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RESUMEN

La investigacion fue descriptiva de tipo transversal, permitié seleccionar los
alimentos y condimentos 6ptimos para personas con HTAcon el fin de crear menus
para ser implementados en la empresa de catering BUMP CATERING & EVENTOS
aplicando técnicas culinarias que potencializaron las caracteristicas organolépticas
de los ingredientes. Las alternativas gastrondmicas fueron sometidas a degustacion
por catadores no especializados a través de la evaluacion sensorial para determinar

asi su nivel de aceptabilidad.

Las preparaciones que mas gustaron a los evaluadores no experimentados, en
cuanto a entradas, fueron con el 47% de aceptacion los crepes de vegetales y los
canapés de pan y salmon, en tanto que con el 34% de aprobacion las brochetas

de mozzarella.

Al 60% de catadores no experimentados les gusté mucho el olor y sabor del jus de
terneray al 53 % las supremas al ajillo. La presentacion y el color de la ternera a la
mediterranea gusto mucho al 33% de catadores no experimentados, mientras que
al 27%, el filete de pescado en salsa de albahaca, salmén al vapor y la ensalada
de higos grillados y quinua respectivamente, esto en cuanto a la aceptacion de los
platos fuertes.

En lo referente a los postres, la presentacion del mousse de mango, gusto mucho
al 40% de degustadores, el olor de la pifia braseada en salsa de vainilla al 33% en
cuanto a color al 40% de catadores les gusté mucho el babarois de mora mientras
que al 36% los bufiuelos de manzana. El sabor que mas gusto fue el del helado de

guineo y yogur (33%).



ABSTRACT
Theresearchwasdescriptive of transversetypethetallowedtoselectthebestfood and
condimentsforpeoplewithhypertension and thuscreatemenusthatwill be deployed en
thecompany of catering CATERINGBUMP&EVENTS;
culinarytechniquesthatimprovedtheorganolepticcharacteristics of the ingredientes
wereapplied. Thegastronomicalternativesweresubjectedtotastingby non-
specialisedtasters, throughsensoryevaluationto determine thelevel of acceptance.
Themostacceptedpreparationswere: with 47% vegetable crep and bread salmon
canapé and with 34% theskewers of mozzarella.
60% of notexperiencedtasterslikedthesmell and flavor of thevealjusand 53%
thegarlicsupreme. Thepresentation and the color totheMediterraneanveallikedto
33% notexperiencedtasters, whileto 27% likedthefishfilet in basil sauce,
steamedsalmon, grilledfigs and quinoa salad respectively as a maincourse.
As regardsthedeserts, thepresentation of the mango mousse taste tothe 40% of
teasters, thesmellogthebraisedpineapple in vanilla sauce taste to 33%; in terms of
color the 40% of tasterslikedtheblackberriesbabarois, the 36% theapplefritters.

Theflavorthatmostlikedwasthe of banana and yogurt ice cream.
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I. INTRODUCCION

La presion arterial elevada es un problema de salud publica mas frecuente en los
paises en desarrollo, se encuentra en todas las regiones del mundo atendiendo a
multiples factores, entre ellos uno de los importantes es el de la alimentacion y esta

a su vez estrechamente relacionada al excesivo consumo de sal.

En el Ecuador, segun el Estudio de Prevalencia de Hipertension Arterial, tres de
cada diez personas son hipertensas. No obstante, un estudio sobre los casos de
esa enfermedad registrados entre los afios 1998 y 2007, elaborado por el Ministerio
de Salud Publica, refleja el nocivo avance de la enfermedad en un 40%.

En la provincia de Chimborazo segun los indicadores Epidemiolégicos del M.S.P se
encontré 1108 casos con una tasa de 249.82 por cada 100 000 habitantes del 2007.
(Indicadores Epidemiolégicos — Eduardo Aguilar, Departamento de Epidemiologia,

Ministerio de Salud Publica del Ecuador (MSP).

Teniendo los datos mencionados como referencia, la presente investigacion se ha
enfocado especificamente en la alimentacion de las personas que padecen de esta
enfermedad, con la creacion de una carta de menus para una empresa que brinda
el servicio de catering dentro y fuera de la ciudad de Riobamba con una gran

aceptacion en el mercado.



La lista de preparaciones gastrondmicas se ha elaborado con un minucioso estudio
de cada ingrediente, cada condimento, de cada combinacion y cada método de
coccion para obtener al maximo los beneficios del alimento y de esta manera

preservar la salud de los comensales.

Con esta carta de menus se otorga una alternativa Gtil para la persona que en cierto
modo se cohibe de consumir preparaciones gastrondémicas en un evento social por
el cuadro de la enfermedad. De esta forma, se brinda una gran variedad de
preparaciones para cada tipo de evento, para cada necesidad, para diferentes

gustos socioculturales y nivel econémico.



II. OBJETIVOS
A. GENERAL
Implementar una carta de menuds dirigidos para personas con presion arterial

elevada en la empresa “BUMP CATERING & EVENTOS”.

B. ESPECIFICOS

1. Determinar la disponibilidad de los alimentos y condimentos 6ptimos para el
consumo de personas hipertensas segun los tiempos del mendu.

2. Establecer los métodos de coccion apropiados para personas hipertensas.

3. Evaluar las caracteristicas organolépticas y niveles de aceptabilidad de las

preparaciones ofertadas.



. MARCO TEORICO CONCEPTUAL.

3.1 Menu

Tradicionalmente por menu se entiende las distintas manjares ofrecidos por un
restaurante clasificado por carnes, pescados, sopas, postres, entradas. Como
definicion alternativa: por menu también se puede entender un conjunto de platos
definidos con antelacion y que reduce la capacidad de eleccion del comensal. No

suele ofrecer tantas posibilidades como la definicién anterior. ©

A su vez se afiade una clasificacion de menuds aunque en la actualidad también es

comun utilizar la palabra carta.

3.1.1 Tipos de menus.
Todos los restaurantes, empresas de restauracion y alimentacion cualquiera que
sea su categoria podran ofrecer al publico los menus que estiman convenientes con

precios globales.

3.1.1.1 Mend fijo.
Es aquel que el cliente contrata anticipadamente una serie de manjares sin opcién

a escoger entre dos o tres variedades de cada grupo.

3.1.1.2 Menu de banquetes y galas.
De la extensa gama de menus que ofrece un establecimiento, el cliente elegira

aquel que mejor se adapte a sus gustos pudiendo sustituir alguno de los platos



integrantes por otro de analogas caracteristicas. Una vez contratado por el cliente
un mend determinado, la empresa procedera a su impresion en el cual no irad
reflejado el precio por persona, ademas de los platos que lo componen se incluyen
las diferentes bebidas que las acompafian asi como los aperitivos. En aquellos
servicios en cada comensal compra su invitacion existe la costumbre de imprimir

el menu de ellos.

3.1.1.3 Menu-carta.

Esta poco difundido en los restaurantes ya que para el establecimiento resulta mas
costoso, y para el cliente puede ser insuficiente si se compara con la carta. Tiene
para los comensales el aliciente de la eleccidn entre varios manjares por un precio

maodico Yy fijo.

3.1.1.4 Menu de la casa.

Es el menu que viene a sustituir al menu del dia y menu turistico. En este menu
cada establecimiento por un precio aceptable pone al alcance del cliente las
especialidades culinarias de la region o de la casa y suele estar formado por dos
grupos de platos y postre ademas de pan y bebida.

Lo mejor es pensar en un menu completo y bien equilibrado. Se conoce como menu
de tres cuando lleva una entrada que puede ser ensalada, crema o sopa, luego el
plato fuerte que si es del tipo formal, debera llevar dos guarniciones balanceadas, y

un postre.



Puede haber varios factores que influyan en la decisién de un mend. Como lo es el
clima, no es lo mismo una apetitosa sopa caliente en invierno que una en verano
gue nadie va a apreciar.

Para poder elegir el plato principal es importante tomar en consideracion aquellos
platillos que se descomponen con facilidad y que el clima influye sobre ellos como
son los pescados y mariscos. También se debe considerar el gusto general de los
invitados.

También es importante considerar aquellos platillos que sean agradables a la vista
y que presentados de manera correcta y con una decoraciéon elegante causan una
buena impresion en los invitados.

Por ello es muy importante que la empresa de banquetes que se seleccione tenga
una correcta aplicacion de los platillos y los sugiera pensando en tomar como base
estos conceptos. A menudo surgen lugares que dan un listado de ensaladas,
pastas, platos fuertes y postres para que se lo elija como si se tratar4 de un menu
de comida corrida.

El postre se entiende como alguna preparacion dulce, bien sean cremas, tartas,
pasteles, helados, bombones, etc. Por extension se denomina postre a cualquier
comida dulce, incluso si su objetivo no es ser ingerido al final de la comida.

Una vez decidido el tipo de banquete que se va a contratar, considerar el horario de
la recepcion para que pueda establecer el menu. Por regla general todavia se tiene
la idea de que la cantidad de comida debe de ser enorme, aunque luego nadie

pueda comerse todos los platos servidos.



El mend debe de ser del gusto de la gran mayoria de los invitados, por lo que hay
que huir de platos raros y sofisticados.

Tener en cuenta que la cena debe de ser mas ligera que la comida o almuerzo.

Si alguien sigue una dieta especial, decirlo antes para que lo confeccionen.

Hay diferentes tipos de recepciones, y por lo tanto de menuds. A continuacion se
menciona los mas usuales:

Pastel y bebida, esto es en caso de que la recepcion sea sencilla y familiar, con
pocos invitados y ademas.

El Buffet es una opcién que se utiliza cuando el presupuesto es mayor al que se
tiene para los que se ha mencionado con anterioridad, pero aun asi limitado. El
costo es menor en un buffet para 200 personas, que en una cena formal, con un
menu establecido que requiere personal contratado para ser servido a la mesa.
Menu establecido, es la opcidn mas costosa, el mend comienza con un aperitivo,
seguido de un plato de frutas o ensalada, sopa y/o el plato fuerte. En algunas
ocasiones los invitados pueden escoger entre diversas opciones de entrada y/o
plato principal. El postre es el Ultimo plato y en ocasiones es sustituido por el pastel

de boda, si se decide armar una mesa de postres. ©)

3.2 Hipertension o presion arterial alta.

La hipertension arterial (HTA) es una enfermedad cronica caracterizada por un
incremento continuo de las cifras de presion sanguinea en las arterias. ()

La hipertension es una enfermedad asintomatica y facil de detectar; sin embargo,

cursa con complicaciones graves y letales si no se trata a tiempo.



La hipertension cronica es el factor de riesgo modificable mas importante para
desarrollar enfermedades cardiovasculares, asi como para la enfermedad cerebro
vascular y renal. ®

En el 90% de los casos la causa de la HTA es desconocida, por lo cual se denomina
«hipertension arterial esencial», con una fuerte influencia hereditaria. Entre el 5y
10% de los casos existe una causa directamente responsable de la elevacion de las
cifras tensionales. A esta forma de hipertensién se la denomina «hipertension
arterial secundaria» que no sélo puede en ocasiones ser tratada y desaparecer para
siempre sin requerir tratamiento a largo plazo, sino que ademas, puede ser la alerta
para localizar enfermedades alin mas graves, de las que la HTA es Unicamente una
manifestacion clinica. ©)

Datos recientes del Estudio Framingham del Corazén sugieren que aquellos
individuos normo tensos mayores de 65 afios de edad tienen un riesgo de por vida
aproximado de 90% de tener hipertension arterial. Desde los afios 1980, el nUmero
de pacientes no diagnosticados ha aumentado de 25% hasta casi un 33% en los
afios 1990. 19

La HTA se define como el nivel de presion capaz de producir lesién cardiovascular
en un paciente determinado. Se considera que este umbral est4 por encima de
135/85 mmHg (milimetros de mercurio). Por otra parte es obligatorio hacer una
valoracion global de riesgo para cada persona, enferma o no, para calcular las cifras
de presion que deberian considerarse «seguras» para ella.

En sintesis, para cada paciente existiria una cifra umbral para diagnosticar

«hipertension». Dicho nivel estard dado por la evidencia cientifica disponible con



relacion a su perfil individual, en especial evidencia proveniente de estudios,
observacionales, epidemiolégicos o de experimentos clinicos controlados.

Algunos de los factores ambientales que contribuyen al desarrollo de la HTA
incluyen la obesidad, el consumo de alcohol, el tamafio de la familia, circunstancias
de hacinamiento y las profesiones estresantes. Se ha notado que en sociedades
econdmicamente présperas, estos factores aumentan la incidencia de HTA con la
edad.

El sodio o sal (condimento), aproximadamente un tercio de la poblacidén hipertensa
se debe al consumo de sal, Y porque al aumentar la ingesta de sal se aumenta la
presién osmdética sanguinea al retenerse agua, aumentando la presién sanguinea.
Los efectos del exceso de sal dietética dependen en la ingesta de sodio y a la
funcion renal.

Se ha observado que la renina, secretada por el riidn y asociada a la aldosterona,
tiende a tener un rango de actividades mas amplio en pacientes hipertensos. Sin
embargo, la HTA asociada a un bajo nivel de renina es frecuente en personas con
ascendencia negra, lo cual probablemente explique la razén por la que los
medicamentos que inhiben el sistema renina-angiotensina son menos eficaces en
ese grupo de poblacién. 12

La hipertensién arterial es uno de los trastornos mas complejos con un componente
genético asociado a la aparicion de la enfermedad. Se han estudiado a méas de 50

genes que podrian estar involucrados con la hipertensién. (13



3.3 Dieta Hipo sddica.

La dieta hipo soddica o baja en sal, esta disefiada para las personas que sufren de
HTA o insuficiencia cardiaca, a quienes el exceso de sal o sodio en las comidas
agrava su condicion.

La sal que consumimos puede provenir del cloruro sodico o sal de cocina o0 de mesa,
o de los mismos alimentos. En una dieta diaria consumimos un promedio de 10 a
15 gramos de sal, que equivalen a 3900 a 5900 gramos de sodio.

Esta dieta provee apenas 1000 gramos de sodio al dia, lo que es igual a 2 a 2.5
gramos de sal comun.

La dieta hipo sddica o baja en sal aconseja moderar el consumo de alimentos de

origen animal, que son ricos en sodio. %

3.4La dieta DASH para hipertensos.

La dieta DASH es un programa alimentario que ha demostrado ser efectivo para
prevenir o reducir la HTA. Se ha comprobado que personas con tension
moderadamente alta, han logrado reducir su presion arterial a niveles normales
siguiendo esta dieta.

La dieta DASH no contiene alimentos extrafios y es facil de seguir. Es baja en grasas
saturadas, colesterol y grasas totales. Enfatiza el consumo de frutas, vegetales,
leche y productos lacteos descremados o sin grasa.

Se denomina DASH por sus siglas en inglés “DietaryApproachesto Stop

Hipertension” (Enfoques Dietéticos Para Reducir la Hipertension). El régimen DASH

10



es producto de dos investigaciones realizadas hace algunos afios por el Instituto del
corazén, pulmén y sangre (NHLBI por sus siglas en inglés).

Ademas de ser una dieta que ayuda a reducir la presion arterial sin medicamentos,
la dieta DASH es util para la prevencion de la diabetes y constituye un estilo de
alimentacion de por vida altamente beneficioso y sostenible a largo plazo, asi como
recomendado por la Asociacién americana del corazon.

La dieta DASH puede adaptarse a los requerimientos caloricos de cada persona.
Aunque es beneficiosa para muchos, es mas efectiva en grupos que consumen
poco calcio, como los afro americanos y los ancianos.

