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RESUMEN



El objetivo de la investigacion fue elaborar una propuesta gastronémica para el
mejoramiento de la colacion escolar ofertada en la Unidad Educativa “La Salle”

de la ciudad de Riobamba.

En la preparacion de trufas se utiliz6 amaranto, chocolate, fruta; 50% de grano
de amaranto, 25% de chocolate y 25% de fruta, en la empanada de chocho se
utilizé, 50% de chocho molido y 50% de harina de trigo; se aplicaron

caracteristicas organolépticas.

Las pruebas de degustacion a base de amaranto y chocho se realizaron a 44
estudiantes de 8'° Educacion General Basica paralelo "A" de la Unidad Educativa
“La Salle” por el cual se utilizé la escalada simplificada hedodnica de evaluacion
sensorial, al realizar el test de aceptabilidad se observa que la preparacion mas
aceptable que consta del 59%, 45% y 57% de color, textura, consistencia

respectivamente prefirieron las trufas de amaranto.

Con este estudio se llegd a la conclusion de que las preparaciones a base de
amaranto y chocho, tendra un aporte tanto culinario como nutritivo, que ayudara
a que los estudiantes de la unidad Educativa “La Salle” tengan una buena
alimentacion consumiendo productos nativos por lo cual se garantizara un

mejoramiento en las colaciones.

SUMMARY



The objective of the research was to develop a gastronomic proposal for the
improvement of school snack offered in the Education Unit "La Salle" of the city

of Riobamba.

Amaranth, chocolate, fruit was used in the preparation of truffles; 50% of grain
amaranth, 25% chocolate and 25% fruit in pussy pie was used, 50% ground

lupine and 50% wheat flour; organoleptic characteristics are applied.

The taste tests based amaranth and lupine were performed at 44 8th graders
General Basic Education parallel "A" of the Education Unit "La Salle" by which
the simplified climbing hedonic sensory evaluation was used to perform the test
acceptability is observed that the most acceptable preparation consisting of 59%,
45% and 57% of color, texture, consistency respectively amaranth preferred

truffles.

With this study it was concluded that the preparations of amaranth and lupine,
will both culinary and nutritional content, which will help students of Educational
Unit "La Salle" have a good power consuming native products at which will ensure

an improvement in the collations.
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1. INTRODUCCION

La presente investigacion se refiere a una propuesta gastronémica para el
mejoramiento de las colaciones ofertadas en el bar de la Unidad Educativa “La
Salle” actualmente se define como aportacion a un mejor consumo de sustancias
nutritivas o saludables de alimentos ricos en proteina, minerales y vitaminas

propios para una buena alimentacion.

La caracteristica principal es fomentar una parte esencial en una buena
alimentacion en nifios y adolescentes, ya que con una adecuada nutricion y una

dieta sana, contribuye al bienestar fisiologico, mental y social.

Los nifios en la edad escolar crece lenta pero continuamente, es muy importante
gue obtengan la cantidad y calidad de nutrientes que seran esenciales para su
crecimiento normal. Es importante conocer y cumplir las normas durante la
manipulacion de alimentos, porque asi podremos garantizar la seguridad de

éstos y evitar enfermedades.

Un manipulador de alimentos es toda persona que por su actividad laboral tienen
contacto directo con los alimentos durante cualquiera de sus fases desde que se
recibe hasta que llega al consumidor final, esto incluye durante: su preparacion,

fabricacion, transporte, almacenamiento, venta y servicio.

La investigacion de esta problematica social se realiz6 por el interés de conocer
si el personal que manipula los alimentos esta totalmente capacitado y calificado
para manipular alimentos, mediante un sistema de control, para garantizar la

calidad de los alimentos.
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La investigacion plantea una alternativa gastrondmica para el mejoramiento de
las colaciones escolares para el bar de la Unidad Educativa “La Salle” de la
ciudad de Riobamba; Mejorando la calidad del alimento, fortaleciendo
adecuadamente las sustancias comestibles para garantizar el derecho a
alimentarse con productos nutritivos, como una contribucion a la autosuficiencia
alimentaria de los nifios y jovenes que asisten a este centro educativo, con la
implementacion de nuevas alternativas en la preparacion que sirven cada dia en

los recreos.

16



2. OBJETIVOS

A. Objetivo General

Elaborar una propuesta gastronOmica para el mejoramiento de las
colaciones ofertadas en el bar de la Unidad Educativa “La Salle” de la

ciudad de Riobamba.

B. Objetivos Especificos

a. Realizar un diagnostico del bar Institucional para conocer la oferta

de los alimentos, higiene y calidad alimenticia.

b. Evaluar los niveles de aceptabilidad de las preparaciones
propuestas con la utilizacion de la escala hedoénica simplificada de

evaluacion sensorial, aplicada a los estudiantes de la institucion.

c. Realizar una propuesta gastronémica en base a las preparaciones

gue tuvieron mayor aceptabilidad.

17



3. MARCO TEORICO

3.1 Resena Historica del Colegio “La Salle”

Segun ("La Salle") “En el gobierno del Dr. Gabriel Garcia Moreno fueron
llamados a nuestra Patria los insignes y preclaros maestros franceses, LOS
HERMANOS DE LAS ESCUELAS CRISTIANAS, fundados por SAN JUAN
BAUTISTA DE LA SALLE el 24 de Junio de 1681. Los Hermanos llegaron a
nuestro territorio en el mes de marzo de 1863. Se instalaron en Quito y en
Guayaquil, pero el clima de la "Perla del Pacifico" no fue benigno con los
Hermanos y se trasladaron definitivamente a Quito, hasta "El Beaterio” donde

fundaron su primera escuela”.

Segun ("La Salle") “Volviendo a nuestra historia, encontramos a los hermanos
ya instalados con sendas escuelas en QUITO, CUENCA Y AZOGUES, ayudados
por la llustre Benefactora Azuaya del Instituto, la Srta. Florencia Astudillo Quien
se convertiria en gran artifice de la obra de la Comunidad Lasaliana, asi como
también de muchas otras comunidades educativas en toda la geografia patria.
El anhelo de una educacion mejor para los hijos de Riobamba hace que la
comunidad de Chimborazo, encabezada por Don José Antonio Lizarzaburu,

solicite al Instituto la creacién de una nueva escuela en nuestra ciudad”.

Segun ("La Salle") “La Solicitud es aceptada con entusiasmo por la Comunidad
y los Hermanos llegan a Riobamba por el afio de 1878. Comenzaron su labor
apostélica y educativa en el edificio donde luego continuaria la Obra Salesiana
de Riobamba. Posteriormente se trasladaron al local del Convento de Santo

Domingo, lugar donde se firmara la Primera Constituyente del Pais. Se hizo

18



necesaria e imperiosa la construcciéon de un local propio para satisfacer las

necesidades de los nuevos tiempos”.

3.2 Misién del Colegio “La Salle”

Segun ("La Salle") “las Instituciones Lasallistas y su pedagogia se centran en
los jévenes, se adaptan a la época en que estos viven, y se preocupan por
prepararlos para que ocupen su puesto en la sociedad. Se caracterizan por la

voluntad de poner los medios de salvacion al alcance de la juventud”.

3.3 Vision del Colegio “La Salle”

Segun ("La Salle™) “En los proximos afios deseamos constituirnos en la mejor
Institucién Educativa de la ciudad., que ofrezca a los nifios y jévenes un sélido
proceso de crecimiento integral, en el que el acompafiamiento de directivos,
maestros y la decidida corresponsabilidad de los PP.FF., contribuyan a la
formacion de personas libre, responsables, criticas y sensibles ante la realidad

que les rodea”.

3.4 Valores Corporativos

Segun ("La Salle") “Llegar a sistematizar la reflexién pedagogica y pastoral para
la formacion de su comunidad educativa; Es el fruto de nuestra practica
educativa, compartida con la de maestros lasallistas (Hermanos y Colaboradores
Seglares) que a lo largo y ancho del mundo entero (y en Ecuador desde 1863)
han sabido llevar a la practica las sabias ensefianzas de su padre y fundador,

San Juan Bautista De La Salle”.
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De La Salle, nos ha dejado una rica resefia sistematizada de su experiencia vital

de “Reinventar la Escuela”, en dos documentos fundamentales:

‘La Guia de las Escuelas Cristianas” donde con sus primeros Hermanos

sistematizé “el qué y el cdbmo hacer la escuela”.

Las meditaciones para el Tiempo de Retiro en las que sistematiza el por qué y el

para qué de la escuela.

Son los ejes constitutivos del Modelo Pedagégico de La Salle, los que
pondremos a consideracion, no como algo ya acabado, sino como algo que se

sigue construyendo y afinando en nuestra Institucion.

3.5 Bar escolar

Segun (I6pez & Najera, 2003) “La edad escolar coincide con el maximo desarrollo
del nifio tanto en los aspectos fisicos como psiquicos y por esta causa la
alimentacion ocupa un lugar determinante. Desgraciadamente la forma de
alimentarse de los nifios en la familia o en los comedores escolares no siempre
responde a sus exigencias nutritivas expresadas en menus bien disefiados. Con
mucha frecuencia la tolerancia, la comodidad u otros intereses, al margen de la

correcta nutricion dominan en la organizacion de las dietas”

Los alimentos y bebidas que se realicen en el bar escolar se expenderan con
concentraciones bajas en sal, azucares, grasas, los alimentos deberan ser
naturales, nutritivos, frescos y saludables como verduras, leguminosas, lacteos

y cereales con caracteristicas de calidad.
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3.6 Colacion

Nutricionalmente la colacién sirve para ser utilizada como aperitivos pequefios o
grandes segun el apetito que se tenga entre comidas, se puede caracterizar por
su composicion con diferentes nutrientes. Las colaciones son establecidas para
tener una alimentacion ordenada y adecuada, se caracterizan porque pueden

ser frutas, cereales u hortalizas

3.7 Propuesta Gastrondmica — Materia Prima

3.7.1 Chocho

Segun (Nieto, Peralta, & Castillo, 1968) “El cultivo de quinua en el Ecuador se lo
ha realizado desde tiempos preincasicos, pero por diferentes razones se los ha
relegado paulatinamente hasta tal extremo que en algunos lugares de la Sierra

ha desaparecido por completo”.

El chocho atribuye 101 beneficios sobre el cuerpo humano, por lo que ha
revolucionado en su aplicacion nutritiva y terapéutica para ofrecer mayor calidad
de vida porque aportan propiedades inmunoestimulantes, antibacterianas y

analgésicas.

