos.

Propuesta

Para la cuarta etapa del trabajo de titulacion se utilizara el método sintético, en
el que Bernal (2010) refiere al analisis de la materia prima principal, para en
combinacion con otros elementos y las diferentes técnicas de coccion se
lograra llegar a un producto integral con textura, sabor, olor y presentacion.
Con el método de modelacion, segun Pérez (1996) se presentara las
caracteristicas del proceso para la elaboracion de snacks, basado en las fichas

de resumen, teniendo como resultado el recetario.

IMPACTOS

e Social

Aportando al objetivo seis del Plan Nacional para el Buen Vivir, “Promover el
comercio justo de productos, con énfasis en la economia familiar campesina y
en la economia popular y solidaria, reduciendo la intermediacién a nivel urbano
y rural, e incentivando el cuidado del medioambiente y la recuperacion de los
suelos.” (Plan Nacional para el Buen Vivir, 2017, p. 87)., el presente proyecto
pretende a futuro la difusion y el consumo de catzo a través de una linea de
shacks dulces, lo cual podria fortalecer la tradicion gastronémica, incentivando
la comercializacion. De esta manera se busca beneficiar a familias campesinas

gue mantienen la usanza de la cosecha.
e Econdmico
De acuerdo a la politica del objetivo cinco del PNBV, “Generar trabajo y empleo

dignos fomentando el aprovechamiento de las infraestructuras construidas y las

capacidades instaladas.” (PNBV, 2017, p. 83)., se quiere aportar positivamente



a la economia de las ciudades y parroquias recolectoras de catzo, ya que se
podria generar empleos en cuanto al area de recoleccion y comercializacion,
de esta forma se podra obtener el producto directamente de los pequefios

productores a un precio justo.

e Ambiental

En relacién al objetivo tres del Plan Nacional para el Buen Vivir, segun la
politica “Promover buenas practicas que aporten a la reduccién de la
contaminacion, la conservacion, la mitigacion y la adaptacion a los efectos del
cambio climatico, e impulsar las mismas en el ambito global.” (PNBV, 2017, p.
66)., la creacion de una linea de snacks dulces a base de catzo, en un futuro
propone impulsar la valoracién, el uso sostenible de éste animal y su
conservacion, concientizando la utilizacion de agroquimicos en las areas donde
es recolectado, gracias a que los catzos se encargan de limpiar los pastizales o
el suelo, porque llevan la materia organica a sus nidos, convirtiéendolo en abono

y fertilizando el suelo.

NOVEDAD

El cientifico italiano Giovanni Onore (Entomélogo) menciona que el consumo
de catzo (Platycoelia lutescens) frito con maiz tostado es parte de las
tradiciones ancestrales en el Ecuador, por lo que se innovara con la utilizacion

de éste, en una linea de snacks dulces, reconociendo su alto valor nutricional.



1. CAPITULO |

1.1. Fundamentacién tedrica

1.1.1. Historia de la gastronomia

Gastronomia no solo es referencia al arte de cocinar, gastronomia es la
relacion que hay entre una cultura y los alimentos. Desde tiempos prehistoricos
el hombre se alimentaba de frutas, bayas, hojas y raices, con la apariciéon del
fuego el ser humano cocina sus alimentos, se dedica a la caza, constituyendo
los animales su fuente de alimentacion; también los doméstica, se dedica a la

agricultura y ganaderia. (Gutiérrez, 2012).

La UNESCO (2016), establecié que la gastronomia es parte fundamental de
una civilizaciéon, porque representa la historia y ubicacion de cada pueblo,

nombrando a la gastronomia como Patrimonio Intangible.

1.1.2. Insectos y la alimentacion

Desde la historia se da el consumo de insectos, donde las culturas incluyeron a
varios tipos de insectos a su dieta alimenticia. (Sanchez et al, 1997). El término
entomofagia hace referencia a la ingesta de insectos como alimento humano.
Esto es tipico de Africa, Asia y paises latinoamericanos. Los insectos

constituyen una fuente de proteina animal. (Gutiérrez, 2012).

Mundialmente se consume alrededor de 1.900 especies de insectos, siendo los
escarabajos el 31% del consumo total, entre otras especies se encuentran las
avispas, abejas, saltamontes, moscas, entre otros. No se han encontrado

antecedentes sobre el riesgo de contagio de alguna enfermedad. (FAO, 2013).

La gente que recolecta estos insectos generalmente lo realiza en bosques o
pastizales con el fin de prepararlos o para su comercializacion en mercados

locales. (Vantomme, 2010).



Lokeshwari y Shantibala (2010), plantearon la existencia de cuatro grupos de
insectos dentro del reino animal dependiendo de su uso, fines comestibles y
terapéuticos, utilizados para investigaciones forenses, de recurso industrial e

importancia ecoldgica.

En el Ecuador el cientifico Onore (1997), realizd investigaciones acerca del
consumo de insectos en algunas de las ciudades del pais por parte de ciertas
culturas, como, por ejemplo, los mayones o chontacuros por la cultura Shuar,
estos gusanos son consumidos en pinchos asados, maitos de chontacuro
envueltos en hojas de bijao acompafado de yuca o palmito; también se lo
consume frito o crudo. Las larvas de libélula en Latacunga, las cuales son
cazadas y consumidas como pez de agua dulce. De igual manera el catzo
blanco (Platycoelia lutescens) frito con maiz tostado, en la provincia de

Pichincha, Imbabura y Azuay.

1.1.3. Patrimonio gastronémico ecuatoriano

De acuerdo a la Unesco (2003), patrimonio cultural intangible es el conjunto de
practicas, representaciones, conocimientos y habilidades que un grupo de
personas reconocen como patrimonio cultural. Para esto las practicas sociales
como las festividades, tradiciones, entre otros forman parte del patrimonio
intangible, en el que la gastronomia es un objeto fundamental de éstas, porque
han sido pasadas de generaciones ancestrales hasta las generaciones de hoy

en dia, que hacen que no se pierda la difusién de las mismas.

El patrimonio gastronomico del Ecuador esta lleno de identidad y herencia
historica proveniente de los pueblos indigenas. El Ministerio de Cultura y
Patrimonio (2013), plante6 que hay dos clases de patrimonio alimentario,
natural y cultura. El patrimonio natural hace referencia a los ingredientes o
productos utilizados para una preparacion, mientras que patrimonio cultural son
técnicas, el conocimiento trasmitido de generacion en generacion. Por este
motivo los platos tipicos reciben el nombre de patrimonio intangible porque

abarcan lo mencionado anteriormente.



El Ecuador tiene una gran riqueza culinaria por la biodiversidad en sus cuatro
regiones, Insular, Costa, Sierra y Amazonia. Cada una de estas tiene un

ingrediente estrella que caracteriza y hace que se identifique a cada ciudad.

1.1.4. Entomofagia en Latinoamérica

De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), en un futuro una de las actividades para alimentar al ser
humano como la agricultura, no sera una fuente de suficiente abastecimiento,
razén por la cual la FAO plantea que la entomofagia serd una soluciéon que

erradique la hambruna.

1.1.4.1. México

Uno de los paises que consume aproximadamente 300 especies de insectos
es México, popularizando al escamol, como el caviar mexicano. Es una larva
de hormiga de la especie Liometopum apiculatum, se lo come frito en
mantequilla con mole, huevo, acompafiado de guacamole o fréjol en una
tortilla. Es considerado uno de los platillos exclusivos y de alto costo debido a
que se los recolecta en temporadas calurosas especialmente en los meses de
marzo y abril. Es tipico encontrar esta preparacion en los estados de
Guanajuato, Tlaxcala, Puebla e Hidalgo. Otro insecto tradicional de estos
estados es el gusano de maguey o larva de mariposa que se lo come frito en
manteca, acompafado de salsa de chile guajillo y guacamole. De igual manera
una variedad de saltamontes, los chapulines, se comen asados o salteados
con cebolla, ajo y limén, éstos se pueden comer solos o en quesadillas o tacos.
Estos insectos han sido introducidos a preparaciones en restaurantes por chefs
innovadores. (Murillo, 2014).

1.1.4.2. Brasil

Varias especies de insectos son consumidos por pueblos indigenas como los
Nhambiquara, Bakairi. Entre estos estan los saltamontes que tradicionalmente



se los asa con aji y sal, se lo hace en vasijas de barro. Otras especies son las
cucarachas, termitas, los escarabajos o sus larvas, las avispas, abejas, larvas
de mariposa. La preparacion mas conocida es con hormigas voladoras
hembras, se usa solo el tronco de la hormiga, desechando cabeza, patas y

alas; se las come tostadas y fritas. (Costa y Ramos, 2006).

1.1.4.3. Venezuela

La tardntula de la especie Theraposa leblondi en la cultura Yanomami se lo
come asado, después de haber sido pelado y quitado las patas. Su carne tiene

un sabor a cangrejo ahumado. (Menzel y D’Aluisio, 1998).

1.1.4.4. Colombia

Conocido como caviar colombiano o caviar de Santander a las hormigas
culonas, de sabor un poco acido parecido al mani. La costumbre es comerlas
fritas, incluso para los nifios se les han cubierto de chocolate. La gente atribuye

beneficios analgésicos y afrodisiacos. (Orozco, 2012).

1.1.5. Catzo blanco (Platycoelia lutescens)

El ciclo de vida del catzo dura todo un afio, empieza cuando la hembra pone
alrededor de 100 huevos bajo tierra a mediados de diciembre, desde el mes de
enero hasta mediados de junio el catzo es una larva que se alimenta de raices
y minerales ayudando a oxigenar plantas y como abono para la tierra. Luego se
transforma a pupa (mufieca en latin), para el mes de septiembre el catzo ha
mutado, mudado de piel tres veces y se ha convertido en imago adulto o catzo.
En los meses de octubre, noviembre y diciembre los catzos vuelan 20 minutos
y se da el hecho de la copulaciéon o reproduccion, en este acto los catzos se
alejan de sus nidos para evitar la consanguinidad y mejorar la genética, el
macho termina el acto de copulacién, vive pocas horas y muere. La hembra

deposita los huevos bajo tierra.
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Estos viven entre los 2200 y 3000 metros de altura. Se adaptan a cualquier
clima exceptuando regiones polares y marinas. En el Ecuador se encuentra
catzos en la region Sierra en las ciudades de Imbabura, especialmente en
Otavalo, Pichincha-Quito, Cotopaxi, Tungurahua y Cuenca. (Onore, 2011).
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Figura 1. Posible ciclo de vida del catzo blanco. Tomado de EI Comercio 2011.
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1.1.5.1. Aporte nutricional

Para neutralizar el hambre, la FAO recomendd consumir especies de insectos
como los saltamontes, hormigas y otras similares, porque tienen alta cantidad
de proteinas como carnicos provenientes de otros animales como vacas,
pollos, peces, etc. y su elaboracion es a bajo costo. En provincias de la region
oriental del Ecuador es tipico el consumo de chontacuros, (gusanos) originarios
del arbol de la chonta, asi también insectos como las hormigas culonas, de
limén y catzo blanco. Karin Coello, miembro de la Comisién para la Nutricion y
Alimentacion de la Espol y profesora de la carrera de Ingenieria en Alimentos,

refiere que los insectos tienen un 75% de aporte nutricional. (Telégrafo, 2014).

De acuerdo a Montana State University, en 100 g los saltamontes tienen 7 g
menos que la carne de buey que tiene 27,4 g de proteinas. En la etapa que son
larvas, las grasas se encuentran en los insectos en mayor cantidad, en estado
de pupas abunda los aminoacidos esenciales, que junto con las grasas hacen
que éstos sean digeribles. Los insectos en general contienen minerales, calcio,

vitamina B y en gran cantidad magnesio.

Uno de los componentes predominantes y con gran importancia que aportan
los catzos, son las proteinas. Segun investigadores del Instituto de Biologia de
la UNAM, los catzos tienen un 42,3 g de aminoacidos que el cuerpo humano no
las produce. También la Dra. Ramos refiere que los insectos pueden proveer
altas cantidades de proteinas, superando al de carnicos como pollo o pescado.
(Ramos, 2009).

1.1.5.2. Consumo de catzo en la cocina ecuatoriana

Los catzos son recolectados a finales de afio, entre octubre y noviembre,
cuando es temporada de lluvias, como ejemplo las comunidades de Cotacachi
mantienen la tradicion de recolectar estos insectos a las 5 de la mafiana. Es
popular consumirlo frito con maiz tostado. Para ello el catzo blanco es puesto

en harina para que elimine cualquier parasito y desechos de tierra que pueda
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tener, luego se le retira alas y patas, se lo sumerge en agua con sal durante 2 o
3 dias. Por ultimo, se lo frie con manteca de chancho, cebolla y ajo o en tiesto
sin grasas. Se lo conoce también por el nombre de fritada voladora. (Avalos,
2012).

1.1.6. Snack

La revista la Alimentacion Latinoamericana (2007), refiere que snack, también
conocido por el nombre de colacion, bocadillo, etc., es un alimento que se
consume entre las comidas principales, desayuno, almuerzo y cena.
Generalmente son consumidos fuera de casa, sin la necesidad de una larga

inversion de tiempo.

Los snacks de sal y dulces ha sido un mercado en crecimiento, las industrias
se han visto obligadas a crear este tipo de alimentos debido a que el estilo de
vida de las personas ha ido cambiando, donde ya no se come en casa, Sino en
restaurantes, puestos de la calle o se compra productos de consumo
inmediato, esto gracias a los tipos de trabajo, disponibilidad de tiempo que hoy
en dia disponen las personas para comer, entre otros. (Torres, 2009).

Estos han sido asociados a la comida chatarra, por su practicidad, porcion para
una personay precio. La agencia de inteligencia de mercado lider en el mundo
(MINTEL) enlista razones por las que se consume snacks, siendo la primera,
calmar el hambre en horas fuera del horario normal de comidas, al momento de
realizar alguna actividad como por ejemplo ver television o para sentirse con un
poco de energia. Se ha vuelto tendencia que las personas incluyan a los
snacks en la dieta diaria por lo que consideran que aquellos a base de frutas,
frutas deshidratadas, frutos secos como el mani, almendra, avellana, nuez, asi
como también cereales como avena y quinua son saludables, porque tienen

una cantidad baja de grasa, azUcar y sodio.
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1.1.6.1. Snacks con insectos

Hotlix es una empresa ubicada en California, con 25 afios de experiencia en la
creacion de productos como caramelos, snacks y chocolates con insectos.

Entre estos se puede encontrar en el mercado:

g H
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Figura 2. Crick-ettes Snack. Grillos sazonados con sabor a vinagre de sal,

tocino y queso, crema agria y cebolla. Adaptada de Hotlix, s.f.

Figura 3. Larvets Worm Snack. Gusanos con sabor a BBQ, queso cheddar y
una mezcla de especias, entre estas, chipotle, ajo, cebolla y jalapefio. Tomado
de Hotlix, s.f.
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Figura 4. Chocolate dipped insects. Gusanos y grillos bafiados en chocolate.

Tomado de Hotlix, s.f.

Figura 5. Ant Wafers. Galleta wafer bafiada en chocolate con hormigas negras.

Tomado de Hotlix, s.f.
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Figura 6. Escorpiones bafiados en chocolate. Tomado de Hotlix, s.f.

Figura 7. Paletas saborizadas a uva, manzana, fresa, naranja y mora azul,

cada una contiene grillos, escorpiones y gusanos. Tomado de Hotlix, s.f.
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1.1.7. Barra energética

Las barras energéticas son consideradas segun la nutricionista Arantza Ruiz
del Complejo hospitalario de Navarra (2016), como un alimento nutricional que
complementa e incrementa la densidad calérica en la dieta diaria. Es un
producto de tamafio pequefio que aporta kilocalorias, grasas, vitaminas,
proteinas y minerales, de los cuales unos en mayor cantidad que otros,
determinando la razén de su consumo; aumento de calorias, mejorar el
rendimiento en préacticas deportivas, entre otros. Ademas, los ingredientes
usados para la elaboracion de barras son secos, l0 que permite que sean de
facil transporte, consumo inmediato y no se dafien rapidamente. También, los
productos que generalmente componen una barra son, cereales,
principalmente avena, de igual forma pseudocereales como la quinua y
amaranto, frutos secos como mani y almendra; semillas de girasol, etc., frutas

deshidratadas, miel y en algunos casos chocolate.
1.1.8. Mani confitado

En la gastronomia ecuatoriana el mani se lo utiliza principalmente en la
provincia de Manabi, con la sal prieta, pasta de mani o mani quebrado. EI mani
producido en la ciudad de Loja es utilizado para la confiteria. Destacando la
tradicional garrapifiada o mani confitado, elaboracién a base de mani, azucar y

canela. (El comercio, 2011).

El mani es un fruto seco que proviene de la planta Arachis hypogaea. También
se lo conoce por el nombre de cacahuate. Originario de Sudamérica. EI mani
es rico en acidos grasos, especialmente omega 3 y 6, de igual manera contiene
un alto nivel de proteinas. Es muy beneficioso para la salud porque disminuye
el grado de colesterol malo, aumentando el nivel de colesterol bueno. Ademas,
se lo consume para elevar la serotonina combatiendo contra la depresion.
Aporta también con antioxidantes previniendo el envejecimiento celular. (La
Vanguardia, 2018)
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1.1.9. Turrén

Sus origenes datan a la época de la Grecia Clasica en el afio 500 a. C. hasta
323 a. C., donde existia un producto elaborado con frutos secos,
principalmente almendra, ademas de azucares. Este era consumido por atletas
que participaban en los juegos Olimpicos de ese tiempo. (Turrones y

dulces.com, s.f.).
El turron esta definido por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion como:

Son productos constituidos por una masa sélida o semisoélida elaborado
a base de un almibar de azucar refinada o no, glucosa, miel de abejas,
albumina, gelatina, frutas confitadas o cristalizadas, frutos secos
(ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc.), y otras sustancias y
aditivos alimentarios permitidos, pueden ser recubiertos o no. (Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion, 2012).

Al turrén se le atribuye propiedades nutricionales debido a los ingredientes con
el que es preparado. Los huevos y las almendras proveen de proteinas,
aminodacidos que el cuerpo no produce y acidos grasos esenciales. El azicar y
la miel aportan altas cantidades de hidratos de carbono, esto significa que
quien lo consuma tendr4 gran cantidad de energia. (Hablemos de

alimentos.com, s.f.).

