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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion y recoleccién de informacion tiene
como finalidad dar a conocer alternativas de consumo de pastas de origen
vegetal inspiradas en algunos quesos lacteos. Se toma en consideracion

que se denominara “queso de origen vegetal”’ a estos.

La materia prima que se va a utilizar como base de elaboracion de estos
guesos son semillas que podemos encontrar facilmente en la mayoria de

establecimientos comerciales dentro de la ciudad.

El objetivo de este trabajo de titulacibn es propinar la informacién
necesaria para la fabricacion artesanal del producto, mediante el método

de experimentacién y con este lograr obtener el resultado deseado.

Para finalizar, se realizara la cata de estos productos, dando como
resultado unas pastas de semillas de zambo, quinua y camote nativo
inspiradas en queso gouda, queso cheddar, queso mozzarella, queso

parmesano y queso camembert respectivamente.



ABSTRACT

The present research and experimentation document proposes the regognizition
of different products based on vegetable origin pastes inspired by some dairy
cheeses. It is taken into consideration that these will be called "cheese of

vegetable origin”.

The raw material that will be used as a base for making these cheeses are seeds

that can be easily found in most commercial establishments within the city.

The objective of this disertation work, is to provide the necessary information for
the artisanal product manufacture by the experimentation method to obtain the

desired results.

Finally, a tasting of these products will be carried out, presenting different pastes
of seeds like, zambo, quinoa and native sweet potato, inspired by gouda cheese,
cheddar cheese, mozzarella cheese, parmesan cheese and camembert cheese
respectively.
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1. INTRODUCCION

1.1 Tema:
Desarrollo de quesos de origen vegetal obtenidos por maduracion y

coccion de frutos secos

1.2 Problema
Escasez de opciones de tipos de quesos no lacteos en el mercado actual.

1.3 Problematica

A medida que los tiempos cambian, las personas también lo hacen y se puede
notar como la humanidad va descubriendo diferentes métodos de alimentacion.
En la actualidad existen movimientos alimenticios a nivel global que se
encuentran en auge, de todos estos, el proyecto se enfocard en dos muy
importantes, los mismos que se denominan Veganismo y Vegetarianismo,

aunque pueden sonar igual, son muy diferentes uno del otro.

El vegetarianismo trata de no consumir parcialmente los alimentos de origen
animal, tales como carnes. Mientras que el veganismo se cierra totalmente ante
la ingesta de alimentos de origen animal tal como lo son las carnes, los alimentos
derivados de la leche, los huevos, etc. Se destaca también por ser una filosofia
de vida que se centra en la no utilizacion de vestimenta que pueda causar dafio

hacia algun animal y el cuidado del ambiente.

Existen varios factores por los cuales muchas personas prefieren este nuevo
estilo de vida y la dieta que lo conlleva, dando como resultado un estilo de
alimentacion alternativo, que se basa en proteinas y vitaminas otorgadas por los
integrantes del reino vegetal y fungi. Por este motivo, en el Ecuador se origina la
necesidad de sustitutos que ocupen el lugar de los alimentos que se derivan de

los animales.

El presente trabajo tiene como problematica la escasez de opciones de tipos de
guesos no lacteos en el mercado actual, se puede decir que mientras algunas
personas dentro del pais tienden a optar por estos estilos de vida, también una
pequefia parte del mercado se adapta para satisfacer las necesidades

alimenticias de este segmento, lo cual es parte vital de este proyecto.



La mayor parte de la poblacién todavia desconoce 0 no acoge este nuevo
método de alimentacion, hay quienes aseguran que ser vegetariano 0 vegano es
mejor que ser carnivoro u omnivoro, pero como ya se mencioné anteriormente,

esto se debe al criterio de cada persona.

Existen estudios realizados a nivel mundial sobre lo saludable que podria resultar
adaptarse a este cambio de alimentacion, como por ejemplo el estudio realizado
por One Poll, una empresa que se dedica al estudio de mercado, en nombre de
la marca de carne vegana Meatless Farms, que asegura que casi el 30% de los
consumidores de carne britanicos podrian evitar el cordero asado esta pascua
y podrian optar por un plato principal para vegetarianos. También se cree que el
43% de los ciudadanos de Tyneside, consideraran un cambio en su
alimentacion, evitando el consumo de carne, en comparacion con el 37% de los
londinenses. La mayoria de esas personas se encuentran en el segmento de
edad mas joven, con el 49% entre 18 a 24 afios (ThemeXpose, 2018). Estos
resultados provenientes desde el continente Europeo demuestran que las
personas empiezan a cambiar su estilo de alimentacion y vida en base a estos

movimientos.

Desde la década de los 90 las personas empezaron su vida vegana/vegetariana
al rededor del mundo, como es el caso del afilo 1993 en donde comienzan los
primeros movimientos de veganismo en Espafa. (ThemeXpose, 2018). Lo cual
conlleva a que en la actualidad los Milenialls y la generacion Z estén ayudando

a impulsar el mercado de alimentos a base de plantas.

La Universidad de Oxford, resalté que el no consumo de productos de origen
animal y sus derivados, reducira los efectos de gases invernadero para el 2050
(elcomercio, 2018). Esto quiere decir, que de los muchos factores por los cuales
se puede adoptar este cambio dentro del Ecuador, el cuidado del medio
ambiente y la reduccion de contaminacion puede ser uno de los mas impactantes

para los pocos ecuatorianos que eligen este estilo de alimentacion.

Estos estudios nos dan una idea de que tan importante puede llegar a ser para
ciertas personas el cambiar el estilo de alimentacion a nivel mundial, pero

regresando a Ecuador y Latinoamérica en general, también podemos encontrar



estudios que demuestran el cambio de alimentacién en cierta parte de la
poblacion, como es el caso del estudio realizado en el 2016 por el grupo Nielsen
sobre el porcentaje de personas veganas/vegetarianas en Latinoameérica, con
resultados de apenas el 8% de la poblacion total existente en el continente centro
y sur Americano han optado por ser parte de esta filosofia de vida. De esta
manera se demuestra que no muchas personas de Latinoamérica optan por

tener una alimentacion que se deriva de estos movimientos.

Actualmente dentro del pais el nimero de personas vegetarianas/veganas en la
ciudad de Quito esta aumentando, cabe recalcar que aun no existe un estudio
gue determine el porcentaje total de las mismas. Por consiguiente, el motivo de
gue existan quesos de origen vegetal o pastas similares a ciertos quesos son los

de ayudar a satisfacer a este pequefio segmento creciente.

El proyecto inicia con la obtencidn de quesos de origen vegetal y la materia prima

ideal para los mismos.

El producto que funge con dar ciertas cualidades organolépticas al queso es la

materia prima conocida como chocho.

El problema se encuentra en la no obtencion de diferentes tipos de quesos no
lacteos cuya materia prima no sea el chocho. Se debe implementar de alguna
manera al mercado, la fabricacion pastas de origen vegetal que tengan el sabor,
olor y caracteristicas del tipo de un queso normal, controlando el Ph, la
maduracion y el proceso del como realizarlos, sin la necesidad de recurrir a esta
materia prima (Soler, 2017). Por esta razon el proyecto se concentra a la

fabricacion de estas pastas con semillas oriundas del Ecuador.

1.4 Justificacion

El presente proyecto contribuye con el objetivo nimero cinco del Plan Nacional
del Buen Vivir con “Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento
economico sostenible de manera redistributiva y solidaria” ya que, la

productividad de pequefias industrias, y la competitividad de los artesanos que



fabrican los quesos de origen vegetal, busca satisfacer las necesidades de los
consumidores, y ayudan a impulsar el crecimiento econdmico junto con un

crecimiento sostenible de la Republica del Ecuador.

De manera redistributiva se ayuda al movimiento monetario y econémico del pais
de una manera solidaria (Ecuador G. d., planificacion, 2017). Ademas, los
beneficiarios directos del proyecto seran las personas que optan por el estilo de
vida Vegano/Vegetariano ya que después de la realizacion del producto, tendran
acceso a varias opciones de queso de origen vegetal que pueden tener un efecto
positivo para su salud y también, cuya materia prima sea diferente a la que se

puede encontrar actualmente.

Se contribuye al capitulo I, Articulo 3a de la constitucién, que habla sobre la Ley
de la Soberania Alimentaria del Ecuador, ya que, se espera fomentar la
produccion sostenible y sustentable de alimentos, reorientando el modelo de
desarrollo agroalimentario, que en el enfoque multisectorial de esta ley hace
referencia a los recursos naturales provenientes de la agricultura, actividad
agropecuaria, pesca, acuacultura y de la recoleccion de productos de medios

ecologicos naturales. (Ecuador G. d., soberaniaalimentaria, 2019).

Se debe causar un impacto social tanto en las personas que consumen el
producto, como en los proveedores de materia prima tomando en cuenta el
desarrollo de comercio justo entre ambas partes, segun Eulalia Solé “El comercio
justo, es un movimiento global que impulsa la justicia a través de la
comercializacion de productos” (Solé, 2003). En otras palabras, las personas
que provean de materia prima, seran recompensados de una manera econémica
y justa, esto afianzara las relaciones entre los sectores pequefios de produccion
para la fabricacién de no lacteos y los consumidores del producto, pues como
dice Idalberto Chiavenato “Los aliados mas importantes de una empresa, son los
colaboradores”, que en este caso, llegan a ser los proveedores (Chiavenato,
2009).

El proyecto se enfoca hacia personas con un estilo de vida veganal/vegetariana
ya que el producto se dirige en este segmento de mercado creciente.


https://www.google.com.ec/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Eul%C3%A0lia+Sol%C3%A9%22&source=gbs_metadata_r&cad=2

1.5 OBJETIVOS

Objetivo General

Desarrollar una linea de quesos de origen vegetal obtenidos mediante la
maduracion y coccion de bebidas cuya base de sabor son frutos secos,
para personas intolerantes a la lactosa y vegetarianos/veganos en la
ciudad de Quito.

Objetivo Especifico

1. Desarrollar una fundamentacién teérica sobre productos vegetales,
gue sirvan como referente conceptual y teérico para el desarrollo de
guesos de origen vegetal obtenidos por maduracion y coccion de frutos

SecCos.

2. Realizar una investigacion de campo sobre el desarrollo de procesos
de elaboracion de quesos con bebidas de origen vegetal para

determinar la factibilidad de su elaboracion.

3. Elaborar un producto que se califique como: quesos de origen vegetal,
para brindar una alternativa diferente al queso tradicional en el

mercado actual.

2. CAPITULO | MARCO TEORICO

2.1 Vegetarianismo
Es un modelo de alimentacién que se basa en excluir parcialmente de la

dieta de las personas, alimentos que sean de origen animal (Zago, 2012).
2.2 Veganismo

Es una filosofia de vida mas que un modelo alimenticio que se basa en
excluir de manera total los alimentos derivados de animales, como carnes,
leches, huevos, etc. Ademas de no utilizar ningun articulo que se pueda
vincular de alguna manera con el maltrato hacia los animales (Effect, 2019).



2.3 Queso

Definicion de queso

Se define como queso al producto que se obtiene por la coagulacién o
gelificacion de la leche cuando se acidifica 0 se somete a la accion
enzimética del cuajo, produciendo de esta manera la sinéresis proceso
por el cual la leche cumple con la condicion de separar el suero del cuajo
(Editores, 2018).

El queso es la més adecuada transformacién de la leche, ya que, permite
conservar su valor nutricional y mejorar sus caracteristicas
organolépticas, es decir: se puede conservar sus proteinas intactas junto

con una transformacion de su sabor, aroma y textura.

De acuerdo a su tipo de fabricaciones y condiciones de almacenamiento
su vida util puede variar desde pocos dias hasta varios meses, dando asi
un asentamiento de sabor y aroma a queso maduro (Editores, 2018). Sin
embargo, si se tuviera que definir el queso en palabras cortas, se puede
decir que: El queso es un producto obtenido a base de leche coagulada,
salada, prensada y madurada que conserva su valor nutricional, mientras
gue, mejora su sabor, su aroma y su textura. Dicho esto, cabe resaltar
aquella frase que reza “Mientras mas maduro es un queso, mejor es el

ambiente donde se lo disfruta” (Maria Angélica Dianda).

La palabra actual “Cheese” deriva del inglés antiguo “cese” y del latin
‘caseus”, las mismas que equivalen al espafiol, portugués, aleman,
francés, e italiano, cuyas traducciones son “queso”, “queijo”, “Kase”,
“fromage” y “formaggio”, respectivamente, segun el investigador R. Scott,
la palabra se deriva de un latin antiguo que significa “caseina”, la cual es

una proteina que se encuentra en mayor porcentaje dentro de la leche, y



la misma cuya importancia en los quesos es fundamental, ya que, los

mismos poseen casi en su totalidad esta proteina.

La variedad de tipos de quesos dificulta la simple definicion del mismo,
pues algunos casos en particular, poseen otra manera de elaboracion.
Ejemplos tales como el queso crema y el requesén no cumplen con la

definicion ya antes mencionada (Scott, 1998).

Debido a este problema la “Food and Agriculture Organization” (FAO) de
las Naciones Unidas, disefié un codigo de principios “Code of Principles”
cuyo trabajo contribuyd con la siguiente definicion: “el queso es un
producto fresco o maduro obtenido por drenaje de liquido tras la
coagulacion de la leche” (Scott, 1998). En otras palabras, tal afirmacion
no es valida para cubrir todos los procedimientos y variedad de
elaboraciones de queso, puesto que funciona muy bien con la mayoria,
pero no para cubrir todos aquellos restantes, por este motivo se realizd
una segunda definicion dando lugar a aquellos procesos poco usuales en
la produccion de estos elementos lacteos, Segun la FAO “El queso de
suero es el producto obtenido por concentracién o coagulacion del suero
con o sin adicion de leche”, esto cubre al porcentaje restante de fabricacion
qguesos, funcionando y englobando de una vez por todas al cien por ciento
de especies de quesos y su elaboracion dentro de dos definiciones
otorgadas por las naciones Unidas (Scott, 1998).