Actualmente su cultivo se mantiene en Ecuador, Colombia, Bolivia, Chile y

Argentina.
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Valor Nutritivo del Chocho basados en 100gr de alimento.

COMPOSICION CHOCHO (100 G)

Agua 12,00
Proteina 15,00
Grasas 1,90
Carbohidratos 58,60
Fibra 5,30
Cenizas 3,10
Otros componentes (mg)

Calcio 5,50
COMPOSICION CHOCHO (100 G)
Fosforo 350,00
Hierro 8,04
Tiamina 0,65
Riboflavina 0,22
Niacina 1,72
Acido ascorbico 7,00
Calorias 300

Fuente: Enciclopedia Practica de la Agricultura y la Ganaderia 2009
Autor: Grupo Océano

3.7.1.1 Tipos de aprovechamiento del chocho

Segun (Nieto, Peralta, & Castillo, 1968) “Debido a la gran cantidad de proteinas
gue contiene (13%), el principal fin del cultivo es la produccion de granos para la
alimentacion humana. La Harina de chocho puede usarse directamente en la

elaboracion de pan o mezclarse directamente con la de trigo para complementar
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las proteinas”. El Cultivo del chocho constituye una alternativa al arroz como en

sopas, ensaladas y en alimentos infantiles.

El chocho es una leguminosa de los Andes de Ecuador, Perd, Bolivia, Chile y
Argentina, sus semillas generalmente se lo utiliza en la gastronomia de esos
paises desde la época preincaica. Su Alto contenido de proteinas, mayor que el

de la soya, lo hacen una planta de interés para la nutricibn humana y animal.

3.7.2 Amaranto

Segun (Monteros, Nieto, Caicedo, Rivera, & Vimos, 1986) “El cultivo de amaranto
Amaranthus spp, originario de américa y, conocido en Ecuador como “ataco”,
“sangorache” o “quinua de castilla”, ha sido desplazado de los campos de cultivo,
hasta casi desaparecer como especie alimenticia. Sin embargo, hay evidencias
arqueoldgicas de que este cultivo fue utilizado en América desde hace 4.000

afnos”.

3.7.2.1 Tipos de aprovechamiento del amaranto

Segun (Monteros, Nieto, Caicedo, Rivera, & Vimos, 1986) “Sus usos se
encuentran en la alimentacion humana directa, con valor agregado o para la
alimentacion animal (balanceado). El grano con humedad inferior al 13%, debe
almacenar en cuartos secos y frescos, tienen la caracteristica de reventar de

manera semejante al maiz canguil y formar palomitas, lo cual es utilizado para el
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consumo directo o transformando en otros alimentos tipo snack, granolas, barras

energeéticas”.

Cuadro N° 01 Valor nutritivo del Amaranto y otros granos de uso comun.

CARACTERISTICA | AMARANTO | ARROZ | MAIZ TRIGO | FREJOL
Proteina (%) 15,54 7,60 7,68 13,00 21,48
Fibra Cruda (%) 5,21 6,40 2,46 2,90 5,70
Cenizas (%) 3,61 3,40 1,65 1,50 4,61
Grasas (%) 7,31 2,20 5,00 1,70 1,96
Calcio (%) 0,14 0,02 0,01 0,02 0,15
Fosforo (%) 0,54 0,18 0,27 0,41 0,41
Magnesio (%) 0,22 0,08 0,13 0,10 0,19
Potasio (%) 0,27 0,12 0,48 0,40 1,30
Sodio (%) 0,02 0,01 0,01 0,01 0,02
Cobre (ppm) 6,00 4,00 4,00 4,20 10,00
Manganeso (ppm) | 12,00 7,00 7,00 28,00 8,00
Zinc (ppm) 21,00 24,00 24,00 |41,00 32,00
Energia (Cal/100g) | 439,90 364,00 |361,00 |354,00 |361,00

Fuente: Monteros 1994 - Variedad INIAP - ALEGRIA

Autor: LARA 1999
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Como hemos visto el amaranto es un cultivo que posee muchas ventajas, tanto
desde el punto de vista agricola, como el punto de vista nutricional ya que su
cultivo y consumo dejard muchos beneficios. Las aplicaciones del amaranto van
cada vez mas lejos y ya no se limitaran tan solo a las utilizaciones de las semillas
o las hojas, sino que se ven otras posibilidades como colorantes, harinas,

bebidas, etc.

3.8 Conceptos generales sobre alimentacién, higiene y calidad

alimentaria.

3.8.1 Alimentacion

Segun (Marquéz & Garatachea, 2012) “La Alimentacién es la forma y manera

de proporcionar al cuerpo los alimentos que le son indispensables”:

“‘La alimentacion consiste en obtener del entorno una serie de productos,
naturales o transformados, que conocemos con el nombre de alimentos, que
contiene unas caracteristicas determinadas (aroma, color...). Es de caracter
voluntario. Y esta influida por factores socioecondmicos, psicolégicos y

geograficos”.

Se puede definir como una parte externa en el proceso nutritivo. Es el acto
mediante el cual los seres vivos introducen en su organismo, generalmente por

la boca, los distintos alimentos que sirven de sustento.
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3.8.2 Alimento

Segun (Mariano, 2012) “Los alimentos son sustancias complejas de origen
diverso que contienen distintos compuestos quimicos, algunos de los cuales son
indispensables para nuestro organismo y a los que damos el nombre de

nutrientes.”

Los nutrientes son sustancias con una estructura quimica definida, contenidas
en los alimentos y que son indispensables para el organismo. Cualquier
sustancia que de forma directa o previa modificacion, es capaz de ser ingerida,
asimilada o utilizada por el organismo. Los alimentos que componen la dieta de
los humanos son productos de origen vegetal o animal que contienen
compuestos quimicos indispensables para la nutricién. Los alimentos solo llegan
al organismo después de ser transformados en el aparato digestivo previa

digestidon y absorcion.

3.8.3 Higiene

Segun (Rodellar, 1988) “La higiene del trabajo, denominada tradicionalmente
higiene industrial. También se la conoce por higiene laboral, pero se debe quedar

bien entendido que son tres formas de denominar un mismo concepto”

Es el conjunto de conocimientos y técnicas que aplican en los individuos para el
control de factores que se ejercen o pueden dar efectos nocivos sobre la salud.
La higiene personal es el conjunto de conceptos basicos del aseo, de la limpieza

y el cuidado del cuerpo humano.
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Definitivamente, la mayoria de las enfermedades gastrondémicas no son cuestion

de buena o mala suerte. Son cuestion de higiene.

Se sabe que las manos y las ufias albergan gérmenes, bacterias y virus

causantes de una gran variedad de padecimientos.

3.8.4 Calidad alimentaria

Segun (consumo & alimentacion, 2002) “Se considera que los requisitos de los
principios generales de higiene de los alimentos constituyen los fundamentos
para el desarrollo de un sistema basado en el APPCC (Andlisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control) para asegurar la inocuidad de los alimentos”.

Garantizar la proteccion de los consumidores, a través del control e inspeccion
de la calidad, inocuidad y publicidad de los productos alimenticios, asi como de
las materias y elementos necesarios para su produccién y comercializacion,

mediante la verificacién reglamentaria aplicable.

Garantizar la maxima transparencia de la oferta alimentaria y evitar la posibilidad
de potenciales fraudes al consumidor, aun cuando éstos no conlleven riesgos

para la salud.
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3.9 Escala hed6nica de evaluacion sensorial

3.9.1 Analisis

Segun (Sancho, Bota, & Castro, 1999) “la valoracién sensorial es una funcién
que la persona realiza desde la infancia y que le lleva, consciente o
inconscientemente, a aceptar o rechazar los alimentos de acuerdo con las
sensaciones experimentadas al observarlos o ingerirlos”. Sin embargo, las
sensaciones que motivan este rechazo o aceptacion varian con el tiempo y el
momento en que se las perciben: depende tanto de la persona como del

entorno”.

Distincion y separacion de las partes de un todo hasta llegar a conocer sus
principales elementos. También se define como un examen detallado de
cualquier cosa compleja, con el fin de entender su naturaleza o determinar sus

caracteres esenciales.

3.10 Evaluacién sensorial

Segun, (Ibanez & Barcina, 2001) “la evaluacién sensorial de los alimentos es una
funcién primaria del hombre: desde su infancia y de una forma consciente,
acepta o rechaza los alimentos de acuerdo con las sensaciones que experimenta

al consumirlos.

La evaluacion sensorial se utiliza para obtener, analizar o medir determinadas
caracteristicas de los alimentos por el cual son percibidas por el gusto, olfato,

vista, tacto y oido para tener respuestas bien establecidas y controladas.
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3.11 Leyes, Normativas y Reglamentos

3.11.1 Soberania Alimentaria

Segun (alimentaria, 2010) “El régimen de la soberania alimentaria se constituye
por el conjunto de normas conexas, destinadas a establecer en forma soberana
las politicas publicas agroalimentarias para fomentar la produccion suficiente y
la adecuada conservacion, intercambio, transformacion, comercializacion y
consumo de alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes de la
pequefia, la micro, pequefla y mediana produccion campesina, de las
organizaciones econdémicas populares y de la pesca artesanal asi como
microempresa y artesania; respetando y protegiendo la agrobiodiversidad, los
conocimientos y formas de produccion tradicionales y ancestrales, bajo los

principios de equidad, solidaridad, inclusion, sustentabilidad social y ambiental”.

Los alimentos andinos se han vuelto alimentos basicos a nivel mundial, ya que
estos alimentos son funcionales y nutraceutricos (propiedades nutritivas y
farmacéuticas) las cuales nutren y previenen enfermedades, muchos productos
con alto contenido de proteinas, grasas, minerales y vitaminas, como es el
chocho (lupinus Mutabilis), el amaranto (Amaranthushy pochondriacus); que de
alguna manera contribuye al mejoramiento de la alimentacion de sectores
urbanos y rurales del pais. Por lo cual es una necesidad de fomentar el

aprovechamiento de fuentes de proteinas de bajo costo.
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3.12 Ministerio de Educacién y Salud Publica
3.12.1 Reglamentos para Bares y Restaurantes
3.12.1.1 Definiciones, Objeto y Ambito

Segun (Salud Publica, 2010) Art. 1. Los bares escolares son locales que se
encuentran dentro de las instituciones educativas, autorizadas para la

preparacion y expendio de alimentos y bebidas, naturales y/o procesados (...).

Segun (Salud Pdublica, 2010) Art. 3. El presente reglamento es de aplicaciéon

obligatoria en todos los bares de las instituciones educativas del pais.