1.1.10. Galletas de quinua

Las galletas estan definidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion como
“Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado de las figuras formadas por el
amasado de derivados del trigo u otras farinaceas con otros ingredientes aptos para el

consumo humano” (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2005).

La FAO denomind a la quinua como superalimento, porque contiene totalmente
aminoacidos esenciales. Es un pseudocereal de sabor versétil, que permite su
uso diverso en preparaciones saladas y dulces. La dietista-nutricionista, Raquel

Bernécer, le atribuye propiedades dietéticas y altamente nutritivas. Alto nivel de
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proteinas y minerales, fuente de fibra, contiene Omega 6, entre otros.
(Bernacer, 2019)

2. CAPITULOII
2.1. Andlisis de proveedores

El Distrito Metropolitano de Quito no cuenta con un proveedor a gran escala de
catzo blanco, porque éstos son recolectados en los meses de octubre a
noviembre por pocas familias para consumo personal y venta. Para el presente
proyecto se pudo encontrar a una comerciante en la parroquia de Lloa, como
proveedora de catzo blanco. La parroquia de Lloa por encontrarse en las faldas
del volcan Pichincha, tiene una altura que oscila entre los 1.800 y 4.675 msnm.
Esto hace que Lloa tenga una variedad de clima y paisajes, permitiendo a sus
habitantes dedicarse a la ganaderia, agricultura y turismo comunitario. (El
telégrafo, 2017). De esta manera es un sector apto para la recoleccion de

catzos blancos.

Al contar con una sola proveedora el poder de negociacion fue bajo y el precio
de venta del catzo blanco es alto, resultando asi el valor de 33 dolares por 1
kilo de catzo blanco. Cabe destacar que fue cumplida en las entregas, ya que
al depender del clima para la recoleccién y por ser un insecto la manipulacion

debia ser rapida.



19

Figura 8. Margarita Pantoja. Proveedora de catzos blancos

Figura 9. Catzos blancos vivos.

Para insumos como avena, amaranto, quinua, mani, harina de trigo, la empresa
Vida y Suelo son los proveedores para este proyecto de titulacion. Vida y Suelo
es una empresa familiar con producciones a pequefia escala, ubicados

principalmente en la provincia del Guayas, cantén Yaguachi, vende productos
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organicos, limpios de pesticidas, en la provincia de origen y Quito. Se puede
encontrar a Ana Maria Paca, solo el dia jueves en la feria de productos
orgénicos en el mercado agroecoldgico La Floresta, ubicado en la Galavis e
Isabela Catélica. Los pedidos se lo hacen semanalmente, porque en Quito no
disponen de bodegas para almacenamiento. Los precios de los productos son

los siguientes:

Tabla 1. Productos y precios.

Avena 454 $1,50
Amaranto 454 $3,00
Quinua 454 $2,00
Mani 454 $2,00

Figura 10. Ana Maria Paca. Proveedora de insumos (cereales).
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Figura 11. Insumos de la empresa Vida y Suelo.

La materia prima correspondiente al chocolate se utilizara chocolate al 70% de
la marca Pacari. Al ser una empresa que comercializa a gran escala, se puede
encontrar sus productos en varios locales comerciales, sea desde Supermaxi
hasta bodegas mas pequefias como Garcia y Reinoso ubicado en el sector de
Santa Clara en las calles Jacinto Moran y Fray Antonio de Marchena. Siendo el

precio $19,30 por el kilo de chocolate al 70% marca Pacari.

3. CAPITULO Il

3.1. Experimentacion

3.1.1. Generacion y caracteristicas de los productos

En el presente proyecto se propone la creacion de una linea de snacks dulces

a base de catzo blanco, los cuales se realizardn con materia prima orgénica.

Los snacks dulces a base de catzo blanco constan de: mani y catzo blanco

confitado o garrapifiado, una barra energética con catzo blanco, también un
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turron de chocolate al 70% con catzo blanco y finalmente unas galletas de

quinua con harina de catzo blanco.

Los productos tienen las siguientes caracteristicas:

Los productos a continuacion se determinan principalmente por el aporte

proteico que el catzo blanco contribuye. Segun investigadores del Instituto de

Biologia de la UNAM, los catzos tienen un 42,3 g de aminoacidos que el cuerpo

humano no las produce.

Mani confitado: El mani es rico en acidos grasos, especialmente
omega 3 y 6, de igual manera contiene un alto nivel de proteinas. Es
muy beneficioso para la salud porque disminuye el grado de colesterol
malo, aumentando el nivel de colesterol bueno. Ademas, se lo consume
para elevar la serotonina combatiendo contra la depresién. Aporta
también con antioxidantes previniendo el envejecimiento celular. Y

proporciona al cuerpo gran cantidad de energia.

Barra energética: Esta barra energética se caracteriza por causar una
sensacion de saciedad gracias a sus ingredientes, cereales y
pseudocereales que mejoran el sistema digestivo, favorece a la pérdida
de peso, previene la hipertension. Rico en proteinas, hidratos de
carbono, que aportaran energia por ser de rapida asimilacion, también

vitaminas y minerales.

Turron de chocolate: Tiene gran cantidad de proteinas y antioxidantes,
gracias al chocolate, beneficiando al ser humano por reducir niveles de
colesterol, aumentando los niveles de colesterol bueno y previene

enfermedades cardiovasculares.

Galletas de quinua: Libres de gluten, aptas para celiacos. Ricas en
fibra, contenido de proteinas y minerales alto. Causa sensacion de

saciedad.
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3.1.2. Determinacion del concepto

En el mercado ecuatoriano existe una gran variedad de snacks, pocos son
elaborados con productos ancestrales, como ejemplo se puede nombrar los
chips de varios tubérculos andinos como el camote, la mashua o la oca. Dentro
de los habitos alimenticios del ecuatoriano no es muy alto el consumo de
insectos por parte de la poblacion. Actualmente no existe en el mercado snacks
dulces en base a insectos, especialmente catzo blanco, el cual es consumido

entre los meses de octubre y noviembre con maiz tostado de sal.

Los snacks dulces elaborados a base de catzo blanco presentan
caracteristicas nutritivas, esto debido a su alto contenido proteico, que en
combinacion con los demds ingredientes orgénicos proveen al cuerpo

beneficios para la salud.

3.1.3. Determinacion y justificacién de la idea

La elaboracion de esta linea de snacks dulces a base de catzo blanco pretende
aportar de forma positiva a las familias que mantienen la tradicion de la
recoleccion de catzo, porque en el mercado ecuatoriano no existen
proveedores a gran escala de catzo. También se quiere a futuro difundir el
consumo de éste para fortalecer las tradiciones gastronOmicas y tratar de

fomentar un habito de alimentacién nutritiva.

La creacion de estos productos a futuro plantea impulsar el uso sostenible del
catzo, ya que se lo considera como un animal patrimonial, lo que crearia
conciencia en no seguir urbanizando las zonas con grandes areas verdes aptas
para la agricultura. De igual forma disminuir el uso de pesticidas en los sitios de
recoleccion, porque de lo contrario podria afectar a que este insecto siga

apareciendo.
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3.1.4. Anédlisis de costos

Elaborando recetas estandar se puede determinar el costo de los productos,

adicionalmente a ese costo se le suma el 33% que equivale a gastos fijos.

Tabla 2. Costo individual de cada producto

COSTO CON

COSTO PVP
PRODUCTO UNITARIO RECARGO DE SUGERIDO
33%
Barra energética con
catzo blanco (20 g) S12 HIhLE HE2
Mani y catzo blanco
confitado o garrapifiado $0,45 $0,60 $1,20
(120 g)
Turrén de chocolate al
70% con catzo blanco $0,16 $0,21 $0,43
(16 9)
Galletas de quinua con
harina de catzo blanco $0,10 $0,13 $0,27

(16 9)

El producto de mayor valor es el mani y catzo blanco confitado o garrapifiado,
esto se debe a que las porciones obtenidas son menores que los otros
productos, pero con un gramaje mayor; en este producto se consigue 10
porciones de 120 g. En la barra energética con catzo blanco se obtiene 55
porciones de 20 g. En la receta del turron de chocolate al 70% con catzo
blanco se puede producir 88 porciones de 16 g. En la preparacién de las
galletas de quinua con harina de catzo blanco se obtiene 37 porciones de 16 g.
El valor de la materia prima principal es el que aumenta los costos en todos los
productos, ya que por 1 kilo de catzo blanco en bruto, el precio fue de 33
dolares. El precio de éste no esta regulado, por lo que el proveedor pone el
precio a conveniencia. El catzo blanco al ser la materia prima principal de

dichos productos no es posible reemplazarlo.



3.1.5. Recetas con factor de recargo

Tabla 3. Factor de recargo receta mani y catzo blanco confitado o garrapifiado.
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NOMBRE Mani ¥ ¢atzo blanco conhtado o gﬁrrﬁpmaﬂﬁ
PORCIONES 10 porciones de 120 g
. Costo | Peso | Costo | % Peso | PesoUtil | coovor | Cantidags [©O50 98
INSUMOS Unidad | \jitario | Insumo | Insumo | Desechos d"""fﬁi':: o ﬂi;'a“,','ﬁtﬁ desecho | desecho :j“;s';’::;
Mani crudo Ko |5 40| 045 |§ 180 0% 0,00 045 100 045 | 140
Catzo blanco Ko | 3300] 0032 |§ 106] 5% 0,07 0,02 154 005 | 162
Aziicar Ko |5 090] 045 |§ 041] 0% 0,00 045 100 045 | 041
Agua t |5 - | 025 |5 - 0% 0,00 0.23 100 023 | 000
Esencia de vainila Ko S 1300 002 |§ 026 0% 0,00 0,02 100 002 | 026
Canela en polvo Ko S 1600 002 |§ 032| 0% 0,00 0,02 100 002 | 032
Polvo de cacao Ko S 500 002 |S 00| 0% 0,00 0,02 100 002 | 040
Factor de
recargo
335
Costo total § 451
Costo unitario $ 045|% 060
PVP sugerido § 12
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Tabla 4. Factor de recargo receta barra energética con catzo blanco.

NOMBRE Barra energética con catzo blanco
PORCIONES 55 porciones de 20 g
Peso Peso atil Costo de
Costo Peso Costo % Factor | Cantidad+
INSUMOS Unidad Unitario Insumo | Insumo | Desechos des;eﬁ:;g de ';z ; okri::tg desecho | desecho L":s"e'z:;
Miel de abeja Lt $ 4,00 0,25 $ 1,00 0% 0,00 0,25 1,00 0,25 1,00
Mantequilla Kg $ 6,60 0,012 $ 0,08 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,08
Panela Kg $ 1,00 0,06 $ 0,06 0% 0,00 0,06 1,00 0,06 0,06
Sal Kg $ 0,35 0,002 $ 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
Esencia de vainilla Kg $ 13,00 0,01 $ 013 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,13
Avena en hojuelas Kg $ 1,60 0,2 $ 0,32 0% 0,00 0,20 1,00 0,20 0,32
Germen de trigo Kg $ 4,00 0,06 $ 024 0% 0,00 0,06 1,00 0,06 0,24
Catzo entero Kg $ 33,00 0,02 $ 0,66 35% 0,01 0,01 1,54 0,03 1,02
Coco rallado Kg $ 6,60 0,1 $ 0,66 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 0,66
Uvillas Kg $ 10,00 0,084 $ 084 0% 0,00 0,08 1,00 0,08 0,84
Semillas de girasol Kg $ 7,60 0,06 $ 046 0% 0,00 0,06 1,00 0,06 0,46
Pasas Kg $ 3,00 0,1 $ 0,30 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 0,30
Almendras Kg $ 12,00 0,12 § 144 0% 0,00 0,12 1,00 0,12 1,44
Amaranto inflado Kg $ 3,00 0,05 $ 015 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,15
Factor de
recargo
33%
Costo total $ 6,69
Costo unitario $ 0128 0,16
PVP sugerido $ 0,32
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Tabla 5. Factor de recargo receta turrén de chocolate al 70% con catzo blanco.

NOMBRE Turron de chocolate al 70% con catzo blanco
PORCIONES 88 porciones de 16 g
Peso Peso util Costo de
Costo Peso Costo % Factor |Cantidad+
INSUMOS Unidad Unitario Insumo | Insumo | Desechos dee;eﬁ'l;: de (;Z :ok::t: desecho | desecho :’n:suer::\::
Azlcar Kg $ 0,90 0,29 $ 026 0% 0,00 0,29 1,00 0,29 0,26
Glucosa Lt $ 0,70 0,09 $ 006 0% 0,00 0,09 1,00 0,09 0,06
Agua Lt $ - 0,12 5 - 0% 0,00 0,12 1,00 0,12 0,00
Miel de abeja Lt $ 400 0,31 $ 124 0% 0,00 0,31 1,00 0,31 1,24
Claras de huevo Kg $ 0,15 01 $ 002 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 0,02
Azlcar Kg $ 0,90 0,02 $ 0,02 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,02
Chocolate al 70% Kg $ 19,30 0,26 $ 5,02 0% 0,00 0,26 1,00 0,26 5,02
Catzo blanco Kg $ 3300| 0,032 $ 1,06 35% 0,01 0,02 1,54 0,05 1,62
Almendras Kg $ 12,00 0,2 $ 240 0% 0,00 0,20 1,00 0,20 2,40
Hostias redondas U $ 095 176 $ 3,00 0% 3,00
Factor de
recargo
33%
Costo total $ 13,64
Costo unitario $ 016|8 0,21
PVP sugerido $ 043




Tabla 6. Factor de recargo receta galletas de quinua con harina de catzo blanco.
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NOMBRE Galletas de quinua con harina de catzo blanco
PORCIONES 37 porciones de 16 g
Peso Peso atil Costo de
Costo Peso Costo % Factor | Cantidad+
INSUMOS Unidad Unitario | Insumo | Insumo | Desechos de"f:ﬁ: o ';: 31 ok::t: desecho | desecho L":s"e':::;
Quinua inflada Kg $§ 500| 0075 |$ 0,38 0% 0,00 0,08 1,00 0,08 0,38
Harina de catzo blanco Kg $ 50,77| 0005 |$ 0,25 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,25
Avena en hojuelas Kg $ 1,60 0,13 $ 021 0% 0,00 0,13 1,00 0,13 0,21
Harina de arroz Kg $ 120 005 |[$ 0,06 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,06
Mantequilla Lt $ 660 0,04 $ 026 0% 0,00 0,04 1,00 0,04 0,26
Canela en polvo Kg $ 16,00 0,05 $ 080 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,80
Miel de abeja Kg $ 400| 0028 |$ OM 0% 0,00 0,03 1,00 0,03 0,11
Polvo para hornear Kg $ 4,00 0,05 $ 020 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,20
Leche de almendras Kg $§ 38| 0014 |$ 005 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,05
Huevo U $ 015 2 $ 030 0% 0,00 2,00 1,00 2,00 0,30
Semillas de chia Kg $ 500 0,08 $ 040 0% 0,00 0,08 1,00 0,08 0,40
Arandanos Kg $ 10,00 0,07 $ 070 0% 0,00 0,07 1,00 0,07 0,70
Factor de
recargo
33%
Costo total $ 373
Costo unitario $ 0108 013
PVP sugerido $ 027
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3.2. Informe de experimentacion

3.2.1. Introduccién y resumen:

La preparacion de alimentos con insectos es una tradicion antigua de ciertos
paises de toda América. En Ecuador factores como sus diversas culturas,
tradiciones, condiciones medioambientales entre otros, caracterizan la forma de

alimentacion de sus pueblos. (Moya, s.f.).

En la serrania Ecuatoriana, en el periodo de octubre hasta los primeros dias de
diciembre se puede encontrar a la venta catzos blancos fritos con maiz tostado,
anico estilo de coccidén. También se los comercia vivos para la gente que desee
prepararlos en casa. La propiedad nutricional del consumo de este insecto es
desconocida tanto por vendedores y consumidores. Estudios han comprobado
que los catzos blancos tienen un alto contenido de proteina, caracteristica que
permite incluirlos en la alimentacion, armonizando su sabor junto a otros

ingredientes. (Ramos, 2009).

3.2.2. Métodos y resultados:

El presente trabajo tuvo tres etapas de experimentacion, la primera etapa
consto de la habilitacién del catzo blanco para el consumo. En la segunda se
somete al insecto a un proceso de deshidratacion para utilizarlo como materia
prima en la elaboracion de los snacks. Como siguiente etapa se realizé cuatro
productos a base de catzo blanco, los cuales fueron degustados por un focus

group y un panel de cinco expertos que lo validaron.

3.2.2.1. Etapa 1: Habilitacién del insecto para consumo humano

El tratamiento del catzo para hacerlo apto para el consumo comprendio de:

— Alimentar a los catzos con harina de trigo para limpiar su estbmago

durante un dia.
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— Desmembrar alas y patas.
— Colocar los insectos en un bowl con una solucion de agua fria y sal para
que absorba el mineral durante un dia, cambiando esta solucion

constantemente.

La tabla siguiente muestra el porcentaje de aprovechamiento del catzo blanco.

Tabla 7. Rendimiento de materia prima en bruto (catzo blanco)

% DE CADA
ELEMENTO

DESCRIPCION

Catzo blanco 1000 100%

Desperdicios
350 35%
(patas y alas)

Total (aprovechable
_ 650 65%
sin merma)

3.2.2.2. Etapa 2: Proceso de deshidratacion de catzo blanco

Se deshidrat6 al catzo blanco para usarlo como ingrediente seco vy
proporcionar un mayor tiempo de vida util a los productos a desarrollar. Este
proceso se lo realiz6 en un horno convencional en el que la reduccién de agua
del insecto es por medio de aire caliente, a través de resistencias eléctricas

ubicados la parte superior e inferior del horno.
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Finalizado el tratamiento previo de la materia prima, se coloca los insectos en
una bandeja de horno forrado con papel encerado o con un silpat. Precalentar
el horno a una temperatura de 702C por 15 minutos y se procede a deshidratar
a los insectos durante 1h20 minutos.