Quienes siguen la dieta DASH deben adoptar un nuevo estilo de vida que incluye:
consumir comidas bajas en sal y sodio, mantener un peso saludable, hacer
suficiente actividad fisica y moderar el consumo de alcohol. Deben evitar la comida
rapida, los alimentos enlatados 0 empacados, excepto aquellos que posean un bajo

contenido en sodio.

3.4.1 Parametros de la dieta DASH.

La dieta DASH incluye alimentos ricos en vitaminas y minerales como el calcio,
potasio y magnesio, los cuales se han relacionado con la reduccion de la HTA.
Incluye proteinas, fibras y cantidades reducidas de grasas saturadas, colesterol,
carnes rojas y dulces.

La mayor parte del régimen esta compuesto de granos integrales, frutas y vegetales

frescos, frutas secas, productos lacteos reducidos en grasas, carnes de aves,

11



pescado y frutas secas’®. Se toma en cuenta los siguientes parametros para

elaborar una dieta apropiada:

a) Carnes Magras.
La carne de conejo es una de las mas magras. La carne de cerdo, a la que
previamente se le debe retirar toda la parte blanca, es también una carne baja
en grasa y colesterol. La carne magra del cerdo contiene entre 60 y 80
miligramos de colesterol por cada 100 gramos, un nivel mas bajo que el de
algunas carnes de cordero y vaca.
Las carnes rojas mas recomendables son, ademas de la de conejo, el pollo (sin
piel), el pavo, la carne magra de cerdo y la carne de ternera magra.
Los beneficios del consumo de este tipo de carnes tenemos al ser una excelente
fuente de proteinas. Contienen vitaminas del complejo B: la tiamina (B1), la
riboflavina (B2) y la niacina (B3) son nutrientes necesarios para la liberacion de
energia y para el proceso de crecimiento. La vitamina B12 contribuye a la
formacién de glébulos rojos y al funcionamiento del sistema nervioso
Alto contenido de hierro. Una dieta deficiente en hierro puede llevar a la anemia,
cuyos principales sintomas son fatiga y debilidad. El hierro también ayuda al

sistema inmunoldgico y contribuye a la produccion de colageno. (16)

b) Fuentes de calcio.

12



La carencia como su exceso es perjudicial para la salud, ya que participa en la
coagulacion, en la correcta permeabilidad de las membranas y a su vez adquiere
fundamental importancia como regulador nervioso y neuromuscular, modulando
la contraccidon muscular (incluida la frecuencia cardiaca), la absorcion y
secrecion intestinal y la liberacién de hormonas.

Los alimentos con mayor contenido de calcio son los productos lacteos, los frutos
secos, las sardinas y las anchoas; ya en menor proporciéon en legumbres y
vegetales verdes oscuros (espinaca, acelga, broccoli).

El calcio esté vinculado a la presencia de fosforo. La falta o exceso de cualquiera
de estos dos macro minerales puede afectar la absorcion del otro.

A su vez, la absorcion del calcio se ve dificultada ante consumos
de café, alcohol, falta de Vitamina D, falta de acido clorhidrico en el estbmago,

falta de ejercicio y el estrés. 7

Fuentes de magnesio.

Cuarto mineral por su abundancia en el organismo.Este macro mineral es
componente del sistema éseo, de la dentadura y de muchas enzimas. Participa
en la transmision de los impulsos nerviosos, en la contraccion y relajacion de
musculos, en el transporte de oxigeno a nivel tisular y participa activamente en
el metabolismo energético.

Las fuentes de magnesio son el cacao, las semillas y frutas secas, el germen de

trigo, la levadura de cerveza, los cereales integrales, las legumbres y las
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verduras de hoja. También se encuentra, pero en menor cantidad, en carnes,
lacteos y frutas.

Su absorcion se efectia a nivel intestinal y los elementos de la dieta que
compiten con su nivel de absorcién son el calcio, el fésforo, el oxalato, las fibras

y algunos acidos grasos (lipidos). 18

d) Fuentes de fibra.
Las fibras vegetales transitan a través del tubo digestivo sin ser modificadas
dado que nuestro organismo carece de enzimas para poder metabolizarlas. Es
asi que estas logran barrer con todos los desechos formados, los cuales se
eliminan a través de las heces.La fibra al no ser asimilada por nuestro
organismo, permanece en el intestino, estimulando los movimientos
peristalticos, aumentando el volumen de las heces, con lo cual la evacuacion
diaria se ve notoriamente beneficiada.
Como consecuencia de su déficit aparece el estrefiimiento, aumenta la
posibilidad de padecer hemorroides y/o diverticulos intestinales.
El consumo de fibra vegetal tiene como accién preventiva ante la hipertension
y demas patologias cardiovasculares (arteriosclerosis, infartos, etc.)
Por otra parte, el exceso de fibras reduce la absorcién del calcio, zinc y hierro a
traves del intestino.
Las fibras solubles enlentecen la absorcion de glucosa y de colesterol, lo cual
es beneficioso para las personas diabéticas y aquellas con altos niveles de

grasa en sangre. A continuacion una lista de alimentos ricos en fibra.
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El salvado de avena, los frutos secos (nueces), cebada,

semillas, legumbres (lentejas), cascara de manzana y patata y demas frutas y

hortalizas. Los granos enteros, el salvado de trigo y los cereales integrales.®

e) Fuentes de 6xido nitrico.

f)

Si desea regular la presion arterial y mejorar su capacidad para desarrollar los
musculos, el mejor recurso es consumir alimentos ricos en 6xido nitrico. Esto
significa que los productos de consumo de los alimentos que son ricos en L-
Arginina — un aminod&cido esencial que ayuda a producir éxido nitrico en las
células. Sin embargo, la produccion de oOxido nitrico no puede ser
completamente realizado sin otros macronutrientes como las vitaminas B, Cy E.
Esto es una ventaja de la forma que lo parece, ya que la eleccién de alimentos
que contienen estas vitaminas también contribuye a su bienestar general.
Algunos alimentos naturales ricos en éxido nitrico:

Chiles, nueces, pimientos, cortes de carnes roja magra, brocoli y alimentos de

hojas verde oscuro (espinaca, col, berro, nabo, acelga, etc,). %

Fuentes de omega 3, 6,y 9.

Los acidos grasos Omega-3 son un tipo de grasa poliinsaturada (como los
omega-6), considerados esenciales porque el cuerpo no puede producirlos. Por
lo tanto, deben incorporarse a través de los alimentos, tales como .canola, soja,

nueces y semillas de lino, pescados aceitosos; por ejemplo, arenque, caballa,
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salmon y sardinas, también se obtienen mediante fermentacion de algas. Entre
los beneficios se pueden citar, corrigen los desequilibrios en las dietas modernas
que acarrean problemas de salud. Una alimentacion rica en acidos grasos
omega-3 puede ayudar a reducir el riesgo de enfermedades cronicas; por
ejemplo, enfermedades coronarias, accidentes cerebrovasculares y cancer;
también reduce el colesterol LDL o "malo”.

Los &cidos grasos omega-6 también son una grasa poliinsaturada, esencial para
la salud porque el cuerpo humano no puede producirlos. Por esa razén, deben
incorporarse a través de los alimentos, tales como, aceite de soja, maiz,
cartamo, girasol, mani, semilla de algodén y fibra de arroz, aceite de mani,
carnes rojas, huevos, productos lacteos. La mayoria se incorporan a la dieta a
través de los aceites vegetales; por ejemplo, el &cido linoleico. Un excesivo
consumo de este acido puede producir inflamacién y causar enfermedades
coronarias, cancer, asma, artritis y depresion.

Los &cidos grasos omega-9 provienen de una familia de grasas insaturadas que
normalmente se encuentran en las grasas vegetales y animales, también se
conocen como acidos oleicos o grasas monoinsaturadas y, en general, se
encuentran en el aceite de canola, girasol, oliva y nuez. A diferencia de los
omegas 3y 6, el cuerpo los produce y aun asi son beneficiosos en los alimentos.
Se ha comprobado que los acidos grasos omega-9, normalmente denominados
acidos grasos monoinsaturados, pueden contribuir a disminuir el riesgo de
enfermedades cardiovasculares y accidentes cerebrovasculares. Se ha

comprobado que aumentan el nivel de colesterol HDL ("bueno”) y disminuyen el

16



nivel de colesterol LDL ("malo"); por lo tanto, facilitan la eliminaciéon de la
acumulacion de placas en las paredes arteriales, que pueden ser la causa de un
ataque cardiaco o accidente cardiovascular. Los aceites de canola y de girasol
con Omega-9 son unicos por su alto contenido de grasas monoinsaturadas
(omega-9), por su bajo contenido de grasas saturadas y, ademas, por ser libres

de grasas trans.@V

3.5 Potasio

Es el mineral que aparece en mayor cantidad en el organismo después del calcio, y
del fésforo y que siempre aparece asociado con el sodio.

Este macro mineral mantiene la presion normal en el interior y el exterior de las
células, regula el balance de agua en el organismo, disminuye los efectos negativos
del exceso de sodio y participa en el mecanismo de contraccion y relajacién de los
musculos (sobre todo en los pacientes cardiacos).

El potasio se encuentra presente en: granos, carnes, vegetales, frutas y legumbres.
Aproximadamente el 90% del potasio ingerido es absorbido en el intestino delgado
y es eliminado a través de la orina.

El consumo excesivo de café, té, alcohol y/o azUcar aumenta la pérdida de éste a

través de la orina. @2

3.6Sodio
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Es un mineral que se encuentra en nuestro organismo y en la mayoria de los
alimentos. La union con el Cloro forma la sal de consumo humano.

La mayor fuente de sodio es el cloruro de sodio 0 una racion comuan de sal, del cual
el sodio constituye el 40%. Sin embargo, todos los alimentos contienen sodio en
forma natural, siendo mas predominante la concentracién en alimentos de origen
animal que vegetal. Aproximadamente 3 gr de sodio estan contenidos en los
alimentos que se consumen diariamente, sin la adicién de cloruro de sodio o sal
comun, esto es importante considerarlo en pacientes que tengan una restricciéon o
disminucioén en la ingesta de sal diaria. El requerimiento de sodio es de 500 mg /dia
aproximadamente. La mayoria de las personas consumen mas sodio que el que
fisiolégicamente necesitan, para ciertas personas con presion arterial sensible al

sodio, esta cantidad extra puede causar efectos negativos sobre la salud. 23

3.6.1 Funciones.
El cuerpo utiliza el sodio para controlar la presion arterial y el volumen sanguineo.
El sodio también se necesita para que los musculos y los nervios funcionen

apropiadamente.

3.6.2 Fuentes alimenticias.

El sodio se presenta de manera natural en la mayoria de los alimentos. La forma
mas comun de sodio es el cloruro de sodio, que corresponde a la sal de cocina. El
sodio también se afiade a diversos productos alimenticios, y algunas de sus formas

son: glutamato monosaodico, nitrito de sodio, sacarina de sodio, polvo para hornear
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(bicarbonato de sodio) y benzoato de sodio. Estos se encuentran en articulos como
la salsa Worcestershire, la salsa de soya (soja), la sal de cebolla, la sal de ajo y los

cubos de caldo concentrado.

3.6.3 Recomendacion de ingesta de Sodio.

El sodio en la dieta (llamado sodio dietario) se mide en miligramos (mg). La sal de
cocina contiene un 40% de sodio y una cucharadita de sal de cocina contiene 2,300
miligramos de sodio.

Los adultos sanos deben limitar la ingesta de sodio a 2,300 mg por dia y los adultos
gue sufran de hipertension arterial no deben consumir mas de 1,500 mg por dia.
Las personas que padecen insuficiencia cardiaca congestiva, cirrosis hepatica o

nefropatia pueden necesitar cantidades mucho mas bajas. ¢4

3.7 Métodos de Coccidn.

Los métodos de coccidn son una técnica culinaria con la que se modifican los
alimentos crudos mediante la aplicacién de calor para su consumo. Hay muchos
alimentos que necesitan una modificacion quimica para hacerlos digestivos y
también hay alimentos que se pueden consumir crudos, pero mediante la coccion
podemos realzar el sabor y texturas, se modifica su aspecto, y su garantia sanitaria
se ve aumentada porque la coccién destruye casi todos los microorganismos. %
3.7.1 Coccion en medio liquido.

a) Hervir
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Consiste en la inmersion en un liquido (agua o caldos) que ya esta o se llevar a
ebullicién. El proceso variara en el tiempo dependiendo del producto o del
resultado esperado. El que hierva a mayor o menor velocidad no implica que el
alimento se haga antes o después. Se suele usar un hervor rapido para evitar

gue el producto se pegue entre si 0 a las paredes del recipiente.

b) Blanquear.

Consiste en dar un hervor rapido e intenso, posteriormente un choque térmico

c) Pochar.
Consiste en cocinar lentamente en un liquido el cual nunca debe hervir, para que

se produzca intercambio entre el medio y el alimento.

d) Coccion al vapor.

Domeésticamente se realiza mediante dos recipientes: uno, que se sitla en la
parte inferior, es el que posee el agua en ebullicion. El otro, que tiene el fondo
agujereado, se coloca encima. Con esta técnica, usada principalmente con las

verduras, se logra conservar las vitaminas y minerales hidrosolubles. (26)

3.7.2 Coccion en medio graso.

a) Sofreir.
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Se denomina asi una fritura a temperatura baja, durante un tiempo largo y con
una cantidad escasa de aceite (cubrir el fondo de la sartén). Cuando se sofrie

cebolla, en ocasiones se utiliza el término pochar.

b) Saltear.

Es una fritura muy poco aceite pero a temperaturas mas altas y durante poco
tiempo. Las sartenes de saltear tienen los laterales inclinados de forma que sea
posible lanzar el contenido al aire y volverlo a recoger con un golpe de

mufieca.@”)

3.7.3 Coccion en medio aéreo.
En este caso la coccion se produce por el contacto directo con la llama o la fuente
de calor (barbacoa, parrilla, debajo de cenizas) o en un medio de calor seco como

lo es el horno.

a) En parrilla.

Consiste en asar el alimento sobre las brasas, en ocasiones sobre las llamas,
de algun tipo de madera o carbon vegetal, si bien existen artilugios que funcionan
a gas o con electricidad. Se hacen a la parrilla verduras, carnes, embutidos,

pescados e incluso frutas.

b) Al horno.
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Consiste en someter a un alimento a la accién del calor sin mediacién de ningun
elemento liquido. Las carnes y pescados, sobre todo, se suelen untar en aceite
para favorecer la dispersion del calor. Un efecto interesante en la mayoria de
hornos es el gratinado: consiste en la aplicacion de un calor intenso y cercano al

alimento que carameliza rapidamente su superficie.

c) Papillot.
Esta técnica consiste en encerrar lo que se va a asar en una hoja de papel
engrasado o de aluminio, de forma que se haga en el interior, sin pérdida de

liquidos. 8

d) Gratinar.

Este método de coccidn o técnica se realiza generalmente en el horno, aunque
también hay utensilios de cocina especificos como la salamandra, y en ciertos
casos se recurre incluso al soplete de cocina. De lo que se trata es de
proporcionar calor a la parte superior del plato preparado para crear una corteza
dorada y crujiente, lo que a su vez protege el interior del preparado, con su
jugosidad y aromas condensados. A la hora de gratinar debemos tener en
cuenta algo basico (aunque no es generalizable), que el plato esté cocinado y
caliente, a punto para dedicarle el tiempo exclusivo al gratinado, lo que en

muchas ocasiones se convierte en lo mejor del plato. 29

3.7.4 Coccioén en medio mixto.
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a) Estofar.

La técnica de estofar suele utilizarse con piezas de carne (enteras, deshuesadas
o troceadas) u otros ingredientes que necesitan una coccion lenta y prolongada
para que queden tiernos, generalmente sumergidos en caldo o jugos de coccion
que le suman sabor, y se caracteriza porque se cocina con el recipiente tapado,
evitando la evaporacion y en consecuencia, conservando los propios jugos de
los alimentos y de los ingredientes incorporados para la coccion.