3.12.1.2 Caracterizacion de los Bares Escolares

Segun (Salud Publica, 2010) Art. 5. Los bares escolares, segun su dimension y

el servicio que prestan, se clasifican en:

a) Punto de expendio: Local de reducidas dimensiones con una superficie
no mayor a 6 metros cuadrados, autorizado para el expendio de alimentos
preparados o procesados (...)

b) Bar escolar simple: Local cerrado, con una superficie no mayor a 16
metros cuadrados, en el cual pueden prepararse alimentos para el
expendio (...)

c) Bar escolar comedor: Local cerrado, cuyas dimensiones superan a los 16
metros cuadrados, y que cuentan con equipamiento e infraestructura

completa, tanto para la preparacion de alimentos como para el servicio

(...).
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3.12.1.3 Alimentos, Bebidas, Equipos y Utensilios

Segun (Salud Publica, 2010) Art. 10. Los alimentos, bebidas y preparaciones
gue se expendan en los bares escolares y que sean preparados en los mismos,
deben ser naturales, frescos y nutritivos, con caracteristicas de inocuidad y

calidad (...)

Segun (Salud Publica, 2010) Art. 12. Los proveedores incluiran en su oferta
permanente alimentos, bebidas y preparaciones tradicionales, aprovechando los
productos de temporada e incentivando los hébitos y costumbres propios de la

poblacion.

Segun (Salud Publica, 2010) Art. 14. Los equipos y utensilios destinados a la
preparacion y transporte de alimentos deben ser de material resistente,

inoxidable y anticorrosivo, faciles de limpiar, lavar y desinfectar (...)

3.12.1.4 Higiene y Estado de salud del personal de servicio

Segun (Salud Publica, 2010) Art. 16. En caso de conocer o sospechar que el
personal que trabaje en los bares escolares padezca de una enfermedad
infecciosa, presente heridas infectadas o irritaciones cutaneas, no debe

manipular alimentos.

Segun (Salud Pdblica, 2010) Art. 18. Todo local debe contar con un

desinfectante para el uso permanente de quienes manipulen los alimentos.
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3.12.1.5. Prohibiciones

Segun (Salud Publica, 2010) Art. 32. Se prohibe la participacion en el concurso

de ofertas para la contratacion de servicios para la prestacion de servicios de

expendio de alimentos y la utilizacion de la infraestructura fisica y sanitaria (...)

Cuadro N° 02 Cantidad de nutrientes recomendados en relacion a las

porciones de alimentos ofertados en los bares escolares. (Basado en

100g de alimento)

Producto Porcion Nutriente Menor de
procesado (gramos)
Grasa 3,00 Gramos
Grasa saturada 0,75 Gramos
15 AzUcares 2,25 Gramos
Sal 90,00 miligramos
Grasa 5,00 Gramos
Grasa saturada 1,25 Gramos
25 Azlcares 3,75 Gramos
Sal 150,00 miligramos
Grasa 5,80 Gramos
Grasa saturada 1,45 Gramos
Productos 29 Azlcares 4,35 Gramos
procesados Sal 174,00 miligramos
industrialmente Grasa 6,00 Gramos
Grasa saturada 1,50 Gramos
30 AzUcares 4,50 Gramos
Sal 180,00 miligramos
Bebidas 240 azucares 18,00 Gramos
Caramelos 2 AzUcares 0,40 Gramos
Chicles 15 azucares 3 gramos

Fuente: Acuerdo Interministerial 0004-10 Ministerio de Educacién y Salud Publica 2010
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3.13 Principios de Toxicologia

Segun (Carriro & Martinez, 2012) “la toxicologia quimica es la rama de la quimica
gue estudia los efectos toxicos de las sustancias, cuya naturaleza depende de
sus caracteristicas quimicas, la forma en que estan unidas y la manera en que
reaccionan. Los mecanismos de toxicidad son basicamente de naturaleza
quimica y desempefian un papel importante en la determinaciéon de sustancias

toxicas”.

3.13.1 Toxicologia de alimentos

Segun (Takayuku, 1996) “La toxicologia de alimentos se considera en sus inicios
como una sub disciplina emergente en el area de alimentos y nutricion. No
obstante, en la actualidad se relaciona con ciencias del comportamiento,
epidemiologia, biologia molecular, salud publica, ciencias del medio ambiente,

inmunologia, microbiologia y seguridad alimentaria”.

El concepto de alimentos buenos o malos es muy variable, ya que la ausencia o
ingesta excesiva de nutrientes especificos esenciales en la dieta causa
deficiencia que ocasionan padecimientos graves. Sin embargo, un aporte
adecuado produce una respuesta éptima para la salud, en tanto que el consumo
en concentraciones altas puede provocar efectos adversos. Las dosis
adecuadas de nutrientes para cada persona se relacionan con multiples
variables y caracteristicas individuales que dependen de diversas reacciones

fisicas, biolégicas y psicologicas.
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4. HIPOTESIS

La Propuesta Gastrondmica permitira dar una nueva alternativa gastronémica

saludable.
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5. METODOLOGIA

A. Localizacion y Temporalizacion

La propuesta gastronomica se desarrollo en el Bar de la Unidad Educativa “La

Salle” de la ciudad de Riobamba.

Tabla N° 03 Ubicacion geografica de la Unidad Educativa “La Salle”

Concepto Ubicacién

Pais Ecuador

Provincia Chimborazo

Ciudad Riobamba

Parroquia Velasco

Direccion Venezuela 23-58 y Colon
Teléfono 593 3 2961628

Fax 593 3 2966 170

E-mail Info@lasallerobamba.edu.ec
Web www.lasalleriobamba.edu.ec

Elaborado Por: Veloz Jhonatan 2013
Fuente: Unidad Educativa “La Salle”

La presente investigacion tuvo una duracion de 5 meses desde el planteamiento
del problema, hasta elaborar la propuesta gastronémica para el mejoramiento de

las colaciones en el Bar de la Unidad Educativa “La Salle”.
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Croquis de la Ubicacion del Colegio La Salle de la ciudad de Riobamba.

Grafico N°1 Ubicacién de la Unidad Educativa “La Salle”

Provincia / Chimborazo Ciudad / Riobamba Venezuela 23-58 y José Larrea

oy E254 Banos de
2 Agua Santa

2

4venida Antonio

Lo
EZQJ', Alausi g J
w
Sl

4 Plaza Roja g
arque S

Elaborado Por: Veloz Jhonatan 2013
Fuente: Google.com/mapas

B. Variables

1. Identificacion
Variable dependiente
Colaciones Escolares
Variable Independiente

Niveles de aceptabilidad
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2. Definicion
Niveles de aceptabilidad: Conjunto de resultados de eficacia medibles para
poder determinar si el sistema funciona verdaderamente con arreglo a las

previsiones del disefio, y que no esta simplemente satisfaciendo requisitos

normativos que un enunciado debe reunir para que resulte comprensible.

Colaciones Escolares: En términos nutricionales, el concepto de colacion se
utiliza para hacer referencia a aquellos aperitivos o0 productos de pequeio
tamafio que pueden servir para calmar el apetito entre comidas. Las colaciones
pueden ser muy variadas y estar compuestas de diferentes nutrientes, pero su
caracteristica principal es que es un alimento inferior en términos de tamafio y
de aporte caldrico a un alimento o comida mas abundante. La palabra colacion
también se utiliza para designar a aquellos eventos en los que, justamente, se
sirven pequeias cantidades de alimento para el momento intermedio entre una

comida y otra (por ejemplo, el desayuno y el almuerzo).
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3. Operacionalizacion

VARIABLE CATEGORIA ESCALA INDICADOR

Opciones de postres en:

Colaciones -Frutas % (Porcentaje de
Nominal
Escolares -Cereales aceptabilidad)

- Escala Hedodnica de

evaluacion sensorial 1. Me gusta mucho
2. Me gusta
Niveles de - Sabor 3. No me gusta ni me
Continua
Aceptabilidad - Color disgusta
- Aroma 4. Me disgusta
- Textura 5.Me disgusta mucho

- Consistencia

6. TIPO DE LA INVESTIGACION

Es siguiente proyecto se realiz0, utilizando el caracter descriptivo y exploratorio.

7. DISENO DE LA INVESTIGACION

Es una investigacion basada en métodos cientificos, para crear datos puros,

ademas datos que describan las caracteristicas actuales de la poblacion.
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Es decir que este método va ayudar a usar datos comprobados para una mejor
informacion para realizar la investigacion, por el cual se determina en un periodo

de tiempo especifico.
8. GRUPO DE ESTUDIO

El grupo de estudio estd conformado por los nifios y nifias del 8"° “A” de
Educacion General Basica de la Unidad Educativa “La Salle”, que consta de 44

alumnos.

9. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO

1. Elaborar el instrumento > . . > 3. Formulaciéon de
(Ficha de Observacién) 2 (DD el (R colaciones.

4. Propuesta gastronémica 5.Test de aceptabilidad

P El U B Es escala hedonica de 6. Procesamiento de datos

colaciones en el Colegio "La

" evaluacion sensorial
Salle".

Vv

8. Elaboracion de la
propuesta gastrondmica para
el mejoramiento de las
colaciones con las
preparaciones con mayor
aceptabilidad.

7. Analisis de resultados

Elaboracion del instrumento (ficha de observacion) mediante el cual se realizara

un diagnéstico en el Bar de la Unidad Educativa “La Salle”.

Formular las colaciones mediante una receta estandar para garantizar el costo

real de cualquier platillo o preparacion.
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La escala hedodnica de evaluacion sensorial se realiz6 a los estudiantes de la
Unidad Educativa “La Salle”, mediante los parametros de sabor, color, aroma,

textura y consistencia.

Después de haber realizado el test de aceptabilidad utilizando la escala hedonica
de evaluacién sensorial con los estudiantes del colegio la Salle de la ciudad de
Riobamba, se propuso la elaboracion de la propuesta gastronémica para el

mejoramiento de las colaciones escolares.

Interpretacion de resultados sirve para saber las preparaciones que tuvieron

mayor aceptabilidad y realizar la propuesta gastrondmica.
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10. DISCUSION DE RESULTADOS

a. Diagnéstico

FICHA DE OBSERVACION

Nombre: Nanc

y Solis

DATOS

PERSONALES (BAR)

Cargo: Encargada del drea de cocina

Género: Femenino

Edad: 43 afios

Se observa

No se observa

Espacio para en

OBSERVACION

expendio e - .