Importancia del queso como alimento

Segun los datos que se muestra en la tabla 1 sustraidos de la FAO, la
produccion de queso se ha elevado de 14.880.089 toneladas desde el afio
1993 hasta 70.615.600 para el afio 2011 (Scott, 1998). Actualmente se
encuentra en aumento, ya que, existe bastante demanda del mercado por

este producto lacteo.



Una gran mayoria de productores de queso en el mundo se muestra en
ciertas cifras, sin embargo, es seguro que muchos artesanos no entraron
a las estadisticas porgue se desconoce de ellos, esto quiere decir que las
cifras podrian ser mas altas si todos los artesanos estuvieran inscritos en
las estadisticas, por otra parte el panorama quesero seguird en aumento
y por lo tanto la importancia del queso como alimento para todas las

sociedades radica en su alto valor nutricional.

La leche como el queso, son fuentes de proteinas, grasas, vitaminas y
minerales, en especial la presencia de calcio, hierro y fosforo (Editores,
2018). Pero también pueden ser vehiculos para microorganismos
patégenos como Staphylococus aureus, Salmonella y Listeria
moncytogenes (Editores, 2018). Ya que la fuente mas importante de
contaminacion es la misma materia prima lactica, sumado a las malas
practicas de manufactura de algunos queseros artesanales pueden
resultar en que el producto final se riesgoso para el consumidor si no es

debidamente tratado y procesado.

Tabla 1 Produccién de queso en Latinoamérica

Produccion de queso Mil toneladas 2011
América Latina 1295.2
América Central

Costa Rica 12.2

El Salvador 3.4
Guatemala 6.7
Honduras 17.0

México 153.7
Nicaragua 39.3
Panama 14.6

América del Sur
Argentina 580.3
Bolivia 10.8



Brasil 45.0
Chile 71.5
Colombia 65.1
Ecuador 9.9
Guyana

Paraguay

Peru 19.9
Uruguay 95.8
Venezuela 150.0

Tabla explicativa sobre la produccion de queso en Latinoamérica Tomado de:
FAO Production Yearbook 2014 http://www.fao.org/3/a-1i3592s.pdf

Esta estadistica muestra que paises como México con 153.7 mil toneladas
de ingesta de queso al afio y Argentina con 580.3 mil toneladas, pueden
aumentar su consumo per capita. Por otra parte en 1994 Ecuador ni
siquiera tenia estadisticas, o que quiere decir que dentro del pais hubo
un cambio significativo sobre la cultura de alimentos lacteos,
especificamente de queso, ya que segun datos de la revista Lideres, el
consumo per capita en el 2006 era de 0.75 kg, ademas se dio un aumento
en la produccion, lo cual dio como resultado una produccién de 9.9 mil
toneladas durante el aflo 2011, mientras que para el 2015, el consumo per
capita aumento a 1.57 kilos representando 26 mil toneladas dentro del afio
(Orozco, 2015).

En consecuencia para el afio 2018 se consider6 que esta suma fue mas
alta, alrededor de 2 kg por persona demostrando de esta manera la

aceptacion cultural del queso.


http://www.fao.org/3/a-i3592s.pdf
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Clasificacion del queso

Existe una gran variedad de quesos a nivel mundial, y se puede realizar
una investigacion a fondo con sus respectivas conclusiones y
elaboraciones, pero para dar una buena denominacion a los quesos, se
debe tomar en cuenta que se los clasifica por la dureza de su masa (Scott,
1998).

Tomando como referencia, los niveles de humedad y contenido graso que

posean estos quesos:

I. Pastablanda
Con un contenido de agua desde el 45 al 55%, los quesos de pasta
blanda son considerados también quesos de alta humedad y son
los siguientes ejemplares: Mozzarellas, Camembert y Cremosos
(Dianda, 2002).

[I. Pastasemidura
Poseen un contenido de agua que va desde 36 al 44%,
actualmente los quesos de pasta semidura se los denomina
también como quesos de mediana humedad, y se subdividen en:
A. Sin ojos: Holandés, Edam, Gouda (Dianda, 2002).
B. Con ojos: Emental y Gruyére (Dianda, 2002).

lll. Pastadura
Son aquellos cuyo contenido de humedad no supera el 27 al 35%,
son también conocidos como quesos de baja humedad, ya que el
contenido de agua o humedad relativa es tan poco que por defecto
Su cera, se convierte en una capa protectora de agentes patégenos
externos (Dianda, 2002). Tenemos el ejemplo de: Provolone,

Parmesano y todos aquellos que se deban rallar (Dianda, 2002).
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Tabla 2 Clasificacion simple del queso basada en su composicién

Tipo de queso Humedad en sustancia Grasa de la materia
libre de grasa (%) seca (%)

Extra duro <5l <60

Duro 49-55 40-60

Semi duro 53-63 25-50

Semi blando 61-68 10-50

Blando >61 10-50

Tabla explicativa sobre porcentaje de humedad en tipos de quesos
tomado de: R. Scott, 1998, p.24

Proceso de elaboracion del queso

I.  Pasteurizacion
La pasteurizacion se encarga de destruir bacterias que sean patégenas o
gue reduzcan la conservacion de la leche. Es recomendable utilizar una
pasteurizacion lenta de 63-65°C por 30 minutos. No es muy recomendable
un tratamiento térmico muy fuerte ya que esto puede interferir con el
tiempo de coagulacion y desuerado extendiéndolo mas de lo necesario
(Editores, 2018).

Il.  Adicién del cloruro de calcio
El cloruro de calcio es un aditivo quimico que permite fortalecer los iones
de calcio que posee la leche entera, formando asi puentes mas resistentes
y obteniendo una cuajada de manera estable, lo mas recomendable es
utilizar un maximo de 0.2 gramos por litro, lo que representa un 0.02% que
esta dentro de la normativa internacional (Editores, 2018). Si se utiliza
mas de este porcentaje se corre el riesgo de obtener un coagulo

demasiado firme, muy poco elastico y con un caracteristico sabor a
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productos quimicos, se recomienda adicionar el cloruro de calcio 15
minutos antes del cuajo (Editores, 2018).

[ll.  Adicién del cuajo
Depende de la fuerza que tenga el cuajo del proveedor, ya que antes de
realizar cualquier adicion se debe tomar en cuenta poder del mismo y de

gué manera se puede utilizarlo, segun Maria A. Dianda se debe:

“Tomar 1 cc de cuajo liquido, llevarlo con 10cc de agua, se revuelve y se
agrega a 100 cc de leche que vayamos a usar, se aumenta a una
temperatura maxima de 35°C se espera un maximo de 15 minutos y se
obtiene los resultados para proceder a cuajar toda la leche tomando en

cuenta la fuerza de cuajo con la siguiente ecuacion” (Dianda, 2002).

En la cual:
FxDxT

C=40.000 x K x 35°C J
C= Cantidad de cuajo
40.000 = constante

K= Fuerza de cuajo
D= duracién que se desee dar a la coagulaciéon
T=temperatura a la cual se desea coagular.

Informacion tomada de: Dianda, 2002, p. 114

IV. Obtencién de cuajada
Después de unos 40 minutos a 35 °C podemos obtener una leche cuajada,
la cual debemos cortar con liras o cuchillo en pequefios granos que
procederemos a desuerar por accion de sinéresis U 0SmMosis,

cocindndolos con agua tibia durante 20 minutos (Editores, 2018).

V. Escurrido y Salado
A continuacién se elimina el exceso de agua y suero, para evitar que la

cuajada acidifique demasiado y controlar el ritmo de maduracion.
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Se debe afadirle sal ya que el cloruro de sodio ayuda al proceso de
produccién de 4cido lactico el cual da aromay contribuya a la preservacion
del queso (Editores, 2018).

Se aumenta el nivel de sal y humedad con una inmersién en salmuera
desde el 18 hasta el 27%. Puede variar su tiempo desde 15 minutos hasta
5 dias, dependiendo del tamafio del queso y del tipo de la cuajada. De
cualquier manera, el punto de salir el queso es alcanzar un contenido
salino del 1.5 — 2.5%, sin embargo, en quesos especificos esto llega a ser
diferentes, como es el caso de queso Emmental que llega a poseer un
contenido salido de 0.6%, asi mismo el queso Pecorino cuyo contenido
salino va desde el 5% hasta el 7% (Dianda, 2002).

VI. Moldeado y forma
En esta ultima fase se introduce la cuajada en moldes para darle forma.
Si se desea obtener un queso de textura firme, debe prensarse durante
horas o incluso semanas, después se debe dejar en una salmuera para
gue la sal se adhiera a la capa externa del queso y forme asi un piel natural
gue funcione como aislante de mohos y bacterias patégenas mientras se

madura el queso (Editores, 2018).

Acidez

El propdsito de la elaboracion del queso por pasos, no solo es llegar un
producto derivado de la leche, sino también, es disminuir el Ph latente de
la misma de 6.60, hasta un regulable 4.6 Ph, lo que favorece también a la
cuajada para que esta no sea quebradiza, debido a que mientras mas bajo
el ph, mas quebradiza la cuajada (Scott, 1998).
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Tabla 3 Cambios de acidez y ph de la cuajada durante la fabricacion del queso

Fase Temperatura Acidez (%) PH
°C)
Leche 4 0.16 6.60
Cultivo iniciador 31 .017 6.50
Cuajo 31 0.18 6.40
Corte de la cuajada 31 0.11 6.35
Reposo 39 0.09 6.30
Desuerado 38 0.11 6.10
Moldeo 37 0.25 5.8
Queso post salmuera 7 5.15
Producto final 18 4.6

Tabla explicativa sobre cambios de acidez y ph durante el proceso de

fabricacion del queso tomado de: R. Scott, 1998, p.198.

2.4 Queso de origen vegetal

Existen muchas variaciones de quesos en todo el mundo, desde quesos
con “ojos” como es el caso del Gruyere o Emental, cuya masa esta llena
de agujeros producidos por bacterias propidnicas, estas bacterias
especiales se utilizan para liberar acido propionico que funge como
protector y ayuda a dar aroma junto con sabor, también libera CO2 dentro
de la masa del queso dando como resultado estos agujeros que se conoce
como ojos. (Editores, 2018). Por otro lado existen quesos con larvas de
mosca y los aditivos alimenticios que tienen presentes también son
exclusivos, diversos y en ocasiones especificos, desde cloruro de calcio,
cuya féormula quimica es CaCl2 y sirve como estabilizante de cuajada,
hasta el citrato de sodio, cuya formula quimica es Na3C6H507 y funge

como estabilizador de ph en quesos muy alcalinos.

La pregunta aqui es: ¢realmente existe un queso vegetal? Por obvias

razones la respuesta es no, segun los significados descritos en la FAO de
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las Naciones Unidas, no puede existir queso vegetal, debido a que el
gueso se realiza Unicamente con lo que se considera leche en el Cédigo
Alimentario del Ecuador, el mismo que se define como el liquido extraido
de las ubres de mamifero, en esta caso la vaca para comercializar (FAO,
2019). Sin embargo, se puede realizar una bebida de origen vegetal sin
necesidad de extraer dicho liquido de los mamiferos, mas bien se lo
obtiene de semillas y podria decirse que es un liquido blanquecino que
funge como sustituto alterno de la leche normal, porque esta proviene del
proceso de trituracion por accibn mecanica de semillas o frutos secos

junto con leguminosas.

No existe un queso vegetal en si, puede que exista una variante del queso
normal y que esta variante se denomine “queso de origen vegetal”, y
segun el profesor E. Rigaux “Se puede obtener un queso, no con leche,
sino con proteinas vegetales, utilizando leguminosas y semillas” (Rigaux,
2008).

Los quesos de origen vegetal son aquellos productos no lacteos cuyas
propiedades organolépticas sean casi similares a un queso normal siendo

de origen diferente.

Las semillas y leguminosas son la base de sabor para formar estos
guesos, cuyo propodsito es satisfacer a un mercado vegano/vegetariano
contribuyendo con nutrientes esenciales, probidticos naturales, aceites de
origen vegetal sin dafo a la flora intestinal y sobre todo, el origen de estos

alimentos no dafia a ningun ser de la familia animal en general.

2.5 Semilla de Zambo

Las semillas de Cucurbita Bifalia mejor conocida como zambo poseen un
contenido alto en calcio, fibra y hierro, ultimo conocido por dar astringencia
a los alimentos, por eso se debe tener mucho cuidado en el proceso de

fabricacion de quesos de origen vegetal, ya que si no se adapta a las
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necesidades alimenticias, el alto contenido de hierro puede generar un

gueso muy amargo (Funiber, 2019).

Tabla 4 Composicion nutricional por cada 100 gr de semilla de zambo

Nutrientes Cantidad
Energia 573
Proteina 29.20
Grasa Total (g) 53.10
Colesterol (mg) -
Glucidos 6.70
Fibra (g) 1.70
Calcio (mg) 91
Hierro (mg) 15.50
Vitamina A (mg) 5

Tabla de composicion nutricional de semilla de zambo tomado de:
funiber
https://www.composicionnutricional.com/alimentos/SEMILLAS-DE-
ZAMBO-CRUDAS-5

2.6 Quinua

Una semilla con la que se puede trabajar. Segun el autor Danielsen,
se conoce a la quinua como cereal aunque técnicamente este sea una
semilla (Danielsen, 2000), el contenido nutricional de esta semilla es
el ideal para la fabricacion de quesos de origen vegetal, debido al alto
contenido de energia que aporta al ser humano, otorga al producto
final un valor agregado, generando mejoras la flora intestinal (Fao,
2019).


https://www.composicionnutricional.com/alimentos/SEMILLAS-DE-ZAMBO-CRUDAS-5
https://www.composicionnutricional.com/alimentos/SEMILLAS-DE-ZAMBO-CRUDAS-5
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Tabla 5 Composicion nutricional por cada 100 gramos de quinua

Nutrientes Cantidad
Energia 399
Proteina 16.5
Grasa Total (g) 6.3

Total de carbohidratos 69.0
Tabla de composicibn nutricional de quinua tomado de: Fao

http://www.fao.org/quinoa-2013/what-is-quinoa/nutritional-

value/es/?no mobile=1

2.7 Planteamiento de profesionales

La idea a ser planteada es fomentar una dieta vegana/vegetariana dentro
del Ecuador y se ha puesto en evidencia que ciertas personas logran
adaptarse a un cambio de alimentacion derivados de los ya mencionados
movimientos a nivel mundial, para apoyar al cambio de método de
alimentacion surgieron varios estudios realizados a lo largo de los
diferentes afios, y de todos ellos, resalta uno realizado por el doctor
Thomas Campbell quien es el director Médico del Centro de Control de
peso y Estilo de Vida de la Universidad de Rochester ubicada en New York,
en el Hospital Highland en donde trabaja con individuos y grupos
estudiando la manera eficiente para perder peso, prevenir y tratar
enfermedades a través de la dieta y el estilo de vida. Sus estudios
demuestran que el ser humano al consumir alimentos de origen animal,
aumentan la huella de carbono, los gases de efecto invernadero y sobre
todo, se incrementa las posibilidades de contraer cancer por el consumo
excesivo de carnes rojas, sobre todo a la parrilla, incluso segun el doctor
en bioquimica se puede activar las células de cancer en el estomago de
los seres humanos, si se consume en exceso dicha proteina (Campbell,
2012).


http://www.fao.org/quinoa-2013/what-is-quinoa/nutritional-value/es/?no_mobile=1
http://www.fao.org/quinoa-2013/what-is-quinoa/nutritional-value/es/?no_mobile=1
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El estudio del doctor Campbell puede considerarse como un sustento

veraz para las personas que optan por adoptar esta dieta.