Tabla 8. Precio por kilogramo de materia prima limpia y deshidratada

INSUMO
% DESECHO
PESO UTIL
PESO UTIL
COSTO KG
DESHIDRATADO

O
X
O
—
0
O
©)

PESO DESECHO

COSTO KG LIMPIO
% DESHIDRA-TACION

Catzo 0,20
$33,00 35% 0,350 0,650 $50,77 32% $244,09
blanco 8



3.2.2.3. Etapa 3: Elaboraciéon y degustacion de snacks

3.2.2.3.1. Recetas estandar

Tabla 9. Receta estandar - barra energética con catzo blanco.
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FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Barra energética con catzo blanco

GENERO

Snack

PORCIONES / PESO *"PORCION 55 porciones de 20 g
BATERIA A OCUPAR Sartén, olla, bowl, cuchara de madera, bandeja o molde cuadrado, horno
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
0,25 Lt Miel S 4,00 $ 1,00
0,012 Kg Mantequilla S 6,60 $0,08
0,06 Kg Panela S 1,00 S 0,06
0,002 Kg Sal 3 0,35 $ 0,00
0,01 Kg Esencia de vainilla 3 13,00 $0,13
0.2 Kg Avena en hojuelas S 1,60 $0.,32 Tostada
0,06 Kg Germen de trigo S 4,00 $0,24 Tostado
0,02 Kg Catzo entero S 50,77 S 1,02 Deshidratado
0.1 Kg Coco rallado 3 6,60 S 0,66 Tostado
0,084 Kg Uvillas S 10,00 $0.84 Deshidratadas
0,06 Kg Semillas de girasol S 7,60 $ 0,46 Tostada
0,1 Kg Pasas S 3,00 $0.30
0,12 Kg Almendras $ 12,00 S 1,44 Tostada y picada
0,05 Kg Amaranto inflado S 3,00 $0,15
1,128
Costo total 6,69
Costo unitario $0,12
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En un sartén tostar la avena, las almendras, las semillas de girasol, el germen de trigo y el coco rallado por separado, para
potenciar su sabor y obtener una textura crujiente. Una vez fostados los ingredientes anteriores mezclar en un bowl con el
amaranto inflado. Reservar. En una olla diluir la mantequilla junto con Ia sal, panela, esencia de vainilla y miel, dejar que llegue a
punto de ebullicién (82°C) y retirar |a olla del fuego. Esta preparacion combinar con los ingredientes tostados. Agregar los catzos
deshidratados, las uvillas deshidratas y las pasas; homogenizar completamente |la mezcla hasta que esté humeda y pegajosa.
Engrasar o forrar con papel encerado un molde cuadrado. Cubrir el molde con la preparacion hasta 1,5 cm de alto. Llevar a homo
por 20-25 minutos a 150°C. Sacar del hormo, dejar enfriar a temperatura ambiente y cortar en rectangulos o porcionar con la ayuda

de un cortador.




Tabla 10. Receta estandar - mani y catzo blanco confitado o garrapifiado.
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FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

INOMBRE DE LA RECETA Mani y catzo blanco confitado o garrapifiado
'GENERO Snack
'PORCIONES / PESO *PORCION 10 porciones de 120 g
|TALLER / BATERIA A OCUPAR Olla, termémetro, cuchara de palo, bandeja
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
0,45 Kg Mani crudo $ 4,00 $1,80 Con céscara
0,032 Kg Catzo blanco $ 50,77 $1,62 Deshidratado
0,45 Kg Azicar $ 0,90 $0,41
0,225 Lt Agua $ - $0,00
0,02 Kg Esencia de vainilla $ 13,00 $0,26
0,02 Kg Canela en polvo $ 16,00 $0,32
0,02 Kg Polvo de cacao $ 5,00 $0,10
W 1,217
Costo total [§ 4,51
Costo unitario $0,45
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En una olla colocar agua, el mani crudo con céscara, el azucar, el polvo de cacao, la canela en polvo y la esencia de vainilla. Dejar

que la mezcla llegue a punto de bola blanda (115-117°C). Cuando la preparacion llegé a la temperatura deseada agregar los
catzos deshidratados. Remover con una chuchara de palo hasta que el azlcar se haya cristalizado al rededor del mani y los

catzos. Mover constantemente para evitar que se pegue formando varias bolas. Continuar mezclando hasta que el azicar empiece
a caramelizar, el color se logre homogenizar y el caramelo esté distribuido en toda la preparacion. Retirar del fuego, verter sobre

una bandeja y dejar enfriar a temperatura ambiente. Porcionar.
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Tabla 11. Receta estandar - turrén de chocolate al 70% con catzo blanco.

FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Turrén de chocolate al 70% con catzo blanco
GENERO Snack
PORCIONES / PESO *PORCION 88 porciones de 16 g
BATERIA A OCUPAR Termometro, bowls, espatula de goma, batidora eléctrica
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
GANACHE
0,29 Kg Azlcar $ 0,90 $0,26
0,09 Lt Glucosa $ 0,70 $ 0,06
0,12 Lt Agua $ - $0,00
0,31 Lt Miel de abeja $ 4,00 $1,24
0,1 Kg Claras de huevo $ 0,15 $0,03
0,02 Kg Azlcar $ 0,90 $0,02
0,26 Kg Chocolate al 70% $ 19,30 $5,02
0,032 Kg Catzo blanco $ 50,77 $ 1,62 Deshidratado
0,2 Kg Almendras $ 12,00 $2,40| Tostadas y picadas
176 U Hostias redondas $ 3,00 $ 3,00 Tamario pequefio
1,422
Costo total $ 13,65
Costo unitario $0,16
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En una olla cocinar el azlcar, la glucosa, el agua y la miel de abeja hasta que llegue a 151°C, punto de caramelo rubio. Incorporar
aire a las claras de huevo batiéndolas, cuando el almibar llegue a 140°C. Continuar batiendo las claras e incorporar a éstas, el
almibar en forma de hilo. Fundir el chocolate al 70% a bafio maria. Una vez que la preparacion de la batidora haya bajado la
temperatura a tibio incorporar el chocolate fundido. Seguir batiendo y cuando haya enfriado un poco mas afiadir el catzo blanco y
las almendras (tostadas y picadas) ligeramente calientes. Con la ayuda de una espatula de goma y de codo, colocar el turrén
encima de la hostia y cubrir con otra hostia. Dejar compactar por unos 10 minutos y porcionar.




Tabla 12. Receta estandar - galletas de quinua con harina de catzo blanco.
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FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Galletas de quinua con harina de catzo blanco
GENERO Snack
PORCIONES / PESO *PORCION 37 porciones de 16 g
BATERIA A OCUPAR Bowl, cuchara de madera, batidora eléctrica, bandeja para horno, horno
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
0,075 Kg Quinua inflada $ 5,00 $0,38
0,005 Kg Harina de catzo blanco $ 50,77 $0,25
0,13 Kg Avena en hojuelas $ 1,60 $0,21
0,05 Kg Harina de arroz $ 1,20 $0,06
0,04 Kg Mantequilla $ 6,60 $0,26
0,05 Kg Canela en polvo $ 16,00 $0,80
0,028 Kg Miel de abeja $ 4,00 $0,11
0,05 Kg Polvo para hornear $ 4,00 $0,20
0,014 Kg Leche de almendras $ 3,80 $0,05
2 U Huevo $ 0,15 $0,30
0,08 Kg Semillas de chia $ 5,00 $0,40 Decoracién
0,07 Kg Arandanos $ 10,00 $ 0,70| Deshidratados y picados
0,592
Costo total $3,73
Costo unitario $0,01
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Convertir los catzos deshidratados en harina, triturandolos en la licuadora. Reservar. Primero combinar la quinua inflada, avena en
hojuelas, la harina de catzo, harina de arroz, canela en polvo y el polvo para hornear. Reservar. A continuacién mezclar en un bowl
de batidora los ingredientes humedos ( huevos, mantequilla y miel), batir hasta que éstos se hayan homogenizado. Bajar la
velocidad de la batidora y de apoco agregar la mezcla de harinas que se tenia reservado, dejar que se incorporen los ingredientes
y al final afiadir a la mezcla la leche de aimendras, hasta obtener una textura himeda y pegajosa. Tambien agregar los arandanos
deshidratados y picados, Dejar de batir. Precalentar el horno a 180°C, Humedecer un poco las manos y formar bolitas con la masa,
colocar encima de una bandeja engrasada y dar la forma que se requiera. También se puede porcionar con la ayuda de un
cortador. Encima de las galletas se puede esparcir semillas de chia como decoracién. Una vez listas hornear por 10-12 minutos a

180°C. Sacar del horno y dejar enfriar a temperatura ambiente.
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3.2.2.3.2. Degustacion de snacks

Los productos fueron probados y analizados por dos grupos. El primer grupo
fue el panel de expertos, conformado por cinco docentes de la facultad de
Gastronomia de la Universidad de las Américas, los cuales emitieron opiniones
técnicas y recomendaciones para mejorar los productos. El siguiente grupo
estuvo conformado por seis estudiantes de la carrera de Gastronomia de

cocina nacional |, 4to semestre.

3.3. Evaluacién sensorial por el panel de expertos

Las hojas de evaluacion para el grupo de expertos conté con tres criterios a
calificar: degustacion olfativa, gustativa y balance. Cada punto tiene una escala
del 1 al 5 donde estd detallado caracteristicas del producto. Estos son
multiplicados por un coeficiente y la sumatoria de los tres criterios es
comparada con una escala orientativa que muestra la interpretacion de ese
puntaje. Para concluir se hace un promedio por producto con las calificaciones

de los cinco docentes.

Tabla 13. Escala orientativa

ESCALA ORIENTATIVA
PUNTAJE CARACTERISTICA
45-50 Excelente
40-45 Muy bueno
30-35 Bueno
25-30 Regular
10--20 Malo

3.3.1. Resultados de la validacion de expertos

La evaluacion fue desarrollada por los siguientes expertos:

— MSc. Andrea Aleaga
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— MSc. Daniel Arteaga
— BA. Estefania Monge
— MSc. Carolina Pérez

— MSc. Byron Revelo

Se presenta a continuacion la tabulacion de los resultados posteriormente al
analisis sensorial realizado por el panel de expertos el dia viernes 26 de abril
de 2019 en el restaurante pequefio, perteneciente a la facultad de
Gastronomia, en las instalaciones de la Universidad de las Américas.

e 3.3.1.1. Snack-Barra energética con catzo blanco

Participantes

Figura 12. Grafico de resultados - Barra energética con catzo blanco.
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Tabla 14. Escala orientativa con referencias-Barra energética con catzo blanco.

ESCALA
ORIENTATIVA

PUNT | CARACTER OBSERVACIONES

AJE ISTICA

Barra energética equilibrada al paladar, entre dulzor, aromay

45-50 | Excelente
textura.

Barra energética con sabores notorios y especificos. Aromas

40-45 | Muy bueno distintivos. Textura muy crocante y seca

Dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de cereales, frutos secos.
30-35 Bueno No se percibe sabor a catzo blanco. Textura crocante. Aln se
pega en los dedos.

Algunos sabores predominan mas que otros. Aroma no

25-30 Regular equilibrado. Textura poco crocante y hUmeda.

Confusidn de sabores, carece de aroma. Textura nada crocante

10-20 Malo :
y muy pegajosa.

3.3.1.1.1. Degustacion olfativa

Tres de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es altamente
agradable. Para los dos restantes el aroma es bastante agradable. Uno de
ellos percibio el olor del coco como predominante en el producto. Los demas

coincidieron que se identifica el aroma de la miel de abeja.
3.3.1.1.2. Cata gustativa

En la cata gustativa los expertos coincidieron en que se debe trocear al insecto
o utilizar harina de catzo en la mezcla para que éste no sea visible e influya en
la opinion de los comensales. A dos expertos les parecié que el producto tenia
un sabor equilibrado entre el dulzor, cereales, catzo blanco y los frutos secos,
siendo su opinidbn excelente. Los otros dos expertos comentaron que el
producto es muy bueno. Una participante del panel explico que el sabor del

catzo blanco fue intenso y ocult6 otros sabores.
3.3.1.1.3. Balance

La barra energética estuvo equilibrada al paladar entre dulzor, aroma y textura

para dos expertos. Un integrante opind que el snack tenia sabores notorios y
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especificos, aromas distintivos, ademas de una textura crocante. Siendo su
calificacion muy bueno. Los dos participantes restantes opinaron que el

producto debia ser mas seco para que no se pegara en los dedos.
3.3.1.1.4. Conclusion

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para la barra energética
con catzo blanco fue de 42.2, esto quiere decir que el producto esta calificado
como “Muy bueno”, por lo que la barra energética tuvo sabores notorios y
especificos, aromas distintivos. Textura muy crocante y seca

e 3.3.1.2. Snack-Turrén de chocolate al 70% con catzo blanco

Participantes

Figura 13. Gréfico de resultados-Turrén de chocolate al 70% con catzo blanco.
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Tabla 15. Escala orientativa con referencias-Turron de chocolate al 70% con

catzo blanco.

ESCALA
ORIENTATIVA

PUNT | CARACTE OBSERVACIONES

AJE RISTICA

Turrén de chocolate equilibrado al paladar, entre dulzor, aroma y

45-50 | Excelente
textura.

Turrén de chocolate con sabores notorios y especificos. Aromas

40-45 | Muy bueno | yiqtintivos. Textura dura y muy crocante.

Aroma y dulzor ligero. Sabor intenso a chocolate y miel. No se

30-35 Bueno percibe sabor a catzo blanco. Textura semisélida y crocante.

Algunos sabores predominan mas que otros. Aroma no

25-30 Regular equilibrado. Textura blanda y poco crocante.

Saturacion de dulzor, carece de aroma. Textura terrosa, blanda.

10-20 Malo Nada crocante.

3.3.1.2.1. Degustacién olfativa

Tres de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es altamente
agradable. Para los dos restantes el aroma es bastante agradable.

Coincidieron que el aroma del snack es distintivo gracias a cada ingrediente.
3.3.1.2.2. Cata gustativa

A tres expertos les parecié que el producto tenia un sabor equilibrado entre el
dulzor de la miel, chocolate, catzo blanco y los frutos secos, siendo su opinion
excelente. El cuarto experto comenté que el producto es muy bueno. Una
participante del panel explicé que el sabor de catzo blanco fue intenso y ocultd

otros sabores.
3.3.1.2.3. Balance

El turron de chocolate al 70% con catzo blanco estuvo equilibrado al paladar
entre dulzor, aroma y textura para tres expertos. Dos integrantes opinaron que
el snack tenia sabores notorios y especificos, aromas distintivos, ademas de

una textura dura y muy crocante. Siendo su calificacion muy bueno.
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3.3.1.2.4. Conclusién

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para el turron de
chocolate al 70% con catzo blanco fue de 43.6, esto quiere decir que el
producto esta calificado como “Muy bueno”, por lo que el turrén tuvo sabores
notorios y especificos, aromas distintivos. Textura dura y muy crocante.

e 3.3.1.3. Snack-Maniy catzo blanco confitado o garrapifiado

Participantes

Figura 14. Grafico de resultados-Mani y catzo blanco confitado o garrapifiado.
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Tabla 16. Escala orientativa con referencias. Mani y catzo blanco confitado.

ESCALA

ORIENTATIVA OBSERVACIONES

PUNT | CARACTERI
AJE STICA

Preparacion equilibrada al paladar, entre dulzor, aromay

45-50 Excelente
textura.

Mani y catzo blanco confitado con sabores notorios y
40-45 | Muy bueno |especificos. Aromas distintivos. Producto suelto, se visualiza
cada grano confitado. Textura muy crocante.

Dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de vainilla y canela. No
30-35 Bueno se percibe sabor a catzo blanco. Producto ligeramente
separado. Textura crocante.

Algunos sabores predominan mas que otros. Aroma no

25-30 Regular equilibrado. Producto menos pegado. Textura poco crocante.

Confusion de sabores, carece de aroma. Producto pegado

10--20 Malo entre si. Textura nada crocante.

3.3.1.3.1. Degustacion olfativa

Cuatro de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es altamente
agradable. Otro participante comento que el aroma es bastante agradable.

3.3.1.3.2. Cata gustativa

A dos expertos les parecioé que el producto tenia un sabor equilibrado entre el
dulzor, vainilla, mani, catzo blanco y canela, siendo su opinion excelente. Los
otros tres expertos comentaron que el producto es muy bueno. Dos
participantes del panel coincidieron que el sabor de catzo blanco fue intenso y

oculté otros sabores.

3.3.1.3.3. Balance

Los resultados en este producto fueron positivos, la preparacion estuvo

equilibrada al paladar entre dulzor, aroma y textura. Hubo notoriedad aromatica
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de cada ingrediente, se visualizO cada grano de mani y catzo confitado.

Estuvieron de acuerdo que el producto tenia una textura crocante.

3.3.1.3.4. Conclusién

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para el mani y catzo
blanco confitado o garrapifiado fue de 42 puntos, esto quiere decir que el
producto esta calificado como “Muy bueno”, por lo que los productos tuvieron
sabores notorios y especificos, aromas distintivos. El mani y el catzo blanco

estaba suelto, donde se visualiz6 cada grano confitado. Textura muy crocante.

e 3.3.1.4. Snack-Galletas de quinua con harina de catzo blanco
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Figura 15. Gréfico de resultados- Galletas de quinua con harina de catzo

blanco.
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Tabla 17. Escala orientativa con referencias-Galletas de quinua con harina de

catzo blanco.

ESCALA

ORIENTATIVA OBSERVACIONES

PUNT | CARACTERI
AJE STICA

45-50 Excelente | Galleta equilibrada al paladar, entre dulzor, aroma y textura.

Galleta con sabores notorios y especificos. Aromas

40-45 | Muy bueno distintivos. Textura muy crocante.

Dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de cereales. No se

30-35 Bueno percibe sabor a catzo blanco. Textura poco crocante.

Predomina sabor de harina de catzo blanco. Aroma no

25-30 Regular equilibrado. Textura poco crocante.

Confusion de sabores, carece de aroma. Textura nada

10--20 Malo
crocante.

3.3.1.4.1. Degustacién olfativa

Tres de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es bastante
agradable, sefialando un aroma a caramelizacién, miel y cereales. Para los dos

restantes el aroma es apenas agradable.
3.3.1.4.2. Cata gustativa

A dos expertos les parecio que el producto tenia un sabor equilibrado entre el
dulzor, cereales y la harina de catzo blanco, siendo su opinién excelente. Los

otros dos expertos comentaron que el producto es bueno.
3.3.1.4.3. Balance

En la cata gustativa los expertos coincidieron que falté crocancia en la galleta.
Dos expertos opinaron que predominé el sabor de la harina de catzo blanco,
calificando como regular al producto. También puntuaron al snack como bueno

y muy bueno.