Pero también hay que tener en cuenta que la temperatura elevada hace que las
fibras de la carne se sequen, por eso es interesante jugar entre los 60° C, cuando
las fibras empiezan a perder sus jugos y los 80° C en los que del colageno se
hace gelatina.

Para hacer un estofado generalmente partimos de todos los ingredientes en

crudo, sin rehogar, sofreir, freir o dorar. 0

b) Brasear.

Brasear es una técnica culinaria combinada, generalmente se compone de dos
pasos utilizando el método de calor seco y el himedo. En primer lugar se cocina
el alimento, que suele ser en piezas grandes (sean carnes, pescados o
verduras,) en una grasa o aceite para dorar la superficie y crear la concentracion
de los jugos, y se termina la coccion por medio humedo con la incorporaciéon de
liquido, caldo, agua o algun vino o licor en pequefia cantidad (lo que lo diferencia

basicamente del guiso o estofado), asi como de verduras, las denominadas
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bresa o mirepoix, que aportaran aromas y sabores. Esta ultima coccién se

realiza a fuego lento y por un tiempo prolongado.©%

3.8 Evaluacién sensorial y niveles de aceptabilidad.

La Evaluacion sensorial se trata del analisis normalizado de los alimentos que
se realiza con los sentidos. La evaluacion sensorial se emplea en el control de
calidad de ciertos productos alimenticios, en la comparacion de un nuevo
producto que sale al mercado, en la tecnologia alimentaria cuando se intenta
evaluar un nuevo producto, etc. Los resultados de los analisis afectan la
publicidad y el empacado de los productos para que sean mas atractivos a los
consumidores.

El analisis sensorial se ha definido como una disciplina cientifica usada para
medir, analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos de las
personas hacia ciertas caracteristicas de un alimento como son su sabor, olor,
color y textura, por lo que el resultado de este complejo de sensaciones captadas
e interpretadas son usadas para medir la calidad de los alimentos. Dentro de las
principales caracteristicas sensoriales de los alimentos destacan: el olor, que es
ocasionado por las sustancias volatiles liberadas del producto, las cuales son
captadas por el olfato; el color es uno de los atributos visuales mas importantes
en los alimentos y es la luz reflejada en la superficie de los mismos, la cual es
reconocida por la vista; la textura que es una de las caracteristicas primarias que
conforman la calidad sensorial, su definicion no es sencilla porque es el resultado

de la accion de estimulos de distinta naturaleza.®?

24


http://www.gastronomiaycia.com/2008/02/29/mirepoix-tres-ingredientes-y-un-corte/

3.8.1 Pruebas de satisfaccion.

a)

b)

Escala heddnica verbal.

Principio de la prueba de escala hedonica verbal Consiste en pedirle a los
panelistas que den su informe sobre el grado de satisfaccién que tienen de
un producto, al presentarsele una escala heddnica o de satisfaccion, pueden
ser verbales o gréficas, la escala verbal va desde me gusta muchisimo hasta
me disgusta muchisimo, entonces las escalas deben ser impares con un
punto intermedio de ni me gusta ni me disgusta y la escala gréfica consiste

en la presentacion de caritas o figuras faciales.

Escala heddnica facial.

Principio de la prueba de escala hedonica facial o grafica.

La escala grafica, se utiliza cuando la escala tiene un gran tamafio
presentandose dificultad para describir los puntos dentro de esta, también se
emplea cuando el panel esta conformado por nifios o por personas adultas
con dificultades para leer o para concentrarse. Las escalas graficas mas
empleadas son las hedénicas de caritas (Kramer y Twigg, 1972) con varias
expresiones faciales. Los resultados obtenidos a través de esta prueba
cuando se aplica a una poblacion adulta no es muy confiable ya que les
resulta ser un tanto infantiles.

Entre las ventajas que se obtiene al aplicar la escala hedonica se pueden

citar que la escala es clara para los consumidores y facil de manejar, requiere
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de una minima instruccioén, resultado de respuestas con mas informacion, las
escalas hedonicas pueden ser por atributos

La aplicacion de la escala heddnica se puede realizar paraevaluar el
desarrollo de nuevos productos, medir el tiempo de vida util de los productos,

mejorar o igualar productos de la competencia, preferencia del consumidor.

(33)

3.9 Bump Catering & Eventos.

Empresa de servicio de alimentacion, que brinda a un nimero basto de eventos
sociales y empresariales en donde nuestro Unico objetivo ha sido la satisfaccion
de nuestros clientes, con la mejor asesoria de servicio en la creacion, desarrollo
y ejecucion de todo tipo de eventos. Gracias a nuestra experiencia, creatividad
y constante capacitacion en los nuevos estilos vanguardistas hemos logrado en
la mayoria de casos superar las expectativas de nuestros clientes.

“‘BUMP CATERING & EVENTOS” es una empresa riobambefa creada en el mes
de junio del 2008, segln consta en el Registro Unico de Contribuyentes No.
0604086686001 a nombre de la Lic. Verdnica Tatiana Bonilla Jara con el fin de

prestar servicio de catering.

Mision
Ofrecer a nuestros clientes una amplia variedad de servicios gastronémicos,

bajo excelentes estandares de calidad y con la mejor atencion, lograndolo
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através de un trabajo en equipo, con una planificacién y organizacion adecuada,

gue responda a cualquier reto del consumidor y la competencia.

Vision

Ser laempresa de servicios gastrondémicos predilecta del segmento del mercado
hacia donde estamos enfocados y ser reconocidos, tanto por la calidad de
nuestros productos, como la calidez de nuestros colaboradores.

La empresa de catering esta conformada por ungerente, un chef profesional,

cuatro ayudantes de cocinay cinco meseros.

La empresa se especializa en alimentacién y servicio, para cualquier tipo de
evento social como por ejemplo matrimonios, bautizos, cenas institucionales,
cenas de fin de afio, coffebreaks, brunchs, estaciones tematicas, distintos tipos
de buffets, cocteles y catering corporativo.

Como datos estimados la empresa de catering brinda servicio mensualmente a
aproximadamente 10 a 15 eventos sociales dependiendo la temporada, muy
aparte de los contratos permanentes con entidades del Estado y la Policia

Nacional.

IV. HIPOTESIS.
La creacién de una carta de menus para la empresa “BUMP CATERING &

EVENTOS”, dirigida para las personas que padecen de hipertensiéon arterial
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brindard una mayor posibilidad de consumo de preparaciones de alto nivel

gastronémico.

V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION.
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Este proyecto se llevé a cabo en la Provincia de Chimborazo, Canton Riobamba en
la empresa “BUMP CATERING & EVENTOS” en Condominios Chimborazo Mz. D.

Bloque 5, con un tiempo de duracion de 6 meses.

B. VARIABLES

1. Identificacion.

e Disponibilidad de alimentos y condimentos 6ptimos para personas con HTA
segun tiempos del menda.
e Métodos de coccidn apropiados para personas con HTA.

e Evaluacién de caracteristicas organolépticas y niveles de aceptabilidad.

2. Definicién.

a. Alimentos y condimentos Optimos para personas con HTA segln los
tiempos del menu.- en los alimentos disponibles y permitidos al igual que en los
condimentos, se encuentra una diversidad con los cuales podemos crear el menu
ideal, entre los mas adecuados son los que posean alto contenido de potasio y bajo
contenido de sodio para cada tiempo del mend, evitando las grasas saturadas, el
alcohol y el cigarrillo.

b. Métodos de coccion apropiados para personas con HTA.- En la carta que
se elaboro const6 de diversas preparaciones, teniendo muy en cuenta los métodos
de coccién adecuados que se apliquen en base a la HTA, permitiéndome no influir

negativamente en las personas con HTA.
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c. Evaluacién de caracteristicas organolépticas y niveles de aceptabilidad.-
Mediante la evaluacion pude verificar que se cumplan con un nivel aceptable en
cuanto a caracteristicas organolépticas y la aceptabilidad de las preparaciones, para
poder saber si estoy cumpliendo con los objetivos y satisfaciendo al cliente a través

de una encuesta, aplicando una escala heddnica.

3. Operacionalizacion.

Variables Categoria/Escala Indicador

-Alimentos moderado y bajo
contenido de sodio.
-Condimentos moderado y bajo en
Alimentos y condimentos | Nominal Sodio

adecuados -Carnes magras

-Fuentes de Calcio
-Fuentes de Magnesio
-Fuentes de Potasio
-Fuentes de Fibra

-Fuentes de Oxido Nitrico
-Fuentes de omega 3,6y 9

-Vapor

-Al horno
Métodos de  Coccion -Al vacié o papillote
apropiados en HTA -A la plancha

Nominal -A la parrilla

-Blanqueado

-Estofado

-Braseado

Escala Hedonica
Evaluacién de -Me gusta mucho
caracteristicas Nominal -Me gusta
organolépticas y niveles de -No me gusta ni me disgusta
aceptabilidad -No me gusta

-No me gusta nada

C.TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION.

Es una investigacion de tipo descriptiva transversal
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D.

POBLACION Y MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO

Se selecciond el grupo de estudio de acuerdo a la técnica no probabilistica, se

trabajo con 15 personas hipertensas.

E.

VI.

DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

a) Determinacién de alimentos y condimentos para la preparacion de platos
para personas hipertensas, en este paso se establecio una lista de alimentos
y condimentos disponibles y permitidos, otorgando confiabilidad en la
elaboracion de la carta de menu.

b) Elaboracién preliminar de ciertas preparaciones para comprobar que el
producto final sea el adecuado para proceder a la evaluacion sensorial.

c) Aplicacion de test de evaluacién sensorial por parte de la poblacion a
estudiar.

d) Codificacién y procesamiento de la informacién obtenida a través del test de
evaluacion sensorial por medio del software Microsoft Excel 2010.

e) Interpretacion de los datos de informacion para conocer el grado de
aceptabilidad de las preparaciones.

f) Elaboracion de conclusiones y recomendaciones.

g) Elaboracion de la carta definitiva para la empresa de catering.

RESULTADOS Y DISCUSION.
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6.1 Alimentos y condimentos adecuados para personas hipertensas.

Tabla # 1. Alimentos y condimentos

Pardmetros

Alimentos

Alimentos con moderado o

bajo contenido en sodio.

Harina, vinagre, fetuccini, vino blanco, miel,
balsamico, gelatina sin sabor, edulcorante artificial,
levadura, vino tinto dulce, ron blanco, pan rallado,

ajo

Especias y condimentos con
moderado o bajo contenido en

sodio

Pimienta de cayena, comino, perejil, nuez moscada,
tomillo, orégano, eneldo, laurel, canela, mejorana,
romero, estragén, hierba buena, hinojo, papikra,
azafran, salvia, anis estrellado, vainilla, menta,

pimienta dulce, jengibre, vinagre, miel

Carnes magras

Ternera, pollo, pavo

Fuentes de calcio

Leche descremada, queso sin sal, queso

mozzarella, queso descremado sin sal, yogurt

natural, queso ricota bajo en sodio huevo

Fuentes de magnesio

Soya, zanahoria blanca

Fuentes de potasio

Naranja, mango, limon, jengibre, zanahoria, papa,
guineo, tomate rifidn, meldén, mora, pera, pifa,

camote dulce, papaya

Fuentes de fibra

Cebolla perla, champifién, , pimientos, aji, zucchini,
apio, pepinillo, alga nori, higo, quinua, manzana

verde, fresas, esparragos, pan integral, arroz,

galletas integrales

Fuentes de 6xido nitrico

Espinaca, albahaca, lechuga

Fuentes de omega 3,6y 9

Salmon, aceite de oliva. Yema de huevo, aceite de

sésamo, aguacate, tilapia, nuez.

Fuente: Parametros dieta Dash
Elaborado por: Israel Sucuy B.
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Andlisis: Los alimentos y condimentos utilizados en la elaboracion de los menus
para las personas con HTA, han sido basados en los parametros de la dieta DASH
y en la cantidad de sodio que los alimentos y condimentos posean.

Los parametros a tomar en cuenta han sido la ingesta de: carnes magras eso quiere
decir con la minima cantidad de grasa, fuentes de calcio que han sido lacteos
descremados y bajos en sodio, fuentes de magnesio y potasio que los hemos
encontrado en la mayoria de vegetales y en frutas de color amarillo, fuentes de fibra
gue la encontramos en algunos vegetales y frutas y por lo general en cereales,
fuentes de oxido nitrico que ha sido encontrado en alimentos de hojas de color
verde oscuro y fuentes de omega 3, 6 y 9 que se ha encontrado en pescados, frutos
secos y algunos tipos de aceites respectivamente.

De esta forma se logré una variedad de combinaciones y se aseguro la salud del

comensal.

6.2 Métodos de coccién apropiados en HTA.

Tabla # 2: Métodos de coccidn.

Clasificacion. Tipo. Preparaciones.
Al horno Croquetas de arroz - Canapés de
. pany salmén - Ternera a la
Coccion en seco. mediterranea - Cheassecake,
Bufiuelos de manzana - Camote al
horno.
A la parrilla Ensalada de higos grillados y quinua
Gratinar Brochetas de mozzarella
Papillote Filete de pescado en salsa de
albahaca
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http://www.gastronomiaycia.com/2008/10/28/gratinar/

Hervir Crema de espinaca - Crema de
Coccién en medio champifiones - Crema Velouté -
liguido o humedo. Sushi de pepinillo y aguacate -
Fetuccini al pesto - Puré de
zanahoria blanca.

Blanquear Vegetales confitados
Pochar Peras al vino y azafran
Coccion al Salmoén al vapor
vapor.
Coccién en medio Saltear Crepes de vegetales
graso. Sofreir Fetuccini al pesto - Supremas al
ajillo.
Coccién mixta o Estofar J'us de ternera.
combinada. Brasear Supremas al ajillo - Pechuga de

pavo en salsa de champifiones -
Pifia braseada en salsa de vainilla.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Analisis:En cuanto a la coccién en seco se utilizé para sellar, marcar, fundir y
cocinar preparaciones como carnes, pescados, al igual que a ciertos vegetales que
hicieron que el olor y sabor sean méas penetrantes.

Con referencia a la coccion en liquido se utiliz6 basicamente para la coccién de
vegetales ya que hizo que prevalezcan al maximo las propiedades organolépticas
de éstos y también para que ciertos alimentos sean mas digeribles al momento de
consumirlos.

La coccién en medio graso se aplicé basicamente en la elaboracion de refritos y
para dar diferentes texturas y color a ciertos vegetales.