En el pais existe muy poca informacion otorgada por el gobierno sobre la
cantidad de personas que han optado por este estilo de alimentacion
diferente, esto se debe a que no se necesita registro legal para tomar esta
decision personal. Es por este motivo que no se sabe el nimero exacto de

personas que siguen este cambio.

Tras hacer una investigacion sobre el veganismo la conclusién fue que en
el mercado actual esta aumentando dentro de la ciudad y segun cifras de
Sabrina Cruz, coordinadora de ferias que ayudan a promover el veganismo
dentro de la ciudad de Quito, existen alrededor de cuatro mil personas,
dentro de la ciudad de Quito y Guayaquil, ya que, desde su experiencia
esto representa una gran cantidad de personas a nivel nacional, sin
embargo, si tomamos estas cifras y las colocamos en un marco dentro del
altimo censo realizado en la ciudad de Quito, utilizando las estadisticas del
INEC, se representa como un 0.003% de la poblacion Ecuatoriana dentro
de los cuales decidieron cambiar su estilo de vida (INEC, 2017), cabe

recalcar, que esto no llega ni al 1% de la poblacion en general.

Segun Gabriela Andino, copropietaria de Kaypacha considera que al
menos un 1.5% de empresas en la ciudad de Quito se enfoca en complacer
al mercado vegano o vegetariano, pero ¢,por qué no existen mas empresas
que cubran este segmento de mercado? Por qué este mercado ocupa un
pequefio lugar dentro del segmento deseado pero adn no es un nicho que
se pueda ofrecer productos a gran escala, ya que apenas esta creciendo
dentro del pais, por emprendimientos, empresas o0 simplemente personas,
el movimiento tiene futuro y para una pequefia empresa que se direccione
a esta probabilidad de aumento en la poblacion que cambie su estilo de
vida, la oportunidad esta bastante cerca y se podria decir que apuntar
desde una perspectiva administrativa, el mercado tiene poder y segun

Idalberto Chiavenato, el descubrimiento de un mercado que apenas esta
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naciendo, hace que una pequeila empresas tenga las oportunidades
necesarias para crecer (Chiavenato, 2009).

2.8 Descripcion breve de materia prima
Uno de los elementos base para hacer el proceso de experimentacion de
gueso de origen vegetal es la semilla de zambo, sin embargo no es la
Unica, también se debe tomar en cuenta elasticidad, resistencia y sobre
todo un ambiente acido con una bacteria que pueda sobrevivir al mismo,
preferiblemente un probidticos para que ayude a la flora intestinal y cuide

el interior del queso de agentes patégenos como moho entre otros.
Los elementos que se van a utilizar son:

A. Lactobacillus Acidophilus, es una bacteria que sobrevive a
medios acidos y ayuda a controlar el ambiente dentro del queso
para evitar la presencia de moho, mientras que aporta una gran
cantidad de cuidado para el intestino delgado y grueso (Tortora,
2007).

B. Avena, mejor conocida por ser un cereal que aporta muchas
vitaminas y minerales al cuerpo humano, de entre todas ellas,
la presencia de vitamina B1l, y magnesio, son las mas
importantes ya que complementan los minerales faltantes

dentro del cuerpo humano (Pitchford, 1993).

C. Féculade yuca, este tipo de almidén modificado no solo aporta
firmeza al queso de origen vegetal sino también, aporta
elasticidad y permite que se derrita con el calor, mientras que
otros quesos no aprovechan el uso de este almidon, se plantea
un uso arménico que no opaque el sabor pero que ayude a la
conservacion de quesos de pasta blanda a base de origen
vegetal (Pitchford, 1993).
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D. Camote, conocido comunmente como camote nativo, es un raiz
tuberculosa comestible, la misma que posee grandes
cantidades de fibra, minerales, vitaminas y almidones (México,
2006).

E. Pimiento Rojo, verdura dulce cuyo color rojo se debe a la alta
maduracion, por su familia y su tipo de semilla se conoce
también como Capsicum annum, en México se conoce mejor

como pimiento dulce (Pamplona, 2007).

F. Limén, fruto cuya acidez latente lo hace perfecto para
preparaciones citricas, su alto contenido de &cido citrico le
otorga un poder antioxidante natural en esta especie de frutos,
con una corteza amarilla y gruesa sirve también para varias
preparaciones e infusiones, casi nada de este fruto se
desperdicia (Vanegas, 2002).

G. Acido citrico y Agar Agar, elementos cominmente utilizados
en la cocina para dar una textura o sabor diferente al encontrado
en un platilo normal, mientras que el agar agar es un
carragenato gelificante extraido de algas marinas, el acido
citrico es un acido como su nombre lo indica, aunque no dafiino,
puede ayudar a mejorar la acidez del producto sin necesidad de
aumentarle agua, permitiendo conservar la vida util del mismo
(Myhrvold, 2011).
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3. CAPITULO Il ANALISIS DEL PRODUCTO

3.1 Productos a utilizar
En la mayoria de quesos de origen vegetal, la materia prima ideal dentro
del Ecuador es el Chocho, pero ¢acaso es la Gnica materia prima dentro
de la regibn que se puede aprovechar tanto nutricional como
econdmicamente? La respuesta a esta pregunta se divide en dos partes.
En primer lugar, cuando hablamos de chocho, estamos hablando de una
leguminosa, la misma que se caracteriza por ser una semilla comestible
gue viene en vainas, de las plantas conocidas como legumbres (Rivera,
2008). Tomando en cuenta que esta familia posee varias cantidades de
acidos grasos, proteinas y vitaminas, también se debe recalcar que
algunos de estos son téxicos para la salud si se consume en gran cantidad
(Rivera, 2008). En segundo lugar se apoya mas en esta materia prima ya
que el costo de conseguirlo es menos dificil, de hecho es muy facil y
reduce el costo de procesos para hacer quesos de origen vegetal, pues
se obtiene facil y es asequible, por ende se convierte en la materia prima

mas preciada de los quesos de origen vegetal.

Se puede encontrar diferentes materias primas para usar como base de
sabor de productos alternos a la leche y derivados, pues como mencioné
el profesor E. Rigaux, no toda la leche se hace con suero de origen animal,
también se puede obtener un resultado positivo y que se acerque bastante
al sabor natural de este liquido, obtenido por diferentes procesos extraido

de semillas.

El objetivo de este proyecto es realizar un queso de origen vegetal, cuya
base de sabor sea una semilla del Ecuador. De entre todas las semillas
gue se pueden encontrar se destacan la quinua y la semilla de zambo, las
mismas que son materia prima nativa del pais y funjan como parte
escencial para que este tipo de productos genere un cambio tanto con el
pensamiento del consumidor, como del productor, facilitando con este

proyecto de manera sencilla a uno de los objetivos de desarrollo
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sostenible de las Naciones Unidas, tomando como ejemplo el objetivo
namero once de sus ODS, “Ciudades y comunidades sostenibles”
(Unidas, 2019).

3.2 Explicacion de productos a utilizar

La idea se centra en sacar bases de sabor de las semillas ya antes
mencionadas, asi que el punto central de la materia prima son estos frutos
secos, también se debe trabajar con otras materias primas para el proceso

de maduracion.

A. Lactobacillus Acidophilus, segun Gerard J. Tortora, el
lactobacillus es un tipo de bacteria que vive de forma natural en el
cuerpo humano, sumado a la familia acidophilus, posee una gran
resistencia a los medios &cidos, ya que posee mas resilencia a
ambientes cambiantes como lo es el estbmago y los intestinos,
ademas es un probiético, esto significa significa que ayuda de una
manera agradable a la flora intestinal (Tortora, 2007). Sin embargo,
para el presente trabajo esta bacteria, se encarga de proteger el
periodo de maduracién del queso, y que este no se vea afectado
por la presencia de moho dentro del mismo, se necesita de un
ambiente himedo para que el queso respire y deje salir sabores
para que se hidrate, ademas es bien sabido que los ambientes
himedos son perfectos para bacterias que pueden o no ser
patdgenas, asi pues, el trabajo del acidophilus es ser el guardian
del queso ademas de otorgarle una propiedad que ayude de una

manera agradable para las personas que ingieran este producto.
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B. Avenay Fécula de yuca

La avena ayuda a dar un poco de fibra ademas de otorgarle
elasticidad al producto, sin embargo no se debe utilizar en gran
medida porque tiende a absorber demasiado la humedad que debe
tener el queso de origen vegetal, si se utiliza una gran cantidad de
avena el resultado es un queso sin humedad y lleno de moho.
Mientras que la fécula de yuca ayuda a dar estabilidad al queso de
origen vegetal, sin embargo también es recomendable disminuir su
uso, debido a que puede perder el sabor de la base del queso y

ademas, puede llegar a dafar la estructura del mismo.

C. Camote, pimiento y limoén, estos productos van a cumplir la
funcién de darle sabor, y ser reguladores de acidez en la escala de
ph para los quesos, su uso aunque no muy funcional aporta gran

cantidad de color y sabor al producto final.

D. Acido citrico y agar agar, mejor explicado en los volimenes de
Modernist Cuisine, segun su autor Nathan Myhrvold la utilizacion de
estos compuesto que podemos encontrar en la naturaleza, nos
ayudan a un mejoramiento tanto artesanal como empresariales de
platillos y aumento de vida util de los productos a realizarse dentro
de los establecimientos, ademas de un mejoramiento en vanguardia

de la cocina actual.

3.3 Proceso de fabricacion de Queso de origen vegetal

Disponer de materia prima

La materia prima es primordial ya que sin ella, el proceso de fabricacion
no puede empezar, debido que se actia con tiempos y existe la
posibilidad que el resultado final se vea perjudicado en sus aspectos

organolépticos si se maneja de una manera inadecuada.
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Lavar y secar las semillas

Las semillas, como parte esencial de la materia prima se deben lavar y
escurrir, esto se realiza con el motivo de excluir cualquier tipo de
impureza, ya que en ocasiones las semillas se encuentran con hojas
viejas, secas y marchitas, cuyo regusto es muy amargo lo cual provoca
una astringencia muy desagradable a la hora de consumir el producto

final.

Tostado de semillas

Se debe tostar 250 gramos por un tiempo de entre 10 a 15 minutos a
160°C, en este tiempo, las semillas toman mas color y sabor, mientras
gue a esta temperatura, eliminan la humedad que puede quedar del
lavado, lo cual podria causar la reproducciéon de bacterias patdogenas
para el ser humano. Si no se tiene control sobre el proceso de tostado
las semillas pueden obtener un sabor amargo, astringente y por sobre

todo se pueden quemar facilmente.

El salado

El salado es un proceso que ocurre inmediatamente después del
tostado, ya que, eliminadas las bacterias y reducida la humedad relativa
de las semillas, se procede a agregarlas a una salmuera para que se
hidraten, absorban sal y se establezca una capa protectora de bacterias

patégenas tanto dentro como fuera de las semillas.

El proceso de inmersién debe durar entre 3 a 4 horas y debe tener un
porcentaje de sal de un minimo 5% a un maximo de 10%, dependiendo

de qué tipo de queso se necesite.
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Segundo Lavado

Después del proceso de inmersion de las semillas, se procede a lavar
con agua previamente hervida para no arruinar le proceso de
proteccion, se lava con guantes de latex, para que los contaminantes
externos no afecten a la materia prima, finalmente se quita el residuo

de sal.

Prueba de gusto y textura de la semilla

Antes de proceder se realiza una prueba de gusto y textura, la cual
depende del tipo de queso que se desea realizar, en este caso se
realizard un queso del tipo camembert cuyo gusto a sal necesita ser
medianamente fuerte como para no reducir sabor al incorporar los
demas ingredientes, ademas de una textura un poco blanda para

aprovechar la humedad relativa que contienen las semillas.

La prueba consiste en comprobar la textura de las semillas, el sabor y
su cantidad de sal mediante la ingesta de unas pocas.

En el caso que se necesite que el queso no tenga tanta sal, se debe
colocar las semillas en agua previamente hervida y dejarlas durante
dos horas més para que mediante el proceso de osmosis, la salga del

producto, ademas esto ayuda a obtener una pasta mas blanda.

Procesado

Se procede a aumentar de poco a poco las semillas a un procesador o
licuadora con la finalidad de obtener una pasta blanda comestible
después de obtenido el resultado, se debe tamizar, aprovechando esto
los residuos tales como la fibra se deshidrataran para que estos fungen

COmo capa protectora para agentes externos al queso.
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Coccion

Se procede a cocer toda la pasta con la finalidad de obtener dos puntos
importantes. El primero es para que reduzca el nivel de humedad
relativa de la pasta, y que esta mejore su consistencia para que posea
una textura agradable al paladar. Mientras que el segundo punto
funciona como filtro para matar aquellos patdégenos que pudieron
haberse colado dentro de la preparacion, se debe controlar la

temperatura y tiempo en este proceso para evitar sobre coccion.