) P Utensilios de material

ingesta de los . L
resistente, inoxidable y

comensales. , g

Infraestructura ) anticorrosivo.
e Espacio . ,
del bar . Espacio entre lineas cortas,

reducido en el ] o,

. para una buena circulacién

areadela

. del personal.
cocina.
e Evita , . L
L Técnicas culinarias por las

contaminacion .
cuales pierden

cruzada al tapar .
caracteristicas

Formas de y separar los

organolépticas y

Manipulacién °
de alimentos

trabajo limpio.
Desinfecta el
area de trabajo
después de
usarlo.

Preparacion alimentos .

nutricionales.

crudosy .
Receta estandar para la

procesados. ., .
preparacion del alimento.

e Mantiene su
puesto de

Malla, guantes y mascarilla
o tapa bocas para evitar
contaminacion en los
alimentos procesados.

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 14 de Enero del 2014
Fuente: Unidad Educativa “La Salle”
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La ficha de observacién es un instrumento de recoleccion de datos, referido a un
objeto especifico. Es un documento para obtener la mayor informacion de algo

(sujeto) observandolo.

Mediante la ficha de observacion se pudo conocer la manipulacion del empleador
con los alimentos, por el cual se distingue la inocuidad alimentaria por lo que se
refiere a las condiciones y practicas que preservan la calidad de los alimentos
para prevenir la contaminacion y enfermedades transmitidas por el consumo de

los mismos.

En el Bar de la Unidad Educativa “La Salle” se pudo observar que las
instalaciones no son aptas para garantizar la manipulacion apropiada de
alimentos por falta de espacio por el cual el personal debera analizar las
diferentes distribuciones que existen apropiadas para espacios pequeios como
en linea y tomando en cuenta el art.10 de Infraestructura y Saneamiento de

Reglamentos para Bares y Restaurantes del Ministerio de Educacion.

Los administradores de los bares escolares de los establecimientos educativos
expenderan alimentos aplicando medidas de higiene y proteccién para asegurar
su inocuidad segun el art. 19 y 22 de los Alimentos de Reglamentos para Bares

y Restaurantes del Ministerio de Educacion.
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b. Test de aceptabilidad
Test de aceptabilidad que se los realizé a los estudiantes de la Unidad

Educativa “La Salle” de la ciudad de Riobamba.

Cuadro N° 03 - Chessecake de naranja y amaranto - Sabor 001

L Atributo: Sabor
Escala Hedonica r %
Me gusta mucho 2 4
Me gusta 11 25
No me gusta ni me disgusta 25 57
Me disgusta 6 14
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 02 - Chessecake de naranja 'y amaranto - Sabor 001

® Me gusta mucho

Me gusta
(1]

No me gusta ni me
()
disgusta

-

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica sabor medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

gue del cual hemos obtenido los siguientes resultados.
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Se determiné que el 57% del total de los encuestados respondié que no les gusta
ni les disgusta el sabor por su dulzura fuerte del chessecake de naranja y
amaranto, solamente un 25% del total de los encuestados respondié que no les
gusta el sabor por su dulzura suave. Todo lo anterior demuestra que el
Chessecake de naranja y amaranto no les gusta ni les disgusta el sabor por su

dulzura fuerte, a la mayoria del total de los encuestados.
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Cuadro N° 04 - Chessecake de naranja 'y amaranto - Color 001

L Atributo: Color
Escala Hedonica m %
Me gusta mucho 5 11
Me gusta 10 23
No me gusta ni me disgusta 20 46
Me disgusta 9 20
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 03 - Chessecake de naranja 'y amaranto - Color 001

B Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me
disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica color medira la aceptacién del producto teniendo en cuenta que
del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

Se determiné que el 46% del total de los encuestados respondié que no les gusta
ni les disgusta el color por su vistosidad natural del Chessecake de naranja y
amaranto, solamente un 23% del total de los encuestados respondio que les
gusta el color por su intensidad suave. Todo lo anterior demuestra que el
Chessecake de naranja y amaranto no les gusta ni les disgusta el color por su

vistosidad natural, a la mayoria del total de los encuestados.
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Cuadro N° 05 - Chessecake de naranjay amaranto - Aroma 001

L. Atributo: Aroma

Escala Heddnica m %
Me gusta mucho 6 14
Me gusta 20 43
No me gusta ni me disgusta 14 25
Me disgusta 4 18
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 04 - Chessecake de naranjay amaranto - Aroma 001

Me gusta mucho

%
9% Me gusta
\ No me gusta ni me
disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica aroma medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta
que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

Se determiné que el 45% del total de los encuestados respondié que les gusta
el aroma por su frescura del Chessecake de naranja y amaranto, solamente un
32% del total de los encuestados respondié que no les gusta ni les disgusta el
aroma. Todo lo anterior demuestra que el Chessecake de naranja y amaranto

les gusta el aroma por su frescura, a la mayoria del total de los encuestados.
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Cuadro N° 06 - Chessecake de naranjay amaranto - Textura 001

Escala Hed6nica Atributo: Textura
# %
Me gusta mucho 6 14
Me gusta 11 25
No me gusta ni me disgusta 19 43
Me disgusta 8 18
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 05 - Chessecake de naranjay amaranto - Textura 001

B Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me
disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica textura medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta
gue del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

Se determiné que el 43% del total de los encuestados respondié que no les gusta
ni les disgusta la textura por su dureza del Chessecake de naranja y amaranto,
solamente un 25% del total de los encuestados respondio que les gusta la textura
por su suavidad. Todo lo anterior demuestra que el Chessecake de naranja y
amaranto no les gusta ni les disgusta la textura por su dureza, a la mayoria del

total de los encuestados.
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Cuadro N° 07 - Chessecake de naranjay amaranto - Consistencia 001

Escala Hedénica Atributo: Consistencia
# %

Me gusta mucho 5 11
Me gusta 15 34
No me gusta ni me disgusta 14 32
Me disgusta 10 23
Me disgusta mucho 0 0

Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 06 - Chessecake de naranjay amaranto - Consistencia 001

Me gusta mucho

Me gusta
(1]

0% N.o me gusta ni me
disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica consistencia medira la aceptacion del producto teniendo en
cuenta que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

Se determiné que el 34% del total de los encuestados respondi6 que si les gusta
por su consistencia blanda del Chessecake de naranja y amaranto, solamente
un 32% del total de los encuestados respondié que no les gusta ni les disgusta
por su consistencia liquida. Todo lo anterior demuestra que el Chessecake de
naranja y amaranto les gusta la consistencia a la mayoria del total de los

encuestados.
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Cuadro N° 08 - Trufas de amaranto - Sabor 002

L Atributo: Sabor

Escala heddnica m %
Me gusta mucho 22 50
Me gusta 18 41
No me gusta ni me disgusta 2 4
Me disgusta 2 5
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 07 - Trufas de amaranto - Sabor 002

B Me gusta mucho

B Me gusta

5%
No me gusta ni me
disgusta

0% Me disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica sabor medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta
gue del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

Se determind que el 50% del total de los encuestados respondié que si les gusta
mucho el sabor por su suavidad de las trufas de amaranto, solamente un 41%
del total de los encuestados respondié que les gusta el sabor por su dulzura
fuerte. Todo lo anterior demuestra que las trufas de amaranto les gusta mucho

el sabor por su suavidad a la mayoria del total de los encuestados.
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Cuadro N° 09 - Trufas de amaranto - Color 002

- Atributo: Color
Escala Hedonica m %
Me gusta mucho 8 18
Me gusta 26 59
No me gusta ni me disgusta 5 12
Me disgusta 5 11
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 08 - Trufas de amaranto - Color 002

M Me gusta mucho
B Me gusta

No me gusta ni me

disgusta
|
Me disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica color medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta que
del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

Se determind que el 59% del total de los encuestados respondid que si les gusta
por su intenso color de las trufas de amaranto, solamente un 18% del total de los

encuestados respondié que les gusta mucho por su suave color en la
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preparacion. Todo lo anterior demuestra que las trufas de amaranto les gustan

por su intenso color a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 10 - Trufas de amaranto - Aroma 002

Escala Hedonica Atributo: Aroma
# %
Me gusta mucho 16 36
Me gusta 18 41
No me gusta ni me disgusta 6 14
Me disgusta 4 9
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 09 - Trufas de amaranto - Aroma 002

B Me gusta mucho

41% 14% H Me gusta

B
No me gusta ni me

36% disgusta
0%

Me disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica aroma medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta
gue del cual hemos obtenido los siguientes resultados.
En esta interrogante se determind que el 41% del total de los encuestados

respondié que si les gusta por su dulce aroma de las trufas de amaranto,
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solamente un 36% del total de los encuestados respondio que les gusta mucho
por su aroma. Todo lo anterior demuestra que las trufas de amaranto les gusta

el aroma por su dulzura a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 11 - Trufas de amaranto - Textura 002

Atributo: Textura

Escala Hedonica m %
Me gusta mucho 6 14
Me gusta 20 45
No me gusta ni me disgusta 16 36
Me disgusta 2 5
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 10 - Trufas de amaranto - Textura 002

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

B Me gusta mucho

M Me gusta

No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta

La caracteristica textura medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.
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Se determiné que el 45% del total de los encuestados respondio que les gustan
por su textura elastica de las trufas de amaranto, solamente un 36% del total de
los encuestados respondi6 que no les gustan ni les disgustan por su textura dura.
Todo lo anterior demuestra que las trufas de amaranto les gustan les gusta la

textura por su elasticidad a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 12 - Trufas de amaranto - Consistencia 002

Escala Hed6nica Atributo: Consistencia

# %

Me gusta mucho 8 18

Me gusta 25 57

No me gusta ni me disgusta 8 18

Me disgusta 3 7

Me disgusta mucho 0 0

Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 11 - Trufas de amaranto - Consistencia 002

® Me gusta mucho

M Me gusta
No me gusta ni me
disgusta
Me disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica consistencia medira la aceptacion del producto teniendo en

cuenta que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.
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Se determiné que el 57% del total de los encuestados respondio que les gustan
por su consistencia blanda de las trufas de amaranto, solamente un 18% del total
de los encuestados respondié que les gusta mucho por su consistencia dura.
Todo lo anterior demuestra que las trufas de amaranto les gustan la consistencia
blanda a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 13 - Empanadas de chocho - Sabor 003

L Atributo: Sabor

Escala Hedonica 4 %
Me gusta mucho 5 11
Me gusta 14 32
No me gusta ni me disgusta 12 27
Me disgusta 13 30
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 12 - Empanadas de chocho - Sabor 003

M Me gusta mucho

B Me gusta
No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica sabor medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.
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Se determiné que el 32% del total de los encuestados respondié que les gusta
por su sabor de las empanadas de chocho, solamente un 30% del total de los
encuestados respondid que les disgusta por su sabor. Todo lo anterior
demuestra que las empanadas de chocho les gusta el sabor a la mayoria del

total de los encuestados.