Mientras que la coccidn mixta se utilizé6 para carnes ya que con este método se
conservan al maximo los sabores, haciéndola mas tierna e impregnado los olores y

sabores deseados.
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http://www.gastronomiaycia.com/2008/08/21/los-metodos-de-coccion/
http://www.gastronomiaycia.com/2008/06/02/metodos-de-coccion-hervir/
http://www.gastronomiaycia.com/2008/03/27/metodos-de-coccion-blanquear/
http://www.gastronomiaycia.com/2009/05/13/metodos-de-coccion-escalfar/
http://www.gastronomiaycia.com/2008/05/07/metodos-de-coccion-coccion-al-vapor/
http://www.gastronomiaycia.com/2008/05/07/metodos-de-coccion-coccion-al-vapor/
http://www.gastronomiaycia.com/2009/12/15/metodos-de-coccion-salteado/
http://www.gastronomiaycia.com/2009/12/09/metodos-de-coccion-estofar/

6.3 Evaluacién de caracteristicas organolépticas y niveles de aceptabilidad.

6.3.1 Entradas.

6.3.1.1 Presentacion.

Tabla # 3: Entradas- Presentacion

Entradas/Presentacion MGM MG NMGNMD NMG NMGN
Crema de Espinacas 2 |13% | 6 [40%| 5 |34% | 2 | 13% | - -
Crepes de Vegetales 7 |47% | 5 [33%| 3 |20% | - - - -
Croquetas de Arroz 5133% | 4 [27T%| 4 |[27% | 2 | 13% | - -
Brochetas de Mozzarella 4 127% | 8 |53%| 3 [20% | - - -
Crema de Champifiones 2 113% | 5 |34%| 6 |40% | 2 | 13% | - -
Canapés de Salmon 7 147% | 6 [40% | 2 |13% | - - - -
Ceviche de Mango 5[34% | 8 |53%| 2 |13% | - - - -
Crema Velouté 11 6% | 4 [27%| 4 |[27% | 4 | 27% | 2 |13%
Sushi de Aguacate 5134% | 8 [53%| 2 |13% | - - - -

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta, NMGN= no

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

me gusta nada
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Grafico # 1: Entradas-Presentacion
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me
gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: EI 47 % de los evaluadores calificaron en el parametro de me gusta mucho
(MGM) a los crepes de vegetales y los canapés de pan y salmon, posiblemente
porque el montaje posee una altura trabajada, aquello hizo que los componentes
del plato se denoten al maximo.

En el parametro de me gusta (MG) el 53% de los catadores no especializados
calificaron a las brochetas de mozzarella, sushi de aguacate y pepinillo y al ceviche
de mango, respectivamente; las brochetas se presentaron sobre una cama de
vegetales y de esta forma se brind6 una cierta altura al plato; el sushi de aguacate
y pepinillo al ser un rollo cortado en porciones iguales, permiti6observar una forma

simétrica que proponiaarmonia en el montaje. El ceviche de mango en cambio, se
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sirvié en una copa de cristal que hizo que se observaran todos los componentes de

la preparacion, ademas que se otorg6 altura trabajada con crocantes.

En el parametro de no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 40% de evaluadores

calificaron a la crema de champifiones, este valorprobablemente se debi6 al color

de vajilla utilizada que no provocé un contraste agradable hacia la preparacion.

La crema velouté alcanzo el valor mas alto en los parametros no me gusta (NMG

27%) y en el no me gusta nada (NMGN 13%) debido a que hubo simplicidad en el

plato y la vajilla utilizada no ayudé a resaltar las cualidades de la preparacion.

6.3.1.2 Olor.

Tabla # 4: Evaluacion Sensorial de Entradas- Olor

Olor/Entradas MGM MG NMGNMD |NMG

Crema de Espinacas 4127% 7146% 3120% 117%
Crepes de Vegetales 5|33% 7147% 2113% 117%
Croquetas de Arroz 4127% 3120% 6|40% 2|13%
Brochetas de Mozzarella 5134% 8153% 2113% | - |-

Crema de Champifiones 3120% 6 |40% 5(33% 117%
Canapes de Salmon 7147% 5]33% 3120% | - |-

Ceviche de Mango 3(20% 4|27% 7147% 1/6%
Crema Velouté 2|13% 4127% 4127% 5(33%
Sushi de Aguacate 2113% 2113% 7147% 4127%

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me
gusta, NMGN= no me gusta nada

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Grafico #2: Evaluacion Sensorial de Entradas-Olor
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me
gusta, NMGN= no me gusta nada

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: El 47% de los evaluadores calific6 con me gusta mucho (MGM) los
canapés de pan y salmon, de la misma forma que se presenta en la Tabla #3:
Entradas-Presentacion; elevando asi su aceptabilidad en dos de las cuatro
caracteristicas organolépticas a calificar.

En el parametro de me gusta (MG) el 53% de evaluadores califico a las brochetas
de mozzarella'y el 47% de los mismos a los crepes de vegetales, seguramente por
la combinacion de especias utilizadas que hicieron que sean agradables al volatilizar
todos los aromas en las dos preparaciones.

Dentro de la escala no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) con igual porcentaje de
evaluadores (47%) se otorgd al ceviche de mango y sushi de aguacate y pepinillo
porque ninguna de estas dos preparaciones tienen una coccion que volatilice los

aromas de una mejor manera, ademas los ingredientes utilizados no se caracterizan
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por esta cualidad organoléptica, por ello esta gran indiferencia en cuanto a olor por

parte de los evaluadores no especializados, en estas dos preparaciones.

Dentro del parametro no me gusta (NMG) el 33% calificé a la crema velouté puesto

que la preparacion no tenia un olor definido quizd porque el fondo no estuvo

completamente fortificado.

6.3.1.3 Color.

Tabla # 5: Evaluacion Sensorial de Entradas- Color.

Color/Entradas MGM MG NMGNMD | NMG NMGN
Crema de Espinacas 9 |60% |4 27% (2 |13% |- - - -
Crepes de Vegetales 8 |54% |5 33% |2 |13% |- - - -
Croquetas de Arroz 2 [13% |5 34% |5 [|33% |2 13% |1 |7%
Brochetas de Mozzarella |3 [18% |3 18% |7 |44% |3 18% | - -
Crema de Champifiones |3 [20% |5 33% |6 |40% |1 7% |- -
Canapés de Salmén 3 |20% |4 27% (6 [40% |1 6% |1 |7%
Ceviche de Mango 4 127% |8 53% |3 |20% |- - - -
Crema Velouté 2 |13% |3 20% |5 |33% |4 27% |1 | 7%
Sushi de Aguacate 4 |27% |7 46% |3 |20% |1 7%

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta, NMGN=
no me gusta nada

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Grafico # 3: Evaluacion Sensorial de Entradas-Color.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me
gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: EI 60% delos catadores no especializados calificaron con un me gusta
mucho (MGM) a la crema de espinacas por el intenso color verde caracteristico de
la espinaca y el brillo que otorgo el aceite de oliva utilizado, conjuntamente con el
contraste producido por el queso y el pan integral que acompafaron la preparacion.
El 54% de los catadores no especializados puntuaron a los crepes de vegetales en
la misma categoria, debido a que presentduna gran variedad de vegetales de
distintos colores que hicieron que contrasten de manera adecuada en la
preparacion.

En el pardmetro me gusta (MG) el 53% de evaluadores puntu6 al ceviche de mango
y el 46% al sushi de pepinillos y aguacate, debido a que en las dos preparaciones
se pudo distinguir todos los componentes que conformaron el plato

potencializandose esta caracteristica por la ausencia de coccion.
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Dentro de la escala no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 44% califico a las

brochetas de mozzarella, muy probablemente por la combinacion no muy adecuada

de la lechuga roja, con el pan integral y el gratin del queso que otorgaron colores

tierra a este plato. El 40% de los catadores no especializados puntuaron en este

paradmetro a los canapés de pan y salmon al igual que a la crema de champifiones

muy posiblemente por falta de alimentos de colores vivos.

En el parametro de no me gusta (NMG) con el porcentaje mas alto se calificé a la

crema velouté (27%) posiblemente por su color no definido debido a la combinacién

del apio y la yema de huevo en el momento de su elaboracion..

6.3.1.4 Sabor.

Tabla # 6: Evaluacion Sensorial de Entradas- Sabor

Sabor/Entradas MGM MG NMGNMD | NMG NMGN
Crema de Espinacas 2113% 6|40% 6(40% | 1|7% |- |-
Crepes de Vegetales 5[33% 8(53% 1/7% 117% |- |-
Croquetas de Arroz 3120% 4|27% 3120% | 3[20% 2(113%
Brochetas de Mozzarella | 6|40% 7147% 2113% - - -
Crema de Champifiones | 2|14% 4129% 5/36% | 3(21% | - |-
Canapés de Salmoén 4|27% 7146% 4127% - - -
Ceviche de Mango 5(34% 8|53% 2113% - - -
Crema Velouté 2113% 4|27% 3120% | 3[20% 3120%
Sushi de Aguacate 4127% 6|40% 4127% | 1|6%

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta, NMGN= no
me gusta nada

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Gréafico # 4: Evaluacion Sensorial de Entradas- Sabor.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: En la escala me gusta mucho (MGM), el 40% de los evaluadores
sefalaron a las brochetas de mozzarella, porque al ser llevadas al horno, los
aromas y sabores de la preparacion se volatilizaron y se volvieron mas penetrantes.
En la escala me gusta (MG) el 53% de los evaluadores ubicaron al ceviche de
mango por haber sido una preparacion al natural, esto quiere decir que no se
necesité un medio de coccidn para que sea intensificado su sabor, esta preparacion
tiene una buena aceptabilidad como se puede apreciar en la Tabla # 5: Evaluacion
Sensorial de Entradas- Color y Tabla # 3: Entradas- Presentacion. Con el mismo
porcentaje se calificO a los crepes de vegetales, por su excelente combinacién de
vegetales y el salteado, método de coccidn que resalto los sabores y texturas de los

alimentos empleados en la preparacion.
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En el parametro no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 40 % de los evaluadores

calificaron a la crema de espinaca y el 36% a la de champifiones, posiblemente

debido a la escasa utilizacion de especias que realzaron los sabores de los

ingredientes utilizados en las dos preparaciones. En la escala no me gusta (NMG)

el 20% de los evaluadores puntuaron a las croquetas de arroz muy probablemente

por la excesiva cantidad de almidon del arroz, esto hizo que las especias utilizadas

no fuesen degustadas en la preparacion final.

En el parametro no me gusta nada (NMGN) se califico por parte de los evaluadores

con un 20% a la crema velouté posiblemente porque no se intensificé el sabor con

otras especies ni condimentos fuertes.

6.3.2 Platos Fuerte.

6.3.2.1 Presentacion.

Tabla # 7: Platos Fuerte- Presentacion.

Presentacion/Plato Fuerte |MGM MG NMGNMD |NMG NMGN
Filete de Pescado 4127% | 7]46% | 3|20% 1(7% | - |-
Fetuccini al pesto 2113% | 4(23% | 5|33% 3120% | 1|7%
Ternera a la Mediterranea 5/33% | 6[40% | 3|20% 1(7% | - |-
Supremas al Ajillo 2113% | 6(40% | 6|40% 1(7% | - |-
Salmoén al Vapor 4127% | 7]46% | 4|127% |- |- - |-
Pechuga de Pavo 3120% | 5(33% | 4|27% 3120% | - |-
Ensalada Caprese 2113% | 3(20% | 4|27% 4127% | 2]13%
Ensalada de higos grillados 4127% | 7[46% | 3|20% 117% |- |-
Jus de Ternera 3/120% | 6[40% | 5|33% 1|7% - |-

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Grafico # 5: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte- Presentacion.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Analisis: En el parAmetro me gusta mucho (MGM) el 33% de los catadores no
experimentados calificaron a la ternera a la mediterranea debido al montaje
armoénico y simétrico logrado al ubicar correctamente los elementos (genero
principal, guarnicién y ensalada) en el plato.

En la escala me gusta (MG) el 46% de los evaluadores no especializados puntuaron
con el mismo porcentaje al filete de pescado en salsa de albahaca, salmoén al vapor
y la ensalada de higos grillados, esta aceptacion obedeceria a que por medio del
montaje utilizado se denotaron los ingredientes de cada plato,asi como a su altura
trabajada.

Dentro del parametro no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 40% de catadores
no experimentados puntuaron a la suprema al ajillo debido a que las guarniciones
gue acompafiaron al plato, hicieron que no resalte el género principal, en la misma

categoria, el 33% de los evaluadores calificaron al fetuccini al pesto y al jus de
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ternera debido a que en el primer caso no se presentd ningun tipo de decoracion
por ser un solo componente en el plato, y en el segundo,porque el género principal
estuvo parcialmente opacado por los jugos propios de la preparacion.

En el parametro no me gusta mucho (NMG) el 27% de evaluadores calificaron a la
ensalada capresse,debido a su falta de altura trabajada y por su escasa variedad

de ingredientes.

6.3.2.2 Olor.

Tabla # 8: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte- Olor.

Olor/Plato Fuerte MGM MG NMGNMD |[NMG NMGN
Filete de Pescado 5/33% | 7147% | 1|7% 2113% | - |-
Fetuccini al pesto 4127% | 3[20% | 6]40% 1/6% 117%
Ternera a la Mediterranea 4127% | 8|53% | 3|20% - |- - |-
Supremas al Ajillo 8/53% | 4(27% | 3|20% - |- - |-
Salmoén al Vapor 4127% | 5/33% | 3|20% 2113% | 1|7%
Pechuga de Pavo 4127% | 4127% | 3|20% 3120% | 1|7%
Ensalada Caprese 2113% | 2|13% | 8|54% 3120% | - |-
Ensalada de higos grillados 5/33% | 7|47% | 3|20% - |- - |-
Jus de Ternera 9/60% | 6[40% | - |- - |- - |-
MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= Zlgsrgen%%s;a ni me disgusta, NMG= No me gusta, NMGN= no me

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Grafico # 6: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte- Olor.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me
gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: En la escala me gusta mucho (MGM) el 60% de los evaluadores no
experimentados puntuaron al j'us de ternera y el 53% de los mismos calificé a las
supremas al ajillo, el método de coccion utilizado (braseado) y las especias
afiadidas al momento justo de la coccion, hicieron que los aromas sean fuertes y
agradables, en estas preparaciones.

En el parametro me gusta (MG) el 53% de los evaluadores calificaron a la ternera a
la mediterranea, debido a su alto nimero de condimentos y especias utilizadas para
su elaboracién, mientras que el 47% de los catadores puntuaron al filete de pescado
en salsa de albahaca, muy posiblemente porque el método de coccién empleado
(papillote) hizo que las especias perfumaran al género principal, proporcionando un

agradable aroma. Con el mismo porcentaje (47%) fueroncalificadoslos higos
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grilladosdebido al aroma agradable que produce el contacto del aceite de oliva junto

a los higos y las brasas muy calientes.

Dentro de la escala no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 54% de los catadores

calificaron a la ensalada capresse posiblemente porque no tuvoun método de

coccion que volatilice sus aromas, y el 40% de los evaluadores puntuaron al

fetuccini al pesto porque la albahaca o perejil no se encontraban en el punto éptimo

de frescura para otorgar un agradable aroma a la preparacion.

En el parametro no me gusta (NMG) el 20% de los evaluadores calificaron a la

pechuga de pavo en salsa de champifiones debido a que la salsaque acompafio al

género principal, fue de olor fuerte opacandolos aromas de la pechuga de pavo.

6.3.2.3Color.

Tabla # 9: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte- Color.

Color/Plato Fuerte MGM MG NMGNMD | NMG NMGN
Filete de Pescado 5/33% | 7(47% | 3|20% |- |- - -
Fetuccini al pesto 3120% | 4(27% | 6|40% 116% |1 7%
Ternera a la Mediterranea 4127% | 6/40% | 4|27% 16% |- -
Supremas al Ajillo 4127% | 6]40% | 3|20% 1(6% 1 6%
Salmon al Vapor 4127% | 7(46% | 3|20% 117% |- |-
Pechuga de Pavo 3120% | 5(33% | 4(27% 3120% | - |-
Ensalada Caprese 4127% | 6/40% | 4|27% 1(7% |- |-
Ensalada de higos grillados 5/34% | 6(40% | 2|13% 2|13% | - |-
J'us de Ternera 4127% | 5/33% | 4|27% 2|113% | - -

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta, NMGN= no me

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

gusta nada
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Grafico #7: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte-Color.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: En el parametro me gusta mucho (MGM) el 33% de los
evaluadorespuntuaron a la ensalada de higos grillados, debido a los colores que no
son repetitivos en el plato.