45

3.3.1.4.4. Conclusién

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para las galletas de
quinua con harina de catzo blanco fue de 37.2, puntaje mas bajo de los cuatro
productos presentados, esto quiere decir que esta calificado como “Bueno”, por
lo que la galleta tuvo un dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de cereales. No

se percibe sabor a la harina de catzo blanco. Su textura fue poco crocante.

3.4. Analisis sensorial por el focus group

Se realiz6 la degustacion de productos a un grupo de seis estudiantes. Para
este andlisis sensorial no se comunico el ingrediente principal y se advirtio que
los productos contenian ingredientes alérgenos. Una participante indicO ser
alérgica al mani y al haber preparado los otros productos en la misma area,
estos pueden contener trazas de mani, por lo que se recomendo que no realice

la degustacion.

Los criterios a evaluar fueron los mismos, aroma, sabor y equilibrio en paladar.
De acuerdo a una escala heddnica de 5 puntos que va desde “Me disgusta
mucho” a “Me gusta mucho”, se puede medir el grado de satisfaccion o
aceptacion que tienen hacia los productos. Para concluir se hace un promedio
por producto de las calificaciones obtenidas en los tres pardmetros (aroma,

sabor y equilibrio en paladar).

Tabla 18. Escala heddnica de 5 puntos

CALIFICACION HEDONICA VALOR

Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho

RINW|h~|OT




3.4.1. Resultados del andlisis sensorial por el focus group
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Se presenta a continuacion la tabulacion de los resultados posteriormente al analisis sensorial realizado por el focus group el

dia jueves 02 de mayo de 2019 en un aula, dentro de las instalaciones de la Universidad de las Américas.

e 3.4.1.1. Snack: Galleta de quinua a base de harina de catzo blanco

Tabla 19. Tabulacion de resultados focus group, muestra 1

CALIFICACION VALORACION ARQUA (Gt Resultado de SABOR (Cim Resultado de EQUILIERIO EN Resultado de
HEDONICA (Coeficlente | calificadaconuna | o oyicacien | GAIMCAaCONUNG | o biicacion PALADAR | multiplicacién
multiplicador cruz (x) ) cruz (x) )
Me gusta mucho 5 3 15
Me gusta 4 1 4 4 16 2 B
No me gusta ni me
disqusta 3 1 3 1 3 3 g
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
TOTAL 5 22 5 19 5 17
Aroma Sabor Equilibrio en paladar
Valor de aceptacion 4,40 3,80 3,40

Valor sensorial: Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador

Valor de aceptacion: Sumatoria del valor sensorial / # catadores
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De acuerdo con la escala hedonica a los estudiantes les gusto el aroma del producto, puntuado en total con 4,40. El sabor y

el equilibrio en paladar les resulta indiferente porque su puntuacion fue de 3,40 a 3,80.

e 3.4.1.2. Snack: Mani y catzo blanco confitado o garrapifiado

Tabla 20. Tabulacion de resultados focus group, muestra 2

CALIFICACIGN | VALORACION AROMA(Cifra | pocitadoge | SABOR(CIra | pocultadode | EQUILIBRIOEN | Resultado de
HEDONICA (Coeficiente | calificadaconuna | o yoeacin | CAlficadaconuna | o ieacion PALADAR multiplicacién
multiplicador cruz (x)) cruz (x) )
Me gusta mucho 5 1 5 4 20 3 15
Me gusta 4 B 1 4 1 4
No me gusta ni me
disgusta 3 ! 3
Me disgusta 2 1 2 1 2
Me disgusta mucho 1
TOTAL 5 18 5 24 5 21
Aroma Sabor Equilibrio en paladar
Valor de aceptacion 3,60 4,8 4,2

Valor sensorial: Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador
Valor de aceptacion: Sumatoria del valor sensorial / # catadores

De acuerdo a la escala heddnica a los estudiantes les resulta indiferente el aroma del mani y catzo blanco confitado,

puntuado en total con 3,60. El sabor y el equilibrio en paladar les gusto porque su puntuacion fue de 4,2 a 4,8.
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e 3.4.1.4.Snack: Turrén de chocolate al 70% con catzo blanco

Tabla 21. Tabulacion de resultados focus group, muestra 3

Me gusta mucho 1

5 5
4 Me gusta 4 1 4 3 12 2 8
No me gusta ni me

disgusta 3 3 9 1 3 1 3

Me disgusta 2 2 4 1 2
Me disgusta mucho 1 ] ]

5 y 17 5 r 16 5 4 18

Valor de aceptacion 3,40 3,2 3,6

Valor sensorial: Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador
Valor de aceptacién: Sumatoria del valor sensorial / # catadores

De acuerdo a la escala hedonica a los estudiantes les resulta indiferente el aroma, el sabor y el equilibrio en paladar que tiene

el turrén de chocolate. Los resultados fueron desde el 3,20 hasta 3,60 que significa “No me gusta ni me disgusta”.
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e 3.4.1.4. Snack: Barra energética con catzo blanco

Tabla 22. Tabulacion de resultados focus group, muestra 4

5 Me gusta mucho

5

Me gusta 4 3 12 1 4

No me gusta ni me 3 1 3
disgusta 1 3
Me disgusta 2 1 2 1 2

Me disgusta mucho 1 1 1
[ e — " — = : 5

Valor de aceptacién 3,80 3,80 3,80

Valor sensorial: Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador
Valor de aceptacion: Sumatoria del valor sensorial / # catadores

De acuerdo a la escala heddnica a los estudiantes les resulta indiferente el aroma, el sabor y el equilibrio en paladar que tiene
la barra energética. Los resultados en las tres degustaciones fueron la misma 3,80 que significa “No me gusta ni me

disgusta”, pero se puede mencionar que tiene mejor aceptacion que el turron de chocolate.
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3.4.2. Conclusion del andlisis sensorial por el focus group

Después de realizar la tabulacion de los cuatro productos se obtuvo el
promedio por producto de las calificaciones obtenidas en los tres parametros

(aroma, sabor y equilibrio en paladar). El resultado es el siguiente:

— Snack 1. 3,87 “No me gusta ni me disgusta”
— Snack 2. 4,20 “Me gusta”
— Snack 3. 3,40 “No me gusta ni me disgusta”

— Snack 4. 3,80 “No me gusta ni me disgusta”

Estas calificaciones determinan cierto grado de indiferencia en la aceptabilidad
de la mayoria de productos. Esto quiere decir que se puede hacer mejoras en
cada uno de los snacks para que resulten mas atractivos a todo tipo de
paladar, no solo de personas con conocimiento culinario, y puedan llegar a ser

productos preferenciales ante otros snacks del mercado.
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4. CAPITULO IV

4.1. Recetario de la elaboracién de una linea de snacks dulce a base de
catzo (Platycoelia lutescens)

4.1.1. Objetivos

Objetivo general

e Crear un recetario de la elaboracién de una linea de snacks dulces a
base de catzo (Platycoelia lutescens), frutas deshidratadas, cereales,

pseudocereales, frutos secos y chocolate al 70%.

Objetivos especificos

e Impulsar el consumo de catzo blanco por medio de snhacks dulces.
e Estandarizar el proceso de elaboracion de cada producto a través de un

recetario.

4.1.2. Aplicaciones

Los productos a base de catzo blanco pueden ser consumidos por nifios hasta
personas de la tercera edad en calidad de snack, golosina o un postre. Esto
debido a su practicidad, porcion para una persona, productos de consumo
inmediato que calma el hambre en horas fuera del horario normal de comidas o

al momento de realizar alguna actividad.

4.1.3. Marco juridico

En esta seccion se describira las normativas y reglamentos para la fabricacion
de snacks, que se puede obtener del Servicio Ecuatoriano de Normalizacion

(INEN), de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria.
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4.1.3.1. Normativa técnica

La Normativa Técnica Sanitaria para alimentos procesados define alimento
procesado como “Es toda materia alimenticia natural o artificial que para el
consumo humano ha sido sometida a operaciones tecnolégicas necesarias
para su transformacion, modificacidbn y conservacion, que se distribuye y
comercializa en envases rotulados bajo una marca de fabrica determinada”

(Normativa Técnica para Alimentos Procesados, 2017).

La norma técnica ecuatoriana INEN 2217:2012 referida a “Productos de
confiteria. Caramelos, Pastillas, Grageas y Turrones” sefala los requisitos que
deben cumplir los productos antes nombrados. Definiendo asi “Caramelos
duros. Son productos elaborados a base de azucares en forma de almibar, que
adquieren una consistencia solida y quebradiza al enfriarse”. (Normativa
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2217:2012, 2012).

Esta norma técnica define al turrén y turrén duro.

Turrones. Son productos constituidos por una masa solida o semisélida
elaborado a base de un almibar de azulcar refinada o no, glucosa, miel
de abejas, albumina, gelatina, frutas confitadas o cristalizadas, frutos
secos (ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc.), y otras
sustancias y aditivos alimentarios permitidos, pueden ser recubiertos o
no. (NTE INEN 2217:2012, 2012).

“Turrdn duro. Es el turrén de consistencia dura y quebradiza que puede tener o
no frutos secos tostados (ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc.) y/o
frutas confitadas distribuidas en la masa”. (NTE INEN 2217:2012, 2012).

La siguiente norma técnica ecuatoriana INEN 2085:2005 referida a “Galletas”
senala que “Galletas. Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado

de las figuras formadas por el amasado de derivados del trigo u otras
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farinaceas con otros ingredientes aptos para el consumo humano”. (Normativa
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2085:2005, 2005).

4.1.3.2. Buenas Practicas de Manufactura-BPM

Segun el INEN sefiala que las Buenas Practicas de Manufactura — BPM son

“Conjunto de medidas preventivas y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan asi los riesgos potenciales o peligros para su inocuidad”.

(Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2018).

4.1.4. Analisis de costos

Elaborando recetas estandar se puede determinar el costo de los productos,

adicionalmente a ese costo se le suma el 33% que equivale a gastos fijos.

Tabla 23. Costo individual de cada producto

COSTO CON
PRODUCTO COSTO UNITARIO RECARGO DE
33%

PVP

SUGERIDO

Barra energética con
$0,12 $0,16 $0,32
catzo blanco (20 g)

Mani y catzo blanco
confitado o $0,45 $0,60 $1,20
garrapifiado (120 g)

Turrén de chocolate al
70% con catzo blanco $0,16 $0,21 $0,43

(16 9)
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Galletas de quinua
con harina de catzo $0,10 $0,13 $0,27
blanco (16 g)

El producto de mayor valor es el mani y catzo blanco confitado o garrapifiado,
esto se debe a que las porciones obtenidas son menores que los otros
productos, pero con un gramaje mayor; en este producto se consigue 10
porciones de 120 g. En la barra energética con catzo blanco se obtiene 55
porciones de 20 g. En la receta del turron de chocolate al 70% con catzo
blanco se puede producir 88 porciones de 16 g. En la preparacion de las
galletas de quinua con harina de catzo blanco se obtiene 37 porciones de 16 g.
El valor de la materia prima principal es el que aumenta los costos en todos los
productos, ya que por 1 kilo de catzo blanco en bruto, el precio fue de 33
dolares. El precio de éste no esta regulado, por lo que el proveedor pone el
precio a conveniencia. El catzo blanco al ser la materia prima principal de

dichos productos no es posible reemplazarlo.



4.1.5. Recetas con factor de recargo

Tabla 24. Factor de recargo receta mani y catzo blanco confitado o garrapifiado.

55

NOMBRE Mani y catzo blanco contitado o0 garrapifiado
PORCIONES 10 porciones de 120 g
. Costo Peso Costo Yo PasO Pesa_ﬂtil Factor |Cantidad+ Fosto de
WIUMOS Unidad | hitario | Insumo | Insumo | Desechos deﬁ*ﬁ:}g de :z;o"r'\';’t: desecho | desecho L“:s';?;;
Mani crudo Kg $ 4,00 0,45 § 1,80 0% 0,00 0,45 1,00 0,45 1,80
Catzo blanco Kg § 3300 0,032 § 1,08 35% 0,01 0,02 1,94 0,05 1,62
Azlcar Kg $ 0,90 0,45 5§ 041 0% 0,00 0,45 1,00 0,45 0,41
Agua Lt § - 0,225 § - 0% 0,00 0,23 1,00 0,23 0,00
Esencia de vainilla Kg g 13,00 0,02 £ 026 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,26
Canela en polvo Kg $ 16,00 0,02 § 032 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,32
Palvo de cacao Kg L3 5,00 0,02 £ 0,10 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,10
Factor de
recargo
33%
Costo total $ 4,51
Costo unitario $ 045 (5 060
PVP sugerido 5 120




Tabla 25. Factor de recargo receta barra energética con catzo blanco.
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NOMBRE Barra energetica con catzo blanco
PORCIONES 55 porciones de 20 g
Peso Peso atil Costo de
Costo Peso Costo % Factor | Cantidad+
INSUMOS Unidad Unitario Insumo | Insumo | Desechos des;e:ir;: 4 ‘;2 ; ok::tg desecho | desecho L":;'L‘:;
Miel de abeja Lt $ 4,00 0,25 $ 1,00 0% 0,00 0,25 1,00 0,25 1,00
Mantequilla Kg $ 6,60 0,012 $ 0,08 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,08
Panela Kg $ 1,00 0,06 $ 0,06 0% 0,00 0,06 1,00 0,06 0,06
Sal Kg $ 0,35 0,002 $ 0,00 0% 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
Esencia de vainilla Kg $ 13,00 0,01 $§ 0,13 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,13
Avena en hojuelas Kg $ 1,60 0,2 $ 032 0% 0,00 0,20 1,00 0,20 0,32
Germen de trigo Kg $ 4,00 0,06 $ 0,24 0% 0,00 0,06 1,00 0,06 0,24
Catzo entero Kg $ 33,00 0,02 $ 066 35% 0,01 0,01 1,54 0,03 1,02
Coco rallado Kg $ 6,60 0,1 $ 0,66 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 0,66
Uvillas Kg $ 10,00 0,084 $ 084 0% 0,00 0,08 1,00 0,08 0,84
Semillas de girasol Kg $ 7,60 0,06 $ 046 0% 0,00 0,06 1,00 0,06 0,46
Pasas Kg $ 3,00 0,1 $ 030 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 0,30
Almendras Kg $ 12,00 0,12 $ 144 0% 0,00 0,12 1,00 0,12 1,44
Amaranto inflado Kg $ 3,00 0,05 $ 015 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,15
Factor de
recargo
33%
Costo total $ 6,69
Costo unitario $ 012 ($ 0,16
PVP sugerido $ 0,32
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Tabla 26. Factor de recargo receta turrén de chocolate al 70% con catzo blanco.

NOMBRE Turrén de chocolate al 70% con catzo blanco
PORCIONES 88 porciones de 16 g
Peso Peso atil Costo de
Costo Peso Costo % Factor | Cantidad+
INSUMOS Unidad Unitario Insumo | Insumo | Desechos des;a;:;: de (l’)z :ok::tg desecho | desecho L":;'::;
Azlcar Kg $ 0,90 0,29 $ 0,26 0% 0,00 0,29 1,00 0,29 0,26
Glucosa Lt $ 0,70 0,08 $ 0,06 0% 0,00 0,09 1,00 0,09 0,06
Agua Lt $ - 0,12 s - 0% 0,00 0,12 1,00 0,12 0,00
Miel de abeja Lt $ 4,00 0,31 $ 1,24 0% 0,00 0,31 1,00 0,31 1,24
Claras de huevo Kg $ 0,15 0,1 $ 0,02 0% 0,00 0,10 1,00 0,10 0,02
Az(car Kg $ 0,90 0,02 $ 0,02 0% 0,00 0,02 1,00 0,02 0,02
Chocolate al 70% Kg $ 19,30 0,26 $ 5,02 0% 0,00 0,26 1,00 0,26 5,02
Catzo blanco Kg $ 33,00 0,032 $ 1,06 35% 0,01 0,02 1,54 0,05 1,62
Almendras Kg $ 12,00 0,2 $ 240 0% 0,00 0,20 1,00 0,20 2,40
Hostias redondas U $ 095 176 $ 3,00 0% 3,00
Factor de
recargo
33%
Costo total $ 13,64
Costo unitario $ 0168 021
PVP sugerido $§ 043
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Tabla 27. Factor de recargo receta galletas de quinua con harina de catzo blanco.

NOMBRE Galletas de quinua con harina de catzo blanco
PORCIONES 37 porciones de 16 g
Peso Peso atil " Costo de
Costo Peso Costo % : Factor | Cantidad+
INSUMOS Unidad Unitario Insumo | Insumo | Desechos des:ﬁ::: de zz s1 ok::t: desecho | desecho ::ln:suel::‘:;
Quinua inflada Kg $ 5,00 0,075 $ 0,38 0% 0,00 0,08 1,00 0,08 0,38
Harina de catzo blanco Kg $ 50,77 0,005 $ 025 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,25
Avena en hojuelas Kg $ 1,60 0,13 $ 021 0% 0,00 0,13 1,00 0,13 0,21
Harina de arroz Kg $ 1,20 0,058 $ 0,06 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,06
Mantequilla Lt $ 6,60 0,04 $ 026 0% 0,00 0,04 1,00 0,04 0,26
Canela en polvo Kg $ 16,00 0,05 $ 0,80 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,80
Miel de abeja Kg $ 4,00 0,028 $ 011 0% 0,00 0,03 1,00 0,03 0,11
Polvo para hornear Kg $ 4,00 0,05 $ 020 0% 0,00 0,05 1,00 0,05 0,20
Leche de almendras Kg $ 3,80 0,014 $ 005 0% 0,00 0,01 1,00 0,01 0,05
Huevo U $ 0,15 2 $ 030 0% 0,00 2,00 1,00 2,00 0,30
Semillas de chia Kg $ 5,00 0,08 $ 040 0% 0,00 0,08 1,00 0,08 0,40
Arandanos Kg $ 10,00 0,07 $ 070 0% 0,00 0,07 1,00 0,07 0,70
Factor de
recargo
33%
Costo total $ 373
Costo unitario $ 0108 013
PVP sugerido $ 027




4.1.6. Realizacion de los productos

4.1.6.1. Recetas estandar

Tabla 28. Receta estandar - barra energética con catzo blanco.