Cuadro N° 14 - Empanadas de chocho - Color 003

. Atributo: Color

Escala heddnica m %
Me gusta mucho 4 9
Me gusta 12 27
No me gusta ni me disgusta 12 27
Me disgusta 16 37
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréfico N° 13 - Empanadas de chocho - Color 003

B Me gusta mucho

B Me gusta

disgusta

Me disgusta

B No me gusta ni me

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

55



La caracteristica color medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta que

del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

Se determiné que el 37% del total de los encuestados respondio que les disgusta

por su color intenso de las empanadas de chocho, solamente un 27% del total

de los encuestados respondio que no les gusta ni les disgusta por su color suave.

Todo lo anterior demuestra que las empanadas de chocho les disgustan el color

a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 15 - Empanadas de chocho - Aroma 003

Escala Hedonica Atributo: Aroma
# %
Me gusta mucho 10 23
Me gusta 13 29
No me gusta ni me disgusta 17 39
Me disgusta 4 9
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Cuadro N° 14 - Empanadas de chocho - Aroma 003

-

3

0%

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

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

B Me disgusta mucho
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La caracteristica aroma medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta
que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 39% del total de los encuestados
respondié que no les gusta ni les disgusta por su fresco aroma de las empanadas
de chocho, solamente un 29% del total de los encuestados respondié que les
gusta por su aroma. Todo lo anterior demuestra que las empanadas de chocho

no les gustan ni les disgusta el aroma a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 16 - Empanadas de chocho -Textura 003

Escala Hed6nica Atributo: Textura

# %

Me gusta mucho 4 9

Me gusta 15 34

No me gusta ni me disgusta 17 39

Me disgusta 8 18

Me disgusta mucho 0 0

Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 15 - Empanadas de chocho -Textura 003

® Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:
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La caracteristica textura medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta
que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 39% del total de los encuestados
respondid6 que no les gusta ni les disgusta por su textura suave de las
empanadas de chocho, solamente un 34% del total de los encuestados
respondié que les gusta por su textura elastica. Todo lo anterior demuestra que
las empanadas de chocho no les gustan ni les disgusta la textura a la mayoria

del total de los encuestados.

Cuadro N° 17 - Empanadas de chocho - Consistencia 003

Escala Hedénica Atributo: Consistencia

# %

Me gusta mucho 4 9

Me gusta 8 18

No me gusta ni me disgusta 21 48

Me disgusta 10 23

Me disgusta mucho 1 2

Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 16 - Empanadas de chocho - Consistencia 003

B Me gusta mucho

Me gusta

25%
No me gusta ni me

disgusta

18% 9%

Me disgusta

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:
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La caracteristica consistencia medira la aceptaciéon del producto teniendo en
cuenta que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 48% del total de los encuestados
respondié que no les gusta ni les disgusta por su consistencia blanda de las
empanadas de chocho, solamente un 23% del total de los encuestados
respondié que les disgusta por su consistencia dura. Todo lo anterior demuestra
gue las empanadas de chocho no les gustan ni les disgusta la consistencia a la

mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 18 - Palomitas de amaranto - Sabor 004

L Atributo: Sabor

Escala heddnica m %
Me gusta mucho 15 34
Me gusta 11 25
No me gusta ni me disgusta 4 9
Me disgusta 11 25
Me disgusta mucho 3 7
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 17 - Palomitas de amaranto - Sabor 004

M Me gusta mucho
B Me gusta
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta

B Me disgusta mucho

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014
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Interpretacion:

La caracteristica sabor medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 34% del total de los encuestados

respondié que les gusta mucho por su sabor fuerte de las palomitas de amaranto,

solamente un 25% del total de los encuestados respondié que les gusta por su

sabor suave. Todo lo anterior demuestra que las palomitas de amaranto les gusta

mucho el sabor a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 19 - Palomitas de amaranto - Color 004

L Atributo: Color

Escala Hedonica m %
Me gusta mucho 13 30
Me gusta 10 23
No me gusta ni me disgusta 12 27
Me disgusta 7 16
Me disgusta mucho 2 4
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 18 - Palomitas de amaranto - Color 004

Elaborado por: Veloz Jhonatan.

B Me gusta mucho
B Me gusta
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta
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Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica color medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta que

del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determindé que el 30% del total de los encuestados

respondié que les gusta mucho por su color intenso de las palomitas de

amaranto, solamente un 23% del total de los encuestados respondié que les

gusta por su color suave. Todo lo anterior demuestra que las palomitas de

amaranto les gusta mucho el color a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 20 - Palomitas de amaranto - Aroma 004

Escala Hedonica Atributo: Aroma
# %
Me gusta mucho 12 27
Me gusta 4 9
No me gusta ni me disgusta 16 37
Me disgusta 11 25
Me disgusta mucho 1 2
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 19 - Palomitas de amaranto - Aroma 004

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

B Me gusta mucho

M Me gusta
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta

B Me disgusta mucho
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Interpretacion:

La caracteristica aroma medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determindé que el 37% del total de los encuestados

respondié que no les gusta ni les disgusta por su fresco aroma de las palomitas

de amaranto, solamente un 27% del total de los encuestados respondio que les

gusta mucho por su aroma fuerte. Todo lo anterior demuestra que las palomitas

de amaranto no les gustan ni les disgusta el aroma a la mayoria del total de los

encuestados.

Cuadro N° 21 - Palomitas de amaranto - Textura 004

Escala Hed6nica Atributo: Textura
# %
Me gusta mucho 12 27
Me gusta 14 32
No me gusta ni me disgusta 7 16
Me disgusta 11 25
Me disgusta mucho 0 0
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 20 - Palomitas de amaranto - Textura 004

0%

B Me gusta mucho
| Me gusta
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica textura medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 32% del total de los encuestados

respondié que les gusta por su textura dura de las palomitas de amaranto,

solamente un 27% del total de los encuestados respondié que les gusta mucho

por su textura suave. Todo lo anterior demuestra que las palomitas de amaranto

les gusta la textura a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 22 - Palomitas de amaranto - Consistencia 004

L. Atributo: Consistencia
Escala Heddnica

# %
Me gusta mucho 14 32
Me gusta 11 25
No me gusta ni me disgusta 12 27
Me disgusta 5 11
Me disgusta mucho 2 5
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 21 - Palomitas de amaranto - Consistencia 004

Elaborado por: Veloz Jhonatan.

B Me gusta mucho
M Me gusta
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta
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Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

La caracteristica consistencia medira la aceptacion del producto teniendo en
cuenta que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 32% del total de los encuestados
respondié que les gusta mucho por su consistencia dura de las palomitas de
amaranto, solamente un 25% del total de los encuestados respondié que les
gusta por su consistencia blanda. Todo lo anterior demuestra que las palomitas
de amaranto les gustan mucho la consistencia a la mayoria del total de los

encuestados.

Cuadro N° 23 - Alegrias de amaranto - Sabor 005

L. Atributo: Sabor

Escala Hedonica m %
Me gusta mucho 13 30
Me gusta 14 32
No me gusta ni me disgusta 9 20
Me disgusta 7 16
Me disgusta mucho 1 2
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 22 - Alegrias de amaranto - Sabor 005
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

B Me gusta mucho
B Me gusta
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta

La caracteristica sabor medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

gue del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 32% del total de los encuestados

respondié que les gusta mucho por su sabor fuerte de las alegrias de amaranto,

solamente un 30% del total de los encuestados respondié que les gusta por su

sabor suave. Todo lo anterior demuestra que las alegrias de amaranto les gusta

el sabor a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 24 - Alegrias de amaranto - Color 005

L Atributo: Color
Escala Hedonica m %
Me gusta mucho 12 27
Me gusta 17 39
No me gusta ni me disgusta 13 30
Me disgusta 1 2
Me disgusta mucho 1 2
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Grafico N° 23 - Alegrias de amaranto - Color 005
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Interpretacion:

B Me gusta mucho
H Me gusta
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta

La caracteristica color medira la aceptacién del producto teniendo en cuenta que

del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 39% del total de los encuestados

respondié que les gusta por su color intenso de las palomitas de amaranto,

solamente un 30% del total de los encuestados respondié que no les gustan ni

les disgustan por su color suave. Todo lo anterior demuestra que las palomitas

de amaranto les gustan el color a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro N° 25 - Alegrias de amaranto - Aroma 005

L Atributo: Aroma

Escala Hedonica m %
Me gusta mucho 12 27
Me gusta 9 21
No me gusta ni me disgusta 13 30
Me disgusta 9 20
Me disgusta mucho 1 2
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014

Gréafico N° 24 - Alegrias de amaranto - Aroma 005
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

B Me gusta mucho

B Me gusta

No me gusta ni me

Me disgusta

La caracteristica aroma medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 30% del total de los encuestados

respondid que no les gusta ni les disgusta por su aroma dulce de las palomitas

de amaranto, solamente un 27% del total de los encuestados respondio que les

gusta mucho por su aroma dulce. Todo lo anterior demuestra que las palomitas

de amaranto no les gustan ni les disgusta el aroma a la mayoria del total de los

encuestados.

Cuadro N° 26 - Alegrias de amaranto - Textura 005

Escala Hedénica Atributo: Textura
# %
Me gusta mucho 10 23
Me gusta 14 32
No me gusta ni me disgusta 6 14
Me disgusta 13 29
Me disgusta mucho 1 2
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.

Realizado el 16 de Enero del 2014.
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Gréafico N° 25 - Alegrias de amaranto - Textura 005

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

® Me gusta mucho
M Me gusta
No me gusta ni me

disgusta

Me disgusta

La caracteristica textura medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 32% del total de los encuestados

respondid que les gusta por su textura suave de las palomitas de amaranto,

solamente un 29% del total de los encuestados respondié que les disgusta

mucho por textura dura. Todo lo anterior demuestra que las palomitas de

amaranto les gustan por su textura suave a la mayoria del total de los

encuestados.