En la escala me gusta (MG) el 47% de los catadores no experimentados calificaron
al filete de pescado en salsa de albahaca debido a la fusién de colores vivos y
colores tierra provenientes del genero principal y la salsa; dentro de la misma escala
el 46% de los evaluadores calificaron al salmén al vapor, debido que el método de
coccion utilizado (al vapor) hizo que conserve las caracteristicas organolépticas al
maximo como se establecié en la calificacion de la Tabla # 7: Platos Fuerte-

Presentacion.
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En el parametro no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 40% de los catadores

calificaron a fetuccini al pesto por la misma razén que se manifiesta en la

interpretacion del analisis de la Tabla # 8: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte-

Olor.

Y en el pardmetro no me gusta (NMG) el 20% de los catadores puntuaron a la

pechuga de pavo en salsa de champifiones muy probablemente debido a la exceso

de salsa que napaba a la pechuga, haciéndolo poco visible y que no contraste con

los colores de los componentes del plato.

6.3.2.4 Sabor.

Tabla # 10: Evaluacién Sensorial de Plato Fuerte- Sabor.

Sabor/Plato Fuerte MGM MG NMGNMD | NMG NMGN
Filete de Pescado 4127% | 7|46% 3120% | 1(7% |- |-
Fetuccini al pesto 2113% | 4|27% 4127% | 3/20% | 2|13%
Ternera a la Mediterranea 4127% | 7|46% 3120% | 1(7% |- |-
Supremas al Ajillo 6(40% | 7|47% 2113% | - |- - -
Salmén al Vapor 3120% | 5|33% 3120% | 3(20% | 1|7%
Pechuga de Pavo 2113% | 5(33% 4127% | 3[20% | 1|7%
Ensalada Caprese 3120% | 4|27% 3120% | 3(20% | 2|13%
Ensalada de higos grillados 4127% | 6]40% 3120% | 2(13% | - |-
Jus de Ternera 5/33% | 6[40% 4(27% | - |- - |-

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta, NMGN= no me

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

gusta nada
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Grafico # 8: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte-Sabor.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Analisis: En el parametro me gusta mucho (MGM) el 40% de los evaluadores
puntuaron a la suprema al ajillo y el 33% de los mismos al jus de ternera, debido a
que el método de coccion (braseado), potencializbuna concentracion de sabores
por parte de las especias, vegetales y condimentos utilizados gracias a su doble
coccion.

En la escala de me gusta (MG) el 46% de los evaluadores no
especializadoscalificaron con el mismo valor al filete de pescado en salsa de
albahaca probablemente por el método de coccion (papillote) que hizo que los
sabores se absorban de mejor manera al género principal y mas aun con el realce
gue provoco la salsa que lo acompafiaba; en el caso de la ternera a la mediterranea
el conjunto de especias y los tiempos de adobo provocaron que los sabores de los

condimentos se fusionen con el sabor natural de la ternera cuando se envié al horno,
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esta dos preparaciones mencionadas han sido muy aceptadas en distintos
pardmetros como se muestra en la Tabla # 9: Evaluacion Sensorial de Plato Fuerte-
Color y Tabla # 7: Platos Fuerte- Presentacion por la buena aplicacion de técnicas
culinarias.

En el pardmetro no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 27% de los evaluadores
calificaron con el mismo porcentaje al fetuccini al pesto ya que la materia principal
para la elaboracién del pesto no estuvo en éptimas condiciones como ya se ha
mencionado anteriormente por ello arrojo resultados muy similares en este
pardmetro como se evidencia en la Tabla # 7: Platos Fuerte- Presentacion, Tabla #
8: Evaluaciéon Sensorial de Plato Fuerte- Olor y Tabla # 9: Evaluacién Sensorial de
Plato Fuerte- Color. Con igual porcentaje (27%) fue puntuadala pechuga de pavo
en salsa de champifiones, debido a que las especias utilizadas no introdujeron un
saborcaracteristico a la preparacion.

En la escala no me gusta nada (NMGN) el 13% de los evaluadores calificaron a la
ensalada capresse porque la vinagreta que acompafié a la preparacion fue acida

con relacion al gusto de los catadores.
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6.3.3 Postres.

6.3.3.1 Presentacion.

Tabla # 11: Evaluacién Sensorial de Postres- Presentacion.

Presentacion/Postres MGM MG NMGNMD |[NMG
Cheescake 2113% | 3|20% 6|40% 17%
Tiramisu de Meldén 4\27% | 6|40% 4\27% 1/6%
Babarois de Mora 4\27% | 7|46% 4\27% | - -
Bufuelos de Manzana 5|33% | 7[47% 3120% | - -
Helado de Guineo 4\27% | 7|46% 3120% 17%
Peras al Vino y Azafran 5(33% | 8|53% 2(14% | - |-
Mouse de Mango 6/40% | 5(33% 4127% | - -
Pifia braseada y salsa de

vainilla 4|127% | 5|33% 5/33% 17%
Sorbete de fresa y jengibre 4127% | 6[40% 5/33% | - |-

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta,
NMGN= no me gusta nada

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Gréafico # 9: Evaluacion Sensorial de Postres- Presentacion.

Presentacion/Postres
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.
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Andlisis: En el parametro me gusta mucho (MGM) el 40% de los evaluadores
calificaron al mousse de mango, debido a que su montaje se lo realizd en una copa
de cristal y con una decoracion que le otorgo altura trabajada.

En la escala me gusta (MG) el 53% de los catadores prefirieron a las peras al vino
y azafran por el tipo de montaje realizado, en el cual se pudo observar todos los
componentes de la preparacion y porque el espacio de flujo de aire que hubo, hizo
gue se denotesimetria y elegancia. El 47% de los evaluadores puntuaron a los
bufiuelos de manzana ya que la miel que los bafié le otorgd un brillo caracteristico,
ademas, las manzanas deshidratadas le dieron una altura al plato.

En el pardmetro no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 40% de los evaluadores
calificaron al cheesecake, debido a que no presenté cierta altura, fue un montaje
clasico de postre, en tanto que el 33% de los evaluadores calificaron a la pifia
braseada en salsa de vainilla, probablemente porque la vajilla utilizada no hizo que

resalte la preparacion como se esperaba.
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6.3.3.2 Olor.

Tabla # 12: Evaluacion Sensorial de Postres- Olor

Olor/Postres MGM MG NMGNMD |NMG
Cheesecake 4127% | 7|47% | 2|13% 2|13%
Tiramisu de Meldén 3120% | 5/33% | 6|40% 117%
Babarois de Mora 117% 3120% | 9(60% 2|13%
Bufuelos de Manzana 6(40% | 9(60% | - |- - |-
Helado de Guineo 2(13% | 4(27% | 7|47% 2|113%
Peras al Vino y Azafran 6/40% | 9/60% | - |- - -
Mouse de Mango 2|113% | 5(33% | 7|47% 117%
Pifia braseada y salsa de

vainilla 5|/33% | 7147% | 3|20% | - |-
Sorbete de fresa y jengibre 4127% | 6]40% | 3|20% 2113%

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta,

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

NMGN= no me gusta nada

Grafico #10: Evaluacion Sensorial de Postres- Olor
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.
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Andlisis: En el parametro me gusta mucho (MGM) el 33% de los evaluadores
calificaron la pifia braseada en salsa de vainilla, debido a que el método de doble
coccion (braseado) hizo que todos los aromas se volatilicen de forma agradable.
En la escala me gusta (MG) el 60% de catadores calificaron a los bufiuelos de
manzana porque al ser una preparacion que es sometida a coccion en horno los
olores y aromas que emanaron son mas concentrados y penetrantes, con el mismo
porcentaje puntuaron a las peras al vino y azafran debido a que el método de
coccion utilizado (pochado) y las especias empleadas (canela y azafran) resaltaron
todos los componentes del plato y asi fueron agradables al olfato.

En la escala no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 60% de los evaluadores
puntuaron a babarois de mora;y con el 47% al helado de guineo y yogurt y al mousse
de mango respectivamente, estas preparaciones no tiene ningun tipo de coccion,

por ellosu olor era nada perceptible.

6.3.3.3 Color.

Tabla # 13: Evaluacion Sensorial de Postres- Color
Color/Postres MGM MG NMGNMD | NMG
Cheesecake 5(33% | 6{40% | 3|20% 1 (7%
Tiramisu de Melén 4127% | 7|46% | 4\27% |- |-
Babarois de Mora 6(40% | 7|47% | 2|13% | - |-
Bufiuelos de Manzana 5(36% | 6(43% | 3|21% |- |-
Helado de Guineo 3120% | 5(34% | 5|33% |2 [13%
Peras al Vino y Azafran 6/40% | 8|53% | 1|7% - -
Mouse de Mango 5(33% | 7(47% | 3|20% |- |-
Pifa braseada y salsa de
vainilla 4127% | 7]46% | 3|20% 117%
Sorbete de fresa y jengibre 5(33% | 5(33% | 4(27% |1 |7%

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.
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Gréafico # 11: Evaluacién Sensorial de Postres- Color.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: En la escala de me gusta mucho (MGM) el 40 % de los catadores
calificaron a babarois de mora debido a la combinacién de diversos colores de los
elementos que compusieron el plato, esto hizo que otorgue vitalidad la preparacion.
En el pardmetro de me gusta (MG) el 53% de los evaluadores puntuaron a las peras
al vino y azafran debido a que estas adquirieron una coloracién morado intenso por
los antocianos del vino, y que se contrastd con el color de la vajilla y la salsa que
acompafo al género.

En la escala de no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 33% de los catadores
calificaron al helado de guineo y yogurt debido probablemente a su forma de
presentacion y a que la preparacion no presento variedad de colores.

6.3.3.4 Sabor.
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Tabla # 14: Evaluacién Sensorial de Postres- Sabor.

Sabor/Postres MGM MG NMGNMD |NMG
Cheascake 4127% | 6|40% | 3|/20% 2|13%
Tiramisu de Meldén 3120% | 5[33% | 6|40% 17%
Babarois de Mora 5/34% | 8[/53% | 2|13% - |-
Bufiuelos de Manzana 5/33% | 7(47% | 3|20% | - |-
Helado de Guineo 5/33% | 7(47% | 3|20% | - |-
Peras al Vino y Azafran 4120% | 7]43% | 3|21% 17%
Mouse de Mango 4127% | 8|53% | 2(13% 17%
Pifia braseada y salsa de

vainilla 5/33% | 9/60% | 1|7% - |-
Sorbete de fresa y jengibre 3(21% | 5(36% | 4|29% 2113%

MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No me gusta,
NMGN= no me gusta nada

Fuente: Evaluacién Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Grafico #12: Evaluacion Sensorial de Postres- Sabor.
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MGM= Me gusta mucho, MG= Me gusta, NMGNMD= No me gusta ni me disgusta, NMG= No
me gusta, NMGN= no me gusta nada.

Fuente: Evaluacion Sensorial
Elaborado por: Israel Sucuy B.

Andlisis: En el pardmetro me gusta mucho (MGM) el 33% de los evaluadores

calificaron con el mismo porcentaje a los bufiuelos de manzana, por el método de
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coccion que brindo frescura a la preparacion al momento de degustar, con una gran
aceptacion no solo en sabor sino también como se demostré en Tabla # 11:
Evaluacion Sensorial de Postres- Presentacion y Tabla # 12: Evaluacion Sensorial
de Postres- Olor. El helado de guineo y yogurt obtuvo la misma aceptacion descrita
anteriormente porque la utilizacion del yogurt hizo que la preparacion sea mas
cremosa de lo habitual.

En la escala me gusta (MG) el 60% de los catadores puntuaron a la pifia braseada
en salsa de vainilla, también por su método de coccion (braseado) que provoco que
los sabores se intercambien con la pifia y el liquido de coccion. En la misma escala
y con el mismo porcentaje, (53%) los catadores puntuaron albabarois de mora y
mousse de mango respectivamente probablemente porque la fruta manipulada
estuvo en su punto 6ptimo de utilizacién para este tipo de postres frios.

En la escala no me gusta ni me disgusta (NMGNMD) el 40% de los catadores
puntuaron al tiramisi de meldn; y en el parametro no me gusta (NMG) el 13% de
los evaluadores puntuaron al cheesecake estos dos debido a que para su
elaboracién se tuvo que sustituir algunos ingredientes y el producto final no fue el
acostumbrado, por ello la indiferencia y cierto disgusto en cuanto al sabor.

En el pardmetro no me gusta (NMG)el sorbete de fresa y jengibre que con igual
porcentaje (13%) a los evaluadores no les gusté, debido a que se trabajé con fresas
no maduras, eso hizo que no haya una buena combinacion de sabores entre las

fresas, limon y el jengibre.
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VII. PROPUESTA

Nombre de lareceta: Crema de espinaca

Tiempo del menu: Entrada

Cddigo: En-001
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Método de coccion: Hervir

#Pax: 1

Tiempo de Coccién: 10’

(mg)Sodio: 80 mg

Método de coccion:

Tiempo de Coccion:

Ingrediente Cantidad Mise en place
Espinaca. 30 ar Troceada
Papas 20 ar Cocinadas
Aceite de oliva. 6 mi
Ajo 5 ar Brunoise
Cebolla perla. 5 ar Brunoise
Rebanadas de pan integral. 1 unidad tostada
Queso manchego 15 ar Dados
Orégano c/n Medianos
Comino c/n
Nagué (fondo de vegetales) 50 mi

Preparacion:

e Rehogar en aceite de oliva, el hasta que suelte sus liquidos y aromas,
posteriormente afadir la cebolla perla hasta que llegue a caramelizarse y

comino.

e Anadir la preparacion anterior en un procesador o licuadora, conjuntamente
con las hojas de espinaca bien lavadas, las papas y el nagué, licuar hasta
gue se forme una preparacion homogénea.

e Pasar la preparacién anterior a una cacerola y dejar cocinar por 5- 8
minutos y agregar pimienta blanca

e Servir caliente, con cubitos de queso sin sal y rebanada de pan integral.

Nombre de lareceta: Crepes de Vegetales

Tiempo del menu: Entrada

Codigo: En-002

Método de coccidn: Salteado

# Pax: 1
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Tiempo de coccion: 10’ (mg)Sodio:125 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en Place
Masa de crepes.
Leche descremada. 50 ml
Harina . 20 ml Tamizada
Aceite de oliva. 20 ml
Nuez moscada. c/n
Huevo. 1 unidad
Relleno
Cebolla perla 15 gr Pluma
Ajo 10 gr Brunoise
Brocoli 20 gr Cuartos
Zanahoria 20 gr Bastones
Zucchini 20 gr Slice
Tomate rifion . 40 gr Concasse,
c/n Albahaca fresca c/n brunoise
c/n Tomillo fresco. c/n Chiffonade
c/n Aceite de oliva c/n

Preparacion:

Para la masa de crepes, diluir la harina en la leche con ayuda del batidor de
mano, incorporar el huevo y batir la preparacion conjuntamente con el aceite
de oliva hasta que llegue a formarse un liquido homogéneo.

Afadir nuez moscada y dejar reposar la masa en refrigeracion.