NOMBRE DE LA RECETA
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FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Barra energétlica con catzo blanco

GENERO

Snack

PORCIONES / PESO *PORCION 55 porciones de 20 g
BATERIA A OCUPAR Sartén, olla, bowl. cuchara de madera, bandeja o meolde cuadrado, horno
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
0.25 Lt Miel S 4,00 S 1,00
0,012 Kg Mantequilla S 6,60 S 0,08
0,06 Kg Panela 3 1,00 S 0,06
0,002 Kg Sal S 0,35 S 0.00
0,01 Kg Esencia de vainilla S 13,00 $0.13
0,2 Kg Avena en hojuelas S 1,60 $ 0,32 Tostada
0,06 Kg Germen de trigo S 4,00 $0.24 Tostado
0,02 Kg Catzo entero S 50,77 S 1,02 Deshidratado
0.1 Kg Coco rallado 3 6,60 S 0,66 Tostado
0,084 Kg Uvillas S 10,00 S 0,84 Deshidratadas
0,06 Kg Semillas de girasol S 7,60 S$0.46 Tostada
0,1 Kg Pasas 5 3.00 S 0,30
0,12 Kg Almendras S 12,00 S 1,44 Tostada y picada
0,05 Kg Amaranio inflado 5 3,00 $0,15
1,128
Costo total 6,69
Costo unitario $0.12
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En un sartén tostar la avena, las almendras, las semillas de girasol, el germen de trigo y el coco rallado por separado, para
potenciar su sabor y obtener una textura crujiente. Una vez tostados los ingredientes anteriores mezclar en un bowl con el
amaranto inflado. Reservar. En una olla diluir la mantequilla junto con Ia sal, panela, esencia de vainilla y miel, dejar que llegue a
punto de ebullicién (92°C) y retirar la olla del fuego. Esta preparacion combinar con los ingredientes tostados. Agregar los catzos
deshidratados, las uvillas deshidratas y las pasas: homogenizar completamente la mezcla hasta que esté humeda y pegajosa.
Engrasar o forrar con papel encerado un meolde cuadrado. Cubrir el molde con la preparacion hasia 1,5 cm de alto. Llevar a homo
por 20-25 minutos a 150°C. Sacar del horno, dejar enfriar a temperatura ambiente y cortar en rectangulos o porcionar con la ayuda

de un cortador.
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Tabla 29. Receta estandar - mani y catzo blanco confitado o garrapifiado.

FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS
|NOMBRE DE LA RECETA Mani y catzo blanco confitado o garrapifiado
|GENERO Snack
|PORCIONES / PESO *PORCION 10 porciones de 120 g
|TALLER / BATERIA A OCUPAR Olla, termémetro, cuchara de palo, bandeja
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
0,45 Kg Mani crudo $ 4,00 $1,80 Con céscara
0,032 Kg Catzo blanco $ 50,77 $1,62 Deshidratado
0,45 Kg AzGcar $ 0,90 $0,41
0,225 Lt Agua $ - $0,00
0,02 Kg Esencia de vainilla $ 13,00 $0,26
0,02 Kg Canela en polvo $ 16,00 $0,32
0,02 Kg Polvo de cacao $ 5,00 $0,10
[ 1,217
Costo total 5 4,51
Costo unitario $ 0,45
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
En una olla colocar agua, el mani crudo con céascara, el azicar, el polvo de cacao, la canela en polvo y la esencia de vainilla. Dejar
que la mezcla llegue a punto de bola blanda (115-117°C). Cuando la preparacién llegé a la temperatura deseada agregar los
catzos deshidratados. Remover con una chuchara de palo hasta que el aztcar se haya cristalizado al rededor del mani y los
catzos. Mover constantemente para evitar que se pegue formando varias bolas. Continuar mezclando hasta que el aziicar empiece
a caramelizar, el color se logre homogenizar y el caramelo esté distribuido en toda la preparacion. Retirar del fuego, verter sobre
una bandeja y dejar enfriar a temperatura ambiente. Porcionar.




Tabla 30. Receta estandar - turrén de chocolate al 70% con catzo blanco.
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FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Turrén de chocolate al 70% con catzo blanco

GENERO Snack
PORCIONES / PESO *PORCION 88 porciones de 16 g
BATERIA A OCUPAR Termoémetro, bowls, espatula de goma, batidora eléctrica
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
GANACHE
0,29 Kg Azlcar $ 0,90 $0,26
0,09 Lt Glucosa $ 0,70 $ 0,06
0,12 Lt Agua $ - $0,00
0,31 Lt Miel de abeja $ 4,00 $1,24
0,1 Kg Claras de huevo $ 0,15 $0,03
0,02 Kg Azacar $ 0,90 $ 0,02
0,26 Kg Chocolate al 70% $ 19,30 $5,02
0,032 Kg Catzo blanco $ 50,77 $1,62 Deshidratado
0,2 Kg Almendras $ 12,00 $2,40 Tostadas y picadas
176 9] Hostias redondas $ 3,00 $ 3,00 Tamario pequefio
1,422
Costo total $ 13,65
Costo unitario $0,16
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En una olla cocinar el azlcar, la glucosa, el agua y la miel de abeja hasta que llegue a 151°C, punto de caramelo rubio. Incorporar
aire a las claras de huevo batiéndolas, cuando el almibar llegue a 140°C. Continuar batiendo las claras e incorporar a éstas, el
almibar en forma de hilo. Fundir el chocolate al 70% a bafio maria. Una vez que la preparacion de la batidora haya bajado la
temperatura a tibio incorporar el chocolate fundido. Seguir batiendo y cuando haya enfriado un poco mas afiadir el catzo blanco y
las almendras (tostadas y picadas) ligeramente calientes. Con la ayuda de una espatula de goma y de codo, colocar el turrén
encima de la hostia y cubrir con otra hostia. Dejar compactar por unos 10 minutos y porcionar.




Tabla 31. Receta estandar - galletas de quinua con harina de catzo blanco.
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FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Galletas de quinua con harina de catzo blanco

GENERO Snack
PORCIONES / PESO *PORCION 37 porciones de 16 g
BATERIA A OCUPAR Bowl, cuchara de madera, batidora eléctrica, bandeja para horno, horno

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
0,075 Kg Quinua inflada $ 5,00 $0,38
0,005 Kg Harina de catzo blanco $ 50,77 $0,25
0,13 Kg Avena en hojuelas $ 1,60 $0,21
0,05 Kg Harina de arroz $ 1,20 $ 0,06
0,04 Kg Mantequilla $ 6,60 $0,26
0,05 Kg Canela en polvo $ 16,00 $0,80
0,028 Kg Miel de abeja $ 4,00 $0,11
0,05 Kg Polvo para hornear $ 4,00 $0,20
0,014 Kg Leche de almendras $ 3,80 $ 0,05
2 9] Huevo $ 0,15 $ 0,30
0,08 Kg Semillas de chia $ 5,00 $ 0,40 Decoracion
0,07 Kg Arandanos $ 10,00 $ 0,70| Deshidratados y picados
0,592
Costo total $3,73
Costo unitario $ 0,01
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Convertir los catzos deshidratados en harina, triturandolos en la licuadora. Reservar. Primero combinar la quinua inflada, avena en
hojuelas, la harina de catzo, harina de arroz, canela en polvo y el polvo para hornear. Reservar. A continuacién mezclar en un bowl
de batidora los ingredientes humedos ( huevos, mantequilla y miel), batir hasta que éstos se hayan homogenizado. Bajar la
velocidad de la batidora y de apoco agregar la mezcla de harinas que se tenia reservado, dejar que se incorporen los ingredientes
y al final afiadir a la mezcla la leche de almendras, hasta obtener una textura himeda y pegajosa. Tambien agregar los arandanos
! |deshidratados y picados. Dejar de batir. Precalentar el horno a 180°C, Humedecer un poco las manos y formar bolitas con la masa,
colocar encima de una bandeja engrasada y dar la forma que se requiera. También se puede porcionar con la ayuda de un
cortador. Encima de las galletas se puede esparcir semillas de chia como decoracién. Una vez listas hornear por 10-12 minutos a

180°C. Sacar del horno y dejar enfriar a temperatura ambiente.
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4.1.6.2. Métodos y resultados:

El presente trabajo tuvo tres etapas de experimentacidon, la primera etapa
constd de la habilitacién del catzo blanco para el consumo. En la segunda se
somete al insecto a un proceso de deshidratacién para utilizarlo como materia
prima en la elaboracion de los snacks. Como siguiente etapa se realizd cuatro
productos a base de catzo blanco, los cuales fueron degustados por un focus

group y un panel de cinco expertos que lo validaron.

4.1.6.2.1. Etapa 1: Habilitacion del insecto para consumo humano

El tratamiento del catzo para hacerlo apto para el consumo comprendio de:

— Alimentar a los catzos con harina de trigo para limpiar su estobmago
durante un dia.

— Desmembrar alas y patas.

— Colocar los insectos en un bowl con una solucién de agua fria y sal para
que absorba el mineral durante un dia, cambiando esta solucion

constantemente.

La tabla siguiente muestra el porcentaje de aprovechamiento del catzo blanco.

Tabla 32. Rendimiento de materia prima en bruto (catzo blanco)

] % DE CADA
DESCRIPCION PESO G ELEMENTO
Catzo blanco 1000 100%
Desperdicios (patas y 350 35%
alas)
Total (aprovechable sin 650 65%

merma)
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Tabla 33. Habilitacion del catzo blanco para consumo humano

Alimentar a los catzos con harina de

Catzos blancos . L ,
trigo para limpiar su estbmago.

Colocar los insectos en un bowl con
Desmembrar patas y alas. _ ]
una solucion de agua fria y sal.

4.1.6.2.2. Etapa 2: Proceso de deshidratacion del catzo blanco

Se deshidraté al catzo blanco para usarlo como ingrediente seco y
proporcionar un mayor tiempo de vida util a los productos a desarrollar. Este
proceso se lo realizé en un horno convencional en el que la reduccién de agua
del insecto es por medio de aire caliente, a través de resistencias eléctricas

ubicados en la parte superior e inferior del horno.
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Finalizado el tratamiento previo de la materia prima, se coloca los insectos en
una bandeja de horno forrado con papel encerado o con un silpat. Precalentar
el horno a una temperatura de 702C por 15 minutos y se procede a deshidratar

a los insectos durante 1h20 minutos.

Tabla 34. Deshidratacion del catzo blanco

Colocar papel encerado en una

_ Colocar los catzos en la bandeja.
bandeja para horno.

L3
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Llevar a horno a deshidratar a 70°C Retirar del horno, cuando hayan

por 1h20 minutos. obtenido una textura seca y crocante.
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4.1.6.2.3. Etapa 3: Elaboracion de snacks
4.1.6.2.3.1. Snack : Mani y catzo confitado o garrapifiado

Tabla 35. Elaboracién de mani y catzo confitado

Colocar agua en una olla, agregar el

Mise en place. . .
mani con cascara.
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Afadir esencia de vainilla.

Dejar que la mezcla llegue a punto de
bola blanda (115-117°C).

Remover la mezcla hasta que el

azucar se haya cristalizado.

Mover constantemente con una

cuchara de madera, para evitar que la

Mezcla se pegue formando varias

bolas y los granos no queden

separados.
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Continuar con el proceso hasta que la

preparacion se empiece a caramelizar.

Sacar del fuego la preparacion y dejar

enfriar en una bandeja.

Producto listo.

-
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4.1.6.2.3.2. Snack: Barra energética con catzo blanco

Tabla 36. Elaboracién de barra energética con catzo blanco

Mise en place.

Tostar por separado avena,
almendras, semillas de girasol,
germen de trigo y coco rallado para
potencializar su sabor y obtener una

textura crujiente.

 dial
> R

2 7 A
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Germen de trigo tostado.
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En un bowl unir todos los ingredientes

tostados y el amaranto inflado.

Mezclar los ingredientes tostados y el

amaranto inflado. Reservar.

En una olla afadir mantequilla junto
con panela, esencia de vainilla y miel

de abeja.

Diluir la preparacion anterior y llevar
hasta punto de ebullicion (92°C).

Retirar del fuego.

A los ingredientes reservados
incorporar la mezcla anterior y
revolver.

Agregar los catzos y los frutos

deshidratados.

|
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Afnadir pasas.

Afadir uvillas deshidratadas.

Homogeneizar la mezcla, hasta que

esté humeda y pegajosa.

Producto listo para moldear y llevar a

horno.

Forrar con papel encerado un molde

cuadrado.

Cubrir el molde con la preparacion

aproximadamente de 1,5 cm de alto.
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Llevar a horno durante 20-25 minutos

a una temperatura de 150°C.

Dejar enfriar y porcionar.




73

4.1.6.2.3.3. Snack: Turrén de chocolate al 70% con catzo blanco

Tabla 37. Elaboracion de turrén de chocolate al 70% con catzo blanco

Mise en place.

En una olla colocar el azucar, la

glucosa, el agua y la miel de abeja.

Cocinar estos ingredientes hasta que
llegue a 151°C, punto de caramelo

rubio.

Cuando el almibar llegue a 140°C,
incorporar aire a las claras de huevo.
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Incorporar el almibar en forma de hilo

a las claras de huevo.

Continuar batiendo las claras con el

almibar.

Fundir el chocolate al 70% a bafo

maria.

Incorporar el chocolate fundido a la
preparacion de la batidora, cuando

ésta esté tibia.

Seguir batiendo hasta que esté

homogeneizada la mezcla.

Afadir las almendras

tostadas. (Ligeramente tibias).

picadas y

r/,,
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Afadir el catzo blanco.

Trabajar sobre una tabla, colocar el

turron encima de las hostias.

Decorar con almendras picadas

alrededor del turrén.
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4.1.6.2.3.4. Snack: Galletas de quinua con harina de catzo blanco

Tabla 38. Elaboracién de galletas de quinua con harina de catzo blanco

Mise en place.

Convertir los catzos deshidratados en
harina, triturdndolos en una licuadora

0 un pica todo. Reservar.
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En un bowl combinar la quinua inflada,
avena en hojuelas, harina de catzo y
harina de arroz, canela en polvo y

polvo de hornear.

En un bowl de batidora mezclar los
ingredientes humedos (huevos,
mantequilla y miel). Batir hasta que se

hayan homogeneizado.

Mezclar los ingredientes humedos con

los ingredientes secos.

Engrasar o forrar con papel encerado

una bandeja.
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Mezclar con los ardndanos. Dar forma a las galletas. Decorar con
semillas de chia.

Sacar del horno y dejar enfriar a

temperatura ambiente.
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4.1.7. Conclusiones

e La entomofagia es vista como “normal” en diversos paises de
latinoamérica, asi como tambien en Africa y Asia. El consumo de
insectos no es un habito moderno, pero es una conducta que de a poco
ha sido tomada en cuenta por chefs e investigaciones cientificas acerca
de la alimentacion humana y animal.

e El consumo de insectos y en este caso el consumo de catzo blanco no
presenta antecedentes de transmision de enfermedades o parasitos, por
lo que no existe riesgo de dafos a la salud. Este tema debe ser
investigado més a fondo.

e Los insectos proveen al ser humano de proteinas de alta calidad y
minerales por lo que es comparada con la carne de pollo.

e La recoleccion de catzo blanco puede beneficiar a la sociedad ya que
generaria oportunidades de trabajo a los miembros pobres, ya que se
encargarian de la recoleccién, de procesarlos, hacerlos aptos para el
consumo humano, y de venderlos a un precio justo.

e Los insectos pueden consumirse de diferentes maneras, enteros o
molidos para hacerlos harina, que en combinacion de otros ingredientes
y técnicas culinarias se puede obtener productos y platillos que gusten a
todo tipo de paladar, eliminando el rechazo a los insectos por parte del
consumidor.

e El presente proyecto pretende a futuro la difusién y el consumo de catzo
blanco a través de una linea de snacks dulces, lo cual podria fortalecer
la tradicién gastronémica, dando apertura a la creaciéon de platillos con
insectos.

e Un obstaculo para la preparacién de snacks a base de catzo blanco es
la obtencion continua de insectos en cantidades necesarias, esto se
debe a que su ciclo de vida se demora un afio para que éstos puedan

ser recolectados y consumidos.
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e El tiempo de vida util de los productos se estima entre los 3-6 meses en
condiciones de conservacion herméticas, en un ambiente seco y fresco.
Estos productos no contienen conservantes.

e El valor de la materia prima principal es el que aumenta los costos en
todos los productos, ya que por 1 kilo de catzo blanco en bruto, el precio
fue de 33 dolares. El precio de éste no esta regulado, por lo que el
proveedor pone el precio a conveniencia. El catzo blanco al ser la
materia prima principal de dichos productos no es posible reemplazarlo.

e El peso aprovechable del catzo blanco es bajo en relacion a la cantidad
recolectada. Sin embargo no es necesario usar catzo blanco en grandes
cantidades para la preparacion de los productos, ya que en poco se
obtiene gran cantidad de sabor.

e De los cuatro productos presentados al grupo de expertos, la galleta con
harina de catzo blanco tuvo la menor calificacién “Bueno”. Los otros tres
productos fueron calificados como “Muy bueno”. Esto quiere decir que se
puede hacer mejoras en los productos para que obtengan como
calificacion “Excelente”.

e Las calificaciones obtenidas después del andlisis sensorial por un focus
group determinan cierto grado de indiferencia en la aceptabilidad de la
mayoria de productos. Esto quiere decir que se puede hacer mejoras en
cada uno de los snacks para que resulten mas atractivos a todo tipo de
paladar, no solo de personas con conocimiento culinario, y puedan llegar

a ser productos preferenciales ante otros snacks del mercado.

4.1.8. Recomendaciones

e Se recomienda controlar la cantidad de insectos recolectados para que
la poblacién de insectos no se vea afectada y se pueda obtener un
suministro continuamente.

e Se puede considerar como opcion la cria de catzo blanco a pequefia y
gran escala sin poner en peligro de extincion las poblaciones de este

escarabajo.
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Se debe investigar mas a fondo que el consumo de insectos plantea un
bajo riesgo de transmision de enfermedades a los seres humanos como
lo hacen otras especies de animales como el cerdo.

Se recomienda deshidratar al catzo blanco para alargar el tiempo de
vida util a los productos.