Cuadro N° 27 - Alegrias de amaranto - Consistencia 005

Escala Hedbnica

Atributo: Consistencia

# %
Me gusta mucho 9 20
Me gusta 8 18
No me gusta ni me disgusta 13 30
Me disgusta 12 27
Me disgusta mucho 2 5
Total 44 100

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.
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Gréafico N° 26 - Alegrias de amaranto - Consistencia 005

Elaborado por: Veloz Jhonatan.

Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

B Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me

disgusta

La caracteristica consistencia medira la aceptacion del producto teniendo en

cuenta que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta interrogante se determind que el 30% del total de los encuestados

respondid que no les gusta ni les disgusta por su consistencia dura de las

palomitas de amaranto, solamente un 27% del total de los encuestados

respondio que les disgusta mucho por su consistencia blanda. Todo lo anterior

demuestra que las palomitas de amaranto no les gustan ni les disgusta por su

consistencia dura, a la mayoria del total de los encuestados.

Cuadro Resumen y comparativo

Cuadro N° 28-Sabor (%)

Sabor c001 | c002 | c003 | c004 | c005
Me gusta mucho 4% | 50% | 11% | 34% | 30%
Me gusta 25% | 41% | 32% | 25% | 32%
No me gusta ni me disgusta | 57% | 4% | 27% | 9% | 20%
Me disgusta 14% | 5% | 30% | 25% | 16%
Me disgusta mucho 0% | 0% | 0% | 7% | 2%

Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.
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Gréafico N° 27-Sabor (%)

Coo1 C002

Me gusta mucho

No me gusta ni me disgusta

m Me disgusta mucho

C003

C004

Me gusta

Me disgusta

C005

Fuente: Test de aceptabilidad aplicada a los estudiantes del Colegio “la Salle”

del 8vo E.G.B. “A”
Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

La caracteristica sabor medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

gue del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta Interrogante se determind que el 91% del total de los encuestados les

gustd el sabor de las trufas de amaranto (c002), en cambio el 62% del total de

los encuestados les gusto las palomitas de amaranto (c004).

Cuadro Resumen y Comparativo

Cuadro N° 29-Color (%)

Color c001 | c002 | c003 | c004 | c005
Me gusta mucho 11% | 18% | 9% | 30% | 27%
Me gusta 23% | 59% | 27% | 23% | 29%
No me gusta ni me disgusta | 46% | 12% | 27% | 27% | 30%
Me disgusta 20% | 11% | 37% | 16% | 2%
Me disgusta mucho 0% | 0% | 0% | 4% | 2%
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Gréafico N° 28-Color (%)

Coo1 C002 C003 C004 C005

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

m Me disgusta mucho

Fuente: Test de aceptabilidad aplicada a los estudiantes del Colegio “la Salle”

del 8vo E.G.B. “A”
Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

La caracteristica color medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta que
del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta Interrogante se determin6 que el 77% del total de los encuestados les
gusto el color de las trufas amaranto (c002), en cambio el 56% del total de los

encuestados les gusté las alegrias de amaranto (c005).
Cuadro Resumen y Comparativo

Cuadro N° 30-Aroma (%)

aroma c001 | c002 | c003 | c004 | c005
Me gusta mucho 14% | 36% | 23% | 27% | 27%
Me gusta 45% | 41% | 29% | 9% | 21%
No me gusta ni me disgusta | 32% | 14% | 39% | 37% | 30%
Me disgusta 9% | 9% | 9% | 25% | 20%
Me disgusta mucho 0% | 0% | 0% | 2% | 2%
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Gréafico N° 29-Aroma (%)

Co01 C002 Co03 Ccoo4 C005

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

m Me disgusta mucho

Fuente: Test de aceptabilidad aplicada a los estudiantes del Colegio “la Salle”
del 8vo E.G.B. “A”

Elaborado por: Veloz Jhonatan.

Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

La caracteristica aroma medira la aceptacion del producto teniendo en cuenta

que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta Interrogante se determind que el 77% del total de los encuestados les

gusté las trufas de amaranto (c002), en cambio el 59% del total de los

encuestados les gusté el chessecake de naranja y amaranto (c001).

Cuadro Resumen y Comparativo

Cuadro N° 31-Textura (%)

Textura c001 | c002 | c003 | c004 | c005
Me gusta mucho 14% | 14% | 9% | 27% | 23%
Me gusta 25% | 45% | 34% | 32% | 32%
No me gusta ni me disgusta | 43% | 36% | 39% | 16% | 14%
Me disgusta 18% | 5% | 18% | 25% | 29%
Me disgusta mucho 0% | 0% | 0% | 0% | 2%
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Gréafico N° 30-Textura (%)

Coo1 C002 Coo3 C004 C005

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

m Me disgusta mucho

Fuente: Test de aceptabilidad aplicada a los estudiantes del Colegio “la Salle”
del 8vo E.G.B. “A”

Elaborado por: Veloz Jhonatan.

Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

La caracteristica textura medira la aceptaciéon del producto teniendo en cuenta
que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta Interrogante se determind que el 59% del total de los encuestados les
gusta la textura de las trufas de amaranto (c002), en cambio el 59% del total de

los encuestados les gusta la textura de las palomitas de amaranto (c004).

Cuadro Resumen y Comparativo

Cuadro N° 32 - Consistencia (%)

Consistencia c001 | c002 | c003 | c004 | c005
Me gusta mucho 11% | 18% | 9% | 32% | 20%
Me gusta 34% | 57% | 18% | 25% | 18%
No me gusta ni me disgusta | 32% | 18% | 48% | 27% | 30%
Me disgusta 23% | 7% | 23% | 11% | 27%
Me disgusta mucho 0% | 0% | 2% | 5% | 5%
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Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Gréafico N° 31 - Consistencia (%)

Coo1 C002 C003 C004 C005

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

m Me disgusta mucho

Fuente: Test de aceptabilidad aplicada a los estudiantes del Colegio “la Salle”

del 8vo E.G.B. “A”
Elaborado por: Veloz Jhonatan.
Realizado el 16 de Enero del 2014.

Interpretacion:

La caracteristica consistencia medira la aceptacion del producto teniendo en
cuenta que del cual hemos obtenido los siguientes resultados.

En esta Interrogante se determind que el 75% del total de los encuestados les
gusta la consistencia de las trufas de amaranto (c002), en cambio el 57% del

total de los encuestados les gusta la consistencia de las palomitas de amaranto

(c003).

c. Presentacion de la Propuesta

PROPUESTA

1. Temade laPropuesta.
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“Propuesta gastrondémica para el mejoramiento de las colaciones ofertadas en el

bar de la Unidad Educativa “La Salle” de la ciudad de Riobamba”.

2. Datos informativos.

La presente investigacion “Propuesta gastrondmica para el mejoramiento de las
colaciones ofertadas en el bar de la Unidad Educativa “La Salle” de la ciudad de
Riobamba”, se lo realizdé en el laboratorio N°3 de cocina en la Escuela de
Gastronomia, Facultad Salud Publica de la Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo.

Se desarrolldé en los laboratorios de cocina por su infraestructura y utensilios
necesarios como: horno, cocina, moldes desmontables, Bowls, cacerolas, tablas,
rodillo, kitchen, espumadera de metal, para la elaboracion de los productos

ofertados para la propuesta gastronémica.

3. Antecedentes

El consumo del amaranto y del chocho aporta a un mejor consumo de sustancias
nutritivas de alimentos ricos en proteina, minerales y vitaminas propios para una

buena alimentacion.
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Incentivar el consumo del chocho y amaranto en diferentes preparaciones con

los conocimiento obtenidos en la Escuela de Gastronomia.

4. Justificacion

La investigacion plantea una alternativa gastrondémica para el mejoramiento de
las colaciones escolares para el bar de la Unidad Educativa “La Salle” de la
ciudad de Riobamba; Mejorando la calidad del alimento utilizando el amaranto y

el chocho en las preparaciones ofertadas.

La investigacion se lo realizé a los estudiantes del 8° Educacion General Bésica
paralelo "A"; Nifios de la Unidad Educativa “la Salle”, que consta de 44 alumnos,

por el cual se utilizé la escala hedodnica simplificada de evaluacion sensorial.

Luego de realizar el test de aceptabilidad a los nifios de la Unidad Educativa “La
Salle” su pudo observar que la preparacion mas aceptable que consta del color,
textura y consistencia de las personas encuestadas prefirieron las trufas de
amaranto y en cambio prefirieron el sabor y aroma del chessecake de naranjay

amaranto, antes que las palomitas de amaranto y las alegrias de amaranto.

Se utilizé el amaranto y chocho por la calidad nutricional que posee cada una de
este cereal y leguminosa respectivamente y por aportaciones a nuevas

tendencias en la cocina moderna.

5. Objetivos.

5.1. General
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Mejorar las colaciones ofertadas en el bar de la Unidad Educativa “La Salle”.

5.2. Especificos

Realizar una propuesta gastronémica en base a las preparaciones con mayor

aceptabilidad.

6. Desarrollo de la propuesta.

Para realizar las caracteristicas organolépticas de las preparaciones se utilizo el
amaranto y el chocho, se ha elegido estas recetas en base a la mayor
aceptabilidad obtenida de las encuestas realizadas a los estudiantes de la
Unidad Educativa “La Salle” mediante el instrumento de la escala hedonica

simplificada de evaluacién sensorial.

Ademas se considero la facilidad en la elaboracion del plato y de igual forma el

buen sabor de los mismos.

A continuacién se enumera las distintas preparaciones propuestas:

e Trufas de amaranto

e Chessecake de naranja y amaranto
e Empanada de chocho

e Palomitas de amaranto

e Alegria de amaranto
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a. Cheesecake de naranjay amaranto

En fin, una rica tarta de queso me puede cambiar un dia gris por su version mas
soleada, refrescar el corazon y el alma después de una jornada dificil o poner el

punto final perfecto a una deliciosa comida con amigos.