Para el relleno, saltear todos los vegetales empezando con el ajo vy la
cebolla, luego zanahoria, tomate cortado en brunoise, brdcoliy el zuccini.
Dejar cocinar hasta que el tomate se haga casi puré, posteriormente
condimentar y aromatizar con albahaca, tomillo y mantener caliente.

Sacar la preparacion del refrigerador, a parte mantener una sartén de teflén
pequefia caliente con aceite de oliva. No en exceso el aceite de oliva.

Con un cucharon verter la masa de crepes por toda la sartén. Dejar que se
dore por los dos lados.

Para servir, rellenar una de las dos crepes con los vegetales calientes y
cerrar, y la otra rellenar con los vegetales y cerrar parcialmente.

Nombre de la receta: Croquetas de arroz

Tiempo del menu: Entrada Caodigo: En-003
Método de coccién: Horno #Pax: 1

Tiempo de Coccidn: 15’ (mg)Sodio: 103 mg
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Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Arroz 150 ar lavado
Huevo 1 unidad
Hierba Luisa 2 ramas
Perejil 10 ar repicado
Queso Mozzarella 30 ar rallado
Pimienta negra. c/n

Preparacion:

e Cocinar el arroz en 300 ml de agua conjuntamente con la hierba luisa, retirar
cuando el liquido haya reducido y secado.

e Mezclar el arroz con el perejil y adicionar pimienta negra.

e Realizar cilindros o esferas con la mezcla anterior, con queso mozzarella

rallado en el interior.

e Pintamos con huevo batido las croquetas.
e Hornear por 5 minutos a 180 grados centigrados.

e Servir con ensalada fresca.

Nombre de la receta: Brochetas de Mozzarella

Tiempo del menu: Entrada

Codigo: En-004

Método de coccién: Gratinado

# Pax: 1
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Tiempo de Coccioén: 5 (mg)Sodio: 250 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Pan integral (molde) 2 unidad
Cebolla perla 5 ar Brunoise
Tomate rifién 40 ar Concassé
Champifiones 20 ar Slice
Albahaca fresca 5 ar Chiffonade
Pimiento rojo 10 ar Juliana fina
Queso mozzarella 45 ar Rallado
Pimienta de cayena c/n
Orégano c/n

Preparacion:

e Cortar la cebolla perla en brunoise, al tomate riidn realizar la técnica
concasseé y luego cortar en brunoise fino.
e Mezclar con el pimiento y los champifiones, conjuntamente con la albahaca

repicada.

Anadir a la preparacion orégano y pimienta de cayena al gusto.
Untar en las dos rebanadas pan
Cubrir con queso mozzarella rallado.
Llevar a al horno hasta que se gratine.
Servir con cama de lechugas y tomates cherry.

Nombre de |la receta: Crema de champifiones

Tiempo del menu: Entrada

Caodigo: En-

005

Método de coccion: Hervir

# Pax: 1
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Tiempo de Coccién: 10’ (mg)Sodio: 108 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Champifiones 50 ar Slice
Leche descremada 40 mi
Papas 25 ar cocinadas
Aceite de oliva 30 mi
Ajo 5 ar brunoise
Cebolla 10 ar brunoise
Rebanada de pan integral 1 unidad tostada
Perejil 3 ar repicado
Pimienta blanca c/n
Nagué(Fondo de vegetales) 40 mi

Preparacion:

¢ Rehogar en aceite de oliva, el ajo hasta que suelte sus liquidos y aromas,
posteriormente afiadir la cebolla perla hasta que llegue a caramelizarse al
igual que los champifiones.

e Anadir la preparacion anterior en un procesador o licuadora, conjuntamente
con la leche descremada, el negué y la papa cocinada, licuar hasta que se
forme una preparacion homogénea.

e Pasar la preparacion anterior a una cacerola y dejar cocinar por 8-10
minutos y agregar pimienta blanca.

e Servir caliente, con perejil repicado, orégano y rebanada de pan integral
tostado.

Nombre de la receta: Canapés de pan y salmon

Tiempo del menu: Entrada Cddigo: En-006




Método de coccién: Horno #Pax: 1

Tiempo de Coccién: 6’ (mg)Sodio: 247 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Pan integral (molde) 2 tajas
Queso mozzarella 2 rebanada
Salmon 40 gr
Brotes de soya 20 ar
Aceite de oliva c/n
Nuez moscada c/n
Orégano c/n
Tomillo fresco c/n

Preparacion:

e Sobre cada rebanada de pan, rociar con ayuda de un atomizador el aceite
de oliva y el tomillo fresco por toda la superficie.

e Condimentar las tiras de salmon con nuez moscada.

e Para armar el canapé, sobre la rebanada de pan colocar tiras de salmédn,
sobre ello los brotes de soya si se desea se puede blanquearlos, y por ultimo
cubrir con lamina de queso mozzarella bajo en sodio.

e Llevar al horno a 180 grados centigrados, hasta g el queso empiece a
derretirse.

e Servir sobre cama de lechugas y tomates cherry.

e Esparcir orégano sobre los canapés.

Nombre de la receta: Ceviche de mango

Tiempo del menu: Entrada Cddigo: En-007




Método de coccion: Ninguno # Pax: 1
Tiempo de Coccidon: Ninguno (mg)Sodio: 4.5 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Mango 60 ar dados
Cilantro. 3 ar repicado
Cebolla perla 5 ar juliana
Pimiento verde 5 ar paisana
Zumo de naranja 40 mi
Zumo de lima 40 mi
Aceite de oliva c/n
Eneldo 3 ar repicado
Aji amarillo 5 ar brunoise
Pimienta de jamaica c/n

Preparacion:

e Colocar % parte del mango picado en una licuadora junto con el zumo de

lima, la pimienta de jamaica y licuar.

Cortar el aji en brunoise y el cilantro repicado.
Mezclar con el mango conjuntamente con el zumo de naranja.

Agregar la cebolla, el eneldo y mezclar.

Lo que se licuo agregar al resto de la preparacion.

Para servir colocar hojas de lechuga, previamente sazonadas con jugo de
limén y aceite, en el plato y acomodar encima el ceviche de mango.
También se puede servir en una copa de martini

e Se lo puede afiadir un poco miel para darle una combinacion agri-dulce.

Nombre de la receta: Crema Velouté




Tiempo del menu: Entrada

Cédigo: En-008

Método de coccion: Hervir

# Pax: 1

Tiempo de Coccion: 6

(mg)Sodio: 71 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place

Harina 10 ar

Aceite de oliva 6 ml

Fondo de ave 150 ml

Yema de huevo 1 unidad batido
Leche descremada 50 ml

Zuccini torneado 20 gr

Apio 10 gr

Pimienta blanca c/n

Perejil c/n

Jengibre 3 ar

Preparacion:

e Realizar un roux rubio con aceite de oliva y harina.
e Cocinar el apio y el zuccini, tornear y reservar.
e Anfadir al roux fuera de fuego, el fondo de ave con jengibre hasta que se

disuelva completamente.

e Llevar a fuego y dejar cocinar por 5 minutos y retirar el jengibre.

e Incorporar yema de huevo para darle mejor textura y color y poco de leche
para hacerle mas lisa a la crema.

¢ Afadir pimienta blanca y pizca de sal.

e Servir con perejil y los vegetales cocinados.
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Nombre de la receta: Sushi de pepinillo y aguacate
Tiempo del menu: Entrada Cdodigo: En-009
Método de coccidn: Hervir #Pax: 1
Tiempo de Coccion: 15 (mg)Sodio: 75 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Arroz de grano corto 50 ar lavado
Pepinillo 30 ar bastones
Vinagre de vino de arroz 60 ml
Aceite de sésamo 20 mi
Aguacate 30 gr slice
Nori (algas) 1 lamina
Ajonjoli 5 gr
Vinagre de arroz. 5 mi

Preparacion:

Combinar el agua (130 ml) y el arroz en una cacerola y dejar que suelte el
hervor. Tapar la cacerola, reducir la temperatura y cocinar a fuego lento
durante 20 minutos, o hasta que el arroz se haya ablandado y el agua se
haya reducido.

Retirar del fuego y agrega el vinagre de arroz y aceite de sésamo, dejar
enfriar.

Cubrir una esterilla de bambu para sushi con plastico antiadherente para
evitar que se pegue el arroz.

Mezclar el arroz con el ajonjoli.

Colocar una hoja de alga sobre el plastico. Usar las manos para extender
el arroz uniformemente sobre el alga.

Colocar las tiras de pepino y el aguacate en el centro del arroz. Enrollar la
esterilla aplicando suficiente presion.

Desenrollar y enrollar de nuevo desde el extremo expuesto de la hoja de
alga para hacer un rollo largo.

Reservar y continta con el resto de las hojas de nori, arroz y rellenos.

Se puede servir con salsa teriyaki o salsa de soya

68




Nombre de la receta: Filete de pescado en salsa de
albahaca

Tiempo del menu: Plato Fuerte | Cdodigo: Pf-001
Método de coccion: Papillote # Pax: 1
Tiempo de Coccion: 12’ (mg)Sodio: 12 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Dorado 160 ar
Zumo de limoén y rodajas c/n
Cebolla perla 10 gr juliana
Pimiento rojo 10 gr juliana
Zanahoria 10 gr juliana
Eneldo 1 rama repicado
Comino c/n
Pimienta blanca c/n
Aceite de oliva. c/n
Salsa
Ajo 5 ar Brunoise fino
Albahaca. 15 gr Chifonade
Harina 5 or.
Aceite de oliva 10 mi
Vino blanco 10 ml.
Eneldo c/n
Tomillo c/n

Preparacion:

Sellar rapidamente el filete aromatizado y condimentado con comino y
pimienta blanca, en un poco de aceite de oliva.

Colocar sobre papel aluminio un poco de aceite de oliva, una cama de
vegetales, el filete sellado y cubrir con el resto de vegetales y eneldo
Verter el zumo de limén y cerrar el papel aluminio

Enviar al horno a 160 grados centigrados por 10 minutos.

Si se desea puede servir directamente al plato en papillote.

Para la salsa, sofreir el ajo y reservar.

En la misma sartén hacer un roux con la harina y el aceite de oliva, y agregar
los liguidos de la coccién en papillote, agregar la albahaca y el vino blanco,
dejar reducir.

Cuando haya tomado cuerpo la salsa agregar el tomillo y el eneldo y dejar
cocinar por 4 minutos.

Decorar con crocantes.

69



Nombre de la receta: Fetuccini al pesto

Tiempo del menu: Plato Fuerte | Cdédigo: Pf-002
Método de coccidn: Hervir #Pax: 1
Tiempo de Coccion: 15 (mg)Sodio: 26 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Nueces 10 ar repicado
Fetuccini 150 ar
Perejil 25 ar
Albahaca 40 ar brunoise
Ajo 5 gr brunoise
Cebolla perla 10 gr
Vino Blanco 50 mi
Aceite de oliva 10 mi
Laurel 2 hojas
Pimienta blanca c/n
Orégano c/n
Tomillo c/n
Nagué (Fondo de vegetales) 80 mi

Preparacion:

Cocinar el fetuccini en agua con hojas de laurel. Verificar que esté al dente,
retirar, realizar choque térmico y reservar.

En una cacerola rehogar en aceite de oliva el ajo y la cebolla hasta que se
caramelicen.

Afadir la albahaca cortada finamente al igual que el perejil sin dejar de
sofreir.

Verter vino blanco y dejar hasta q se evapore el alcohol.

Licuar la preparacion.

Llevar a fuego, afiadir las nueces picadas finamente.

Rectificar sabor con pimienta y orégano.

Servir el fetuccini en un palto y cubrirlo con el pesto.

Espolvorear orégano y decorar con hojas de albahaca fresca.
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Nombre de lareceta: Ternera a la Mediterranea.

Tiempo del menu: Plato Fuerte | Codigo: Pf-003
Método de coccién: Horno # Pax: 1
Tiempo de Coccion: 25 (mg)Sodio: 153 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Carne de ternera 180 ar
Cebolla 10 or cuartos
Ajo 5
Vinagre 50 ml
Aceite de oliva 50 ml
Zumo de limén 5 ml

Mezcla de especias del
Mediterraneo: (35gr.)
Romero seco

Comino molido

Tomillo

Albahaca

Orégano seco

Canela

Mejorana

Curry

Salsa de mango
Mango

Miel

Vino Blanco 40 ml
Tomillo

- repicado

- repicado
repicado

PFRPNFPFEPNMNNDW
1

60 gr Dados pequefios
30 ar

c/n

Preparacion:

Con hilo de bridar dar forma a la carne de ternera y sellarla.

Colocarla en una bandeja proporcional al tamafio de la pieza de carne.

Licuar aceite de oliva con vinagre, limén, cebolla y ajo. Verter a la bandeja con la
carne hasta cubrir la mitad.

Realizar una mezcla de las especias, romero, comino, tomillo, albahaca, orégano,
canela, mejorana y pimienta.

Untar estas especias a la carne uniformemente.

Dejar marinando 12 horas. Cubierto con papel film.

Llevar al horno a 180 grados centigrados hasta que la carne este tierna
aproximadamente 20 minutos.

Para la salsa llevar el mango a una sartén y dejar q se reduzca con el vino.
Agregar la miely el tomillo, retirar cuando haya obtenido la consistencia adecuada,
si se desea se puede tamizar.

Decorar con papel de papa y crocantes de espagueti.
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Nombre de la receta: Supremas al ajillo

Tiempo del menu: Plato fuerte

Cdédigo: Pf-004

Método de coccién: Braseado

#Pax: 1

Tiempo de Coccion: 20’

(mg)Sodio: 139 mg

Ingrediente Cantidad Unidh VISe en place

Suprema de pollo. 1 (160gr) | unidad desollada
Ajo 20 ar brunoise
Vino blanco seco 40 ml
Fondo de ave c/n
Aji molido 5 ar
Pimiento rojo 10 gr _
Pimiento verde 10 gr brunoise
Laurel 1 hoja brunoise
Estragon c/n
Romero c/n
Pimienta Blanca. c/n
Aceite de oliva c/n
Perejil fresco 3 ar

repicado

Preparacion:

En una sartén rehogar el ajo y los pimientos

En una plancha sellar la suprema de pollo abierta con un poco de pimenta
blanca, estragon y romero.

Agregar la suprema a la sartén y conjuntamente afiadir el aji molido, vino
blanco y fondo de ave.

Después de unos 5 minutos, afiadir la hoja de laurel y el perejil repicado.
Dejar cocinar a fuego bajo por aproximadamente 10 minutos. O hasta que
la carne este tierna.

Servir la suprema conjuntamente con los liquidos y soélidos resultantes de
la coccion.