Para la realizacién de los productos en las que no se utilice al catzo
como harina, es importante trocearlo y combinarlo de forma homogénea
para que éste no sea visible y cause rechazo antes de probarlo.

Es importante balancear el sabor de los productos para que el sabor del
catzo blanco no se intenso, de forma que cause desagrado o que los

demas ingredientes oculten el sabor del insecto.
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ANEXO 1.
Entrevista a recolectora de catzo.

1. ¢(Cuél es el origen de la tradicién ancestral de recolectar catzos?
Desconoce de fechas exactas, pero menciona que esta tradicion se
originé en pueblos indigenas.

2. ¢(Desde hace cuantos afios se ha mantenido la tradicién de
recolectar catzo en su familia?
El esposo de la sefiora Margarita Pantoja es nativo de la parroquia de
Lloa, el cual desde nifio iba a recolectar catzos con sus padres y
abuelos. Margarita vive 15 afos en Lloa y desde que reside en esa

parroquia recolecta catzos.

3. ¢Por qué la temporada de recoleccion es en los meses desde
octubre hasta diciembre?
La tradicion va desde el 15 de octubre hasta el 15 de noviembre. En
esta época es donde mas llueve. El clima es fundamental para la
recoleccion, ya que, si el dia anterior llovié con relampagos, los catzos
se asustan y no vuelan. Salen a la madrugada entre las 5 y 5:30 de la
mafana, vuelan durante 5-15 minutos, para completar el acto de

apareamiento.

4. ¢Cuales son las principales zonas de recoleccion de catzo?

En todos los llanos, potreros o paramos.

5. ¢Cudl es el fin de la recolecciéon de catzo? ¢Consumo personal o
venta?

En el caso de la sefiora Margarita los recolecta para venderlos.



6. En el caso que sea venta, ¢,cudl es el precio promedio y por qué?
El precio para una cantidad de 20 kilos esta entre los 50-60 dolares. El
precio lo pone el comerciante. Mientras que cantidades pequefias como
150 g son vendidos entre 5y 7 ddlares.

7. ¢Cudles son sus principales compradores?
Negociantes para venderlos en Quito y turistas.

8. ¢Cudl es el proceso previo para la coccion del catzo?
El proceso previo para la coccidn es poner a los catzos en un recipiente
con harina, para que estos eliminen sus desechos. Luego de unas horas
o al dia siguiente se procede a retirar patas y alas y se los deja en agua

con sal. Al siguiente dia se los lava y se los puede cocinar.

9. ¢Conoce usted otra preparacion del catzo, aparte de combinarlo
con maiz tostado?

No, solo se come con tostado.

10.¢Conoce el valor o parte nutricional de este insecto?

No conoce informacion nutricional del catzo blanco.



ANEXO 2.

Invitacion para la validacion de "Una linea de snacks dulces a base de

catzo (Platycoelia lutescens)".
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ANEXO 3.
Fichas de evaluacion sensorial para el grupo de expertos.

Ficha de evaluacion - barra energética con catzo blanco.

FECHA DE DEGUSTACION
NOMBRE DE DEGUSTADOR/A
EDAD

AREA DE TRABAIO
PRODUCTO

OLFATIVA 1. Denagrodable. 2.- Apanas desagradable. 13- Apenis agradable. 4. Bantanto agradable, 5. Altamente agradatie.

.. Sabor ¥ citio bl 3.- Dutzor ligero, Sabor intensode |4, Dwdaor moderado. Sabor de 5.+ Sabores equilibrados entre

GUSTATIVA 1.+ Sabor simple, dulzor bajo. |ocska otros set cereales, frutos secos. Mo se percibe | cereales, frutos secos y catzo blanco |dulzor, cereleas, catzo blanco y
sabof a catzo blanco. €5 suave. frutos secos.
Contisid 2. lgunan sabores predominen mds 4. Darre enerpética con saborey 5
BALANCE 2 T do”s:umu-e::” que otros. Aroma no |3.- Sabor y aroma bgero. Textura [ notorkos y especificos. Aromas R : -

equibbrado. Textura poco crocante y [crocante, Adn se pega en los dedos. | distintivos. Textura muy crocante y Ik i Rtz 4 y

| v |homeda. seca. texture,




Ficha de evaluacién - mani y catzo blanco confitado.

FECHA DE DEGLSTACIGN
NOMBRE DE ElEL-iUﬁADEIH,I'ﬁ
EDAD

AREA DE TRABAJD
PRODUCTO

L- Desagradaile,
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Ficha de evaluacion - turrén de chocolate al 70% con catzo blanco.

TURRGN DE CHOCOLATE AL 70% CON CATZO BLANCO

"
v | 38 | 88
£ | £ | 82
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AR
5§ E = E
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Oculta otros sabores. N
sabor a catzo blanco. blanco son distintivos. frutes secos.
Calificacidn
2-Al sabores predominan més 4.+ Turrdn de chocolat sabores ,
1.- Abrumacidn de dulzor, carece de Bunas salores predaminan mas ) urrun ec O,EF ai con sahores 5.- Turrdn de chocolate equilibrado
que otros. Aroma na 3.- Sabor v aroma ligero. Textura notorios y especificos. Aromas
BALANCE aroma. Textura terrosa, blanda, - o o al paladar, entre dulzor, aroma y 4
equilibrado.Textura blanda y poco  |semi sdlida y crocante. distintivos. Textura dura y muy
Mada crocante. textura.
crocante. crocante.
Calificacién
ESCALA ORIENTATIVA DOBSERVACIONES
PUNTAJE CARACTERISTICA
4550 Excelente
40-45 Muy bueno
30:35 Bueno
2530 Regular
10-20 Malo




Ficha de evaluacion - galletas de quinua con harina de catzo blanco.

FECHA DE DEGUSTACION
NOMERE DE DEGUSTADOR/A
EDAD

AREA DE TRABAND
PRODUCTO
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ANEXO 4.

Ficha heddnica con escala de 5 puntos para medir la aceptacidon de los productos por parte del focus group.

FECHA DE DEGUSTACION

GENERO (M o F)

NOMBRE DE DEGUSTADOR/ A

EDAD

MUESTRA 1

Pruabs @l producto que sa prasanta a continuacidm.

De acuerdo a la escala heddnica de 5 puntos, califigue los parametros aroma, sabor v equilibrio, junto a la frase que meaejor
describa su opiniaon sobre 2l producto gue acaba de probar. Margue con una X

EQUILIBRICO EN
CALIFICACION HEDOMNICA WALOR ARONMA SABOR PALADAR

Me gusta mucho

Me gusta

Mo me gusta ni me disgusta

Me disgusta

BN

Me disgusta mucho

FECHA DE DEGUSTACION

GENERO (M o F)

NOMBRE DE DEGUSTADORMA

EDAD

MUESTRA 2

Fruebe el producto que se presenta a continuacidn.

De acuardo a la escala haddnica de 5 puntos, califigue los paramatros arnoma, sabor v eguilibrio, junto a la frase gue major
describa su opinidn scbre el producto que acaba de probar. Margue con una X

EQUILIBRIO EN
CALIFICACION HEDOMNICA WVALOR ARONMA SABOR PALADAR

Me gusta mucho

Me gusta

Mo me gusta ni me disgusta

Me disgusta

= N(Wh|t

Me disgusta mucho




FECHA DE DEGUSTACIOMN

GENERO (M o F)

NOMBRE DE DEGUSTADOR/ A

EDAD

MUESTRA 3

Pruebe & producto que se presenta a continuacian,

De acuaerdo a la escala haddnica de 5 puntos, califique los parameatros aroma, sabor v equilibrio, junto a la frase que mejor
describa su opinién sobre el producto gue acaba de probar. Margue con una X

EQUILIBRIO EN
CALIFICACION HEDONIC A WALOR AROMA SABOR PALADAR

Me gusta mucho

Me E'I.I.Btﬂ.

No me Eultﬂ ni me dllgultﬂ

Me disgusta

AL

Me disgusta mucho

FECHA DE DEGUSTACION

GENERO (M o F)

NOMBRE DE DEGUSTADOR/SA

EDAD

MUESTRA <4

Pruebe el producto gque se presenta a continuacian.

De acuerdo a la escala haeddnica de 5 puntos, califique los parametros aroma, sabor yv equilibrio, junto a la frase gque meajor
describa su opinitén sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

EQUILIBRIO EN
CALIFICACION HEDOMNIC A waAaLOR AROMA SABOR PALADAR

Me gusta mucho
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Me disgusta

= MW kit

Me disgusta mucho




ANEXO 5.

Fotografias de la validacion de expertos

Mesa de expertos.

Mesa con productos para ser evaluados.




MSc. Carolina Guadalupe, MSc. Byron Revelo y MSc. Daniel Arteaga.




ANEXO 6.

Hoja de vida de expertos

Andrea Carolina Aleaga Figueroa

Edad: 33 afios
Estada Civil: Casada
Teléfonos: 0982093257

Direccidn electronica:  acaleaga@hotmail.com

FORMACION ACADEMICA

Pregrado:

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador
Licenciada en Nutricidn Humana
Abril, 2010

Posgrado:

Universidad Andina Simdn Bolivar
Especializacion Superior en Gerencia para el Desarrollo
Julio, 2011

Universidad Andina Simdn Bolivar
Maestria en Gestion del Desarrollo
2019

Capacitaciones v talleres recibidos:

Diplomado en Nutricion Clinica

IIDENUT - Peri

En curso

Docencia para Instituciones de Educacion Superior

CODEFRO ECUADDR

En curso

Certificacion “Individuos Calificados en Controles Preventivos para Alimentacion Humana PCQI”
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA) y Food Safety Preventive Controls
Alliance (FSPCA).

Marzo 2019

Taller laboratorio de Conteo de Carbohidratos para profesionales de la salud.
Fundacidon diabetes juvenil del Ecuador v ENDOCARE

Marzo 2019

Roles dinamicos v fronteras del conocimiento en la educacion superior

Universidad de las Américas

Septiembre 2018

Taller bioguimica nutricional de la leche

IIDENUT - Perui

Septiembre 2018

Creacion de rubricas

Universidad de las Américas

Febrero 2018

Planes de investigacion formativos, ineas de investigacion

Universidad de las Américas

Febrero 2018

Moodle avanzado, gestion de recursos dentro del aula virtual ¥ herramientas web 2.0
Universidad de las Américas



Febrero 2018

Mendeley, gestor bibliografico: uso y aplicacion

Universidad de las Américas

Febrero de 2018

Certificacion ServSafe Manager

Certificado de seguridad de los alimentos ServSafe

ServSafe International - National Restaurant Association
Noviembre 2017

Evaluacion e impacto de proyectos sociales

CORFORE

Noviembre 2017

Como communicar para motivar

Universidad de las Américas

Julio 2017

Buenas practicas de manufactura para procesadores de alimentos. Resolucion ARCSA
Universidad Técnica Particular de Loja

Mayo - Junio 2017

Portafolio docente

Universidad de las Américas

Abril - Junio 2017

Capacitacidn en manejo de software de proyectos de impacto social
Sistema de Vinculacidén SIV-UDLA

Marzo 2017

Acceso a material cientifico

Universidad de las Américas

Febrero 2017

Lectura critica

Universidad de las Américas

Febrero 2017

Taller de investigacion cientifica aplicada al trabajo de titulacién
Universidad de las Américas — Universidad Técnica del Norte
Febrero 2017

Manejo de aulas virtuales con plataforma educativa Moodle
Universidad de las Américas

Diciembre 2016

Primeros Auxilios v RCP

Instituto Superior Tecnoldgico Cruz Roja Ecuatoriana

Marzo 2016

Metodologias de ensefianza

Direccidn de desarrollo académico y evaluacion docente - UDLA
Febrero 2016

Norma ISO 22000

Bureau Veritas

Julio 2015

Auditor Interno Norma IS0 22000

Bureau Veritas

Julio 2015

Motivacion a los estudiantes

Direccitn para la excelencia en ensefianza y aprendizaje — UDLA
Octubre 2014

Manejo Adecuado del Adulto Mayor

Grupo Tena.

Mayo de 2014

Taller de Capacitacion de Manejo adecnado del Adulto Mayor
Hospital del Adulto Mayor

Abril de 2013



= Taller de Capacitacion de Manejo de Desechos Hospitalarios y Normas de Bioseguridad
Ministerio de Salud Piblica
Abril de 2012

Idiomas:

* Espafiol: Lengua materna
* [Inglés: Avanzado

EXPERIENCIA PROFESIONAL

Docente - capacitodora - especializada en temas de nutricion en el ciclo de vida, inocuidad alimentaria y proyectos
sociales.

Universidad de las Américas (UDLA)
Docente — Escuela de Gastronomia
Julio 2014 - Actualmente

* Responsable de Titualcion de la Escuela de Gastronomia
* Responsable de Vinculacién con la Comunidad de la Escuela de Gastronomia.
* Docente de la Escuela de Medicina de la asignatura de Nutricién Clinica.
* Docente en la Escuela de Gastronomia de las asignaturas de:
o Nutricion y Dietética
o Higiene y Sanidad de los Alimentos
o Metodologia de Titulacién
* Docente en Escuela de Hoteleria y Turismo de la asignatura de Higiene y Nutricién
* Docente en Escuela de Educacion Inicial Bilingie y Escuela de Psicologia de Nutricion y Salud (Nutricién
infantil)
* Tutorias para tesis de grado

Hogar de Ancianos Santa Catalina Laboure
Nutricionista (por horas)
Enero 2014 - Enero 2016

* Coordinacién de Servicio de Alimentacion

* Elaboracidn de memis semanales acorde a patologias

* Capacitacidn, supervision y control de BPM en Servicio de Alimentacidn
*  Evaluacion antropométrica - nutricional a Adultos Mayores

» Estudios de caso clinico (equipo técnico)

s [ntervencion en casos criticos.

*  Evaluacion y seguimiento nutricional en Adultos Mayores

Centro Gerontologico del ISSPOL (Instituto de Seguridad Social de la Policia Nacional)
Asesora técnica de Proyecto - Directora
Septiembre 2013 - Enero 2014

*  Planificacion, coordinacion, distribucidn y supervision de las actividades realizadas en todas las areas de
la Institucidn.

* Determinacion de las actividades laborales mensuales de cada area.

+ Supervision del cumplimiento de los Reglamentos de Régimen Interno.

*  Asesoria (operativa) a las distintas dreas de la Institucion.

= Supervision y aprobacion de planes de trabajo de cada drea.

* Control presupuestario.

* Promocién de la Institucion.

* Coordinacién de actividades en temas de salud con la Junta Parroquial de “La Merced" para beneficio de la
Comunidad.



Jefa de Departamento de Nutricion y Alimentacion
Noviembre 2012 - Septiembre 2013

Administracion de Servicio de Alimentacion

Evaluacion antropométrico - nutricional de pacientes y control nutricional de los mismos.

Elaboracién de menis para distintas patologias previo diagnéstico médico.

Seleccion de cartera de productos.

Proceso de compra de productos seleccionados.

Supervision de elaboracion y despacho de memniis.

Control de ingesta de alimentos de los pacientes.

Implementacion de BPM (Buenas Prdcticas de Manufactura) en el Servicio.

Determinacion de medidas preventivas y correctivas para garantizar inocuidad de alimentos (HACCP).
Sensibilizacion y capacitacion constante sobre sistemas BPM.

Recuperacion, control y enrequicimiento del conociemiento del conocimiento tradicional y comunitario,
mediante charlas, foros y practicas agroecoldgicas entre adultos mayores del Centro y la Comunidad,
entendido como esfuerzo en pro de la Soberania Alimentaria.

Coordinacion de actividades en temas de salud con la Junta Parroquial de “La Merced” para beneficio de la
Comunidad.

Caves S.A. EMA.

Nutricionista - Coordinadora de Proyecto
Julio 2012 - Noviembre 2012

Desarrollo y ejecucién de plan nutricional en Halliburton (Coca) y Petro Amazonas (Tena-Yuralpa)
Charlas en campamentos base sobre temas de Alimentacion Saludable.

Evaluacion nutricional y asesoria.

Planificacion mensual de meniis.

Supervision de operaciones en Servicio de Alimentacion.

Dietas y Salud Gourmet S.A.

Jefa de Departamento de Nutricion
Enero 2011 - Mayo 2012

Elaboracion de Planificacion Estratégica y Operativa del Servicio de Alimentacion.

Implementacion de manuales operativos.

Supervision y organizacion de staff de nutricionistas.

Manejo presupuesto anual propio.

Control y verificacion de procesos.

Asesoria Nutricional a pacientes.

Aprobacion de menis implementados en el Servicio de Alimentacion

Definicion de cartera de productos.

Charlas institucionales sobre temas de: Alimentacién saludable, Diabetes, Sobrepeso y Obesidad,
Alimentacion Infantil - Escolar, Lactancia Materna y demis.

Asesoria Nutricional en Programa de Alimentacion Escolar en “Escuela Roberto Agila”

Nutricionista - Coordinadora de Proyecto
Septiembre 2008 - Noviembre 2010

Evaluacion nutricional a los nifios que asisten regularmente a la Institucion Educativa.
Educacion nutricional a los nifios y padres de familia y representantes.

Asesoria nutricional individualizada en casos criticos determinados.

Seguimiento de evolucion nutricional.

Planificacion de menis a implementarse en la Escuela.

Determinacion de cartera de productos.



* Proceso de seleccion de proveedor de alimentos.
* (Capacitacion sobre BPM (Buenas Pricticas de Manufactura) a personal de cocina.
*  Evaluacion y Seguimiento del Programa.

Corporacion Farmacéutica Recalcine

Nutricionista
Julio 2008 - Enero 2011

= Atencidn a pacientes con diversas patologias que necesitan tratamiento nutricional como higado graso,
colesterol alto, triglicéridos altos, diabetes, etc.

*  Asesoria firmaco-nutricional a pacientes en proceso de reduccidn de peso.

* (Charlas sobre temas nutricionales en distintas Instituciones: City Bank (Quito, Guayaquil), Ecuador
Bottling Company, Mall El Jardin, Circulo Bienestar Fybeca (Quito, Cuenca), Farmacias Econdmicas [Quito,
Ambato, Riocbamba, Ibarra), Hospital Psiquidtrico Julio Endara, entre otras.