Enfriado y adicion de materia prima restante.

Se retira la pasta del fuego para evitar coccion por calor residual y se
deja en reposo cubriéndola a temperatura ambiente sin necesidad de
mover, porque al moverla puede haber riesgo de contaminacién por
microorganismos aerobios, mientras tanto se procede a triturar la avena
junto con la fécula de yuca, adicionando las pastillas de probiéticos, en
este caso de lactobacillus acidophilus. Se coloca lo triturado en el
recipiente de la pasta blanda para que se incorpore, tomando en cuenta
gue la pasta no debe pasar de los 40°C para que la bacteria no muera

y pueda reproducirse.

Rectificar PH

Al tomar en cuenta que el PH de la gran mayoria de quesos debe ser
no menos de 4.6, se procede a regular la acidez y ayudar a la
reproduccion de la bacteria, se debe agregar un medio acido al queso,
es suficiente con jugo de limon, esto ayudara para que sobreviva la

bacteria lactobacillus y también para regular la acidez del producto.
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Moldeado, almacenamiento y maduracion

Para dar forma al producto es indispensable una contenedor en forma
circular ya esterilizado que funja como recipiente de proteccion, su
almacenamiento se debe se colocado en un ambiente humedo, es
preferible que tenga una humedad relativa de 80%, sin embargo, un
ambiente con menor humedad no afecta en demasia al producto, por
otro lado mientras se madura, el queso debe respirar, en otras
palabras, se debe fijar con mucho cuidado el queso dentro de un
envase para que respire pero al mismo tiempo que no afecte otros

aromas ni sabores.

Importante, a los 4 dias de maduracion, colocar la capa protectora de
fibra deshidratada, para que asi la masa de queso absorba el sabor de
la capa y no del ambiente humedo, se debe dejar madurar durante 28

dias para poder adaptar el sabor de la fibra deshidratada.

Proveedores del Producto para utilizar

Semillas y avena

Para la fabricacion de este producto por el momento se mantiene una
alianza con la empresa “Comercial Alifos” cuyo duefo es el Sr. Victor
Hernan Lopez Tapia, el mismo con el cual se llegd a un acuerdo para la
compra por mayorista de la semilla de zambo y quinua, su empresa esta
ubicada de la calle Cuenca N1-61 y Bolivar Molina del centro histérico
de Quito.

Probidticos
Se trabaja con lactobacillus acidophilus de origen empresarial “Puritan”,

ya que la empresa importa este tipo de vitaminas y hasta minerales, se
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puede hacer un pedido que llega a tardar tres semanas o simplemente
acercarse a un local naturista que tenga marca puritan entre sus

productos de stock y vitrina.

Fécula

Para este apartado, se realiza una compra bajo pedido en la empresa la
pradera o directamente se la obtiene en los supermercados mas
cercanos, cabe recalcar que llegar a un convenio de entrega de materia
prima con esta empresa es complicado, por eso la mejor via por ahora

es comprar en los supermercados.

Camote, limon y pimiento

Para este segmento de ingredientes, se debe aclarar que se realiza una
compra en el mercado de las cuadras de Quito, ya que, realizar la
busqueda de un proveedor solo de estos vegetales, suele ser muy
infructifero, debido a la alta privacion de informacion que poseen los
comerciantes o en otras palabras, la desconfianza de poder hablar con
el cliente, en base a esto, se debe resaltar que los dias martes y sdbados
existe una feria libre de productos vegetales y son estos dias los cuales

se puede obtener productos frescos.

4. CAPITULO I

Experimentacion y procesos de fabricacién

4.1Queso de origen vegetal del tipo Camembert

Historia
La villa de Camembert ubicada en Francia fue la pionera en utilizar el

hongo Penicillium camemberti, que funge como protector del queso
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otorgandole una capa de hongos comestible. EI queso camembert
posee una denominacién de origen proviene de la villa del mismo
nombre, es de pasta blanda y su materia prima inicial era la leche de
cabra pero con el pasar del tiempo se fue adaptando el proceso de

elaboracién para fabricarlo con leche de vaca. (Certificacion, 2002).

Proceso de fabricaciéon

A. Ingredientes

Como en todo tipo de preparaciones, se debe tener muy en cuenta
los ingredientes que se debe utilizar para los procesos de
fabricacion de este queso de origen vegetal del tipo camembert.

l. Semilla de Zambo

I. Avena

Il Fécula de yuca

IV.  Agua previamente hervida
V. Lactobacillus Acidophilus

B. Lavar los ingredientes

Lavar los ingredientes en agua fria para quitar cualquier impureza
de la superficie de los mismos, es necesario haber desinfectado las
manos antes del proceso y tener guantes de latex para asi evitar la
contaminacion directa con bacterias en las manos.

C. Tostar las semillas

Al tostar 250 gramos por un tiempo de entre 10 a 15 minutos a
160°C, se ha esterilizado de manera directa a la superficie de la
base del queso en proceso al terminar el tueste, se coloca en una
concentracion de salmuera al cinco por ciento durante un tiempo
determinado de dos horas, dando como resultado un producto

esterilizado y salado.
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D. El salado

El salado es un proceso que ocurre inmediatamente después del
tostado, ya que, eliminadas las bacterias y reducida la humedad
relativa de las semillas, se procede a agregarlas a una salmuera
para que se hidraten, absorban sal y se establezca una capa
protectora de bacterias patdgenas tanto dentro como fuera de las

semillas.

El proceso de inmersion debe durar entre 3 a 4 horas y debe tener
un porcentaje de sal de un minimo 5% a un méaximo de 10%,

dependiendo de qué tipo de queso se necesite.

E. Lavar las semillas

El tiempo de inmersion debe durar dos horas después de esto se
procede a colocar las semillas en agua limpia y desinfectada,
durante un tiempo de quince minutos para extraer la sal sobrante

mediante el proceso de osmosis.

F. Probar

En este escalon del proceso se debe tomar una de las semillas y
probarla con el fin de garantizar cantidad de sal al ser ingerida, para
este punto la semilla debe estar blanda, este aspecto es muy
importante ya que, la dureza de la corteza ha disminuido a tal punto

gue se puede triturar muy facilmente.
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G. Triturar

Se procede a aumentar de poco a poco las semillas a un procesador
o licuadora con la finalidad de obtener una pasta blanda comestible
después de obtenido el resultado, se debe tamizar, aprovechando
esto los residuos tales como la fibra se deshidrataran para que estos

fungen como capa protectora para agentes externos al queso.

H. Cocer

Se procede a cocer toda la pasta con la finalidad de obtener dos
puntos importantes. El primero es para que reduzca el nivel de
humedad relativa de la pasta, y que esta mejore su consistencia
para que posea una textura agradable al paladar. Mientras que el
segundo punto funciona como filtro para matar aquellos patégenos
gue pudieron haberse colado dentro de la preparacién, se debe
controlar la temperatura y tiempo en este proceso para evitar sobre

coccion.

. Enfriar

Bajar la temperatura de calor que posee la masa de queso para
afadir la materia prima restante, en este caso seria adicionar la
fécula, la avena previamente procesada con los probidticos

utilizando en este caso el lactobacillus acidophilus.

J. Rectificar acidez

Se puede rectificar la acidez con un poco de limoén y dependiendo
el tipo de masa que salga, se le debe agregar un cero coma uno por

ciento del peso total para dar ese sabor acido, perfecto en un queso.
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K. Madurar

Existen camaras de maduracion especiales para quesos, pero ya
que este es un proceso de experimentacion, un espacio dentro del
refrigerador sera suficiente para que el queso respire y aumente su

sabor de base.

4.2Queso de origen vegetal del tipo Cheddar

Historia

El queso Cheddar proviene de la familia de quesos de pasta semi dura y
se caracteriza por un proceso de acidificacion denominado chedarizacion,
proceso que consiste en romper las moléculas de cuajo y cocerlas a 38°C
durante 15 minutos para que el cuajo adquiera mas acidez y sea tan
elastico como flexible, ademas de otorgarle un color amarillento. (Battro,

2010).

El pueblo de Cheddar ubicado en Gran Bretafia. Le otorga este nombre
con denominacion de origen a este peculiar tipo de queso, ya que se

empez0 a fabricarlo en este pequefio pueblo. (Battro, 2010).

Proceso de fabricaciéon

A. Ingredientes

. Camote nativo

Il. Pimiento rojo

II. Avena

V. limon

V. Lactobacillus Acidophilus
VI. Cebolla en polvo

VIl.  Ajo en polvo

VIIl. Leche de semillas de zambo
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Agar agar en polvo

. Cocer los ingredientes

Tomar el camote, lavarlo, pelarlo y cocerlo hasta que esté en un

punto suave para que sea facil de triturar al momento de hacerlo.

Escalfar a fuego alto el pimiento rojo, extrayendo de esta manera la
cascara del mismo para la eliminacion de bacterias

contraproducentes.

. Aportar la base de sabor

Colocar la base de leche de origen vegetal que se haya realizado
previamente con semillas de zambo el pimiento y el camote cocido,
dejar en esta base durante unos 30 minutos para los ingredientes

por proceso de osmosis adopten el sabor de la semilla de zambo.

. Mezclar los secos

Colocar la avena en hojuelas, la cebolla en polvo, el ajo en polvo y
lo mas importante es el agar agar, se debe procesar o triturar todo
junto para que se incorpore y mezclar.

. Triturar

Como en la mayoria de los quesos, el proceso mas importante es
el triturar, ya que sin un buen triturado, no se podra obtener la
textura deseada, es necesario un procesador de alimentos para
este paso, se debe colocar el camote cocido, la base de leche de
semilla de zambo y el pimiento rojo escalfado, se procesa hasta
obtener una masa homogénea y se afiade la mezcla de los

productos secos.
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F. Cocer

Se cuece la masa por dos razones, la primera es disminuir el nivel
de humedad de nuestra masa hasta obtener una pasta mas soélida
gue liquida, en donde podremos darle forma, en segundo lugar
activaremos el agar agar de la masa en unos 85 °C, cuando llegue

a esta temperatura, procederemos a enfriar la masa.

G. Enfriar

Enfriar la masa y triturar la bastilla de la bacteria, esperar a que la
masa se encuentre en 35°C y agregar la bacteria a la masa con los
otros ingredientes previamente procesados.

H. Rectificar acidez

Afnadir el jugo necesario de limon para rectificar la acidez de la
mezcla, realizando un ambiente habitable para la bacteria.

. Madurar

Se debe dejar reposar en un molde durante 24 horas, es muy
importante destacar que este queso no se puede madurar por mas
de 5 dias debido a que el nivel de azlucares en los elementos
utilizados, ya que si se deja madurar por mas de este tiempo, el
producto puede llegar a fermentarse y por consiguiente adoptar un
sabor amargo no agradable al paladar, el tiempo de vida util del
producto desde que se procesa hasta que se ingiere es no mas de

siete dias.
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4.3 Queso de origen vegetal del tipo Parmesano Rallado

Historia

Un tipo de queso que posee fama mundial, a pesar de que su sabor puede
ser bastante fuerte para algunas personas es el queso Parmesano, cuyo
proceso de elaboracién junto con el largo tiempo de maduracion hacen que
este tipo de queso de pasta dura, sea rico en calcio, aminoacidos, proteinas
y vitamina A (Editores, 2018). Procedente de Parma, ciudad al norte de Italia
gue se caracteriza por tener un clima himedo el cual ayuda a que el queso
se pueda madurar desde doce hasta treinta y seis meses para que su sabor

se acentue junto con su dominante aroma (Dianda, 2002).

Proceso de fabricaciéon

A. Ingredientes

l. Semilla de Zambo
. Avena
Il Fécula de yuca

IV.  Acido citrico en polvo

V. Ajo en polvo

VI. Lactobacillus
Acidophilus

VIl. Sal

VIIl.  Quinua

B. Tostar los ingredientes

Al contacto con una superficie caliente, muchas de las bacterias que
se encuentran en los productos son erradicadas sin necesidad de

humedecer los productos y cortando de raiz la posible proliferacion
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de patdégenos dentro de la materia prima, sin embargo, no todos los
ingredientes poseen una corteza suave pues primero se debe tostar
las semillas de zambo, después afiadir la avena junto con el ajo en
polvo y la cebolla, para obtener un sabor ahumado e incorporar un

poco de amargor al queso.

. Triturar las pastillas

Tostar la fécula de yuca y dejarla enfriar, para cuando esta se
encuentre a unos 35°C se debe agregar las pastillas de la bacteria
lactobacillus acidophilus, la cual debemos triturar junto con la fécula
ya antes mencionada y esto agregar a los demés ingredientes

tomando en cuenta de que no pase de esta temperatura.

. Rectificar sabor

Afadir a la mezcla un poco de sal para rectificar sabores y potenciar
los mismos, la cantidad debe ser la necesaria para no llegar a un

punto de sal muy alto

. Rectificar acidez

Agregar la cantidad necesaria de acido citrico en polvo para no
alterar la mezcla del queso de origen vegetal, ya que su importancia
radica en que tenga un amargor y acidez que debe tener un queso
madurado durante mas de 24 meses y acercandose de esa manera

a un sabor original.

Madurar

La maduracién de este producto debe ser en un ambiente seco,
fresco y sin mucha humedad para que ademas de acentuar el sabor,

pueda conservarse por un tiempo mas prolongado. No se
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recomienda colocar en una camara de refrigeracion ni aumentar su
humedad, ya que esta esta libre de agentas que resistan una

humedad relativa.

4.4Queso de origen vegetal del tipo Gouda
Historia

Este queso de la familia de quesos de pasta semi-dura, es proveniente
del pueblo de Gouda, el mismo que esta ubicado en Holanda y posee una
denominacion de origen protegido, lo que se puede destacar de este
gueso es que para el proceso de maduracion se necesita una capa porosa
de cera comestible la cual tiene la funcién de proteger y dejar que la
humedad del ambiente se filtre por su textura porosa aumentando el nivel

de humedad relativa del queso. (Battro, 2010).