Decorar con crocantes de tomate y apio.
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Nombre de la receta: Salmoén al vapor

Tiempo del menu: Plato fuerte

Caodigo: Pf-005

Método de coccion: Al vapor

# Pax: 1

Tiempo de Coccion: 15 Mg(Sodio):22 mg B |
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place

Zanahoria 15 Gr juliana

Cebolla perla 15 ar juliana

Apio 5 ar paisana

Salmon 150 ar

Tomate rifidn 30 gr cuartos

Zumo de limon 30 mi

Hinojo c/n

Eneldo c/n

Hierba buena c/n

Aceite de oliva c/n

Sal pizca

Preparacion:

e En una vaporera colocar cantidad necesaria de aceite para dorar.
e Agregar la cebolla, el apio y la zanahoria formando una cama que

aromatizara el filete.

e Agregar hierba buena sobre los vegetales.

e Sobre la cama de vegetales colocar el filete de salmén previamente untado
con pizca de sal y cubrir con ramas de eneldo.

e Agregar un poco de agua sin tocar el filete y rociarlo zumo de limén.

e Cocinar a fuego medio y tapado durante 15 minutos o hasta que el salmoén
cambie de color y se cocine.

e Decorar con crocantes de eneldo y fideo de arroz.
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Nombre de la receta: Pechuga de pavo en salsa de

champifiones

Tiempo del menu: Plato fuerte

Codigo: Pf-006

Método de coccion: Braseado

# Pax: 1

Tiempo de Coccion: 20’

(mg)Sodio: 96 mg

N

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Pechuga de pavo 160 ar
Cebolla perla 10 ar Brunoise
Ajo 5 ar Brunoise
Champiiiones 35 ar slice
Vino blanco 30 mi
Paprika 5 gr
Azafran 4 hebras
Salvia 5 hojas
Laurel 1 hoja
Aceite de oliva c/n
Fondo de ave c/n

Preparacion:

e En una sartén rehogar con aceite de oliva el ajo conjuntamente con la

cebolla hasta caramelizar

e En el mismo aceite sellar la pechuga abierta.y enviar al horno por 10 min a

180°C

Una vez sellado agregar los champifiones.
Agregar el vino, y dejar a fuego vivo hasta que se evapore el alcohol.
Afadir paprika, las hojas de laurel y las hebras de azafran tostado,
Se cubre con fondo y se deja cocer hasta que la carne esta tierna.
Para concluir con la salsa si se desea mas cuerpo afiadir roux rubio.
Decorar con crocante de espagueti.
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Nombre de la receta: Ensalada capresse con melon.

Tiempo del menu: Plato fuerte

Caodigo: Pf-007

Método de coccion: Ninguno # Pax: 1
Tiempo de Coccion: Ninguno | (mg)Sodio: 127 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Tomates rifion 60 ar rodajas
Queso mozzarella bajo en sodio. | 60 ar. Lamina de %2 cm
Meldn 30 ar grosor
Albahaca 5 ar Esferas
Aceite de oliva 10 mi pequefias
Vinagre balsamico 5 mi repicado
Limon satil 3 mi zumo
Orégano c/n
Miel c/n

Preparacion:

e Disponer los tomates en el plato y al queso cortar con ayuda de un corta
pasta redondo o cuadrado.

Preparar la vinagreta con aceite de oliva, vinagre, limén, y albahaca.

Si se desea bajar la acidez incorporar miel de abeja liquida.

Sobre los tomates sobreponer el queso y las esferas de meldn.

Servir con la vinagreta en un remaquin junto al plato o también la vinagreta

aderezando la ensalada directamente.

e Espolvorear orégano y decorar con fideo de arroz y crocante de tomate.

75



Nombre de la receta: Ensalada de higos grillados y

quinua

Tiempo del menu: Plato fuerte

Codigo: Pf-008

Método de coccion: A la parrilla

# Pax: 1

Tiempo de Coccion: 15

(mg)Sodio: 7 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Lechuga romana. 4 hojas troceada
Higos 4 unidades cuartos
Brotes de soya 10 ar
Quinua. 5 ar
Vinagre balsamico c/n mi
Miel 10
Aceite de oliva c/n mi
Orégano c/n
Tomillo c/n

Anis estrellado

Preparacion:

e Cocinar la quinua en agua con anis estrellado, escurrir, secar y reservar.
e Cortar los higos en cuartos untarlos con aceite de oliva y llevarlos al grill.

e Saltear por pocos minutos los brotes con tomillo.

e Realizar una vinagreta para acompafiar a los brotes con vinagre, aceite de

oliva, orégano, azucar.

e Para servir, colocar una pequefia cama de lechugas y aderezar con la

vinagreta.

e Colocar los higos y los brotes otorgando altura.
e Esparcir la quinua por toda la ensalada y agregar un poco mas de vinagreta.

e Se puede decorar con crocantes de eneldo o tomate.

76




Nombre de lareceta: J'us de Ternera

Tiempo del menu: Plato Fuerte | Codigo: Pf-009
Método de coccién: Braseado # Pax: 1
Tiempo de Coccion: 25 (mg)Sodio: 71 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Carne de ternera 200 ar dados grandes
Tomate rifndn semi maduro 5 uni brunoise.
Cebolla perla 2 uni cuartos
Pimiento verde 1 uni paisana
Ajo 3 dientes brunoise
Fondo oscuro 500 mil
Aceite de oliva 20 mil
Laurel 1 hoja
Romero. 1 rama
Vino tinto 40 mil
Rucula 1 rama

Preparacion:
e Sellar la ternera en poca materia grasa.
En el mismo recipiente sofreir el ajo y la cebolla en aceite de oliva.
Agregar el pimiento verde y el tomate rifién sofreir por 5 min.
Desglasar con vino tinto y dejar que se evapore el alcohol.
Cubrir la preparacion con el fondo oscuro, dejar cocinar a fuego lento y
tapado.
Si hace falta, agregar poco a poco el fondo hasta que la carne este tierna.
e Faltando 5 minutos de terminar la coccion agregar el romero el laurel y la
rdcula.
e Servir con los jugos de la coccion.

77



Nombre de la receta: Cheesecake

Tiempo del menu: Postre

Caodigo: Po-001

Método de coccion: Horno # Pax: 2
Tiempo de Coccion: 45 (mg)Sodio: 105 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Queso crema sin sal 100 ar rallado
Manzana verde 50 ar rallado
Zumo de una naranja. 15 ml
Huevo. 1 unidad
Clara de huevo. 1 unidad
Miel 50 gr
Gelatina sin sabor 5 gr
Galletas integrales 40 gr
Leche descremada. 25 ml
Aceite de oliva virgen 10 ml

Preparacion:

e Precalentar el horno a temperatura moderada 160 °C

e Mezclar en un bol las galletas molidas con el aceite, la leche y la clara de

huevo.

e Trabajar los ingredientes con las manos hasta obtener una pasta

consistente.

e Cubrir la base del molde a utilizar con papel parafinado y hacer un piso con

la pasta de galleta.

e Hornear la base de pasta, durante 5-8 minutos.

e Hidratar la gelatina y llevar al microondas para derretirla.

e Mezclar el queso rallado con la manzana rallada, el zumo de naranja, la
miel, el huevo y la gelatina sin sabor

¢ Retirar la masa del horno y volcarle encima la preparacion de queso.

e Llevar nuevamente el molde al horno aproximadamente 30 — 45 minutos.
La preparacion debe dorarse en forma pareja y tomar consistencia

e Retirar, dejar enfriar por completo antes de servir.

e Decorar con coulis de cualquier fruta y fruta.
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Nombre de la receta: Tiramisu de meldn

Tiempo del menu: Postre

Cdodigo: Po-002

Método de coccion: Ninguno # Pax: 1
Tiempo de Coccion: Ninguno | (mg)Sodio: 274 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place |
Queso ricota bajo en sodio. 25 ar
Queso crema sin sal (Tonni) 25 ar
Edulcorante (Splenda) 20 ar
Meldn 20 ar slice
Huevo 1 unidades
Licor de melon 1 dash
Galletas integrales 15 gr

Preparacion:

e Separe la yema de la clara de huevo.

¢ Anfadir el azucar, los dos tipos de quesos a la yema y batir hasta obtener un
punto de letra o cremoso.

Batir la clara a punto de nieve muy firme.
Con movimientos envolventes incorporar a la mezcla del queso ricota.
Mantener en lugar fresco.

Mojar las galletas en el licor de melon y decorar el fondo del molde o copa.
Hacer una capa de laminas de mel6n y luego una nueva capa de crema.

Refrigerar por 1 hora.

Decorar con rodajas de melén y hojas de menta.
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Nombre de la receta: Babarois de mora

Tiempo del menu: Postre Cdodigo: Po-003

Método de coccion: Ninguno # Pax: 1

Tiempo de Coccidon: Ninguno (mg)Sodio: 90 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Gelatina sin sabor. 7 ar
Moras frescas 60 ar
Leche (Svelty) 80 ml
Edulcorante (Splenda) 30 ar
Zumo de naranja. 40 mi

Preparacion:

Licuar las moras con la leche y tamizar bien.
Llevar a fuego el batido con el azlcar.

Hidratar la gelatina e incorporar a la preparacién anterior evitando que se

formen grumos.
Afadir el zumo de naranja.

Llevar un molde o copa la preparacion y trasladar al refrigerador hasta que

cuaje.
Decorar con fruta y filigramas de chocolate.
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Nombre de la receta: Bufiuelos de manzana

Tiempo del menu: Postre

Codigo: Po-004

Método de coccion: Horno

# Pax: 1

Tiempo de Coccion: 25 (mg)Sodio: 32 mg .
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Harina 50 ar
Leche (Svelty) 30 ml
Aceite de oliva virgen extra 5 ml
Vino blanco 8 ml
Edulcorante (Splenda) 18 gr
Levadura de reposteria 3 gr
Manzana verde 1 unidad Cubos de 1 cm

Preparacion:

e Tamizar la harina y afadir la leche, el aceite, el vino y el edulcorante.

e Mezclar bien hasta obtener una masa densa y pegajosa, no debe ser
liquida, y dejar reposar media hora.

e Cumplido el reposo, afiadir la levadura y volver a mezclar bien con ayuda

de las varillas.

Introducir la manzana en la masa.
Manguear la masa sobre una lata de horno engrasada.
Dejar en el horno por 25 minutos a temperatura media baja.
Estando adn calientes, reb6zalos en el edulcorante.
Se puede servir con miel o coulis de alguna fruta.
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Nombre de la receta: Helado de guineo y yogurt

Tiempo del menu: Postre

Codigo: Po-005

Método de coccidn: Ninguno | #Pax: 1 '
{ \ \\

Tiempo de Coccion: Ninguno | (mg)Sodio: 130 mg y' - Y

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Guineo 120 ar
Yogurt natural 200 ml
Miel 30 ml
Nueces 10 ar repicada
Esencia de vainilla c/n

Preparacion:

e Licuar el guineo conjuntamente con el yogurt

Afadir la miel hasta que endulce a satisfaccion.
Agregar la esencia de vainilla.
Antes de enviar a congelar afiadir las nueces
Dejar en congelacion por 1 hora en copa o recipiente.

Se puede servir sobre una crepe y espolvorear grageas de menta.
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Nombre de la receta: Peras al vino y azafran

Tiempo del menu: Postre Cdodigo: Po-006

Método de coccion: Pochado # Pax: 1

Tiempo de Coccion: 15’ (mg)Sodio: 19 mg K

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Peras duras y maduras 2 unidades
Vino tinto dulce 150 ]
Edulcorante (splenda) 30 ar
Vainilla 5 ar
Azafran 3 gr
Zumo de limon. 10 mi

Preparacion:

Pelar las peras, retirar el corazén o cortar acorde al montaje que vaya a
realizar.

Colocar en una olla o cazuela que tenga el fondo grueso. Anadir el vino y
la vainilla, y poner a calentar tapando la cazuela.

Cuando llegue a ebullicién, reducir el fuego y destapar para que escape un
poco de vapor, afiadir el azucar y disolver bien, afiadir el zumo de limon.
Dejar cocinar unos 15 minutos o hasta que las peras estén blandas y
puedan romperse con facilidad al presionar ligeramente.

Faltando un minuto afadir el azafran y retirar del fuego.

Servir a temperatura ambiente con los liquidos restantes de la coccién y
canela.

83



Nombre de la receta: Mousse de mango
Tiempo del menu: Postre Cdodigo: Po-007
Método de coccion: Ninguno # Pax: 1
Tiempo de Coccion: 15 (mg)Sodio: 80 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Mango semi maduro 100 ar. Zumo
Zumo de limon 20 ml.
Gelatina sin sabor 15 or. Hidratada
Claras de huevo 2 uni
Edulcorante (Splenda) 40 or.

Preparacion:

Hidratar la gelatina en aproximadamente 90 ml de agua.

Licuar el mango para obtener el zumo agregar el zumo de limén vy el
edulcorante.

Fundir la gelatina hidratada a bafio maria o en microondas, agregar a la
preparacién anterior evitando el choque térmico para evitar grumos.

Batir las claras a punto de nieve.

Mezclar a la preparacion anterior las claras a punto de nieve con
movimientos envolventes evitando que se pierda el aire ganado en las
claras.

Llevar a un molde o0 a una copa para refrigeracion.

Decorar con una fruta y hojas de menta, conjuntamente
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Nombre de la receta: Pifa braseada en salsa de

vainilla

Tiempo del menu: Postre

Cdodigo: Po-008

Método de coccién: Braseado

#Pax: 1

Tiempo de Coccion: 15’

(mg)Sodio: 9 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place

Pifia semi madura 80 ar Rodajas

Miel 40 or.

Aceite de oliva 20 mi

zumo de limén 10 ml.

Zumo de pifia 150 ml.

Ron blanco 30 mi

Vainas de vainilla (o extracto) 3 Vainas

Preparacion:

e Cortar la pifia en rodajas de 1.5 centimetros de grosor.

e Poner 100 ml. de agua a hervir y afiadir la miel.
e Dejar cocer durante 2 minutos hasta formar sirope. Aiadir el zumo de pifia

y el ron y mezclar. Dejar hervir durante 15 minutos.
e En una cazuela colocar el aceite de oliva con los frutos de la vainilla o el

extracto.

Mezclar los dos preparados y dejar cocer hasta formar un sirope.
Afadir el zumo de un limén y apartar del fuego.
Poner las rodajas de pifia en la parrilla durante 3 minutos por cada lado.
Servir enseguida con la salsa de vainilla y frutos rojos para decorar.
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Nombre de la receta: Sorbete de fresa y jengibre.

Tiempo del menu: Postre Cdodigo: Po-009

Método de coccion: Ninguno # Pax: 1

Tiempo de Coccidon: Ninguno (mg)Sodio: 6 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Fresas maduras 75 ar
Edulcorante (Splenda) 25 gr
Zumo de limén 10 gr
Jengibre 10 mi
Hojas de menta c/n
Fresa 1 unidad

Preparacion:

Disolver el edulcorante con los 100 ml de agua en una cacerola hasta
obtener un sirope. Retirar del fuego y conservar en frio.

Limpiar las fresas y pasarlas por la batidora y por el chino, para quitar las
semillas.

Mezclar el puré con el sirope enfriado, el zumo de limén y el zumo del
jengibre.

Verter la mezcla en la sorbetera y poner en funcionamiento hasta que la
mezcla se espese por el frio (alrededor de 20 minutos).