Nombre de la receta: Cheesecake de
naranja y amaranto 0
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Tiempo de Preparacion
Cantidad: 1 Pax
30 min

COSTO CANTIDAD COSTO

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD UNITARIO UNITARIA TOTAL
Creso crema g 35 2.50 454 0.19
Crema para batir ml 25 2.00 200 0.05
Azlcar g 5 1.50 454 0.01
Jugo de naranja m 25 1.00 500 0.05
Naranja pzca 1 0.35 1 0.08
Harina de g 25 1.00 454 0.06

amaranto

Mantequilla g 25 1.15 250 0.11
huevo u 1 0.13 1 0.13
SUB TOTAL 0.68

PREPARACION:

1. Primeramente se prepara la base. La masa es una brise tradicional (esta es la tipica masa
de una tarta), se prepara con la misma cantidad de harina de mantequilla pomada (es decir, a
temperatura ambiente) con la harina, frotandola con los dedos. Cuando la masa tenga unos 3
a 4 mm de espesor procedemos a cortar con corta-pastas para realizar pastelillos individuales.
2. Proseguimos a licuar el queso crema, la crema, el jugo y el azlcar y rellenamos el molde

con la mezcla, sobre la base de amaranto y lo llevamos al congelador por 2 horas.

b. Trufa de amaranto

Postre delicioso, universal y sencillo. Este pastel solo requiere de horneado para
la base, es fresco y tiene un togue muy especial para el acompafado de

cualquier comida.
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Nombre de la receta: trufas de amaranto

Cantidad: 1 Pax

INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD UE?F?ATR?O ?J?\IITI'IT,LDR?AD ?’g'sl'lf
Chocolate g 20 2.00 250 0.16
Mantequilla g 10 1.25 160 0.07
Leche ml 5 1.00 750 0.01
Amaranto g 20 1.50 250 0.12
SUB TOTAL 0.36

PREPARACION:
1. Mezcla la leche, la mantequilla en un bolwn

2. Anadir el chocolate y la cocoa en un tazon, refrigera 30 minutos.

3. Saca la masa, forma bolitas y reb6zalas por el amaranto.

c. Empanada de Chocho

Algo muy popular en la cocina de los jovenes son las empanadas de chochos
con distintas variaciones. Esta receta simple de chocho, queso y harinas, no

requiere mucha ciencia y es ideal para preparar cualquier comida rapida.
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d. Alegria de amaranto

Nombre de la receta: Empanada de Chocho

Nombre de la rec

ota: Alegria de amaranta

Cantidad: 1 Pax Tiempo de preparacion:
Cantidad: 1 Pax Tiempo de Praparacion:
. COSTO
min
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDABO IUNITARIO
Tlnmnn de Coccidn:
Chocho molido g 25 2.00
60 min
Harina de trigo g 50 1.50 454 0.16
UNIDAD CA D COSTO CANTIDAD COSTO
RO ethEer 7 N0 uNPrARIO | UNAERIA TEARL
MARLEHA g 30 1:50 250 g:¥8
MalRE il g 3 Y58 160/ g:83
el il 5 1:66 266 .87
Azlicar morena g 8 1.25 SUBoEg 1AL g:62
PREPARACION: SUB TOTAL 032

pREpAWé(f@NEI chocho motido confa tarina

> @ 0 e N

Agregar mantequilla derretida, la sal y el azlcar disueltas en la leche y en el agua.
Aowseehastarahtenar una oaesacidayeartéapejedidedor de 5 minutos o hasta que
Eermoae Ngkitasnentender con un bolillo sobre un plastico y moldear las empanadas.
Relienar €Igsllaneso edraiamiel, hasta formar un caramelo alrededor de 10 minutos.
Brsjtirae posiieyieinrealigiignte 1 hora hasta que se enfrié ligeramente.

Desmontar con cuidado y corta con un cuchillo humedecido para evitar que se

pegue y facilitar el proceso.

Las alegrias se han convertido en la forma mas popular de consumir el amaranto,

estos dulces se preparan tostando e inflando las semillas de la planta que

81



posteriormente se mezclan con miel o azlcar, la mezcla se moldea en diferentes

formas y se empaca para su venta.

Nombre de la receta: Palomitas de amaranto

Cantidad: 1 Pax

Tiempo de preparacion:

30 min
INGREDIENTE UNIDAD CANTIDAD U(lzl?I'iTR(I)O (l:ﬁ\l,:l'-rr:l)??f ?I'g'sl'l—\(l_)
Amaranto g 30 1.50 250 0.18
Aceite de oliva ml 5 1.25 275 0.02
Azlcar morena g 0.5 1.25 250 0.003
SUB TOTAL 0.20

PREPARACION:

1. Pon la sartén a fuego fuerte. Deja que se caliente lo suficiente
2. Pon una cucharada de amaranto en la sartén.
3. Agita la sartén o revuelve las semillas hasta que todas hayan estallado. Tardara de

15 a 20 segundos por cucharada.
4. Retira de la sartén las semillas de amaranto convertidas ya en palomitas

e. Palomitas de amaranto

Es una manera diferente y novedosa de presentar palomitas un dia de cine

casero o como desayuno escolar, receta saciante, rica en vitamina del grupo B

y digestiva. Apta para celiacos.
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11. CONCLUSIONES

Los alimentos ofrecidos en el bar de la Unidad Educativa “La Salle” como: chifles,
papas, mote con chicharon, hot dogs y helados caseros, no cumplen con los
estandares de calidad de acuerdo a lo establecido por el art.19 declarado por el
Ministerio de Educacion de Reglamentos para Bares y Restaurantes para

garantizar la inocuidad de los alimentos.

La propuesta gastronémica incluy6 preparacién de mayor aceptabilidad como las
trufas de amaranto con un 59%, 45% y 57% de color, textura y consistencia
respectivamente, y chessecake de naranja y amaranto con un 41% y 45% segun

su sabor, se procedi6 a realizar la propuesta gastronémica.

A pesar de que el porcentaje (%) de las degustaciones es relativamente bajo en
relacion a lo esperado, se las ha tomado en cuenta en el recetario porque se
pretende mejorar las colaciones ofertadas en el bar de la Unidad Educativa “La
Salle” para brindar un producto saludable y buena calidad, tomando en cuenta

gue es un producto nuevo totalmente desconocido para los nifios.

La propuesta gastronomica permitio dar una nueva alternativa gastronomica

saludable a ser ofertada en el Bar de la Unidad Educativa “La Salle”.
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12. RECOMENDACIONES

Evitar expender alimentos adulterados o comidas preparadas que presenten
altos contenidos de grasas saturadas, que por su consumo frecuente puede

ocasionar sobrepeso y obesidad.

Promover el consumo de alimentos como chocho y amaranto, ya que muy pocas

personas conocen otras formas de preparacion para su consumo.

Capacitar al personal que manipulan los alimentos en técnicas adecuadas de

manipulacion de alimentos y el aporte nutritivo que representa el producto.

Fomentar el consumo del amaranto, aprovechando sus caracteristicas
nutricionales ya que es rico en aceites no saturados, proteinas, minerales y

vitaminas.

La harina de chocho puede ser utilizada hasta un 15% con la ventaja de mejorar

considerablemente el valor proteico y calérico.
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14. ANEXOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

La presente escala heddnica de evaluacidn sensorial tiene por objetivo identificar los
gustos y preferencias sobre el consumo de chocho y amaranto en las preparaciones
ofrecidas. Agradecemos de antemano su colaboracién.

DATOS PERSONALES:

GENERO: Masculino____

Femenino

e Marque con una X segun su preferencia.

TEST DE ACEPTABILIDAD

coDIGO
DEL
PRODUCTO

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

ESCALA HEDONICA DE EVALUACION SENSORIAL

ME
GUSTA
MUCHO

ME
GUSTA

NO ME
GUSTA NI
ME
DISGUSTA

ME
DISGUSTA

ME
DISGUSTA
MUCHO

001

SABOR

COLOR

AROMA

TEXTURA

CONSISTENCIA

002

SABOR

COLOR

AROMA

TEXTURA

CONSISTENCIA

003

SABOR

COLOR

AROMA

TEXTURA

CONSISTENCIA

SABOR
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COLOR

004 AROMA
TEXTURA
CONSISTENCIA
SABOR
COLOR

005 AROMA
TEXTURA
CONSISTENCIA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

La presente encuesta de escala heddnica de evaluacién sensorial tiene por objetivo
identificar los gustos y preferencias sobre el consumo de chocho y amaranto en las
preparaciones ofrecidas. Agradecemos de antemano su colaboracidn.

DATOS PERSONALES:
GENERO: Masculino___ Femenino___

e Marque con una X segun su preferencia.
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Cod.

Sabor Me agrada 01 Suave
02 Medio
03 Fuerte
Me desagrada 01 Suave
02 Medio
03 Fuerte
Consistencia Me agrada 01 Blanda
02 Dura
03 Liguida
Me desagrada 01 Blanda
02 Dura
03 Liquida
Textura Me agrada 01 Suave
02 Elastica
03 Dura
Me desagrada 01 Suave
02 Elastica
03 Dura
Aroma Me agrada 01 Dulce
02 Fresco
03 Rancio
Me desagrada 01 Dulce
02 Fresco
03 Rancio
Color Me agrada 01 Suave
02 Medio
03 Intenso
Me desagrada 01 Suave
02 Medio
03 Intenso

Cuadro N° 32: Indicadores de exceso
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Nutrientes

Bajo contenido

Mediano contenido

Alto contenido

disacaridos)

indicadores
< 3 gramos >3y<20g > 20 gramos
grasas En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos
<1.5 gramos <1.5y 10g >10 gramos
En 100 mililitros En 100 mililitros En 100 mililitros
< 1,5 gramos >1,5y<abag. >5 gramos
Grasas En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos
Saturadas 50,75 gramos >0,75y<25¢g > 2,5 gramos
En 100 mililitros En100 mililitros. En100 mililitros
Azlcares
adicionados <5 gramos >5y<15g. > 15 gramos.
(incluye En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos
monosacarido < 2,5 gramos >25y<75aq. > 7,5 gramos
dos + En 100 mililitros En 100 mililitros En 100 mililitros

Sal

< 0,3 gramos
En 100 gramos

< 0,3 gramos
En 100 mililitros
(equivale a 120

mg de sodio)

>0,3y<15
En 100 gramos
>0,3y<15ag.

100 mililitros.