Proceso de fabricaciéon

A. Ingredientes

l. Semilla de Zambo

. Avena

Il Fécula de yuca

IV.  Agua previamente hervida

V. Lactobacillus Acidophilus
VI. Semilla de quinua
VII.  Limén

B. Lavar los ingredientes

Lavar los ingredientes en agua fria para quitar cualquier impureza

de la superficie de los mismos, es necesario haber desinfectado las
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manos antes del proceso y tener guantes de latex para asi evitar la

contaminacion directa con bacterias en nuestras manos.

. Tostar las semillas

Al tostar 250 gramos por un tiempo de entre 10 a 15 minutos a
160°C, se ha esterilizado de manera directa a la superficie de la
base del queso en proceso al terminar el tueste, se coloca en una
concentracion de salmuera al cinco por ciento durante un tiempo
determinado de dos horas, dando como resultado un producto
esterilizado y salado.

. El salado

El salado es un proceso que ocurre inmediatamente después del
tostado, ya que, eliminadas las bacterias y reducida la humedad
relativa de las semillas, se procede a agregarlas a una salmuera
para que se hidraten, absorban sal y se establezca una capa
protectora de bacterias patdégenas tanto dentro como fuera de las

semillas.

El proceso de inmersion debe durar entre 1 a 2 horas y debe tener
un porcentaje de sal de un minimo 5% a un maximo de 10%,

dependiendo de qué tipo de queso se necesite.

. Lavar las semillas

El proceso de inmersion debe durar dos horas, se debe colocar en
agua limpia y desinfectada, durante un tiempo de quince minutos

para aumentar la humedad relativa del producto.
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F. Probar

Tomar una de las semillas y probarla con el fin de garantizar su
cantidad de sal al ser ingerida, para este punto la semilla debe estar
blanda, este aspecto es muy importante ya que, la dureza de la
corteza ha disminuido a tal punto que se puede triturar muy

facilmente.

L. Triturar

Se procede a aumentar de poco a poco las semillas a un procesador
o licuadora con la finalidad de obtener una pasta blanda comestible
después de obtenido el resultado, se debe tamizar, aprovechando
esto los residuos tales como la fibra se deshidrataran para que estos

fungen como capa protectora para agentes externos al queso.

M. Cocer

Se procede a cocer toda la pasta con la finalidad de obtener dos
puntos importantes. El primero es para que reduzca el nivel de
humedad relativa de la pasta, y que esta mejore su consistencia
para que posea una textura agradable al paladar. Mientras que el
segundo punto funciona como filtro para matar aquellos patégenos
gue pudieron haberse colado dentro de la preparacion, se debe
controlar la temperatura y tiempo en este proceso para evitar sobre

coccion.

N. Enfriar

Bajar la temperatura de calor que posee la masa de queso para

afiadir la materia prima restante, en este caso seria adicionar la
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fécula, la avena previamente procesada con los probidticos

utilizando en este caso el lactobacillus acidophilus.

O. Rectificar acidez

Se puede rectificar la acidez con un poco de limon y dependiendo
el tipo de masa que salga, se le debe agregar un cero coma uno por
ciento del peso total para dar ese sabor acido, perfecto en un queso.

P. Madurar

Existen camaras de maduracion especiales para quesos, pero ya
gue este es un proceso de experimentacion, un espacio dentro del
refrigerador sera suficiente para que el queso respire y aumente su

sabor de base.

4.5Queso de origen vegetal del tipo Mozzarella

Historia

El queso Mozzarella es proveniente de la ciudad de Aversa, ubicada en
Italia, es en esta ciudad en donde se cree empezaron la produccion de
este queso a partir de leche de bufala, esta poseia un nivel de grasas
superior a la leche de vaca, lo cual otorgaba al queso de una elasticidad
notable al cocerlo, pero con el paso del tiempo se adapté el proceso de
fabricacion para que la materia prima ideal sea la leche de vaca. (Battro,
2010).
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Proceso de fabricaciéon

A.

VI.
VII.

VIII.

IX.
X.
XI.
XIl.

XIII.

Ingredientes

Ajo en polvo

Sal

Fécula de yuca

Avena

Lactobacillus Acidophilus
Limoén

Base de leche de zambo
Quinua.

. Lavar los ingredientes

En este caso, solo se debe lavar la quinua, ya que la base de este
gueso es esta semilla, después de lavarla varias veces,

procedemos a cocerla en agua hasta que se encuentre suave.

. Tostar las semillas

Deshacerse de los patdgenos es la idea esencial de este paso,
ademas de disminuir el nivel de humedad que se obtuvo en la
coccion, al terminar el tueste, se coloca en una concentracion de
salmuera al 0.5 por ciento durante un tiempo determinado de treinta

minutos.

. Probar

El queso mozzarella se caracteriza por su bajo contenido de sal y
su alto contenido de acidez junto con su humedad relativa, debido
a que no es un queso muy maduro, se puede jugar con los sabores

de la acidez, haciendo que esta se obtenga por jugo de limon.
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E. Triturar

Se procede a aumentar de poco a poco las semillas a un procesador
o licuadora con la finalidad de obtener una pasta blanda, agregando
de esta manera los demas ingredientes, excepto el lactobacillus, el
mismo que vamos a triturar con un poco de fécula de yuca y

reservarlo para después

F. Cocer

Es muy importante que se deje cocer la masa de queso, ya que,
debido a la presencia de avena y base de zambo, la masa va a
desprender humedad en la olla y va a juntar todos sus ingredientes
hasta tal punto que llegue a ser una masa estable, esto puede

demorar entre 10 a 12 minutos a llama moderada.

G. Enfriar

El enfriado es sencillo, se debe reducir la temperatura del producto
hasta sus respectivos 35°C, en donde colocaremos la fécula de
yuca con el lactobacillus, y este aprovechara para reproducirse,

portando de esta manera una seguridad bacteriana al queso.

H. Formar

Con guantes de latex y las manos previamente limpias y
desinfectadas, empezamos a dar forma de esfera a nuestra masa,
cuando ya se obtenga la forma, se debe colocar en un ambiente
lleno de humedad para que se compacte y bajo su temperatura con
un choque térmico de preferiblemente agua helada y dejarlo reposar

alli durante 15 minutos.
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. Hidrataciéon

Lo mas importante es no dejar de hidratar la capa externa del queso
mozzarella para que este no tienda a secarse y mantenga su nivel

de humedad alto.

PROBLEMAS Y SOLUCIONES

5.1 Problemas

Existen numerosos problemas que se puede encontrar en la elaboracion
de quesos de origen vegetal, desde el mal manejo de materia prima hasta
el crecimiento inesperado de moho en muchas partes del producto, es
necesario tomar las indicaciones entregadas por el productor, para que no
se eche a perder el producto final, por otra parte, uno de los problemas
mAas comunes en este proceso es el mal manejo de indicaciones para
manipular los ingredientes, ya que, en muchas ocasiones, se evita tomar
medidas necesarias del cuidado de insumos y esto da como resultado, el
mal proceso para desinfectar semillas, lo que conlleva a una proliferacion
de bacterias patdgenas, las cueles llegar a ser infecciosas para el cuerpo
humano, ademas las fermentaciones de productos son vitales para que
el ambiente sea el necesario para que se reproduzcan. Por lo cual se debe
prevenir. Para finalizar, el aspecto mas negativo es la presencia de moho
en un queso, si llegase a ser ingerido puede generar problemas serios en
la persona, por esto y muchas cosas mas se debe tomar precaucion en

los problemas que se plantean en el presente trabajo.

5.2 Soluciones

En el terrible caso que se detéctate una fermentacion a tiempo, podemos
agregar una bacteria que contenga esta fermentacion y aprovecharla para

gue funcione como base no lactica de fermentos para quesos
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vegetarianos, la bacteria que nos puede servir en esta ocasion es la
Lactobacillus Acidophilus, la misma que se utiliza para todos los quesos
de origen vegetal, esta actia como contenedor de fermentaciones y
ademas también, funge como guardian del queso ante otras bacterias
patégenas, por otro lado, la mala préactica de manufactura del producto
puede llevar a que sus propiedades organolépticas cambien totalmente,
esto genera una perdida tanto de energia, tiempo y especialmente capital
productivo, en este caso, la solucion debe ser el correcto manejo de las
buenas practicas de manufacturas y seguir las instrucciones del proceso
establecido, para finalizar, el problema mas serio se produce con la
presencia total de moho en el producto, lamentablemente esto no tiene
solucion, porque cuando un producto ya estd terminado y dentro del
resultado se observa moho, lo mejor es tirar a la basura y revisar si alguno
de los insumos esta contaminado o si algun paso de fabricacion fallo en

el proceso.

6. RESULTADOS DE EXPERIMENTACION

El proceso de experimentacién aunque un poco tardado, fue de suma
importancia en la recoleccion de informacion, puesto que gracias a los
datos adjuntos en este documento, se pudo realizar una experimentacion

paso a paso en un ambiente controlado.

Los resultados fueron fructiferos, siendo que el queso de origen vegetal
similar al queso camembert fue el de mayor grado de maduracion y mas
agrado ante los integrantes del Focus Group, por su puesto se destaca en
cremosidad, sabor potente y persistente en boca de semilla de zambo, en
segundo lugar, la pasta de semilla de zambo que trata de obtener un
sabor similar al queso gouda, siendo este un poco mas salado que los
demas experimentos, obtuvo una acidez poco mayor al queso de origen
vegetal del tipo camembert, pero su sabor no estaba mal equilibrado,

podria decirse que es un poco mas consistente en textura, para el tercer
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lugar queda el queso de origen vegetal con una base de camote, lo que
otorga su coloracion y acidez similares al queso cheddar, la compactacion
de este no fue como se esperaba, pero su cualidad de mantenerse

cremoso a temperatura ambiente lo convierte en una excelente opcion.

Se destaca el queso de origen vegetal del tipo mozzarella, ya que su
textura fue casi similar al de origen animal, podria decirse que su acidez
fue un poco mayor y su sabor neutro sostuvo un sabor similar al que se
estaba buscando, sin embargo, su regusto un poco amargo se debe
manejar de una mejor manera ya que el alto contenido de hierro dan como
resultado un sabor astringente en boca, un aspecto que se necesita

mejorar.

Para finalizar se encuentra en ultimo lugar el queso de origen vegetal,
inspirado en el queso del tipo parmesano, ya que se debe mejor en
muchos aspectos, como sabor, persistencia en boca, acidez vy
compactacion, por el contrario, el mejor aspecto que tuvo fue su sabor
aunque no potente, si se pudo distinguir del resto de experimentos, cabe
resaltar que su sabor no fue del todo malo, solo fue leve a comparacion

de otros quesos de origen vegetal.

7. Resultados de evaluacion con expertos
Después de realizar los experimentos y obtener los resultados necesarios,
se procede a evaluar con expertos de la rama de la gastronomia,
agrupandose en un ambiente para degustar los experimentos y emitir su
criterio, formando asi un focus group ideal para evaluar los resultados con

profesionales.

La siguiente tabla demuestra la calificacion de los integrantes del focus
group y su pasta de origen vegetal con gusto similar a quesos inspirados

en gouda, camembert, mozzarella, parmesano y cheddar.
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Tabla 6 Tabla de resultados de evaluacion realizada por el focus group

Quesos de origen Came Mozza
vegetal Gouda mbert Cheddar rella Parmesano
Lic.
Estefania
Monge 7.8 9.5 8.4 7 6.2
Chef.
Ricardo
Sandoval 10 9.8 9.4 6.4 5
Msc.
Gabiriel
Doc Mena 8.7 9.6 7.8 5.4 6.1
ente Lic. Nicolas
s Rodriguez 7 9 9 9 6.5
Eval Msc.
uad Carolina
ores Pérez 9.2 9.4 10 10 9.8

Evaluacion sobre 10 de cada docente

7.1 Recomendaciones de profesionales:

Es una lastima que no se pueda llegar a un sabor y textura de quesos tan
simbdlicos a nivel mundial, sin embargo, el sabor se asemeja un poco, y lo que
se debe lograr es acercarse a ese mismo sabor, pero sin la necesidad de
obtenerlo por medio de origen animal, una buena recomendacién que se puede
destacar es que simplemente, el proyecto se base en inspiraciones mas no que
sean un reemplazo del queso en si. Pero bajarle la cantidad de sal en la pasta
de origen vegetal inspirada en el queso gouda, también es factible para la

presentacion de este proyecto.
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8. CONCLUSIONES

Se puede concluir que el proyecto es bastante accesible y obtiene mucha
acogida entre las personas, claro que se debe pulir ciertos aspectos tales como
la cantidad de sal del producto, aumentar la cremosidad, reducir el nivel de
acidez del producto, categorizarle como pasta de semilla de zambo en vez de
queso de origen vegetal segun los docentes evaluadores, ademas de no
llamarlos sustituto del queso, puesto que o mas cerca que puedo estar del
mismo, es obteniendo una textura diferente, es decir, jamas se puede obtener
un sabor igual, pero si se puede inspirar en ciertos aspectos del queso de origen
animal y basarse en ellos para que la pasta a base de semilla de zambo sea

similar en estos aspectos al queso.

9. RECOMENDACIONES

Se recomienda tener mucho cuidado con la inocuidad al momento de realizar el
producto, ya que, esta puede terminar perjudicando todo el proceso si llegase a
escaparse un residuo capilar, o simplemente si se procesa de una manera
inadecuada, puede llegar a cocinarse la bacteria y no puede proteger al producto,
permitiendo el acceso a bacterias patdégenas del mismo ambiente.