* Por convenios de la empresa, también he prestado servicios profesionales en: Clinica de la Mujer,
Consultorios Médicos Rocafuerte, Clinica Santa Lucia, dénde brindaba asesoria nutricional en patologias
como diabetes, anemia, hipoglicemia, hipertension arterial, colesterol alto, hipotireidismo, sobrepeso y
obesidad, hipercolesterolemia, ete.

Centro Psicologico Re-educar

Nutricionista - Gerente de Proyecto
Febrero 2007 - Enero 2009

* Desarrollo y ejecucidn de Plan de Asistencia Nutricional en Zonas Urbano - Marginales, con presencia de
malnutricidn cronica y aguda.

* Coordinadora de programas derivados del Plan de Asistencia Nutricicnal en Zonas Urbano - Marginales,
con presencia de malnutricidn crénica y aguda, implementado en los centros médicos y educativos
aliados al programa.

=  Visita y supervisidn de centros aliados al Centro Psicoldgico Reeducar, en zonas urbano — marginales.

* Asesoria y evaluacidn nutricional a familias de escasos recursos que asisten a centros aliados al Centro
Psicolégico Reeducar.

PASANTIAS
Pasantias en Nutricion Clinica, realizadas en:
* Hospital Eugenio Espejo (Octubre 2007-Enero 2008)
* Hospital Carlos Andrade Marin (Abril 2007 - Junio 2007)
* Maternidad Isidro Ayora (Octubre 2006 — Enero 2007)
=  Hospital del Sur (Marzo 2006 - Junio 2007)
*  Hospital Militar (Octubre 2005 - Enero 2006)

Pasantia en Nutricion Comunitaria:

* Zona Urbano — Marginal, Sector "Guangopelo”

TALLERES IMPARTIDOS

*  Nutrition and Health in Ecuador, lecture. Southeast Missouri State University. UDLA. Enero 2018
*  Nutrition and Health in Ecuador, lecture. Southeast Missouri State University. UDLA. Enero 2017
= Manejo adecuado de alimentos. Cabildo de Guapule. 2017



* Alimentacion Infantil, Importancia de la higiene alimentaria. Grupo ASA. ONG Save the Children.
Carapungo. Julio 2015
* Nutricion Adecuada en los Centros Infantiles del Buen Vivir.

Dirigido a promotoras de nutricion y desarrollo, coordinadores del MIES - INFA y del GAD de Puembo.
19 de Julio de 2012

» Alimentacion infantil e Higiene de los Alimentos en los Centros Infantiles del Buen Vivir en la Zona de
Planificacion 9

PUBLICACIONES
Colaboracién en los siguientes libros de divulgacidh:

* LaFanesca, 2015

e Camardn ecuatoriano, 2015

* Colada Moraday Guaguas de Pan, 2014

* Festividades y Sabores del Ecuador, 2014

ASISTENCIA A CONGRESOS Y SEMINARIOS

» [l Seminario Internacional de Inocuidad de Alimentos.
1ICA, Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Agrocalidad
Diciembre 2018

e [l Cumbre Mundial Hambre Cero - Cuenca
2018

* [l Seminario Internacional de Inocuidad de alimentos
1ICA, Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Agrocalidad
Noviembre 2017

* Primer Congreso Gastrondmico “Qlinaria - Mitad del Mundo”
UDLA
Octubre 2016



NOMBRE: Daniel Rodrigo Arteaga Gallardo

DIRECCION: Juan Leon Mera 31 y Bernardo de Legarda,
Conjunto Miraleste, Dep C2, Cumbaya, Quito,
Ecuador.

TELEFONO: 02 356 6012/ 099 560 3924

FECHA DE NACIMIENTO: Febrero 4 de 1986

ESTADO CIVIL: Casado

NACIONALIDAD: Ecuatoriano

IDIOMAS: Espaiiol, Inglés, Francés, Japonés

EDUCACION:

= UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
Quito, Ecuador
=  Maestria en Agroindustria con Mencidn en Calidad y Seguridad Alimentaria
= UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
Quito, Ecuador
* Ingenieria Quimica

» Idioma Extranjero
® Inglés: Octavo nivel
® Japonés: Segundo nivel

= [ICEO JOSE ORTEGA Y GASSET
Quito, Ecuador
*  Bachillerato en Ciencias: Especialidad Fisico- Matemdtico.

» |dioma Extranjero
® Inglés: Octavo nivel
® Japonés: Segundo nivel

FORMACION PROFESIONAL:




< SGS / Universidad de las Américas
v Auditor Interno ISO 19011:2011
ServSafe International
v Seguridad de los alimentos ServSafe 11/2017

R
o

R
o

Bureau Veritas Ecuador
v’ Norma ISO 2200:2005
V' Auditor Interno Norma ISO 22000:2005

< Universidad De Las Américas UDLA

Investigacion Cientifica

Silabo por Competencias

Cédigo de conducta y Etica de UDLA
Manejo de Aulas Virtuales

Metodologia de Ensefianza

Normas APA

Primeros Auxilios en Riesgos Mecdnicos.

NENE SRR NENEN

2

% Seminarium

v Direccién de empresas familiares

2

¢ Escuela Politécnica Nacional

v’ Responsible CARE Manejo Almacenamiento y Transporte Seguro de Productos
Quimicos.
< Defensa Civil

v’ Seminario Taller en Planes de Contingencia y Simulacros

CERTIFICADOS PROFESIONALES:

< Certificado Responsible CARE Manejo Almacenamiento y Transporte Seguro de
Productos Quimicos

< Certificado de Auditor Interno de Seguridad Alimentaria ISO 22000. Bureau Veritas
Business School.

< Certificado de Auditor Interno I1SO 19011:2011. Academy SGS

HISTORIA LABORAL:

> Julio 2009 hasta Agosto 2009
EMPRESA METROPOLITANA DE ALCANTARILLADO Y AGUAS POTABLE
Quito - Ecuador
Posicion:



Analista de Laboratorio

Deberes:

Andlisis de control de calidad de agua potable, aguas tratadas y aguas residuales.
Preparacion de muestras para andlisis mediante espectrometria de absorcion atémica.
Logros:

Elaboracion de manuales de procesos para andlisis de minerales por espectrometria de
absorcion atémica. Preparacion para la certificacion ISO en el andlisis de control de
calidad de agua potable.

> Septiembre 2010 hasta Mayo 2012
UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
COLEGIO POLITECNICO

Cumbaya — Ecuador

Posicion: Docente Universitario

Deberes: Docencia universitaria en Laboratorios de Quimica y Ejercicios de Quimica
General. Preparacion de soluciones y reactivos para prdcticas de laboratorio.

> Octubre 2012 a la Actualidad
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS UDLA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Quito — Ecuador

Posicion: Docente de asistencia técnica.

Deberes: Docente de Sanidad, Higiene y Nutricion. Docente en laboratorio de Principios
Alimenticios, Quimica de los Alimentos e Investigacion en desarrollo de nuevos
productos alimenticios, formacion con prdcticas reales, asesoramiento de tesis y
jurado.

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS:

REFERENCIAS:
e Carlos Gallardo 09 99 505 5547 carlos-
gallardo@tasteecuador.com
e Dr. Marcia de la Puente 208-0806 099076654

e (Carlos Fabara 297-1700 ext. 1423 cfabara@usfq.edu.ec



mailto:carlos-gallardo@tasteecuador.com
mailto:carlos-gallardo@tasteecuador.com
mailto:cfabara@usfq.edu.ec

ESTEFANIA MONGE RAMEIX.

E-mail: emongerameix@gmail.com e.monge@udlanet.ec
Direccién: Chiviqui, Tumbaco.
Celular: 0995 667 594

Fecha de Nacimiento: 12 de Septiembre de 1984.
Nacionalidad:Ecuatoriana

Estado Civil: Casada

Formacién Académica (Tercer Nivel)

2003 — 2007 Universidad San Francisco de Quito, Quito, Ecuador.

B.A. Arte culinario y Administracién de Alimentos y Bebidas.

1990 —1996 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador

Educacion Primaria.

1996 — 2002 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador

Titulo obtenido “Bachiller especializacién Fisico Matematico”

Formacion Profesional


mailto:emongerameix@gmail.com
mailto:e.monge@udlanet.ec

Sep 18 Republica del Cacao, Quito, Ecuador. Curso de Pasteleria de Vitrina con e/

chef Javier Guillén.

Feb 17 Chocolate Academy, Chicago, Estados Unidos. Certificado en Confectionary

Masterclass con e/
Chef Ramon Morato.

Feb 17 Dr. Miguel Posso (facilitador externo), Quito, Ecuador. Curso de

Investigacion cientifica aplicada a trabajos de titulacion.

Julio 15 Bureau Veritas, Quito, Ecuador. - Curso en Norma 1SO 22000-2005 y
BPM.

Julio 14 Kendall College, Chicago, Estados Unidos. 7raining in best practices in

culinary arts.

Julio 14 Kendall College, Chicago, Estados Unidos. Participation in the Cuisines of

America culinary master
class faculty participant

Abril 13 Universidad de las Américas, Ecuador. Aprendizaje Colaborativo.

Ag10-Dic10 Instituto de Decoracién de Tortas Cecilia Morana, Buenos Aires,

Argentina. Decoracion de Tortas.

Jun 09 Fundacién Ecuatoriana de Tecnologia Apropiada, Quito, Ecuador. Seminario de
Seguridad Industrial.
Dic 09 Fundacién Ecuatoriana de Tecnologia Apropiada, Quito, Ecuador. Seminario de

Desarrollo de habilidades para la comunicacion.

Sep 08 Fundacién Ecuatoriana de Tecnologia Apropiada, Quito, Ecuador. Curso de

Valor agregado en los procesos de Buenas Practicas de Manufactura.



Feb 05 Gastromonde . Universidad San Francisco de Quito, Quito, Ecuador.

Cursos cocina Internacional.

Oct 03 Feria Internacional Vinos y Vinos. Quito, Ecuador.

Cursos de Cata y cocina gourmet.

Experiencia Profesional

Sep11- Actual. Universidad de las Américas. Docente Facultad de Gastronomia.

Jun 14- Actual  Corporacién Favorita, Juan Ortiz fotografia, Quito, Ecuador. Food

styling, revista Megamaxi.

Nov 14 World Travel Market, Londres. Expositora en representacion del Ecuador,

como chef chocolatera, durante cuatro dias de feria.

Ag 12- Sep 12. Camara de la Pequefia y Mediana Empresa de Pichincha CAPEIPI.
Instructora de panaderia y pasteleria.

Mar 11-Sep 11 Baguette. Quito, Ecuador. Jefe de pasteleria.

Ag 08 —Jun 10

En 08 —Jul 08 Catering Service. Quito, Ecuador. Jefe de pasteleria.

Jul07- En 08  Plaza Café Cafeteria y Pasteleria. Quito, Ecuador. Jefe de produccion.



May 06-Jul 07 Marcus Apicius Restaurante de la Universidad. Quito, Ecuador. Chef

pastelera.

Premios y Reconocimientos

Jun 13-17 Comité de Evaluacidon Docente — Universidad de las Américas, Quito,

Ecuador.

promedio histérico de evaluaciones de las materias de 9/10.

Ene 13 Comité de Evaluacion Docente — Universidad de las Américas, Quito,

Ecuador.
Promedio histdrico de evaluaciones de las materias de 9/10.

Nov 12 Concurso, Disefia tu guagua de pan precolombina — Museo Casa del
Alabado,

Quito, Ecuador. Primer lugar.
Sep 12 Feria del Café y Cacao, Aromas del Ecuador, Guayaquil, Ecuador. Segundo

Lugar en el Concurso Nacional de Chocolate, representando a la UDLA.

Otras actividades de interés

Dic 13 Proyecto “El sabor de mi Ecuador’, Quito, Ecuador. Miembro de los

cincuenta jovenes talentos del  Ecuador.

Jun 13 Coctel en honor a Ferran Adria, Quito, Ecuador. Participacion en el evento.

May 13 Instituto Superior San Isidro, Cuenca, Ecuador. Forum Gastrondmico.

Ponencia



sobre los usos del Chocolate, representando a la Universidad de las

Américas.
Nov 12 Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador, Ibarra, Ecuador. Ponente en el
Seminario “Imbabura la tradicion Gastronémica que Perdura en el Tiempo”.
Representando a la Universidad de las Ameéricas.

Jul 12 Primera Edicién Guayaquil Gastrondmico, Ecuador. Ponencia “Texturas de

chocolate y maracuya” , representando a la Universidad de las Américas.

Referencias personales

* Pedro Granda

o Director Grupo Quimera, nimero de teléfono: 099 8329 026.
= Jurgen Spelier

o Chef propietario de Jirgen, nimero de teléfono: 0984512044
» Santiago Garzén

o Consultor de Recursos Humanos, niimero de teléfono 099 565 3476.



Carolina Pérez Novoa
caroperezfd{@hotmail.com | El Bosgue, Quite-Ecuador | (393) 364061153

EDUCACION

Universidad de Ciencias Gastronomicas (Bra, ltalia) May 10-May“11
Master en Cultura Gastrondmica y Comunicacion (Food Culture and Communications), Magna Cum Laude

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador (Quito, Ecuador) Sept'D2-Dec’0B
Psicologa Industrial

Colegio Americano de Quito (Quito, Ecuador) Julio’02

Bachiller Biologia — Quimica — Psicologia

EXPERIENCIA LABORAL

Universidad de las Américas (Quito, Ecuador) Agosto™14-Actualmente
Docente a tiempo completo en la Facultad de Gastronomia. Coordinadora de investigacion y publicaciones editonales. Desarrollo del
proyecto Gastronomia Sostenible y Saludable. Alianzas inferinstitucionales.

Ministerio de Turismo (Quito, Ecuador) Marzo'12-Agosto™14
Coordinadora de Turismo Gastrondmico. Desarrollo de proyectos com sector rural, agricola vy turistico. Mansjo de proyectos
gastrondmicos con alianzas plblico — privadas. Desarrollo de estrategias nacionales de desarrollo v fortalecimiento del turismo
gastrondmico. Coordinacion de eventos gastronémicos. Contenidos en inglés y espafiol para el siio Web. Supervision de los productos
de turizmo cultural, comunitanio y educative. Ponencias para congresos nacionales e internacionales.

Tangram Consulting Group. (Quito, Ecuador) Sept.“11-Marzo*12
Consultora. Coordinacion de proyectos de cultura organizacional y de responsabilidad social con enfoque en alimentacian.

Arnold Walker AG - Artisanal Cheese Maker (Bitsch — Suiza) Marzo-Abril'11
Area de Comumicacion

-.!'mf Cheese and Wine (Zermatt — Suiza) Abril“11
Area de Comunicacion

Mont Cervin Palace Hotel (fermatt - Suiza) Abril11

Apoyo en comunicacion, cocing y en la preparacion de platos.

University of Gastromomic Sciences (Bra-ltalia) Oct."10
Traductora simultanea en conferencias de Inglés al Espafiol y colaboracion en la organizacion de conferencias de Latinoaménca Salone
del Gusfo y Terra Madre 2010.

Tangram Consuwlting Group. (Quito, Ecuador) Oct.09-Marzo10
Consultora de Desarrollo Organizacional

SNV Netherlands Service Organisation (Quito — Ecuador) Junio'08-Mayo'09
Asistente de Recurzos Humanos. Responsable de contratos de empleados y consultorias nacionales e internacionales.

Banco ProCredit (Quito — Ecuador) Junio’06-Feb."0T
Asistente de Capacitacion

CERTIFICACIONES ¥ CURS0S

Universidad de las Américas- Dr. Miguel Posso (Facilitador externo) Febrero ‘17

Curso de Investigacion Cientifica aplicada a trabajos de titulacion

Fotografia Digital — Alianza Francesa — Centro de Imagen (Quito, Ecuador) Agosto-Oct 11

1|Perez



Fotografia artisfica digital.

IDIOMAS

Espaiiol Inglés ltaliano

Lengua materna Fluido, escrito y hablado Intermedio, escrito y hablado
PUBLICACIONES

Libro “El Rostro de la Colada Morada® 2017
Universidad de las Américas (Libro digital entregado en evento Coladas Moradas 2017) 2017
{Quito, Ecuador)

Articulo “Turismo Gastrondmico Ecuatoriano: Una Experiencia Artesanal Transformadora”
Memorias de lll Congreso Internacional Red UNITWIN Catedra UNESCO “Cultura, Turismo, Desarrollo™ 2016
(Barcelona, Espaiia)

Articulos semanales de actualidad gastronomica
Portal Web de Ecuador TV. {Quito, Ecuador). Sept."15-Enero."16

*Panaderia, pasteleria y chocolateria, sabores ecuatorianos al deleite”
Revista La Barra. (Quito - Ecuador) Dic.15

*El Patrimonio Alimentario se Conserva, Transmite y Difunde a través de Turismo Culinario Sustentado en Politicas Piblicas™
Memorias VI Congreso Regional de Cocinas Andinas 2014 {Quito, Ecuador) Dic'16

“Camardn Ecuatoriang
Co-autora de textos Espaniol - Inglés.