Decorar con las fresas picadas y las hojas de menta

En lugar de la sorbetera se puede usar cualquier otro recipiente, meterlo en
el congelador y removerlo cada poco tiempo para evitar que se forme una
placa de hielo.
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Guarniciones para Paltos Principales

Nombre de la receta: Camote al horno

Tiempo del menu: Guarnicion | Codigo: G-001
Método de coccion: Horno #Pax: 1
Tiempo de Coccion: 10’ (mg)Sodio: 100 mg
Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Camote dulce 80 ar cuartos
Huevo 1 unidad batido
Naranja 20 ] zumo
Pimienta dulce c/n

Preparacion:

e Poner a cocinar el camote en agua hasta que se empiece a deshacer

Pintar con el huevo batido y un pincel las guarniciones.
Llevar al horno por 10 minutos a 170 °C

Pasar por un mortero hasta conseguir que se haga un todo homogéneo
Agregar naranja hasta conseguir la consistencia de puré y la pimienta dulce
Llenar una manga pastelera y manguear sobre una lata para horno

87




Nombre de la receta: Puré de Zanahoria

Tiempo del menud: Guarnicion

Cdodigo: G-002

Método de coccién: Horno

# Pax: 1

Tiempo de Coccion: 10’

(mg)Sodio: 58 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Zanahoria blanca 60 Gr Pelada y troceada
Queso Mozzarella 20 gr Dados pequefios
Tomillo fresco c/n
Romero c/n
Nuez moscada c/n
Aceite de oliva c/n
Pan rallado 20 gr

Preparacion:

e Llevar a cocinar en agua la zanahoria conjuntamente con el tomillo y el

romero.

e Pasar por un mortero hasta conseguir que se haga un todo homogéneo
e Agregar nuez moscada y ratificar el sabor con pizca de sal
e Realizar cilindro o esferas con el puré insertando en el centro el queso

mozzarella.

e Cubrir con el pan rallado y llevar al horno por 10 minutos a 200 °c
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Nombre de la receta: Ensalada Tropical

Tiempo del menud: Guarnicion

Cdodigo: G-003

Método de coccion: Ninguno

#Pax: 1

Tiempo de Coccion: 10’

(mg)Sodio: 15 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Lechuga 1 hoja Troceada
Fresas 15 gr slice
Papaya 15 gr cubos
Mango 15 gr pequeios
Yogurt natural 20 mi Juliana
Edulcorante (splenda) 10 gr
Zumo de Naranja 20 ml

Preparacion:

e Mezclar todas las frutas en un bowl. Y reservar.

e Preparar el aderezo con el yogurt, edulcorante y zumo de naranja.

e Se puede montar la ensalada en un remaquin o directamente en el plato,
primero la lechuga troceada la frutas y al final el aderezo cubriendo toda la

ensalada.
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Nombre de la receta: Vegetales Confitados

Tiempo del menud: Guarnicion

Cdodigo: G-004

Método de coccién: Al horno

# Pax: 1

Tiempo de Coccion: 20’

(mg)Sodio: 15 mg

Ingrediente Cantidad Unidad Mise en place
Tomate rifién 30 ar cuartos
Esparragos 15 gr
Zanahoria 15 gr bastones
Ajo 5 gr slice
Tomillo c/n
Estragon c/n
Nuez moscada c/n
Azlcar 20 ar
Aceite de oliva c/n

Preparacion:

e Untar con aceite de oliva todos los vegetales, y cubrir con ajo a cada uno.
e Posteriormente espolvorear el azucar, cubriendo totalmente a los vegetales.
e Aromatizar con estragon, tomillo y nuez moscada.

e Colocar los vegetales sobres un silpat y enviar al horno por 10 minutos a 75

°C.

e Servir caliente.

Dar la vuelta a los vegetales y enviar por 7 minutos a 75°C nuevamente.
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VIII.

CONCLUSIONES

Los alimentos recomendados en la elaboracion de preparaciones para
personas con HTA son aquellos ricos en calcio, como los lacteos descremados
y bajos en sodio, tales como leche descremada, queso sin sal, queso
mozzarella, queso descremado sin sal, yogurt natural, queso ricota bajo en
sodio; los alimentos que contienen potasio como frutas y vegetales
anaranjados como naranja, mango, limon, jengibre, zanahoria, papa, guineo,
tomate rifidbn, meldn, mora, pera, pifia, camote dulce, papaya; los alimentos
de hojas verdes, por su contenido de éxido nitrico entre los cuales espinaca,
albahaca, lechuga;y aquellos alimentos que contienen magnesio y fibra como
cebolla perla, champifién, , pimientos, aji, zucchini, apio, pepinillo, alga nori,
higo, quinua, manzana verde, fresas, jengibre, esparragos pan integral, arroz,
galletas integrales soya y zanahoria blanca.En cuanto a los condimentos se
sugieren aquellos bajos de sodio como por ejemplo: orégano, tomillo,

albahaca, canela estragon.

Se pudo determinar que una aplicacién correcta de cada una de las técnicas
culinarias como la utilizacién idénea de los cortes basicos para vegetales,
frutas, etc; los meétodos de coccion respetando procesos, tiempos y
temperaturas de coccion; y parametros de montaje utilizados como unidad,

equilibrio, flujo y punto focal que en las preparaciones han sido de gran
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importancia e influencia en un resultado de calidad y saludable para la

personas con HTA.

Se pudo llegar a la conclusiéon que los evaluadores pudieron calificar sin
dificultad las preparaciones con la escala hedonica, donde se evalud
presentacion, olor, color y sabor. Dando como resultados dentro de las
entradas las preparaciones con mayor aceptabilidad en las caracteristicas
organolépticas a evaluar fueron los crepes de vegetales, canapés de pan y
salmon, brochetas de mozzarella.

En platos fuerte las preparaciones con mayor aceptabilidad fueron, el filete de
pescado en salsa de albahaca, supremas al ajillo, ternera a la mediterranea,
ensalada de higos grillados y salmén al vapor.

Entre los postres las preparaciones con mayor aceptabilidad fueron bufiuelos

de manzana, peras al vino y azafran, babarois de mora y pifia braseada.
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RECOMENDACIONES

En la elaboracién de las preparaciones recomendadas es indispensable seguir
estrictamente las recetas evitando la sustitucion de ingredientes sin previa
comprobacion de éxito, debido a que cada ingrediente fue estudiado y

verificado para la elaboracion de cada plato para las personas con HTA.

Se recomienda respetar asi también al maximo temperaturas y tiempos de
coccion para de esta manera obtener una preparacion de calidad, de gran

aceptabilidad organoléptica.

. Se recomienda a los encargados de la empresa de catering tener muy en

cuenta el tipo y color de vajilla a utilizar en las preparaciones, ya que esta

puede influir en el nivel de aceptacion.
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XI. ANEXOS

Anexo 1
Tabla de alimentos con sodio y potasio

Contenido de sodio y potasio en 100 gramos de alimentos.

Alimento Sodio (mg) Potasio (mg)
Aceites, crudo o cocinado 4 (mg) 604
Aguacates frescos 0 604
Albaricoque fresco 1 281
Almejas crudas 36 235
Almendras

Desecadas 4 773

Tostadas y saladas 198 773
Apio crudo 125 341
Arroz cocinado 282 70
Bacon 1021 236

Bebidas alcohdlicas

Cerveza 7 25

Vino de mesa 5 92
Berenjena 1 150
Brocoli hervido 10 267

Cacahuetes



Tostados con piel
Tostados y salados
Cacao en polvo
Café
Calabacin hervido
Cardo hervido
Carne de vaca
Redondo, cadera
Picada
Curada, guisada
Cebolla
Cerdo
Curado, jamon enlatado
Semicurado, jamon
Fresco
Cerezas
Champifiones crudos
Ciruelas crudas
Ciruelas pasas
Coco fresco
Col hervida
Cordero

Datiles

418

12

86

60

1740

450

1110

65

326

15

23

14

70

701

674

1522

3256

207

321

a7

370

150

231

930

340

390

191

414

299

262

256

163

290

648
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Embutidos de cerdo
Endibia

Espaguetis cocinados

Espaguetis con tomate

Esparragos lata
Espinacas hervida
Frambuesas
Fresas
Galletas comerciales
Golosinas
Caramelos
Chocolate dulce
Gominolas
Guisantes cocinados
Habas cocinadas
Harina
Normal
Integral
De maiz
Higado vaca
Huevos
Enteros

Clara

296

958

14

382

236

50

910

226

35

370

184

122

52

269

294

61

121

166

324

111

164

86

33

192

196

151

83

120

380

146

129
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Yema
Judias cocidas
Leche, vaca
Entera
Desnatada
Evaporada
Batido chocolate
Lechuga
Limon
Crudo
Zumo enlatado
Maiz dulce lata
Mantequilla salada
Manzanas cruda
Margarina salada
Masa para pan
Melocoton crudo
Meldn crudo
Mermelada citricos
Miel
Mostaza preparada
aranja cruda

Nata liquida

139

50

118

144

303

290

120

236

987

987

1331

12

14

1307

43

98

416

52

46

145

1422

175

141

97

23

110

23

172

202

251

33

51

130

200

122
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Nueces
Ostras cocinadas
Pan
De maiz
Rallado
Trigo
Pasteles — tartas
Bizcocho
Reposteria simple
Comercial con chocolate
Patatas
Cocidas
Puré
Pato cocinado
Pavo
Pepinos crudos
Peras crudas
Pescado azul
Hervido asado
Frito
Pescados planos
Lenguado, rodaballo, fletan

Pimientos crudos

206

591

529

152

283

420

79

307

74

82

78

13

460

203

736

157

134

300

88

119

89

1600

285

411

160

130

146

342

213
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Pifia cruda
Platano crudo
Pollo asado
Pomelo crudo
Quesos

Cheddar

Requeson

Parmesano

Suizo
Remolacha envase
Salmon crudo
Salvado copos
Sandia cruda
Sardinas en lata
Tartas

Manzana

Calabaza
Tomate

Salsa enlatada

Zumo embotellado

Crudo
Uvas

Crudas

64

700

734

82

149

236

48

925

823

301

80

399

221

146

370

411

135

229

710

85

104

167

421

100

590

214

160

200

426

244

104



Zumo embotelladlo 13 158
Pasas 116 355

Yogurt 47 132
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
Facultad de Salud Publica
Escuela de Gastronomia
EVALUACION SENSORIAL
Objetivo: Evaluar las caracteristicas organolépticas y niveles de aceptabilidad

Datos del encuestado.

Instrucciones antes de la degustacion.

1. Se recomienda ultimas horas de la mafiana (entre las 11 a 12 am) y el
comienzo o mitad de la tarde (4 a 5 pm) para la realizacién de las pruebas,
de preferencia fuera del area de comida principal.

2. No consumir alimentos y bebidas dulces ni &cidas por lo menos 2 horas antes
de la degustacion.

3. El Evaluador explicara la forma de llenado de la tabla de degustacion.

Instrucciones para durante la degustacion.

1. Verificar que la muestra este caliente segun sea el caso.

2. Verificar que cada muestra este marcada con el codigo especifico.

3. Después de degustar cada muestra serd, necesario ingerir un pequefio
bocado de agua mineral para restaurar el gusto.

4. Inmediatamente después de degustar la preparacion, llenar la tabla de

evaluacion con la escala otorgada por el evaluador.

-Me gusta mucho...................... 5 -Megusta.......ccovvviiiiiiiiiiiin, 4-No me gusta ni me disgusta........ 3

-Nomegusta .........ccovveivennannn. 2-Nomegustanada..................... 1

106



ENTRADA

En-001

En-002

En-003

En-004

En-005

En-006

En-007

En-008

En-009

Presentacién

Olor

Color

Sabor

PLATO FUERTE

Pf-001

Pf-002

Pf-003

Pf-004

Pf-005

Pf-006

Pf-007

Pf-008

Pf-009

Presentacion

Olor

Color

Sabor

POSTRE

EC-001

EC-002

EC-003

EC-004

EC-005

EC-006

EC-007

EC-008

EC-009

Presentacion

Olor

Color

Sabor
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Entradas mg de Sodio

CREPES DE VEGETALES 125 mg
Vegetales de la zoma salteados y envueltos en una crepe

CEVICHE DE MANGO 4.5 mg
Mango s curtidos en umos citricos y aromatizados

BROCHETAS DE MOZZARELLA 250 mg
Pan con una farse de vegetales y gratinado de queso mozzarella

SUSHI DE PEPINILLO Y AGUACATE 75 mg
Rollo de a agnacate y pepinillo cubierto por alga nori.

CREMA DE ESPINACAS 80 mg
Crema acompanada de queso bajo en sodio y pan integral.

CROQUETAS DE ARROZ 103 mg
Esferas de arroz con queso en su interior sobre cama de vegetales

CANAPES DE PAN Y SALMON. 247 mg.
Salmon sobre pan integral y brotes de soya gratinados.

CREMA DE CHAMPINONES. 108 mg

Crema acompanada con champiinion salteado y pan integral

108



g T T —

g
‘
| k
v |

L Y 4

| £

A &

\, CATERING & EVENTOS /

S

'sonas con presion

Y 7a fl a
Platos Fuerte mg de Sodio

FILETE DE PESCADO EN SALSA DE ALBAHACA. 12 m g
Filete de dorado al papillot en la salsa.
SUPREMAS AL AJILLO. 139 mg
Pechugas de pollo braseadas al ajillo
TERNERA A LA MEDITERRANEA. 153 mg
Lomo de falda de ternera al horno con condimentos del mediterraneo
ENSALADA DE HIGOS GRILLADOS Y QUINUA. 7 mg
Higos al grill sobre una ensalada fresca con vinagreta balsdamica
SALMON AL VAPOR. 22 mg
Salmon aromatizado con hinojo eneldo y hierba buena
FETUCCINI AL PESTO 26 mg
Pasta con la receta tradicional del pesto fortificada en sabor
PECHUGA DE PAVO EN SALSA DE 96 mg.
CHAMPINONES
Filete de pavo braseada en su salsa.

71 mg

JUS DE TERNERA
Ternera braseada en sus jugos.

Guarniciones a eleccion: Camote al horno o Puré de zanahoria.

Vegetales a eleccion: Vegetales confitados o Ensalada Tropical
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BUMP

CATERING & EVENTOS
R,

Carta de menus pa

Postres Nt

BUNUELOS DE MANZANA
Burinelos con manzana en el centro y baiados con

PERAS AL VINO Y AZAFRAN
Peras cocinadas en vino tinto dulce y aromatizadas

BABAROIS DE MORA
Postre frio con banado con salsa de frutas.

PINA BRASEADA EN SALSA DE VAI
Rodaja de pina cocinada y aromatizada servida en

TIRAMISU DE MELON
Postre frio agregado el sabor a melon.

HELADO DE GUINEO Y YOGURT

Helado cremoso con nueces.

MOUSSE DE MANGO
Postre frio y esponjoso.

CHEESECAKE
Postre a base de quesos bajo en sodio

SORBETE DE FRESAY JENGIBRE
Postre a punto de hielo.
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Entradas y Bocadit
A1LBONDIGAS DE ATUN
Atiin ligado con huevo y frito. Con

CREMA DE TOMATE
Crema acompariada de crotones

BROCHETAS DE MOZZAREL
Pan con una farse de vegetales y gra

Z ANAHORIAS Y PIMIENTOS E
Vegetales encurtidos en vinagre.

COCTEL DE CAMARONES
Camarones apanados acompanado

PINCHOS DE LOMO FI
Pinchos con lomo salteado y pasas.

CHURITOS RELLENOS
Masa hojaldrado con pollo en el int
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Carta deMenus.

Platos fuertes

LOMO MECHADO
Res con vegetales introducidos en su interior con salsa de vino tinto

POLLO A LA ROTIE
Presa de pollo horneado al estilo Francia

CORDON BLUE
Pechuga apanada mechado con jamin y queso

ENSALADA CESAR
Ensalada con pollo, crotones, tomate y aderezo cesar

MAR Y TIERRA
Plato conformado por frutos del mar y medallones de res, con salsa
americana y bordalesa

TAGLIATELLE EN SALSA DE MARISCOS

pasta fresca, salsa de camarones, pulpo y calamares

CHULETA DE TERNERA
Jugosa chuleta de ternera a la parrilla
salsa al oporto y romero
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Postres

ORITOS CROCANTES
Oritos envueltos en masa filo y salsa de

MOUSSE DE MOCA
Postre frio y esponjoso hecho de moca

SELVA NEGRA
Torta clsica a base de chocolate y frutos d

FLAN DE MANZANA
Postre horneado cubierta de caramelo

HELADO DE CHOCOLATE BLANCO
Postre frio a base de chocolate blanco y cou

TORTA DE TRES LECHES
Torta mojada a base de leche condensada

BROWNIE DE CHOCOLATE
Brownie con almendras servido con helado
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