Es importante tomar en cuenta la cantidad de minerales de los productos base,
ya gque, de estos depende el nivel de amargor y la intensidad del sabor en el
producto final

Para finalizar, cabe destacar el gran trabajo y paciencia que se debe tener al
elaborar este tipo de pastas a base de semillas 0 quesos de origen vegetal,
aungque no se iguala con las horas que se necesitan para la elaboracion del
queso de origen animal, se acerca muchisimo a este proceso y la calidad del
producto se puede definir como “diferente” de todas las opciones que se

encuentran actualmente en el mercado.
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ANEXO 1, Experimentacion

Experimentacion de queso de origen vegetal inspirado en el queso Gouda

Imagen N°1 Ingredientes Imagen N°2 Tueste de semillasl  Imagen N°3

Tueste de semillas 2

Imagen N°4

Tueste de semillas 3 Imagen N°5 Tueste de semillas 4 Imagen N°6
Hidratado 1

Imagen N°7 Hidratado 2 Imagen N°8 Hidratado de semillas 3 Imagen
N°9 Colado 1



Imagen N°10 Colado 2
Triturado 2

Imagen N°13 Triturado 3
Cocido 2

Imagen N2 16 Rectificar acidez
Maduracién

Imagen N°14 Cocido 1

Imagen N°17 Moldeado

Imagen N12

Imagen N°18




Experimentacion de queso de origen vegetal inspirado en el queso Camembert

Imagen N°19 Ingredientes 2 Imagen N°20 Tueste de semillas5 Imagen N°21
Salado 1

Imagen N°22 Salado 2 Imagen N°23 Salado 3
N°24 Salado 4

Imagen N°25 Salado 5 Imagen N°26 Colado 3 Imagen N°27
Triturado 4



Imagen N°28 Probado Imagen N°29 Triturado 5 Imagen  N°30
Coccion 3

Imagen N°31 mezclado 1 Imagen N°32 Mezclado 2 Imagen N°33 Rectificar
Acidez 2

Imagen N°34 Moldeado 2 Imagen N°35 Maduracion 2



Experimentacion de queso de origen vegetal inspirado en el queso Cheddar

Imagen N°36 Ingredientes 3
Ingredientes 5

Imagen N°38

Imagen N°39 Ingredientes 6 Imagen N°40 Triturado 6 Imagen N°41
Triturado 7

Imagen N°42 Coccion 4 Imagen N°43 Coccién 5 Imagen N°44
Adicién 1



Imagen N°45 Adicién 2
Adicién 4

Imagen N°47

Imagen N°48 Rectificar Acidez 3  Imagen N°49 Moldeado 3 Imagen N°50
Maduracion 3

Experimentacion de queso de origen vegetal inspirado en el queso Parmesano

Imagen N°51 Ingredientes 7 Imagen N°52 Tueste 6 Imagen N°5Tueste 7



Imagen N° 54 Tueste 8
Tueste 10

Imagen N°57 Triturado 8 Imagen N° 58 Enfriado Imagen N°59
Mezclado 3

Imagen N°60 Adicion 5  Imagen N°61 Triturado 9 Imagen N°62 Moldeado 4



Imagen N2 63 Maduracion 4

Experimentacion de queso de origen vegetal inspirado en el queso Mozzarella

Imagen N°64 Ingredientes 8 Imagen N° 65 Tueste 11 Imagen N°66 Tueste
12

Imagen N°67 Tueste 13 Imagen N°68 Tueste 14 Imagen N°69 Tueste
15



Imagen N°73 Triturado 12 Imagen N°74 Coccién 6  Imagen N°75 Coccidn
7

Imagen N°76 Coccién 8 Imagen N°77 Formado Imagen N°78
Formado 2



Imagen N°79 Maduracion 4

Resultados de experimentacion

Imagen N°80 Resultado de experimento “Pasta de origen vegetal inspirado en
queso del tipo gouda

Imagen N°81 Resultado de experimento “Pasta de origen vegetal inspirado en
queso del tipo cheddar.



Imagen N°82 Resultado de experimento “Pasta de origen vegetal inspirado en
queso del tipo mozzarella”

Imagen N°83 Resultado de experimento “Pasta de origen vegetal inspirado en
queso del tipo camembert”

Imagen N°84 Resultado de experimento “Pasta de origen vegetal inspirado en
queso del tipo parmesano



Anexo 2, Evaluacion para docentes que conforman el focus group

Evaluacion sobre experimentacion final de tesina

Universidad de las Américas

Queso de origen | De pasta blanda,
vegetal similar al queso del tipo

Camembert

Calificacion
ponderada sobre
10:

Un poco de historia: La villa de Camembert ubicada en Francia fue la pionera en
utilizar el hongo Penicillium camemberti, que funge como protector del queso
otorgandole una capa de hongos comestible. El queso camembert posee una
denominacion de origen proviene de la villa del mismo nombre, es de pasta blanda
y su materia prima inicial era la leche de cabra pero con el pasar del tiempo se fue
adaptando el proceso de elaboracién para fabricarlo con leche de vaca.
(Certificacion, 2002).

Ingredientes base:

» Semilla de Zambo » Agua previamente hervida
» Avena » Limon
» Fécula de yuca » Lactobacillus Acidophilus

Proceso de fabricacion:

% Tostado de semillas

% Lavado de semillas

% Triturado de semillas
% Coccion de semillas

s Enfriado de masa

% Rectificacion de acidez

« Maduraciéon

Nota:




Se debe evaluar del 0.0 al 2.0, tomando en cuenta que “0” es la mas bajay “2.0” es

la mas alta dependiendo el resultado que se desea.

Campos para evaluar

Calificacion

1. Acidez del gueso, la acidez del queso del tipo

camembert debe ser notable, aunque leve al paladar,
es por eso, que al recrear un queso de origen vegetal
del tipo camembert, se debe experimentar con una

acidez leve.

2. Textura, la textura del queso del tipo camembert es

blanda y un poco compacta

3. Amargor, el amargor se otorga por la maduracion de la
cuajada del queso, sin embargo, tratdndose de un
gueso de origen vegetal, el amargor lo da la semilla

base, en este caso, la semilla de zambo

4. Sabor, la maduracion no solo otorga amargor a la
cuajada, también hace un asentamiento de sabor para
el producto lacteo, por otro lado, la base de este queso
es una combinacion de avena y semilla de zambo,
dando como resultado un sabor de zambo sin su

amargor caracteristico.

5. Cremosidad, La cremosidad del queso camembert es

su insignia, por ello, el queso de origen vegetal se debe

acercar a esa cremosidad que lo distingue.




Evaluacion sobre experimentacion final de tesina

Universidad de las Américas

Nombre del docente

evaluador:

Queso de origen | De pasta semi dura,
vegetal similar al queso del tipo
Gouda

Calificacion

ponderada sobre
10:

Un poco de historia: Este queso de la familia de quesos de pasta semi-dura, es
proveniente del pueblo de Gouda, el mismo que esta ubicado en Holanda y posee
una denominacién de origen protegido, lo que se puede destacar de este queso es
gue para el proceso de maduracion se necesita una capa porosa de cera comestible
la cual tiene la funcion de proteger y dejar que la humedad del ambiente se filtre por
su textura porosa aumentando el nivel de humedad relativa del queso. (Battro,
2010).

Ingredientes base:

» Semilla de Zambo » Agua previamente hervida
» Avena » Semilla de Quinua
> Fécula de yuca » Limon

» Lactobacillus Acidophilus

Proceso de fabricacion:

% Tostado de semillas
% Lavado de semillas
¢ Triturado de semillas
% Coccion de semillas
% Enfriado de masa

+ Rectificacion de acidez

K/

» Maduracién

Nota :




Se debe evaluar del 0.0 al 2.0, tomando en cuenta que “0” es la mas bajay “2.0” es

la mas alta dependiendo el resultado que se desea.

Campos para evaluar

Calificacion

1. Acidez del queso, la acidez del queso del tipo gouda

no debe ser menos de 4.6 en escala de ph, esto quiere
decir que el queso aunque posee una acidez notable,

es tolerable.

2. Textura, la textura del queso del tipo gouda es

conocida por ser consistente y compacta.

3. Amargor, el amargor se otorga por la maduracién de la
cuajada del queso, sin embargo, tratandose de un
gueso de origen vegetal, el amargor lo da la semilla

base, en este caso, la semilla de zambo.

4. Sabor, la maduracion no solo otorga amargor a la
cuajada, también hace un asentamiento de sabor para
el producto lacteo, por otro lado, la base de este queso
es una combinacion de semilla de quinua y zambo,
dando como resultado un sabor de zambo sin su

amargor caracteristico.

5. Nivel de sal, el nivel de sal que existe dentro del queso
del tipo gouda no sobre pasa el 1.5% del peso total, esto
ayuda a conservar la humedad relativa del queso, que
en este caso debe ser no menor al 44% de toda la
cuajada, ahora bien, si hablamos de quesos de origen
vegetal estas medidas se debe tomar muy en cuenta,
con el proceso de fabricacion.




Evaluacion sobre experimentacion final de tesina

Universidad de las Américas

Queso de origen | Queso comercial
vegetal cremoso, similar al

queso del tipo Cheddar

Calificacion
ponderada sobre
10:

Un poco de historia:
El queso Cheddar proviene de la familia de quesos de pasta semi dura y se

caracteriza por un proceso de acidificacion denominado chedarizacion, proceso que
consiste en romper las moléculas de cuajo y cocerlas a 38°C durante 15 minutos
para que el cuajo adquiera mas acidez y sea tan elastico como flexible, ademas de
otorgarle un color amarillento. (Battro, 2010).

El pueblo de Cheddar ubicado en Gran Bretafia, le otorga este nombre con
denominacion de origen a este peculiar tipo de queso, ya que se empez0 a fabricarlo

en este pequefio pueblo. (Battro, 2010).

Ingredientes base:

» Camote nativo Agua previamente hervida

> Avena Limon
» Pimiento rojo Cebolla en polvo

» Agar agar en polvo Lactobacillus Acidophilus

vV V V V V

Leche de semillas de zambo

Proceso de fabricacion:

% Coccibn de ingredientes
+« Incorporacion de base
« Triturado

+ Coccién de masa

+« Enfriado de masa

% Rectificacion de acidez
% Maduracion




Nota: Se debe evaluar del 0.0 al 2.0, tomando en cuenta que “0” es la mas baja y

“2.0” es la mas alta dependiendo el resultado que se desea.

Campos para evaluar Calificacion

1. Acidez del queso, la acidez del queso del tipo

cheddar debe ser notable, sin embargo, también no
debe bajar de 4.6 en escala de ph, esta debe ser
agradable al paladar, y mejor aun, si hablamos de

guesos a base de semillas o tubérculos.

2. Textura, la textura del queso de origen vegetal del tipo

cheddar debe ser cremosa y untable.

3. Dulzor, aunque el queso cheddar original y los que se
realizan con productos lacteos, poseen una pequefa
cantidad de dulzor gracias al azUcar que podemos
encontrar en a la cuajada, a diferencia de los quesos
de origen vegetal, estos azucares se pueden
reemplazar con fructosa natural, la cual podemos
encontrar en la materia prima, el sustituto vegetal para

la lactosa en este proyecto, fue la fructosa.

4. Sabor, aunque no es totalmente igual el sabor del
gueso de origen vegetal al queso cheddar que se
realiza con la cuajada de leche, ciertamente el trabajo
de fabricacion intenta asimilar el sabor de este queso,
a medida que pasan las horas de maduracion, mas

sabor acentla la base vegetal de este queso.

5. Cremosidad, La cremosidad de este producto, debe

ser para untar en panes o usarlo para salsas en

hamburguesas vegetarianas o veganas.




Evaluacion sobre experimentacion final de tesina

Universidad de las Américas

Queso de origen | Queso comercial,
vegetal similar al gueso

parmesano rallado

Calificacion
ponderada sobre
10:

Un poco de historia: Un tipo de queso que posee fama mundial, a pesar de que su
sabor puede ser bastante fuerte para algunas personas es el queso Parmesano,
cuyo proceso de elaboracion junto con el largo tiempo de maduracion hacen que
este tipo de queso de pasta dura, sea rico en calcio, aminoacidos, proteinas y
vitamina A (Editores, 2018). Procedente de Parma, ciudad al norte de Italia que se
caracteriza por tener un clima hiumedo el cual ayuda a que el queso se pueda
madurar desde doce hasta treinta y seis meses para que su sabor se acentle junto

con su dominante aroma (Dianda, 2002).

Ingredientes base:

» Semilla de zambo » Lactobacillus Acidophilus
» Avena » Sal

» Fécula de yuca » Quinua

> Acido Citrico > Ajo en polvo

Proceso de fabricacion:

X4

Tostar las semillas

)

X4

Rectificar sabor

)

X/
o

Triturado

X/
o

Agregar acidez

>

« Maduraciéon

Nota :
Se debe evaluar del 0.0 al 2.5, tomando en cuenta que “0” es la mas bajay “2.5” es
la mas alta dependiendo el resultado que se desea.




Campos para evaluar Calificacion

1 Acidez del gueso, Cabe recalcar que el queso

parmesano posee una acidez relativa, es decir, que
para algunas personas es normal y para otras no lo
es, sin embargo, el nivel adecuado de acidez pesa

sobre los 4.3 en la escala de ph.

2. Textura, es muy importante resaltar que el queso
parmesano, posee una textura de pasta muy dura, y
por ello es perfecto para rallarlo, por el contrario, su
contraparte vegana, aungue no posee una pasta para
ser rallada como tal, si posee una combinacién de
texturas un poco crujientes por la quinua, suaves por

la fécula y la avena.

3. Salado, un buen queso parmesano se sala en
salmuera desde 18% a 25%, para crear la costra que
lo cubre mediante el proceso de desnaturalizacion de
la proteina caseina, la misma que da nombre a los
guesos, sin embargo, por el motivo de entregar una
textura directamente similar al queso rallado, se puede
notar que el porcentaje de sal en el queso no es mas
de 2%, en ese caso el queso no es tan salado, pero

tampoco se encuentra sin sabor.

4. Sabor, el sabor presente del queso de origen vegetal,
debe ser la textura de quinua con el sabor de base, la

cual es la semilla de zambo sin que esté presente el

amargor por su alto contenido de hierro.




Evaluacion sobre experimentacion final de tesina

Universidad de las Américas

Queso de origen | Similar al queso del

vegetal tipo mozzarella

Calificacion
ponderada sobre
10:

Un poco de historia:

El queso Mozzarella es proveniente de la ciudad de Aversa, ubicada en ltalia, es en
esta ciudad en donde se cree empezaron la produccion de este queso a partir de
leche de bufala, esta poseia un nivel de grasas superior a la leche de vaca, lo cual
otorgaba al queso de una elasticidad notable al cocerlo, pero con el paso del tiempo
se adapto el proceso de fabricacion para que la materia prima ideal sea la leche de
vaca. (Battro, 2010).