Universidad de las Américas. Autor Chef Carlos Gallardo de la Puente. (Quito, Ecuador). Junio15
“Turismo Culinario, Nuevas Experiencias Transformadoras’,

Memorias del Il Congreso Continental de Cocinas Patrimoniales (Quito, Ecuador) Julio14
“Ecuador: Culinary Destination for Slow, Local, and Authentic Food Adventures®

Co-autora para el libro Have Fork Will Travel. World Food Travel Association (Portland, EEUU) Enero‘14
‘Redescubriendo el Tren Ecuador”

Revista Vinissimo (Quito, Ecuador) Mov."13
“Turismo Culinario™

Revista Vanguardia (Quito, Ecuador) Abril'13
Articulo

Revista Gastrondmica de Arnold Walker AG. (Bitsch - Suiza) Abril*11

EXPOSITORA EN CONFERENCIAS NACIONALES E INTERNACIONALES

Foro Internacional “Soberania Alimentaria Futuro para Latinoamérica™
Conferencia Plurinacional e Intercultural COPISA
Forista "Gastronomia Sostenible y Saludable” Abril 2019

1|Perexz



Carolina Pérez Novoa
caroperez84@hotmail.com | El Bosque, Quito-Ecuador | (593) 984061153

| Encuentro de Comercio Solidario y Consumo Responsable

Ministerio de Agricultura del Ecuador

Ponente “Consumo Responsable” Diciembre 2018
Congreso Latitud Cero - Quito

Ponente en Simposio Negocios Gasfronomicos Noviembre 2018
Emprende-Cacao - Escuela de Negocios del Cacao (Quito-Ecuador) Agosto’15-Enero’16

Conferencias “Turismo y Comunicacion Gastronomica”

Yachay EP (Urcuqui-Ecuador) Diciembre’15
Conferencia “Alimentacion Saludable con Productos Ecuatorianos”

1l Congreso Internacional Red UNITWIN Catedra UNESCO “Cultura, Turismo, Desarrolio”
Paisaje Alimentarios, Gastroregiones y Turismo Gastronomico (Barcelona, Espaiia) Junio'14
Ponente y presentacion del articulo “Turismo Gastronomico Ecuatoriano: Una Experiencia Artesanal Transformadora”

I Congreso Continental de Cocinas Patrimoniales (Quito, Ecuador) Julio14
Conferencia “Turismo Culinario, Nuevas Experiencias Transformadoras”

| Primer Seminario Internacional de Turismo Consciente, Competitividad, Innovacion y Gestion de Calidad en
Destinos Gesturh 2014” - Pontificia Universidad Catélica del Ecuador (Ibarra, Ecuador) Julio14
Conferencia “La Cocina Ecuatoriana como Eje Dinamizador del Turismo®

Conferencia Aprende y Emprende: negociacion, comercio, hoteleria, gastronomia y turismo
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE (Quito, Ecuador) Julio“14
Conferencia “Turismo Gastronomico Sustentable”

VI Congreso Regional de Cocinas Andinas 2014 UNESCO (Quito, Ecuador) Mayo'14
Expositora Mesa Redonda “Politicas Publicas, Culturales y Legislativas para el Patrimonio Alimentario Tradicional Andino®

Semana Cultural de la Universidad Internacional del Ecuador (Quito, Ecuador) Mayo'13
Expositora Mesa Redonda “Soberania alimentaria, estado actual de Ia cocina ecuatoriana y proyeccion a interna y externa”

Semana del Turismo- Universidad Tecnologica Equinoccial (Quito, Ecuador) Mayo'13
Conferencia “Turismo Gasfronomico”

V Seminario Quito Patrimonio Natural y Cultural - Pontificia Universidad Catolica (Quito, Ecuador) Agosto™12

Conferencia “Turismo y Pafrimonio Gastrondmico™

ACTIVIDADES ADICIONALES

Relaciones Piblicas y soporte técnico - Representaciones intemacionales Gastrondmicas UDLA Agosto14-Nov."15
Embajadora Ecuador

World Food Travel Association WFTA (Portland — EEUU) Enero'14

Traductora simuitanea - charlas magistrales del Chocolatero Estadounidense Stieve De Viies
Salon del Chocolate (Quito — Ecuador) Mayo'12
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BYRON RAMIRO REVELO VIZUETE
DOB: 14/09/1984. Nacionalidad: Ecuatoriano. Estado Civil: Casado

E-mail: byronrevelo@hotmail.com / b.revelo@udlanet.ec
Teléfonos: +593997644625/ Cuenta de Skype: Byron Aum
Domicilio actual: Granda Centeno / Carnet de conducir: SI

OBJETIVO

Joven profesional, entusiasta y determinado con amplia experiencia en diversas areas de la Gastronomia y del sector de Alimentos y
Bebidas incluyendo operaciones en: Restaurante, Bar, Catering y Eventos, Administracion y Distribucion de Alimentos, Control de
Calidad, creacion de menus basados en cocinas de todo el mundo, presupuestos, con el mas alto estandar de calidad y control para
cada trabajo. Mi Ultimo trabajo fue Executive Sous Chef en Turquoise Cay Boutique Hotel en las Bahamas, utilice las técnicas de cocina
de vanguardia y cocina molecular aprendidas en mi antiguo trabajo, mezcla de sabores de todas las cocinas que he estudiado y he
aprendido a lo largo de mis viajes y aventuras por 3 continentes, siempre recolectando experiencia de los sabores de las cocinas nativas
de sus culturas, para poder plasmarlo en cada plato creado. Ahora compartiendo el conocimiento adquirido en cada clase dictada en
la UDLA, asi como impartir |3 investigacion que estoy realizando desde hace 2 afios sobre la alimentacion vegana, el factor primordial
que cumple el PH en el organismo, utilizacion de plantas ancestrales para el tratamiento de enfermedades basados en la cosmovision
Andina.

FORMACION ACADEMICA

e SEMINARIO INTERNACIONAL DE NUTRICION VEGANA, Quito-Ecuador (ICNS Instituto)
Abril 2018

*  CURSO DE INVESTIGACION CIENTIFICA, Quito — Ecuador
Diciembre 2016

* BUREA VERITAS ECUADOR , Quito — Ecuador  Auditor Interno 1SO 22000:2005
Julio 2015 - Julio 2015

e ESCUELA UNIVERSITARIA DE HOTELERIA Y TURISMO SANT POL DE MAR- Barcelona, Espafia (EUHT STPOL)
Octubre 2012 - Junio 2013: Master in Hospitality Management
(Diploma Universitario de Especializacion en Master in Hospitality Management
(Hoteles y Restaurantes) en  convenio con la Fundacié Universitat de Girona:
Innovacio i Formacio)

* NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION, FORO PANAMERICANO DE ASOCIACIONES GASTRONOMICAS PROFESIONALES,
WACS, - Quito, Ecuador
Abril 2012 - Abril 2012: C.C.C Chef de Cuisine Certifie

* NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION, FORO PANAMERICANO DE ASOCIACIONES GASTRONOMICAS PROFESIONALES,
WACS, - Quito, Ecuador
Diciembre 2017 - Diciembre 2022: Certificacion Serv Safe Essential

* UNIVERSIDAD DE LAS AMERICA, Quito Ecuador (UDLA)
Enero 2008 - Diciembre 2010: Licenciado en gastronomia

*  PROFESSIONAL CHEF, Lima Peru
Febrero 2007 — Febrero 2008:  Cursos de Cocina Realizados (Practicas en el Sector)

¢ INSTITUTO ARGENTINO DE GASTRONOMIA, Buenos Aires Argentina (IAG)
Enero 2006 — Febrero 2007:  Cursos de Cocina Realizados (Practicas en el Sector)



EXPERIENCIA PROFESIONAL

*  UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS { UDLA) Quito— Ecuador, Marzo 2015 - TRABAJO ACTUAL: Docente Facultad
Gastronomia

*  TURQUOISE CAY - BOUTIQUE HOTEL - Exuma - Bahamas, Diciembre 2014 - Febrero 2015 : Departamento de A&B Executive
Sous Chef

* THE BAZZAR BY JOSE ANDRES - Miami - Florida - USA, Diciembre 2013 - Diciembre 2014 : Departamento de A&B Chef de
Partida

*  PALAFOX HOTEL - Zaragoza - Espana, Junio 2013 - Diciembre 2013: Departamento de A&B, Maitre (lefe de Sala)

# ELTOBAR ( 4 Stars Restaurant} — Grand Canyon, Arizona, USA. Abril 2011-Abril 2012 Departamento de A&B, Line Cook 1

*  FLASH BACK ROCK AND GRILL-Quito, Ecuador. Enero 2011-Marzo 2011: Departamento de A&B Line Cook 1

« ELTOBAR [ 4 5tars Restaurant) — Grand Canyon, Arizona, USA. Julio 2009-Septiembre 2009: Departamente de A&B, Cook 3
»  HEMISFERIOS CATERING- Quito, Ecuador. Junio 2008-Diciembre 2009: : Departamento de A&B, Chef Ejecutivo

* [0 QUE 50MOS COMEDOR - Quito, Ecuador Enero 2008-Mayo 2008: Departamento de A&B Line Cook 1

COMPETENCIAS

1. Disefio y planificacion del producto: Gestion

moderna de restauracion, Direccion departamental 6. Equilibrio y Balance Alimentario

de restaurante, Direccion departamental de cocina, 7. Elaboracion de Productos culinarios

Diseno de Instalaciones, Gestion de Buffetsy Eventos . Elaboracion de bebidas frias y calientes con alcohol y
2. Direccion estratégica de Food & Beverage: sin alcohol.

planificacion, logistica, gt. de tiempos, management. 9. Preparacion de conferencias y capacitaciones.

3. Control de la gestion 10. Conocimientos en Sistemas de Seguridad

4. Comercializacion del producto de F&B. Alimentarios
5. Gestion de Calidad



OTROS CONOCIMIENTOS

* |diomas: Espafiol (Lengua Materna), Ingles (Nivel Avanzado), Aleman ( Nivel Intermedio), Potugues ( Nivel Basico-
intermedio)
* Sofware: MS Windows, MS Office, Navegadores internet, Micros-Fidelio (F&B), Opera

REFERENCIAS

¢ (.C.C David Hurtado Hemisferios catering, General Manager, Minuto 15 Restaurant, (593) (092741415) ( Ecuador)
*  Sous Chef Joe Duffy El Tovar ( 928-5256-914) (USA )
*  Executive sous Chef Mark Otto El Tovar (928-6382-631) (USA)

*  Chef Mauricio Armendaris C.E.C Vice presidente Ejecutivo del Foro Pan-American de Ia Asociacion de Chefs (593)
(022259016/022242833) ( Ecuador)

*  Carlos Vidal, Director de Operaciones, Hotel Palafox,  +34976468075), diroperaciones@palafoxhoteles.com ( Espafia)
¢ Sous Chef Nicholas Walker, The Bazzar Miami, (+13056741709) , nicholas.walker@slshotels.com (USA)

* Ramiro Ochoa Gerente A&B, Turquoise Cay Hotel Boutique, Bahamas-Exuma, +12423570727



ANEXO 7.
Fichas de anélisis sensorial de expertos.
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MSc. Daniel Arteaga
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BA. Estefania Monge
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MSc. Carolina Pérez
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MSc. Byron Revelo
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ANEXO 8.

Fotografia de la evaluacion por parte de un focus group

Estudiantes de Gastronomia.




ANEXO 9.
Fichas heddnicas de focus group.

Estudiante 1

z
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Pruebe el producio que se presenta a continuacion.

mejor describa su opinidn sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

De acuerdo a a escala hedonica de 5 puntos, calfique los parametros aroma, sabor y equiliteio, junto a la frase que

CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR PALADAR
Me gusta mucho 5 Z
Me gusta ) I v
No me gusta ni me disgusta 3 ’
Me disgusta 2
Me mucho 1
2 l_c,){ W e [ ¥ -‘;“’ - A y o groeue ) Y (m,(.‘..qf 0t
M AoHENTS | oR econpQil TOTAUMERTE
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Pruebe el producto que s presenta a continuacion
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De acuerdo a ka escala hedonica de 5 puntos, calfique los parametros aroma, sabor y equilibdo, junto a la frase que
mejor describa su opinidn sobre el producio que acaba de probar. Marque con una X
CALIFICACION EQUILIBRIO EN
] HEDONICA VALOR AROMA SABOR PALADAR
Me gusta mucho 5 v e
Me gusta 4
No me gusta ni me disgusta 3 v
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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Pruebe el producto que se presenta a continuacion

De acuerdo 3 la escala heddnica de 5 puntos, califique los parametros aroma, sabor y equilibrio, junto 3 la frase que
mejor describa su opinidn sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

Me gusta mucho
Me gusta
mmmmmm
Me disgusta

Me disgusta mucho

-

“winmjwiain

Pruebe ¢l producto que se presenta a continuacion
De acuerdo a ia escala hoddnica de 5 puntos, califique los parametros aroma, sabor y equilibrio, junto a la frase que
mejor describa su opinion sobre el producio que acaba de probar. Margue con una X

Me gusta mucho
Me gusta
No me ni me
Me disgusta
Mo disgusta mucho
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Estudiante 2

[Pruebe el producto que se presenta a continuacion
De acuerdo a ka escala hedénica de 5 puntos, calfique los pardmetros aroma, sabor y equilibrio, junto a fa frase que
mejor describa su opinién sobre el producto que acaba de probar, Margue con una X

X x

No me nl me
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|Pruebe el producto que se presenta a continuacion.
me.hwmasmwmmosum sabor y equiltrio, junto a la frase que
mejor dascriba su opinidn sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

Me gusta mucho X
Me
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho
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«enel saboy 5 \U‘sewo podwnos sonitn \o5 caboves, anteroces
Cem el pecyueno 40 £ udo ds los arandanss
A

2. Mﬂ' o asoma cotacteridico del mari,es afwdablp
"Wadio d2¢in quut bu. dabon py foqu u,w\aia U quig
o dude ot (HMIJ,WI b'».'f il

X X

e LR




Pruebe el producto que se presenta a continuacion.

De acuerdo a la escala heddnica de 5 puntos, califique los parametros aroma, sabor y equilibrio, junto a la frase que
mejor describa su opinién sobre ef producto que acaba de probar. Marque con una X

logulhmucho 5
Me 4 5%
No me nl me 3 X X
Mo disgusta 2
Me disgusta mucho 1

Pruabe el producto que se presenta 3 continuacidn

De acuerdo a Ia escata heddnica de 5 puntos, califique los parametros aroma, sabor y equilibrio, junto a la frase que
mejor describa su opinion sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR w
Me gusta mucho 5 0 ALADAR
Me gusta 4 >
No me gusta ni me disgusta 3 O
Me 2

Me mucho 1
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Estudiante 3
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Pruebe el producto que se presenta a continuacion.
|De acuerdo a a escata heddnica de 5 puntos, calique los pardmetros aroma, sabor y equilibrio, junto a la frase que

mejor descrba su opinidn sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X
caurmou m VALOR AROMA SABOR ENMIEI 0 EN
Me gusta mucho [; X
Me gusta 4 x
No me gusta ni me disgusta 3 P
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1

+Sabor al prinapic me me quto despues mepvo mucheo lov s borec
* Aumgaiar un powo 2\ sabory da m-!‘

Pruebe el producio que se presenta a continuacion.

De acuerdo a la escala heddnica de 5 puntos, califique los parametros aroma, sabor y equilibrio, junto a la frase que
mejor describa su opinion sobre &l producto que acaba de probar. Marque con una X

“EQUILIBRIO EN |
cmmmm VALOR AROMA SABOR PALADAR |
Me gusta mucho 5 S > R
Me gusta E
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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{Prusbe el producto que se presenta a continuacion.
De acuerdo 3 la escala heddnica de 5 puntos, calfique los paramedros aroma, sabor y equiliteio, junto a la frase que

mejor describa su opinidn sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X
VALOR AROMA SABOR PALADAR
5
K} > 4 >
3 X
2
1

Pruebe el producto que se presenta a continuacion

De acuerdo a la escala hedonica de 5 puntos, califique los pardmetros aroma, sabor y equilibro, junto a la frase que
mejor dascriba su opinidn sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

Me gusta mucho e
Me gusta > P

Nomogn_ohnimdbgwh
Mo disgusta

Me disgusta mucho
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Estudiante 4

|Pruebe el producto que se presenta a continuacion,
|De acuerdo a ta escaa hedénica de 5 puntos, cakfique los pardmetros aroma, sabor y equilibrio, junto a la frase que

mejor describa su opinidn sobre el producto que acaba de probar. Margue con una X
CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR PALADAR
Me gusta mucho 5
Me 4 K
No me nl me 3 y.d x
Mo disgusta 2
Me disgusta mucho 1

Pruebe el producto que se presenta a continuacion.
De acuerdo a la escala hedonica de 5 puntos, califique ios parametros aroma, sabor y equititrio, junto a la frase que
mejor describa su opinkdn sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR w 'I!ﬂ!B
Me gusta mucho 5
Me 4 -3
No me gusta ni me disgusta 3
Mo disqusta 2 A X __
Me disgusta mucho 1

Mode & oowr qoemeds

Ng se ciepe wuho e et le\ AWEN © qcsc\‘ ey ™y OSSO -
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Pruebe &l producto que se presenta a continuacion.
mm-ummasm.mmmmmum.mym. junto a Ia frase que
mmmwmummmam‘wmmﬂ
— “EQUILIBRIO EN |
&&m 5
Me 4
No me nl me 3
Me 2 A 3
Me disgusta mucho 1 X
£ Mo © noy Lok
FECHA DE DEGUSTACION
4
Pruebe el que se presenta a conbinuacidn.

mm-hmmasm.wmmmm.mym. junto a la frase que
mewmcdummmudem Marque con una X

' CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR PALADAR |
_Me gusta mucho 5
Me 4
No me ni me 3
Me 2 X X
Me disgusta mucho 1 X

Ve Yo aede decatd
St sene demosials el



Estudiante 5
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Pruebe el producto que se presenta a continuadidn

De acuerdo a la escala hedonica de 5 puntos, califique los parametros aroma, sabor y equilibrio, junto a la frase que
mejor describa su opinion sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR m,m_u
_Me gusta mucho 5 X
Me qusta 4 X
No me gusta ni me disgusta 3 (
Me 2
Me disgusta mucho 1

Hucha doc ansts Paraqusenes Con\biackels)

OL-o4 pol4

Pruebe el producto que se presenta a continuacion.

De acuerdo a la escala heddnica de 5 puntos, calfique los pardmetros aroma, sabor y equilibnio, junto a ka frase que
mejor describa su opinion sobre el producto que acaba de probar. Margue con una X

CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR Eﬁpﬂﬁﬁii EN
Me gusta mucho 5 o K i
Me gusta 4 o
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1




Pruebe el producio que se presenta a conbinuacidn

De acuerdo a la escala heddnica de 5 puntos, calffique los parametros aroma, sabor y equilibrio, junto a ia frase que
mejor descrida su opinion sobre el producto que acaba de probar. Marque con una X

CALIFICACION HEDONICA ALOR AROMA SABOR EQUILIBRIOEN |
Me gusta mucho 5 =
Me gusta 4 P X
No me gusta ni me disgusta 3 X
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1

{Pruebe el producto que se presenta a continuacion

De acuerdo a ka escala heddnica de 5 puntos, calfique los pardmetros aroma. sabor y equilitvio, junio a la frase que
mejor describa su opinion sobre el peoducto que acaba de probar. Margue con una X

CALIFICACION HEDONICA VALOR AROMA SABOR !w'w_w N
Me gusta mucho 5 X P
Me gusta 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta 2
1

Me disgusta mucho
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