(equivales a
entre 120 a 60)

>1,5 gramos
En 100 gramos

>1,5 gramos
En 100 mililitros
(equivale a mas
de 600 mg de

Acuerdo Interministerial 0004-10 Ministerio de Educacion y Salud Publica 2010
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Cuadro N° 33

Contenido nutricional del producto (basado en 100g de alimento)

Producto Cantidad | Grasa Sodio Azucares | Nutrientes
procesado porcibn | gramos | miligramos | gramos | indicadores
platanos 45 16 115 0 Alto
chicharrén 15 5 210 0 Alto
Extruidos de 38 10 270 0 Alto
maiz
Habas 100 30 30 0 Alto
procesadas
Papas fritas 38 10 170 0 Alto
maduros 45 14 300 0 Alto
Papas con 100 33.7 1380 0 Alto
cuero
Snack mix 50 13 390 0 Alto
Jugos
procesados y 240 0 0 28 Alto
envasados
Gaseosas/soda 240 0 0 28 Alto
caramelos 2 0 0 1.99 Alto
chicles 5 0 0 17.29 Alto
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OCTAVO ANO E.G.B. “A”

No

O 00 N o U A~ W N

w W W W W W W W W W N N N NN N DN NN NN P PR, R P, R P, PP
© 00 N O U A W N B O O 0 N O U1 A W N P O O O N O U B W N B O

CODIGO

8
6004815324
65027835
605111897
605762491
605077346
605939909
604284976
605126440
605992387
604216283
605805423
604696344
60489778
650031412
604887554
604935890
604976324
605650019
604847418
605530559
605971753
14331674
604155234
704710623
606805480
601743263
605158666
605114180
8583360
604587196
604979336
14610077
604867812
605157783
605362540
60545583
605518976
605118520

“LA SALLE”
Riobamba — Ecuador
ANO LECTIVO 2013 - 2014
NOMINA DE ESTUDIANTES
BASICA — MATUTINA

NOMINA
ALTAMIRANO CHIQUI WILIAM JOLAUS
ARROBA ALARCON MARCELO SEBASTIAN
BANO SEGOVIA JULIO ESTEBAN
BACERRA GONZALEZ CRISTIAN JAVIER
BONIFAZ TENENPAGUAY ALEXIS EDUARDO
CAIZA PADILLA KEVIN LEONARDO
CAMPOVERDE QUISPE KEVIN ESTIVEN
CARRASCO TITE DAYANA MISHEL
CASTILLO OROZCO DIEGO ALEJANDRO
CHAFLA QUINCHELA MARIA DOMENICA
CONSTANTE SAMANIEGO NICOLE IVANOVA
DURAN CRIOLLO VINICIO ALEJANDRO
FALCONES ARROBA JENNIFER MARISOL
GOMEZ GUAMAN JOSUE SEBASTIAN
GOMEZ QUIROZ ADAMARY SARAY
GUAFHILEMA SALTOS LENIN OMAR
HARO CALDERON ALIS MAYERLI
HERRERA OROZCO ARIEL ALEJANDRO
IZURIETA MURNOZ JOSELIN NICOLE
JARA TOCA JOSE ALEJANDRO
JARRIN USCA SEBASTIAN ENRIQUE
LEMA RIVADENEIRA BRYAN XAVIER
MACAS MUSU LUIS ALFREDO
MANZANO QUINTANILLA JOSUE SEBASTIAN
MAYGUALEMA OJEDA JORDAN CESAR
MIRANDA VALLEJO EMILY BETZABETH
NIAMA CASTILLO ANTONELLA CATYUSKA
OROZCO CENTENO CARLA ESTEFANIA
PAGUAY TENENPAGUAY WILSON ISRAEL
PAREDES HIDALGO DORIS ESTEFANIA
PONCE LEMA LUIS GABRIEL
QUINTQNA CASTILLO DANA CAMILA
RIVERA MORALES GERMAN IGNACIO
ROBALINO OROZCO KILLY MARCELO
RUIZ YUQUILEMA JOSEPH EMILIANO
SALAZAR ERAZO KEVIN JESUS
SALAZAR LARREA ARIANA MACARENA
SALGADO AREBALO CESAR ANDRES
SANCHEZ MEDINA EDUARDO DANIEL
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40
41
42
43
44

1

605219138
605083211
604932277
604957844

SILVIA SILVIA MICHELE CAROLINA

VALLEJO CARRILLO FRANCIS ESTALYN

VELOZ CALDERON JOSTHYN DAVID

VINAN ARELLANO ANGEL GABRIEL

YAULEMA QUITANILLA JENNIFER ALEJANDRO
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Terminologia:

Aditivos alimentarios. Son sustancias o mezclas de sustancias de origen
natural o artificial, que por si solas no se consumen directamente como
alimentos, tengan o no valor nutritivo y se adicionan en limites permitidos durante
la produccién, manipulacion, fabricacion, elaboracion, tratamiento o

conservacion de alimentos

Adjudicacién. Es el acto administrativo por el cual la maxima autoridad o el
organo competente otorga derechos y obligaciones de manera directa al oferente
seleccionado, surte efecto a partir de su notificacion y solo sera impugnable a

través de los procedimientos establecidos en esta Ley.

Administrador de bar escolar. Quien, luego del proceso respectivo se adjudica
el bar escolar, con quien se firma el contrato, es el responsable directo de la

administracion del bar, su responsabilidad no podra delegarse a otras personas.

Alimento. Producto que ingerido aporta al organismo de los seres humanos, los

materiales y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos.

Alimento adulterado. Es aquel que sus ingredientes han sido reemplazados
total o parcialmente por otras substancias extrafias, o han sido tratados con
agentes diversos para en cubrir deficiencias de calidad, defectos de elaboracién,

0 causar dafno.

Alimento natural. Es aquel que se utiliza como se presenta en la naturaleza sin
haber sufrido transformacién en sus caracteres o en su composicion, pudiendo
ser sometido a procesos prescritos por razones de higiene, o las necesarias para

la separacion de partes no comestibles.
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Alimento procesado. Es toda materia alimenticia natural o artificial que para el
consumo humano ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para
su transformacién, modificacién y conservacion, que se distribuye y comercializa

en envases rotulados bajo una marca de fabrica determinada.

Bares escolares. Son lugares que se encuentran dentro de los establecimientos
educativos, donde se expenden alimentos naturales, preparados y/o
procesados, los cuales deben brindar una alimentacion nutritiva, variada y

suficiente.

Caducidad. Deterioro o pérdida de la utilidad para el consumo, especialmente

de un alimento envasado.

Contratista. Es la persona natural o juridica, nacional o extranjera, o asociacion
de éstas, contratada por las Entidades Contratantes para proveer bienes,

ejecutar obras y prestar servicios, incluidos los de consultoria.

Materia prima utilizada en las preparaciones usadas en la propuesta

gastronémica.
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Trufa de amaranto:

Empanada de chocho:
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Propuesta GastronOmica - Recetario Gastronémico

No se trata de ser el mejor
que otra persona,
se trata de ser el mejor
de lo que eras tu mismo
el dfa anterior.

Ferran Adria

AMa%aNTO
CHOCHOS

EL ALIMENTO DEL FUTURO

stavo Veloz Calderén

Nombre de la receta: Choosacake do -
naranja y amaranto
INTRODUCCION
Cantidad: 1 Pax
CANTIOAD
t%dw INGREDIENTE | UNIDAD | CANTIDAD | UNTARIO | UNITARIA | TOTAL
El amaranto Amaranthus, conocido en el Ecuador como oot i 9 S 2% bt Ll
5 boe “ataco” o “quinua de castilla” puede ser la planta mas ; 1 ~A
Agradezco a Dios, por guiar mis pasos y llegar a alcan- i 4 Sh Crgpdon "‘ o et
£ S POT U ror Y 2 nutritiva del mundo. Boténicos y Nutricionistas han
zar mi meta y objetivos. A mi familia que con su incondi- % . iy 5 150 as4 001
% 5 estudiado esta planta, encontrando que posee gran canti- o 4
SouSLyiperionicnts 4 Ay0 Bupleran ser Wiikdrorts dad nutritiva, en especial un alto contenido de protefnas,
invaluable en todo momento de mi vida. et A TR SR B ' Wgoderaranis | mi » 100 o0 008
calcio, dcido félico y vitamina C.
! . < Navanja pzca 1 035 1 o008
Dgisgal iiisagals Dra Vergnics Sipenss Direciors El amaranto posce un alto contenido proteico, aproxima Farna de
de Tesis y al Ledo Ramiro Estévez Miembro de Tesis P or s Pl 9 2 100 54 006
L1 kpoxiaton vus Soniccimientos etnecicnsia damente entre los 14 y 18%. La proteina del amaranto
g P a RELCH ¥ presenta un buen balance de aminoécidos esenciales. Mantequila 9 Ed 115 250 011
esfuerzos para la culminacién de este trabajo de investig-
acién. huevo u 1 043 1 0138
1t . . . . ¥ SUB TOTAL. 088
Por dltimo, quiero dejar constancia de mi agradeci-
cada una de las personas que de una o de
ibuido con la realizacién de este 7 4
N mbién conocida como altra-
sica del Ecuador.
Rico en calcio y protefna extendi —
forma masiva, la cual se puede elaborar variedad de rece- 1 base. La masa es una (osta s la tipica masa.
tas a base de carnes, pastas y vegetales. do una tarta), s (0 decir, a
tomporat ¥ Cuandola
2. Prossquimos a licuar of queso crema, la crema, ol jugo y o azicar y rellsnams.el moida
con ta mezcta, por 2 horas.
1 o | |2 Porutimo cubrimos 1os gajos do naranja sin pel. 3
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SUBTOTAL | 046

2. Anadir el

3. Saca a masa, forma boitas y rebézalas

. Fraicen acalt bien casente.

0 sartén por alrededor de 5 minutos o hasta que.
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e i por medi
do aire ir un aspecto de i

Acaramelar- Accién de cubrir total o parcialmente una elaboracién.

Introducir una sustancia aromética en un preparado

cucharada de amaranto en a sartén.
las semitas hasta que todas hayan estallado. Tardaré de.

‘convertidas ya en palomitas.

Batir.- Sacudir con una varilla una materia hasta que adquiera la

Caramelizar.- Colocar caramelo en estado liquido en un molde o
preparacion hasta que se cristalice.

Tiempo
UNDAD | caNTIDAD | Ui | UNITARIA. Ap
|~ Amaranio 9 EY 180 250 X
“Acelts 06 oliva L s 1% 775 00z
con
Sal ) [ i3 250 0003
SUBTOTAL | 020 P oy it
consistencia deseada.
PREPARACION:

Colar- Despojar un preparado de sustancias innecesarias por medio
de colador, tamizar.

ecer un género con adornos, para su presentacion.

a superior de un género,

polvo o un género muy’

Freir.- Introducir un género en una sartén
grasa caliente para su cocinado, debido formar costra.

Hervir.- cocer un género, por inmersién, en un liquido en chullicign.

Rallar.- Desmenuzar un género por medio de la mAquina rallada
rallador manual. i

Elaboracién e Impresién:

Jhonatan Gustavo Veloz Calderén

Edicién y Diseno:

Tlgo. Jean Veloz C.

2015
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