Ingredientes base:

» Ajo en polvo Agua previamente hervida
» Avena Limon
» Sal Quinua

» Fécula de yuca Lactobacillus Acidophilus

vV V. VYV V V

Leche de semillas de zambo

Proceso de fabricacion:

R/
L X4

Tostar semillas

>

R/
*

Triturar

)

DS

» Cocer masas
« Dar forma

Hidratar

L)

X4

Nota:

Se debe evaluar del 0.0 al 2.5, tomando en cuenta que “0” es la mas bajay “2.5” es

la més alta dependiendo el resultado que se desea.




Campos para evaluar Calificacion

1. Acidez del queso, la mayoria de quesos artesanales

gue puedes encontrar en las plazas de mercado libre,
son fabricados por el proceso de corte, proceso en el
cual se agrega un acido a la leche y se espera que se
corte para proceder a elaborar el queso, es por eso
gue tiende a ser un poco més acido que los quesos de
grandes empresas, para sSimular esta acidez
artesanal, se le agrego acido citrico de limon, a la

pasta de origen vegetal.

2. Textura, si bien no se pudo conseguir una textura que
sea perfecta para reemplazar al queso original
mozzarella, se pudo lograr compactar y dar forma a la
materia prima tras un proceso, resultando con una

textura similar al queso de leche.

3. Salado, el queso mozzarella original no es dulce, pero
si contiene un muy bajo porcentaje de sal, lo que en
algunas ocasiones resulta como un queso nheutral,
para asemejar esta situacion, se agrego poca cantidad
de sal en el producto, lo que da como resultado, una

pasta poco salada.

4. Sabor, para obtener e sabor un poco neutro, en el
proceso se utilizé leche de origen vegetal a base de
zambo y quinua molida, la incorporacion de fécula de
yuca ayuda a suavizar el sabor amargo del zambo, asi

pues se debe tener casi una neutralidad de sabores y

prevalecer la quinua.




ESTEFANIA MONGE RAMEIX.

E-mail: emongerameix@agmail.com estefania.monge@udla.edu.ec

Direccion: Chiviqui, Tumbaco.

Celular: 0995 667 594

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

Estado Civil: Casada

Formacion Académica (Tercer Nivel)

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

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

1990 —1996 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador

Educaciéon Primaria.

1996 — 2002 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador

Titulo obtenido “Bachiller especializaciéon Fisico Matematico”

Formacién Profesional

Julio 19 Pastry Argentina, Buenos Aires. Congreso de pasteleria y
chocolateria. 18 horas.

Jun 19 Universidad de las Américas, Quito, Ecuador. Curso pasteleria
con la Chef Ruth Gou, Basque

Culinary Center. 8 horas.

May 19 Universidad de las Américas, Quito, Ecuador. Curso de pasteleria
con el chef Francisco Broccolo. 4


mailto:emongerameix@gmail.com
mailto:estefania.monge@udla.edu.ec

horas.

Abril 19 Ur Vegan Life, Quito, Ecuador. Curso de pasteleria y
panaderia vegana con el chef Miguel Bautista.
16 horas.
Sep 18 Republica del Cacao, Quito, Ecuador. Curso de Pasteleria
de Vitrina con el chef Javier Guillén.
8 horas.
Feb 17 Chocolate Academy, Chicago, Estados Unidos. Certificado

en Confectionary Masterclass con el

Chef Ramon Morat6. 24 horas.

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 ISO

22000-2005 y BPM.

Julio 14 Kendall College, Chicago, Estados Unidos. Training in best
practices in culinary arts.

Julio 14 Kendall College, Chicago, Estados Unidos. Participation in
the Cuisisnes of America culinary master

class faculty participant

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

Ag10-Dicl0 Instituto de Decoracién de Tortas Cecilia Morana, Buenos Aires,
Argentina. Decoracion de Tortas.

Jun 09 Fundacion Ecuatoriana de Tecnhologia 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 Fundacion Ecuatoriana de Tecnologia Apropiada, Quito, Ecuador. Curso
de



Valor agregado en los procesos de Buenas Préacticas de
Manufactura.

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

Cursos cocina Internacional.

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

Cursos de Cata y cocina gourmet.

Experiencia Profesional

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

Jun 14- Actual Corporacion 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
CAPEIPLI.

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.

Jul 07- 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 Evaluacion Docente — Universidad de las Américas,
Quito, Ecuador.

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

Ene 13 Comité de Evaluacién Docente — Universidad de las Américas,
Quito, Ecuador.

Promedio histérico 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 Feriadel 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 Catolica del Ecuador, Ibarra, Ecuador.
Ponente en el

Seminario “Imbabura la tradicion Gastronédmica que Perdura en
el Tiempo”.

Representando a la Universidad de las Américas.

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

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

Referencias personales

» Pedro Granda
o Director Grupo Quimera, numero de teléfono: 099 8329 026.
= Jurgen Spelier
o Chef propietario de Jurgen, niumero de teléfono: 0984512044
» Santiago Garzén
o Consultor de Recursos Humanos, numero de teléfono 099 565
3476.



RICARDO SANDOVAL
Urb. Meneses Pallares, Cumbaya, Quito, EC

(593)9-99822449 . ricardo.sandoval@udla.edu.ec .
sandovalricardoO8@gmail.com

Educacion
Basque Culinary Center, San Sebastian, Espafia

e Curso intensivo de Salazones, Ahumados y Curados, Jul. 2019
The Culinary Institute of America, Hyde Park, NY, USA

e Associate in Occupational Studies, Culinary Arts, Sept. 2014
Le Cordon Bleu Ciudad de México, México

e Le Cordon Bleu “Grand Diplome,” Julio 2009
o Cuisine, Patisserie, Cocina Mexicana |
Colegio Menor San Francisco de Quito, Quito, Ecuador

e High School, Middle School, 2004
Experiencia Profesional

Universidad de las Américas, Quito, Ecuador Nov 2014 — Ahora

Coordinador Académico de Alimentos y Bebidas, Docente. Facultad
Gastronomia

o Manejo de un presupuesto de $283.574 al afio.
o Compras de insumos para clases, eventos
internos y externos. (Rendimiento de 33%)
o Coordinador operacional de eventos internos externos,
coffebreaks, consejos.
o Responsable, organizacion y mantenimiento:
7 talleres de cocina.
2 restaurantes para juego de restaurante.
1 taller de bebidas.
Activos fijos (+- $130.000)
2 puntos de venta al publico La Corteza
(Panaderia, Chocolateria y Pasteleria)
» Presupuesto general de ingresos $70,200.
» 32% de FOOD COST.
o Docente tercer nivel.
o Alta 1 (cocina Francesa y Espafola), Colores y
formas, Juegos de Restaurantes, Panaderia,
Cocina Basica, Fundamentos de Cocina.
Haven, Hospitality Concepts, Miami, USA Ago 4 — Dic 13 2013

O O O O O

Externship

o 18 semanas consecutivas



2012

o Trabajo por todas las estaciones de trabajo.
= Sushi, cold station, hot station, grill
o Se mantuvo un diario de las recetas con procedimientos,
COStos y pesos.
Chez Jerome Restaurant, Quito, Ecuador Dic. 2011- Junio

Ago. 2009- Nov. 2011
Ago. 2007- Junio 2008
Encargado de compras y cocinero de linea.

o Promovido de cocinero en cocina fria a cocinero de cocina
caliente y encargado de compras.

o Encargado de compras para la cocina y responsable de la
bodega.

o Encargado de porcionar y limpiar las proteinas.

o Durante servicio cocinero del grill y cocina caliente.

o Saucier.

Stohrer Patissier-Trateur, Paris, France Nov.-2011

Trateur and Patissier

o Terrinas, gratins, jamones.
o Pasteleria Francesa
Le Cordon Bleu, Ciudad de México Julio 2008-Julio 2009

Asistente de Chefs y Cocinero de la cocina de produccion.

o Mise en place para las clases, eventos y chefs.
o Cocinero de la comida de personal.

Certificaciones

Guinness World Records- World’s Largest Locro, 2017

Curso de Investigacion Cientifica Aplicada a Trabajos de Titulacién,
Febrero 2017, UDLA, Dr. Miguel Posso (Facilitador externo)’” Quito-
Ecuador.

Organizacion congreso de gastronomia internacional “Qlinaria Mitad del
Mundo”, UDLA, Quito-Ecuador, Noviembre 2016.

o 6 Chefs Internacionales (Francia, México, Argentina, Colombia,

Chile)

o Aforo de 350 personas.
Organizacion operacional evento Fanescas y Colada Morada.

o Eventos realizados con el Municipio de Quito una vez al afio.
ServSafe Certified, 2013
Guinness World Records- World’s Largest cheesecake team, 2009
Lenguajes

o Espafiol (Materno)

o Ingles 100% Hablado y Escrito



nicolas.rodriguez@udla.edu.ec

nicorh@agmail.com

NICOLAS ALEJANDRO RODRIGUEZ HERRERA

NOMBRE: Nicolas Alejandro Rodriguez Herrera

DIRECCION: AvV. GRANDA CENTENO #684

QuiTO, ECUADOR.

TELEFONOS: (593 2) 2270 286 / (593 9) 87325648

Fecha de Nacimiento: 21 de septiembre de 1981

EDAD: 38 ANOS

LUGAR DE NACIMIENTO: GUAYAQUIL, ECUADOR

EsTtADO CIVIL: SOLTERO

oo

PosT — GRADO ITALIAN CULINARY INSTITUTE FOR FOREIGNERS
(2007) CORSO BREVE PER PROFESSIONISTI
UNIVERSITARIA UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO

(2000-2004)

TituLo: B.A. ARTE CULINARIO (JUNIO DEL 2004)

HISTORIA LABORAL

TECNICO DOCENTE UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS, QUITO-ECUADOR(JULIO 2014-ACTUALIDAD)
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TECNICO DOCENTE UNIVERSIDAD DE LOS HEMISFERIOS, QUITO-ECUADOR(JULIO 2015-ACTUALIDAD)

TECNICO DOCENTE TIEMPO PARCIAL UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS, QUITO-ECUADOR (SEPTIEMBRE 2013-
JuLlo 2014)

RESTAURANTE ZAZU, QUITO-ECUADOR (SEPTIEMBRE 2013-JULIO 2014)

RESTAURANTE ZUNI URBAN BISTRO, QUITO-ECUADOR (DICIEMBRE 2012-SEPTIEMBRE 2013)

Sous CHEF

RESTAURANTE KoI ASIAN BISTRO, QUITO-ECUADOR(JULIO 2012-NOVIEMBRE 2012)

CHEF EJECUTIVO

RESTAURANTE LEMONGRASS, QUITO-ECUADOR(OCTUBRE 2010-JUNIO 2012)

CHEF EJECUTIVO

BAKU CATERING Y EVENTOS, QUITO-ECUADOR (ENERO 2010-OcTuBRE 2010)
GERENTE DE PRODUCCION

RESTAURANTE MARA COCINA DE AUTOR, QUITO-ECUADOR (MAYO 2008-ENERO 2010)
CHEF-PROPIETARIO

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QuITO, ECUADOR (DiCIEMBRE 20007-ABRIL 2008)
Sous CHEF DE COCINA

RESTAURANTE LA CREDENZA,(1 ESTRELLA EN LA GUIA MICHELIN) SAN MAURIZIO CANAVESE, ITALIA
(VERANO 2007)
STAGE PROFESIONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

RESTAURANTE BRACCIO FORTE, IMPERIA, ITALIA (VERANO 2007)
STAGE PROFESIONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QuITO, ECUADOR (AGOSTO 2006 A JuLIO 2007)
Sous CHEF DE COCINA

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QuITO, ECUADOR (OCTUBRE 2005 A AGOSTO 2006)
AYUDANTE DE COCINA FRIA

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, BOGOTA, COLOMBIA(MAYO A AGOSTO 2005)
PRACTICAS PROFESIONALES DE COCINA, TODAS LAS AREAS



CLUB LA UNION, QuITO, ECUADOR (OCTUBRE A DICIEMBRE DEL 2002)
PRACTICAS EN PANADERIA Y PASTELERIA, ATENCION A SOCIOS.

CERTIFICADOS PROFESIONALES

CURSO INTENSIVO SALAZONES, AHUMADOS Y FERMENTADOS, JULIO 2019, SAN SEBASTIAN-ESPANA
BASQUE CULINARY CENTER

CERTIFICACION SANIDAD ALIMENTARIA SERVSAFE, NOVIEMBRE 2017, QUITO -ECUADOR
UDLA, SERVSAFE INTERNATIONAL

CURSO DE INVESTIGACION CIENTIFICA APLICADA A TRABAJOS DE TITULACION, FEBRERO 2017, QuITO-
ECUADOR
UDLA, DR. MIGUEL P0OSSO (FACILITADOR EXTERNO)

CONGRESO GASTRONOMICO “QLINARIA-MITAD DEL MUNDO”, OCTUBRE 2016, QUITO-ECUADOR
CERTIFICACION AUDITOR INTERNO ISO 22000. BUREAU VERITAS, JULIO 2015, QuITO-ECUADOR

GOURMONDE, LIMA, PERU 2003

ENCUENTRO MUNDIAL DE MASTER-CHEFS, PARTICIPACION EN PRACTICAS Y CLASES MAGISTRALES DE
ALTA COCINA. INSTRUCTORES: RAMIRO RODRIGUEZ PARDO, GERARD GERMAINE, DIMITRI HIDALGO,
ANDRE OBIOL

GASTROMONDE, QUITO, ECUADOR 2002

ENCUENTRO MUNDIAL DE MASTER - CHEFS, PARTICIPACION EN PRACTICAS Y CLASES MAGISTRALES DE
COCINA. INSTRUCTORES: FRANK PETAGNA, GILBERTO SMITH, MAUREEN POTHIER, MARISA GUIULFO,
R.R. PARDO.

REFERENCIAS

PATRICIO SANCHEZ

GERENTE GENERAL COOK INSUMOS

TELEFONO 2-443-112/ (0999-728-893

SANTIAGO TREJO  COMMERCIAL, CORPORATE & REGULATORY AFFAIRS CONSULTANT

TELEFONO 0988-383-838

JOSSIMAR LUJAN CONSULTOR METROPOLITAN TOURING
TELEFONO 0986-322-938

HOTEL MARRIOT, SAN ANTONIO DE BELEN, COSTA RICA (VERANO 2002)



CAROLINA PEREZ NOVOA

caroperez84@hotmail.com | El
Bosque, Quito-Ecuador | (593)

984061153
EDUCACION
Unliv§rsidad de Ciencias Gastrondmicas (Bra,
Italia

May’10-May*“11

Master en Cultura Gastronomica y Comunicacion (Food Culture and
Communications), Magna Cum Laude

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador (Quito,
Ecuador)

Sept’02-Dec‘08

Psicologa Industrial

Colegio Americano de Quito (Quito,
Ecuador)

Julio’02
Bachiller Biologia — Quimica — Psicologia

EXPERIENCIA LABORAL

Universidad de las Américas (Quito, Ecuador)

A
gosto’14-Actualmente Docente a tiempo completo en la Facultad de
Gastronomia. Coordinadora de investigacion y publicaciones editoriales.
Desarrollo del proyecto Gastronomia Sostenible y Saludable. Alianzas
interinstitucionales.

Ministerio de Turismo (Quito, Ecuador) Marzo‘12-Agosto‘14

Coordinadora de Turismo Gastronémico. Desarrollo de proyectos con sector
rural, agricola y turistico. Manejo de proyectos gastrondmicos con alianzas
publico — privadas. Desarrollo de estrategias nacionales de desarrollo y
fortalecimiento del turismo gastrondmico. Coordinacion de eventos
gastrondmicos. Contenidos en inglés y espafol para el sitio Web. Supervision
de los productos de turismo cultural, comunitario y educativo. Ponencias para
congresos nacionales e internacionales.
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Tangram Consulting Group. (Quito,
Ecuador)

Sept.“11-Marzo‘12

Consultora. Coordinacion de proyectos de cultura organizacional y de
responsabilidad social con enfoque en alimentacion.

Arnold Walker AG - Artisanal Cheese Maker (Bitsch — Suiza) Marzo-Abril‘11

Area de Comunicacion

Josi Cheese and Wine (Zermatt -
Suiza)
Abril‘11

Area de Comunicacioén

Mont Cervin Palace Hotel (Zermatt — Suiza)Abril'11

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

University of Gastronomic Sciences (Bra-Italia) Oct.’10

Traductora simultanea en conferencias de Inglés al Espafiol y colaboracion en
la organizacion de conferencias de Latinoamérica Salone del Gusto y Terra
Madre 2010.

Tangram Consulting Group. (Quito,
Ecuador)
Oct.‘09-Marzo‘10

Consultora de Desarrollo Organizacional

SNV Netherlands Service Organisation (Quito — Ecuador) Junio‘08-Mayo‘09

Asistente de Recursos Humanos. Responsable de contratos de empleados y
consultorias nacionales e internacionales.

Banco ProCredit (Quito — Ecuador) Junio’06-Feb.’07

Asistente de Capacitacion

CERTIFICACIONES Y CURSOS

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



Febrero ‘17
Curso de Investigacion Cientifica aplicada a trabajos de titulacién

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

Fotografia artistica

digital.

IDIOMAS

Espafiol Inglés ' Italiano _
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 Ill Congreso Internacional Red UNITWIN Catedra UNESCO “Cultura,
Turismo, Desarrollo” 2016

(Barcelona, Espafa)

Articulos semanales de actualidad gastronémica
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 Publicas”
Memorias VI Congreso Regional de Cocinas Andinas 2014 (Quito, Ecuador)  Dic.”16

“Camarén Ecuatoriano”
Co-autora de textos Espafiol — Inglés.

Universidad de las Américas. Autor Chef Carlos Gallardo de la Puente.

(Quito,

Ecuador).



Junio’15

“Turismo Culinario, Nuevas Experiencias Transformadoras”,

Memorias del Il Congreso Continental de Cocinas Patrimoniales (Quito, Ecuador)
Julio“14

“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) Nov.‘13

“Turismo Culinario”
Revista Vanguardia (Quito, Ecuador) Abril'13

Articulo
Revista Gastronémica de Arnold Walker AG. (Bitsch — Suiza) Abril‘11

EXPOSITORA EN CONFERENCIAS NACIONALES E INTERNACIONALES

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”



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

[l Congreso Internacional Red UNITWIN Catedra UNESCO “Cultura, Turismo,
Desarrollo”

Paisaje Alimentarios, Gastroregiones y Turismo Gastrondmico
(Barcelona,
Espafa)

Junio’14

Ponente y presentacion del articulo “Turismo Gastronémico Ecuatoriano: Una
Experiencia Artesanal Transformadora”

Il Congreso Continental de Cocinas Patrimoniales (Quito, Ecuador) Julio*14

Conferencia “Turismo Culinario, Nuevas Experiencias Transformadoras”

| Primer Seminario Internacional de Turismo Consciente, Competitividad, Innovaciéon y
Gestion de Calidad en

Destinos Gesturh 2014” - Pontificia Universidad Catolica del Ecuador
(Ibarra,

Ecuador)

Julio‘14

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 Gastrondmico 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 la cocina
ecuatoriana y proyeccion a interna y externa”
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Semana del Turismo— Universidad Tecnoldgica Equinoccial (Quito, Ecuador)
Mayo’13

Conferencia “Turismo Gastronémico”

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

Conferencia “Turismo y Patrimonio Gastronémico”

ACTIVIDADES ADICIONALES

Relaciones Publicas y soporte técnico - Representaciones internacionales
GastronGmicas

Agosto’14-Nov.’15

Embajadora Ecuador
World Food Travel Association WFTA (Portland — EEUU) Enero’14

Traductora simultanea - charlas magistrales del Chocolatero Estadounidense
Stieve De Vries

Salén del Chocolate (Quito -
Ecuador)

Mayo’12



GABRIEL DAVID MENA

1. DATOS PERSONALES

HOJA DE VIDA

Apellidos: Mena Salgado

Nombres: Gabriel David

Fecha de nacimiento: 07 octubre 1986

Nacionalidad: Ecuatoriano

Pais y ciudad de residencia: Ecuador- Quito

dpto. 3

Direccion actual: Calle Oe8a y Av. Villalengua
conjunto Altos de la Granda Centeno, Edificio
Santa Lucia,

Teléfono: 3520076

Celular: 0998123882

Direccion de correo electrénico: gabriel.mena@cuxara.com

2. DATOS ACADEMICOS

2.1.Estudios de postgrado

Nivel Grado con
(Ph.D. - NUmero de | Nombre honores
Doctorado / Titulo registro de !a Universidad Pais Fecha (Summa,
Maestria / SENESCYT | tesis Magna, Cum
Especializacion) Laude)
Especiali
o, sta en Universidad
Especializacion creacion 1022-13- | Examen Andina  Simén | Ecuador | 23-12-2013
superior 86042573 final .
de Bolivar
empresas
Andlisis de
los canales
de
distribucion
al
consumidor Universidad
. 1022-2017- | .. ) _ Egreso
Maestria MBA 1869176 final para Anc!ma Simén | Ecuador 28/06/2014
las Bolivar
empresas
de
confeccion
es textiles
de Quito.
2.2.Estudios de pregrado
Grado con
NUmero de Nombrg dela honores
Titulo registro tesis Universidad | Pais | Fecha (Summa
SENESCYT (si aplica) Magna, Cum
Laude)
Licenciado en | ;44 1.939414 Universidad —de | e, agor | 26-04-2010

gastronomia

las Américas



mailto:gabriel.mena@cuxara.com

3. IDIOMAS

Lee Escribe Habla Comprension oral
Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Bien | Reg.
Ingles X X X X
Francés X X X X
4. CAPACITACION: CURSOS, SEMINARIOS, ETC. DE ACTUALIZACION
PROFESIONAL Y PEDAGOGICA
Nombre del curso / Institucion / Pais Area de Fecha Fecha Horas
taller / seminario Universidad conocimiento inicio finalizacién totales
UDLA
Taller de investigacion
cientifica aplicada al PHD. Miguel Posso Ecuador Investigacion 01/12/2016 | 01/02/2017 40 horas
trabajo de titulacién
Facilitador externo
Auditor Interno 1ISO 22000 Bureau Veritas Ecuador Sanidad 21/07/2015 24/07/2015 32 horas
Manejo de merchandising AITE Ecuador Gestién 03-06-2014 | 03-06-2014 5 horas
y vitrinismo
Taller de negociacion y AITE Ecuador Gestién 07-04-2014 | 07-04-2014 4 Horas
cierre efectivo de ventas
Herramientas para Ingenieria
elaborar alimentos Granotec Ecuador ‘g - 09-05-2014 | 09-05-2014 10 horas
Alimenticia
saludables
Docencia y pedagogia de
laboratorios de alimentos y UDLA Ecuador Educacién 24-07-2010 | 24-07-2010 8 Horas
bebidas
The Workshop on
advancgd techniques o_n UDLA Ecuador Gastronomia 24-07-2009 | 24-07-2009 4 horas
International gastronomic
contest
Certificacion Food Asociacion de o
Manager CCC chefs del Ecuador Ecuador 08-2010 Cert;flca:cmn
Gastronomia ina
Certificacion Arte y ciencia Ecuador
Asociacién de Chefs
: 05-08-2009 07-08-2009 20 horas
en las preparaciones del Ecuador Gastronomia
culinarias
Asociacion de Ecuador Gastronomia
Gerencia de Cocina | Chefs del Ecuador 18-11-2009 | 20-11-2009 | 20 horas
Cocina Novoandina | AAS0¢iacion de Chefs | Ecuador Gastronomia | g 04.2009 | 10-04-2009 | 10 Horas
del Ecuador
Nutricion Asociacién de Chefs | Ecuador Gastronomia 24022010 | 24-02-2010 20 horas
del Ecuador




(IAG)

Serv Safe y Manipulacién . Ecuador Gastronomia
Asocd'aﬂg” d‘; Chefs 04-02-2009 | 07-06-2009 | 20 horas
De Alimentos el Ecuador
Comercio Justo Prefecturade | Ecuador Administracién | 15-07-2008 | 18-07-2008 | 24 horas
Pichincha
El vino: secretos y servicio | Cofradia del Vino | Ecuador Enologia 01-05-2007 | 01-05-2007 5 Horas
Instituto Argentino | Ecuador Gastronomia
Quimica Culinaria de Gastronomia 06-02-2006 | 07-02-2006 10 Horas
(IAG)
Primero Auxilios Entrenamiento | Ecuador Hoteleria 01-05-2005 | 28-05-2005 | 25 horas
Pazuar/ UCT
Instituto Argentino | Argentina
Charcuteria de Gastronomia Gastronomia 26-09-2005 | 26-09-2005 10 Horas

5. EXPERIENCIA DOCENTE

5.1. EXPERIENCIA ESPECIFICA EN DOCENCIA E INVESTIGACION

Funcién/Cargo:

Docente

Institucion: Universidad de las Américas UDLA
Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (08/2014) hasta la fecha
Actividades: Docente Tiempo Completo

Funcion/Cargo:

Docente

Institucion: Universidad de las Américas UDLA

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (08/2009) hasta (03/2011)
Actividades: Clases en el area de tecnologias y pregrado

Funcion/Cargo:

Docente

Institucion: Culinary Arts School

Pais / Ciudad: Ecuador

Periodo: Desde (09/2010) hasta (10/2011)
Actividades: Clases culinarias practicas




Funcién/Cargo: Docente

Institucion: Culinary Trainers School

Pais / Ciudad: Ecuador

Periodo: Desde (09/2010) hasta 07/2014)

Actividades: Docente de cocina Basica, cocina internacional y cocina para administradores

6. EXPERIENCIA PROFESIONAL

Funcién/Cargo: | Cocinero Eventual

Institucion: Hosteria San José de Puembo

Pais / Ciudad: | Quito — Ecuador

Periodo: Desde (07/2006) hasta (08/2008)

Actividades: Ayudante de cocina en eventos de fines de semana, cocinero de partida del area fria
Funcién/Cargo: Cocinero de Partida

Institucion: Restaurante Mexicano Mezcalito

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (06/2007) hasta (12/2007)

Actividades: Cocinero de partida de cocina fria, cocina caliente.

Funcién/Cargo: Cocinero de partida, asistente pastelero

Institucion: Restaurante Alkimia

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (06/2008) hasta (04/2009)

Actividades: Chef de partida del area fria, chef asistente del area de pasteleria y segundo

responsable de area

Funcién/Cargo: Jefe de A&B

Institucion: Aerodeli

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (06/2009) hasta (05/2010)

Actividades: Encargado de la programacién del area de alimentos y bebidas, manejo de

personal y administracion de AyB




Funcién/Cargo: Chef- Propietario

Institucion: Cafeteria el Trompo

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (05/2011) hasta (09/2012)

Actividades: Administracién, creacién de platos, atencién, compras, manejo de personal.
Funcién/Cargo: Gerente de ventas Retail

Institucion: Confecciones Wellman

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (10/2012) hasta (07/2014)

Actividades: Administracién de importaciones, implementacion de punto de venta directa.
Funcién/Cargo: Co-Propietario

Institucion: Cuxara, gelato artesanal

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (07/2018) hasta la fecha

Actividades: Administracién, produccién y comercializacion de helado artesanal
Funcién/Cargo: Co-Propietario

Institucion: Cuxara, gelateria artesanal (punto propio de venta)

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (07/2019) hasta la fecha

Actividades: Atencién al cliente, produccion, operacion.

7. PREMIOS Y DISTINCIONES CONSEGUIDOS

Nombre del Mérito por el que recibié el T . ~
e, AR Institucion que otorga Pais Ano
premio/ distinciébn | premio/distincion
Medalla oro Tercer asistente equipo de WACS Ecuador 2007
competencia UDLA
Medalla bronce Primer asistente equipo de | WACS Ecuador 2008
competencia UDLA
Medalla bronce Primer asistente equipo de | WACS Ecuador 2009
competencia UDLA




Medalla bronce

Segundo asistente equipo
de competencia UDLA

WACS

Ecuador

2010

Medalla plata

Equipo competencia UDLA

RED LAUREATE

USA

2011

Lugar y fecha:

Firma:







