INSTITUTO TECNOLOGICO
“MARIA CRISTINA”
COCHABAMBA-BOLIVIA

PROYECTO DE GRADO

APROVECHAMIENTO DE LAS CORTEZAS DE LOS ALIMENTOS
COMO FUENTE DE MATERIA PRIMA PARA LA ELABORACION
DE SOUFFLE, SALSA Y VINAGRE

POSTULANTE: YASCARITA ARTEAGA CUETO

Proyecto de Grado presentado
como requisito parcial para optar al
titulo de Técnico Superior en
Gastronomia.

TUTOR: CHEF. MARCELA PEREZ VARGAS

COCHABAMBA, 2020



DEDICATORIA

Dedicado a:

Mi familia mis hijos Zlatan, Rafaela y Johan quienes fueron el motor para superarme.
Recuerdo esta frase cuando solian decir “nunca dejes que nadie te diga que no puedes
hacer algo. Si tienes un suefio, tienes que protegerlo. Las personas que no son capaces

de hacer algo te diran que tu tampoco puedes. Si quieres algo, ve por ello.”



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios por brindarme vida, salud, fuerza, valor y sabiduria para culminar esta

etapa de mi vida.

Agradezco a mis padres por el amor, la confianza y el apoyo incondicional para mi

persona.
Agradezco a mi esposo y a todas las personas que me apoyaron.

Al Instituto Tecnoldgico “Maria Cristina” y al plantel docente que fueron un pilar

fundamental en mi formacion profesional.



INDICE GENERAL

INTRODUCCION

1. CAPITULO I

R =] 01T T TP P PP TRTUPR PP 1
1.2. Diagndstico Y JUSHITICACION .......cviviiiiiiiiiec e 1
R B T To | ] £ oo USROS 1
I 1§ 1 ) = o[ ) o S 2
1.2.2.1. JUSEITICACION TECNICA. ...eevveveieie ettt et 2
1.2.2.2. JUSEITICACION SOCIAL........cveiiiiiiiiiceee s 2
1.2.2.3. JuStIfiCaCioN ECONOMICA ........cceviriiriieieieie et 2
1.3.1. Pregunta del problema..........cccoveiiiiiiic i 3
1.4, OBJETIVOS ..ottt bbb 3
1.4.1. OBJetiVO GENEIA ......c.ecviiieciece et 3
1.4.2. Objetivos ESPECITICOS......cciiiiiiieisierieeese s 3
1.5. Enfoque MetodOlOQICO.......ccuviieiieieciieceee ettt 4
1.5.1. MEtodo CUITALIVO. =.....cveiiieiiecic e 4
1.5.2. Metod0o AeSCHIPLIVO. = ..c.viiieiiecieciese ettt re e 4
CAPITULO Il. MARCO TEORICO CONCEPTUAL .....coooeiieeeeereee e 5
2.1, Origen de 18 SAlSA..........ccoiieiiiiie et 6
2.1.1. Historia de 18S SalSaS ........ccceiiiiiiiiiiiie s 7
2.1.2. Variedad de SalSaS.........ccceveiieiiiiiiiee e 8
2.1.3. TIPOS A8 ROUX: ..eviiiieieiiic ittt sttt sae e e nre e 10
2.1.4. Técnicas y Métodos usadas para la preparacion de salsas .............c......... 11
2.1.5. Origen del BroColi.........ccciveieiieiicc s 11
2.1.6. Propiedades del BroColi........cociiiiiiiiiiiieeee e 12
2.1.7. Beneficios del DroColi. ... 13
2.1.8. Uso del bracoli N 1a COCINA........ccueiiieieieiiece e 15
2.2.0rigen del SOUFFIE............oov i 16

2.2. 1. Historia del SOUFFIG: ... 16



2.2.2. Clasificacion de 10S SOUFFIES........coooo e, 17

2.2.3. Técnicas y Métodos de Elaboracion del Soufflé.............ccooevveiiiininennnne, 17
2.2.4. Origen de 1a Zanahoria..........cccce i 17
2.2.5. Historia de 1a zanahoria...........ccocveieiienieeie e 18
2.3. Origen del VINAQIe .......oo ittt 18
2.3.1. Historia del VINAGIe .........ocoiiiiiiiiiieeee s 18
2.3.2. Usos Gastrondmicos del VINagre .........ccceveiieie e 19
2.3.3. Variedad de VINAQIES.......cccooiiiiiniiieiee et 19
2.3.4. Elaboracion Industrial de Vinagre ..........cccooevveieie i 20
2.3.5. Métodos y Técnicas de elaboracion de vinagre...........ccccceeerevercierennnenn 21
2.3.6. Origen del PIAtAN0...........cccveieiieiieie e 22
2.3.7. Beneficios y propiedades de la cascara de platano............cccccceceeveevennene, 23
2.3.8. Uso gastrondmico de la cascara de platano..........cc.ccoceveerineiicienecenene 24
CAPITULO IIl. PROPUESTA DE INNOVACION O SOLUCION DEL
PROBLEMA ...ttt e e e e st e e et e e e are e e anaeeeanes 25
3.1. Propuesta de inNovacion tECNICA..........cccccveiveiieiiese e 25
3.2. Instrumentos y técnicas de iNVEStIgacCion ...........ccoceveiriieneinenee e 25
KT8 o VT o LSS 25
3.2.2. MALEIIAIES ...t 26
32,30 INSUMIOS ...ttt 26
T S - Tod 1 or T OSSR 28
3.2.5. PIESUPUESTO ...ttt sttt et e et e e e nnne e s nnnees 30
3.2.6. Procesos 0 ProCediMmIBNTOS.........ccvuuiiiriieeiesiie et 32
CAPITULO IV. RESULTADOS ESPERADOS ...ttt 35
CAPITULO V. CONCLUSIONES .......cooitiiiiiet e 37
6. RECOMENDACIONES ...t e e 38
7. FUENTES DE INFORMACION Y BIBLIOGRAFIA.......ccccoooisieeeeeiesersren, 39

8. ANEXOS .. 40



Figura 1.
Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.
Figura 7.
Figura 8.
Figura 9.

Figura 10.
Figura 11.
Figura 12.
Figura 13.
Figura 14.
Figura 15.
Figura 16.
Figura 17.
Figura 18.
Figura 19.
Figura 20.
Figura 21.
Figura 22.
Figura 23.
Figura 24.
Figura 25.
Figura 26.

INDICE DE FIGURA

Ingredientes para el soufflé de cascara de zanahoria...........cccccoceevreneiniennen. 40
Blanqueado de las cascaras de zanahoria ............cccecvveveieeie e siie e 40
SOfrito de 12 CEDONA. ........eeee e 41
FOUX .ttt ettt e et e st b e e st E e et R e e E e nn e s 41
Incorporacion de la 1eChe Y €l QUESO ......cc.ovvevveiiieiieieie e 42
Agregar PIMIENTA Y SAl.......ccoooiiiiiiii s 42
agregar la cascara de zanahoria y la cebolla............ccccoeviiiiiiiicic e, 43
Batido de las claras a punto NIBVE ...........ccoveiiiiiininieee s 43
Incorporacion de las claras batidas............cccovvveieeiiiiciicce e 44
HOMNEAr @ 1800C...... .ot 44
Producto fiNAl.........cooiiiiiiiie s 45
Ingredientes para la salsa de tallo de brocoli ..., 46
Coccion del tallo de Bracoli.........c.ccoveiviiiiiiiscee s 46
ESCUITIT Y TESEIVAN ......vi ittt 47
Procesado del tallo de Brocoli.........ccovvvieiieieiieceecece e 47
Verter 1amezcla a Un Sarten..........ooeieiieiiie e 48
Agregar pimienta, sal Y CONSOME..........cccoovvirireiinieie e 48
ReducCion de 18 SAISA.........ccuiviiiieieiee e 49
Producto fINAL.........ooiiie e 49
Ingredientes vinagre de cascara de platano...........ccccceevvevviieiiiece e, 50
Coccion en agua de la cascara de platano.........ccccceoveveieieneie i, 50
Escurrir las cascaras de PlAatano ..........cccccevvevenieni e 51
INcorporaCion del @zZUCAr............cvevveiieieee e 51
Incorporacion de levadura y almacenar en recipiente de vidrio ................ 52
Primeros dias de fermentacion...........ocoovveveiinienieieiese e 52
Producto FINAL.........cooieeiie e 53



Tabla 1.
Tabla 2.
Tabla 3.
Tabla 4.
Tabla 5.
Tabla 6.
Tabla 7.

INDICE DE TABLA

Clasificacion de 18S SAISAS.........cccveieriieiieieese e 54
Ficha técnica del soufflé de cascaras de zanahoria...........ccccceveveieieninesnnnnn, 55
Calculo para extraer materia prima de la zanahoria ..........c.ccoceeereiiinicicincn, 55
Ficha técnica de la salsa de tallo de brocoli..........covvviiiiciiiiiicce, 56
Calculo para extraer materia prima del tallo de brocoli..........cccocevviiviiviiennnn, 56
Ficha técnica de vinagre de cascara de platano ...........cccccovvveveiieieecc e, 57
Calculo para extraer materia prima del platano............cccccooveviiicicic e, 57



INTRODUCCION

El presente proyecto es una propuesta visionaria en la reutilizacion de las cortezas de los
alimentos para ser empleados como fuente de materia prima en la elaboracion de nuevos
productos, esto porque en restaurantes, puestos de comida en los mercados y hogares se
desechan las cortezas de alimentos de consumo diario ya que no tienen conocimientos de

cémo aprovechar los restos de alimentos.

Al emplear las cortezas de alimentos se promueve a la generacidon de nuevos productos
gastronémicos consiguiendo asi extender el conocimiento de productos a base de cortezas,
cuya materia prima es econdmica, accesible en todos los lugares donde las poblaciones

requieren del consumo de alimentos de forma diaria.

A nivel mundial las frutas y hortalizas, ademas de las raices y tubérculos, son los alimentos
con la tasa més alta de desaprovechamiento. Elaborar soufflé, salsas, vinagre empleando
los residuos de alimentos para que no sean desperdiciados de tal manera que no terminen
en la basura, ademas de contribuir a la estabilidad econdémica de las poblaciones, las cuales
son vulnerables en situaciones de pobreza, con la elaboracion de esta propuesta,
pretendemos aportar al aprovechamiento de las cortezas de alimentos mas conocidas como
cascaras, como una propuesta metodoldgica para el ambito gastronémico, como una
alternativa innovadora que permita la disminucion de los desperdicios de alimentos, asi
como la minimizacion y valorizacion de los residuos organicos. Aplicando diferentes
técnicas gastronomicas para la elaboracién de soufflé de cascaras de zanahorias, salsa de
tallo de brécoli y vinagre de cascaras de platano, desarrollando las siguientes técnicas:
batir, procesar, cristalizar, fermentar, macerar, blanquear, enharinar entre otras, las cuales

se caracterizan por ser sencillas, practicas y naturales.



CAPITULO I

1.1 Tema

ELABORACION DE SOUFFLE, SALSA Y VINAGRE DE LAS CORTEZAS DE LOS
ALIMENTOS COMO FUENTE DE MATERIA PRIMA PARA NO SER
DESPERDICIADQOS. Aplicando diferentes técnicas gastronémicas para el consumo de la

poblacion en general de la zona chimba cercado gestion 11/2020

1.2. Diagndstico y Justificacion

1.2.1 Diagnostico
Segun (Gustavsson et al., 2012), A nivel mundial las frutas y hortalizas, ademas de las

raices y tubérculos, son los alimentos con la tasa mas alta de desaprovechamiento.

Segun estudios de la FAO calculan que cada afio se pierden y desperdician alrededor de
un 30 % de cereales; un 40-50 % de tubérculos, frutas y hortalizas; un 20 % de semillas
oleaginosas, carne y productos lacteos; y un 35 % de pescado. Las pérdidas y los
desperdicios de alimentos dependen en gran medida de las condiciones especificas y
situacién local de cada pais o cultura. el desperdicio de comida no solo representa un
problema nutricional para la poblacion, también hay que considerar que para la
produccion de alimentos son necesarios recursos hidricos, energéticos, mano de obra,
tierras cultivables, abonos, ademéas del gasto econdmico que representan el despilfarro
alimenticio y la gestion de sus residuos.

Con esta perspectiva, el aprovechamiento gastronémico de los subproductos organicos
generados en una cocina se presenta como una opcion innovadora para la reutilizacion de
las cortezas de los alimentos de consumo diario empleados en la elaboracion de nuevos

productos y asi disminuir la pérdida y despilfarro de las llamadas cascaras.



1.2.2. Justificacion

Con la implementacion de nuevas recetas a base de cortezas de alimentos se extiende
nuevas ideas en el ambito gastronomico, porque al utilizar las cortezas en la elaboracion
de productos se evita el desecho o desperdicio de estas como también al reducir la cantidad
de residuos a desperdiciar se contribuye con factores socioeconémicos, medio ambientales
y asi mismo promueve la generacion de nuevas recetas aprovechando al maximo lo

invertido en la compra de alimentos.

1.2.2.1. Justificacién Técnica

Al obtener la materia prima para la elaboracion del soufflé de cascaras de zanahoria, salsa
de tallo de brocoli y vinagre de cascaras de platano se utiliza las técnicas del blanqueado,
procesado, fermentado, macerado, punto nieve, cristalizado, horneado, etc. que permiten

que los productos tengan buenos resultados como sabor, textura, color.

1.2.2.2. Justificacién Social

Con el presente proyecto se direcciona a la poblacion en general en la reutilizacion de las
cortezas extraidas de forma diaria para la elaboracion de nuevos productos gastronémicos
derivados de las cortezas, ademas que seran de gran aporte valorizar y reutilizar los
residuos como aprovechamiento de los subproductos generados en una cocina, antes de
desechar las cortezas se pueden utilizar para elaborar otros alimentos de consumo humano.

y asi reducir la cantidad de residuos que se generan en la poblacién de la zona chimba.

1.2.2.3. Justificacién Econdmica

Al deshacerse de las cortezas de alimentos se considera el desperdicio econdmico puesto
que al desechar estas cortezas parte del dinero invertido en la compra de los productos son
un desperdicio para la poblacion en general. Ademas, que la materia prima es accesible y

al alcance de todos.



1.3. Planteamiento del problema técnico/tecnoldgico

Se puede observar en la sociedad que existe una gran desvalorizacion de las cortezas de
los alimentos y con esto el desperdicio de los residuos porque la poblacion no tiene
conocimientos de las propiedades nutricionales que aportan las cortezas de los alimentos.
Ademas, que provocan dafios al medio ambiente por el inadecuado uso de los residuos de

alimentos.

(Escamirosa et al., 2001). Una forma que garantiza la proteccion al ambiente y la salud
humana es la aplicacion de las llamadas tres erres: reducir, reutilizar y reciclar,
considerando que los subproductos presentes en los desechos tienen cierto valor
econdmico. La reduccion evita la produccion de residuos y su nocividad; la reutilizacién
significa dar alguna utilidad a los productos, alargando con ello su vida util; mientras que
con el reciclaje ciertos materiales pueden ser transformados para que se pueda utilizar en

otros procesos.

1.3.1. Pregunta del problema

¢Qué aprovechamiento se le puede dar a las cortezas de los alimentos como alternativa
gastronomica para no ser desperdiciados en la poblacién de la zona chimba cercado
gestion 11/2020?

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General
@ Elaborar soufflé, salsa y vinagre para el aprovechamiento de las cortezas de los
alimentos como alternativa gastrondmica para no ser desperdiciados en la

poblacion de la zona chimba cercado gestion 11/2020.

1.4.2. Objetivos Especificos
< |dentificar qué tipos de cortezas de alimentos se pueden utilizar para la elaboracion
de soufflé, salsa y vinagre.
& Obtener la materia prima.
< Aplicar métodos y técnicas gastrondémicas para la elaboracion de soufflés, salsas

y vinagres.



1.5. Enfoque metodoldgico
1.5.1. Método cualitativo. -
Segun (Hernandez Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014; 7) El enfoque cualitativo, busca
una realidad que descubrir “comprender e interpretar”, busca un hecho social para
identificar el problema y a partir de ello tener conocimiento general, asi como para

descubrir las preguntas de investigacion para el diagnostico.

El investigador cualitativo, describe y comprende los hechos a partir de precepciones o

significados que son producidos por los mismos participantes en base a sus experiencias.

Es decir, los datos son valorados antes y después de los estudios realizados, ya que se
construye a partir de datos empiricos y neutrales. A medida que se investiga, se define y

se interpreta la realidad.

1.5.2. Metodo descriptivo. -
Segiin (Hernandez Sampieri, Ferndndez y Baptista, 2003, p. 119) “la investigacion
descriptiva busca especificar propiedades, caracteristicas y rangos importantes de

cualquier fendmeno que se analice”.

La presente investigacion aplica los enfoques cualitativos y descriptivos debido a que se
va considerar las caracteristicas organolépticas de cada ingrediente y del proceso de
elaboracion de las nuevas recetas preservando la calidad alimenticia en las poblaciones de
escasos recursos ya que mediante la elaboracion de nuevos productos a base de cortezas
se contribuira a la optimizacién de recursos econdmicos en la inversion de la compra de
alimentos para el diario vivir, ademas se va a describir los procedimientos y técnicas en

la elaboracion del producto.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

Segun la investigacion realizada hay estudios que se encuentran en los que se relacionan
directamente con la elaboracion de productos a base de las cortezas de los alimentos. Por

lo tanto, se toma como referencia las siguientes investigaciones encontradas.

La primera investigacion encontrada consiste en LAS PERDIDAS Y EL
DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN EL CONTEXTO DE SISTEMAS
ALIMENTARIOS SOSTENIBLES realizada por un grupo de expertos en seguridad
alimentaria y nutricion en el afio 2014 en roma, esta investigacion se enfoca en el
desperdicio de los alimentos ya que aproximadamente se pierde o desperdicia millones de
toneladas a escala mundial, se presenta como fundamental para mejorar la seguridad

alimentaria.

La finalidad de este proyecto es analizar las pérdidas y el desperdicio de los alimentos

desde tres perspectivas diferentes de la seguridad alimentaria y la nutricion.

La segunda investigacion encontrada es DESARROLLO DE VINAGRE DE FRUTAS
A PARTIR DE CASCARAS GENERADAS COMO RESIDUO SOLIDO EN UNA
DESPULPADORA DE FRUTA DE LA CIUDAD DE BUCARAMANGA.

Realizada por un grupo de estudiantes en la ciudad de Colombia Este proyecto se basa en
la elaboracion del vinagre que contiene entre 4% y 12 % de acido acético. Este es liquido
apto para el consumo humano, es un producto que ha formado parte de la alimentacion
humana desde la antigiiedad y se ha usado como condimento y conservante para otros

alimentos.

Este proyecto se enfoca en la produccion de vinagre de frutas elaborado a base de céscaras
de pifia y de naranja aprovechando los residuos organicos producidos por una de las

empresas que tiene como fin la produccion de pulpa de fruta en Bucaramanga.



La tercera investigacion encontrada es PROYECTO AGRIMAX: CONVERTIR LOS
RESIDUOS DE ALIMENTOS Y DE CULTIVOS EN NUEVOS PRODUCTOS El
Proyecto nace en el afio 2016 por la unién europea, donde estan involucrados 29 socios
de 11 paises europeos con la participacion de paises como Espafia, Bélgica, Italia,
Noruega, Alemania, Irlanda, Reino Unido, Austria, Eslovenia, Hungria y los Paises Bajos.

El concepto se fundamenta en la idea es de una economia circular, en la que, los desechos
sean considerados como materia prima para crear nuevos productos, favoreciendo asi el
méaximo rendimiento. Con Agrimax se busca evaluar el potencial de los mal llamados

desperdicios, para favorecer la creacion de nuevos productos.

El proyecto Agrimax tiene como objetivo de convertir los residuos de alimentos y de
cultivos en nuevos productos. producir insumos innovadores entre los que destacan
nuevos compuestos con base biolégica para la industria quimica, para el envasado
alimentario y para la agricultura. Asimismo, también se encuentran concentrados de
proteinas, fibras alimentarias, acido feralico, licopeno, cutina y hidrocompost.
Igualmente, los productos creados a partir de los desechos sirven de materia prima, para

la industria alimentaria y cosmética.

2.1. Origen de la Salsa

Ve

El término "salsa" proviene del latin "salsus", que es el participio del verbo "sallere", cuyo
significado es poner en sal. Esto nos demuestra que originariamente la salsa era concebida
como una simple condimentacion de sal y que posteriormente paso a englobar aquellos
aderezos basicos de gusto salado, picante, acido, dulce o aromatico.

En la actualidad la salsa representa el grado méximo de sofisticacion en la composicion
de sabores y su concepto difiere claramente del concepto de aderezo y condimento.
Desde el origen de la salsa hasta la actualidad se ha trazado una gran trayectoria que nos
ha permitido originar una gran diversidad de estos acompafiantes imprescindibles en
multitud de platos, que nos permiten disfrutar de la gastronomia de un modo Unico.

https://comida.uncomo.com/articulo/origen-e-historia-de-la-salsa-44068.html



https://comida.uncomo.com/articulo/origen-e-historia-de-la-salsa-44068.html

En gastronomia se denomina salsa a una mezcla liquida de ingredientes frios o calientes
que tienen por objeto acompafar a un plato. La consistencia liquida o semiliquida de una
salsa puede cubrir una muy amplia gama que puede ir desde el puré a la mas liquida de
un caldo. Algunos autores definen la salsa como un condimento liquido para los
alimentos. Las salsas no solo afectan a las sensaciones del gusto y el olor, pueden ofrecer

colores diversos que afectan a la apariencia de un plato.

Las salsas admiten muchas categorias: por temperatura (frias o calientes),
por sabor (dulces, picantes, agrias, etc.), por contenido (emulsionantes, ligazon, etc.), por
estabilidad. A pesar de todo ello, en la actualidad las salsas se venden en conservay se

encuentran disponibles en cualquier supermercado.

2.1.1. Historia de las Salsas

Se tiene conocimiento de la utilizacién de las salsas en la cocina desde los tiempos de los
romanos, ya que hay escritos del siglo I A.C. en el que se menciona el empleo del "Garum”
como acompafiamiento y aderezo de las comidas. Este estaba elaborado con intestinos de
pescados como la caballa, marinados en salmuera y fermentados, a los que se le afiadian

especias para darle sabor.

También se conoce la existencia del término "liquanum®, con el que se referian al conjunto
de salsas utilizadas como salmuera, para marinar o zumos empleados en la cocina de la
época.

Ya en la Edad Media se empleaban otro tipo de salsas, en general de sabores fuertes y
picantes, como por ejemplo el "verjuice”, la "cameline” o la "dodine". Es a partir del Siglo
XVIII cuando comienzan a prepararse las salsas mucho mas variadas y elaboradas, sobre
todo en Francia, dénde empiezan a publicarse libros de cocina de una forma continua,
destacando el escritor Marie-Antoine Caréme, que se dedicé a estudiar y clasificar. Cred
una clasificacion que dividia las salsas en familias diferenciadas: espagnole, allemande,

velouté y bechamel. A partir de estas cuatro salsas cred un sistema jerarquico en el que


https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquido
https://es.wikipedia.org/wiki/Pur%C3%A9
https://es.wikipedia.org/wiki/Caldo
https://es.wikipedia.org/wiki/Condimento
https://es.wikipedia.org/wiki/Gusto
https://es.wikipedia.org/wiki/Olor
https://es.wikipedia.org/wiki/Temperatura
https://es.wikipedia.org/wiki/Gusto
https://es.wikipedia.org/wiki/Emulsi%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Ligaz%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Conserva
https://es.wikipedia.org/wiki/Supermercado

cualquier salsa conocida partia de una de esas cuatro  basicas.
En el Siglo XIX es Auguste Escoffier quién toma el relevo de Marie-Antoine Caréme y
promueve el arte culinario como una profesion, y ademas reorganiza la clasificacion
anterior, y crea uno nuevo en el que las familias de salsas pasan a ser cinco: espagnole,
velouté, bechamel, hollandaise y tomate. Este sistema se ha utilizado durante todo el siglo
XX por los cocineros de todo el mundo. Yaen el Siglo XX con la aparicion de la "nouvelle
cuisine”, la cocina paso una época en la que primaba la simplicidad de los platos, por lo
que se evitaban las salsas espesadas con harina y se potenci6 el uso de salsas mas sencillas
y menos elaboradas. Es aqui cuando las salsas se introducen en el mundo de la comida
rapida, formando parte de la misma como acompafiamiento, hasta que hoy en dia es
indispensable este tipo de comida sin su acompafiamiento de salsas.
https://es.wikipedia.org/wiki/Salsa_(gastronom%C3%ADa)#:~:text=L0s%20primeros%
20indicios%?20detallados%20de,s0l%20y%20aderezados%20con%20especias.

2.1.2. Variedad de Salsas

las salsas en la Gastronomia de Francia data de la época medieval. Existen cientos de
salsas tradicionales, pero se puede decir que con el advenimiento de la nouvelle cuisine en
pleno siglo XX, las salsas adquirieron una relevancia todavia mas destacada en

esta gastronomia.

En el siglo XIX el chef Antonin Caréme clasifico las salsas en cuatro categorias, cada una

de ellas la denomind salsa madre. Las cuatro salsas Madre de Caréme eran:

e Alemana: elaborada con huevo batido + zumo de limon.
e Bechamel: fundamentada en harina + mantequilla o roux y leche.
e salsa de tomate: elaborada con pulpa de tomate, cebolla, etc.

e Velouté: elaborada con caldos ligeros de pescado, pollo, o incluso de venado.

A comienzos del siglo XX, el chef Auguste Escoffier actualiz6 la clasificacion

reemplazando la salsa alemana, que contenia emulsiones de huevo, por la holandesa y la
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mahonesa, afiadiendo la salsa espariola. En la actualidad, la lista de Escoffier sigue siendo

valida para la mayoria de los chefs:

e Bechamel: De origen francés consiste en un roux batido con leche para obtener una
salsa blanca. La cantidad de mantequilla y harina debe ser igual y la cantidad de leche
depende de la consistencia que deseemos de la salsa, si la queremos maés liquida
bastara con agregar mas leche. La nuez moscada es el condimento caracteristico de la
bechamel.

e Salsa espafiola: La salsa espafiola (también conocida como salsa Brown) comienza
con una combinacion de zanahorias, apio y cebolla que se revuelve en una sartén. Se
combina con un roux, caldo de carne, pasta de tomate, ajo, tomate fresco, un bouquet
garni y especias y se cocina por lo menos 3 horas. Algunos puristas afiaden manteca
de cerdo con zanahorias y cebolla. Es una salsa muy pesada y rica que combina bien
con carne asada y champifiones. Esta Salsa toma su nombre desde que apareciera por
primera vez en el banquete de bodas de Luis Xl y Ana de Austria una salsa con las
carnes que carecia de nombre y que fue hecha por unos cocineros espafioles que
cautivaron los paladares del monarca que decidio bautizarla con el nombre de Salsa
Esparfiola en honor a aquellos cocineros que la prepararon.

e Holandesa: se obtiene de la emulsion de unas yemas de huevo como agente
emulsionante y mantequilla clarificada con zumo de limoén o vinagre que se suele
aderezar con sal y pimienta blanca. Es una salsa de una gran dificultad ya que hay que
controlar muy bien la clarificacion de la mantequilla para que no tenga impurezas y
controlar la temperatura de esta para que las yemas no se cocinen pero que tampoco
se queden crudas. Es muy delicada y su conservacion no existe debiendo consumirla
inmediatamente

e Mahonesa: La mayonesa 0 mahonesa es una salsa emulsionada fria elaborada
principalmente a base de huevo entero y aceite vegetal batidos. De origen menorquin,
generalmente se sazona con sal, zumo de limon o vinagre.

e Pomodoro: Se elabora la salsa del tomate extrayendo la pulpa de los tomates muy

maduros (en la industria envasadora se emplean tomates verdes y por esta razon
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afiaden azucar con la intencion de eliminar el sabor &cido), se suele hacer un sofrito
de cebollas con alguna verdura que incluye: pimiento, ajo, etc. Se suele cocer todo
junto, el sofrito y la pulpa de los tomates, durante unas horas hasta que la salsa se vaya
reduciendo de volumen a las 2/3 partes.

e Velouté: Una salsa velouté, igual que la bechamel, comienza con un sencillo roux
blanco pero al que se afiade caldo de pollo, pavo, pescado o tenera. La salsa resultante
toma el sabor del caldo, y el nombre se deriva de la palabra francesa para el terciopelo,
que acertadamente describe esta salsa suave pero ligera y delicada. Por lo general se
sirve sobre pescado o aves de corral que ha sido delicadamente cocinado, como por la

caza furtiva o vapor. https://www.directoalpaladar.com/directo-al-paladar/las-15-

salsas-gue-todo-cocinero-tiene-que-saber-hacer

Clasificacion de las salsas: ver (anexo tabla n° 1)

2.1.3. Tipos de Roux:

Roux Blanco: No toma ningun tipo de color queda teéricamente blanco. Para que pierda
el gusto a harina se debe cocinar hasta el limite entre blanco y rubio. Tiempo de coccion:
dos minutos.

Roux Rubio: Tiende a tomar un color dorado. Este se emplea también para Velouté y
salsas a las que queramos dar color. Tiempo de coccidn: cinco minutos.

Roux Oscuro: se puede proceder de dos formas, la primera seria dejando que tome color
marrén dentro de la grasa y la segunda tostando la harina al horno antes de afiadirla a la
grasa. Lo utilizamos para salsas oscuras del tipo espafiola 0 Demi-Glase. Tiempo de

coccion: 7 minutos.
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2.1.4. Técnicas y Métodos usadas para la preparacién de salsas

Hervir: es un proceso de coccidn se produce justo en el punto de ebullicién o antes de
dicho punto. EI medio utilizado para hervir puede ser agua, caldo o salsa. La coccién
puede comenzar con el liquido frio o en ebullicién. Cuando se utiliza para una pre-
coccion, comunmente se lo conoce como blanqueado.

Reduccion: en cocina se llama reduccién al proceso de concentracion o espesamiento de
una sustancia liquida mediante evaporacion o ebullicion. La finalidad de la reduccion es
que la salsa o caldo posea un sabor méas concentrado y logre cuerpo. Se denomina asi por
reducirse el volumen de liquido.

Espumar: retirar las impurezas y espuma que suben a la superficie de un caldo, salsa o
almibar.

Desgrasar: consiste en sacar el exceso de grasa, en el caso de un caldo hay que esperar
que se enfrié hasta que la grasa suba a la superficie, despues se cuela a través de un colador
chino con un lienzo limpio con el fin de filtrar. En el caso de una salsa o guiso se utiliza
una espumadera para retirar los restos de grasas.

Desglasar: es una técnica culinaria que consiste en afiadir un liquido a un recipiente en el
que se ha cocinado una carne, pescado o verdura con el fin de recuperar los jugos que
quedan adheridos en la superficie. De esta manera se obtiene una salsa que concentra todo
el sabor del alimento que se ha cocinado.

Tamizar: Pasar un producto o una elaboracién a traves de un tamiz para que resulte fino

y sin granulos.

2.1.5. Origen del Brocoli

El origen del brécoli o brécol se asienta en los paises con climas templados a orilla del
Mediterraneo oriental, en Oriente Proximo. La Peninsula de Anatolia, Libano o Siria
acogerian los primeros ejemplares de esta planta provenientes de una especie silvestre

comun con las coles y coliflores.
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Durante la época de dominio del Imperio Romano, esta verdura llegaria hasta la Peninsula
Italica donde fue cultivada para consumo, llegando a ser muy popular en el pais trasalpino.
Pero seria mucho maés tarde, a mediados del siglo XX, cuando su produccion se

desarrollaria en Europa.

En la actualidad su cultivo se extiende en Europa, diversas naciones asiaticas donde
destaca Japon y en Estados Unidos. Este Gltimo pais es el mayor productor mundial,
gracias a las plantaciones ubicadas en California, que poseen un clima muy similar al del

arco mediterraneo.

La palabra «brécol» viene del italiano «brocco», que significa brote. Una planta posee
abundantes cabezas florales carnosas de color verde, dispuestas en forma de arbol, sobre

ramas que nacen de un grueso tallo comestible.

Sus cualidades gastronémicas y los estudios que prueban sus beneficios para la salud lo

han convertido en uno de los grandes emblemas de la alimentacién sana moderna.

2.1.6. Propiedades del brécoli

El tronco de esta verdura es rico en nutrientes y refuerza el sistema inmunoldgico, Este
desperdicio tiene relacion directa con la vulneracion del derecho a la alimentacion de
muchas personas, segiin Brocoli, que considera que “con estas ciftas, tirar a la basura el

tronco del brocoli es un acto de cierta irresponsabilidad.

Por otra parte, la entidad aduce méas motivos. En primer lugar, dado que el agua es
indispensable para el cultivo de alimentos, desperdiciar vegetales también es derrochar
agua; los alimentos que no se consumen generan metano durante su descomposicién, y el
metano favorece el cambio climatico; la tierra que produce alimentos deshechados podria
ser utilizada para cultivos mas aprovechables y, por ultimo, la produccion de alimentos

“muchas veces” acaba en deforestacion terrestre o agotamiento de la poblacién marina.

Generoso en vitaminas y en minerales, el brécol es una de las verduras mas nutritivas. Una

racion de 200 g de brécol cubre con creces las necesidades diarias de vitamina C de un



adulto, ya que aporta casi el cuadruple de la que se necesita. También satisface
enteramente los requerimientos diarios de &cido folicoy dos terceras partes de los

de vitamina A.

Es una fuente notable de calcio, potasio, fésforo, hierro, vitaminas B1, B2 y B6 y también
aporta dosis sustanciosas de yodo, cinc, cobre y manganeso. Resulta excelente para

combatir la anemia ferropénica y como preventivo anti cancer.

Pero ademas de nutrientes esenciales contiene compuestos azufrados como el sulforafano,
que evita que las células precancerosas se malignicen, induce la muerte de células

enfermas e impide la aparicion de vasos por los que se alimenta y se desarrolla el tumor.

2.1.7. Beneficios del brécoli

El brécol no solo es un excelente ingrediente gastronémico, sino que ha demostrado tener
gran cantidad de atributos como garante de la salud. Asi, los estudios demuestran que
tiene propiedades anticancerigenas, anti anémicas, preventivas de la gastritis y reductoras

de la funcion tiroidea y de la degeneracion macular de la retina.
-Protector frente al cancer

Los estudios sobre la efectividad del brécol en la prevencion del cancer son numerosos.
Apuntan a que ofrece quimio proteccion, o sea, proteccion inespecifica frente a los agentes

quimicos que pueden provocar el cancer.

Segun la doctora Odile Fernandez, activa las defensas gracias a los glucosinolatos que

estimulan el sistema inmunitario para que elimine las células tumorales.

Es capaz de aumentar un 50% la actividad de las "células naturales asesinas". También
regula los niveles de estrégenos en sangre, algo especialmente Util para prevenir el cancer

de mama.

Los estudios epidemioldgicos realizados por universidades europeas indican que las

mujeres que consumen cruciferas al menos una vez por semana tienen un 17% menos de



riesgo de sufrir cancer de mama. Y uno de sus beneficios sorprendentes es que actla sobre

los genes.

Los compuestos presentes en las cruciferas son capaces de inhibir la expresion de dos
genes relacionados con los canceres de mama y prdéstata de origen genético: los BRCA1
y BRCA2.

Ademas, puede actuar en el estbmago como antibiético y es capaz de disminuir la
poblacion de la bacteria Helicobacter pylori, uno de los causantes de la ulcera de

estdmago.
-Fuente de hierro contra la anemia

Asimismo, su alto contenido en hierro, en clorofila y acido folico, hacen del brécol un

alimento muy recomendable para personas con anemia ferropénica, por déficit de hierro.

-Protege al corazdn

Ayuda a eliminar el colesterol malo del organismo lo que protege la salud del corazon y
previene las enfermedades cardiovasculares. La presencia del cromo, un mineral
encargado de regular la glucosa en la sangre, ayuda también a prevenir la hipertension

arterial.

-Depura el organismo

El higado resulta asimismo beneficiado de las propiedades de esta verdura. El brécol
ejerce una accién hepética complejay se ha utilizado como estimulante de la llamada
"depuracion” interna del organismo. Un papel importante de esta depuracion se realiza a

través del higado, verdadero receptor de todos los productos del metabolismo corporal.

-Protege los huesos

Comer brécoli es excelente para mantener los huesos sanos y fuertes, dado su contenido

de calcio, fosforo, magnesio y zinc.



-Previene el estrefiimiento

Gracias a su contenido de fibra, el brocoli ayuda a combatir el estrefiimiento.

2.1.8. Uso del brocoli en la cocina

El brécol proporciona brillo y color a recetas sencillas, comparte cazuela con patatas,
cebollas y zanahorias, y también puede ser el ingrediente estrella de recetas selectas como

el mousse de brocoli.

En definitiva, es una verdura digna de un plato sofisticado y al mismo tiempo idénea para

dietas remineralizantes y depurativas.

Para que conserven todas sus propiedades anticancerigenas conviene cocinarlo de manera
muy respetuosa. El brocoli se suele consumir hervido o al vapor, aunque esto no quiere
decir que no se pueda consumir crudo. Se ha popularizado como un alimento super
saludable y se ha logrado afiadir a una gran cantidad de platos comunes alrededor del

mundo.

El brécoli es un alimento que se ha vuelto cada vez mas popular, incorporado en los menus

de las escuelas, restaurantes y hasta las cocinas de los grandes chefs.

Los glucosinolatos son solubles en agua y sensibles al calor, de modo que, si cocemos

mas de diez minutos estos vegetales, se reducen a la mitad.

En cambio, el poder anti cancer del brécoli aumenta cuando se consume en forma de

germinados y cuando se cocina junto a rdbano picante o semillas de mostaza.

Para que disfrutes del sabor del brocoli a la vez que de sus propiedades anti cancer puedes
prepararlo al vapor unos 5-7 minutos. Alifialo con una cucharada de aceite de oliva virgen

extra, zumo de limén y pimienta negra recién molida.



También puedes elaborar unaensalada con una vinagreta de clrcuma vy

pimienta, adornada con brotes de brocoli.

El sabor suave y delicado del brécol combina con todos los cereales: al dente en arroces
primaverales y germinados 0 en sopa junto a la quinoa o el mijo. Incluso cocido en su
punto, durante unos tres minutos, puede dar un toque original a una ensalada multicolor o

a una pizza.

Al ser una verdura de rapida coccién, también se puede afadir cortada en ramilletes a
salteados de estilo japonés, junto a bolitas de calabaza, una zanahoria, nabos y unas flores
de ajos tiernos. Con brécol también se elaboran cremas y sopas calientes aderezadas con

comino, jengibre, eneldo, orégano, ajo o perejil. https://www.cuerpomente.com/quia-

alimentos/brocoli

2.2. Origen del Soufflé

De origen francés, La palabra proviene del participio pasado del verbo francés souffler

que significa “soplar” o “inflar”.

2.2.1. Historia del Soufflé:

Se dice que el soufflé es una creacion de la cocina entre el siglo XV y la primera mitad
del siglo XIX. Este delicado plato aparece desde el siglo XIX en el mend de los
restaurantes de los grandes hoteles y restaurantes europeos.

Existen en la cocina dos tipos de preparaciones para el soufflé, ya sean salados, que se
serviran como entrantes, o dulces que seran servidos como postre, muchas veces seran

flambeados con licores. http://dearteygastronomia.blogspot.com/2014/07/el-souffle-

origenes-historia-
v.html#:~:text=El1%20t%C3%A9rmin0%20souffl%C3%A9%20es%20un,Savarin%20(1
755%2D1826).
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2.2.2. Clasificacion de los Soufflés

Se clasifican en soufflés dulces, soufflés salados, soufflés vegetarianos, soufflés

calientes y soufflés frios.

2.2.3. Técnicas y Métodos de Elaboracion del Soufflé

Punto nieve: Se obtiene batiendo Unicamente las claras hasta que adquieren una

consistencia espumosa.

Bafio maria: El bafio maria consiste en introducir un recipiente con los ingredientes a
cocinar dentro de otro recipiente mayor que contiene agua, éste se lleva al fuego y es el
agua el hilo conductor que dara calor indirecto al contenido del recipiente de menor

tamafio, cocinandolo de forma homogénea.

Movimientos envolventes: esta técnica se utiliza para mezclar batidos delicados y
mezclas; el objetivo es incorporar ingredientes 0 componentes sin causar que se baje la
preparacion.

Incorporar: Agregar un elemento a una preparacion, masa o pasta y mezclarlos muy bien.

Metodo de concentracién: Es el método de cocer los alimentos al calor seco o aire

caliente

Horneado: consiste en cocer un alimento sometiéndolo a la accién indirecta del calor en

un ambiente seco.

2.2.4. Origen de la Zanahoria

La zanahoria es una especie originaria del centro asiatico y del mediterraneo. Su nombre

cientifico de la zanahoria es “Daucus Carota” proveniente de la subespecie “Sativus”, se



clasifica como una hortaliza perteneciente a la familia de las Umbeliferas o Apiaceae,

plantas herbaceas y arbustos faner6gamas pertenecientes al orden de las apiales.

2.2.5. Historia de la zanahoria

El origen doméstico de la zanahoria se remonta al afio 3.000 a.c. y los expertos en
botanica sittan geograficamente este origen en Afganistan, debido a la gran diversidad
de variedades que existian en esta zona.

Una de las méas importantes curiosidades acerca del origen de la zanahoria es que ésta no
poseia inicialmente el intenso color naranja que ahora la caracteriza, sino que se cultivaba
una variedad que era parpura en el exterior y anaranjada en el interior. Otra curiosidad es
que inicialmente esta raiz no era cultivada para ser ingerida, sino que se cosechaba por sus

hojas y semillas aromaticas.

La zanahoria es una raiz comestible y su color naranja se debe a su alto contenido en
carotenos, que actdian como importantes antioxidantes. Concretamente la zanahoria es
rica en beta-caroteno y éste, al ser metabolizado por el higado se transforma en vitamina
A, una vitamina con alto poder antioxidante y especialmente importante para mantener

en Optimo estado nuestra vision.

2.3. Origen del Vinagre

El vinagre del latin «vinum acre», «vino agrio», es un liquido miscible en agua, con sabor
agrio, que proviene de la fermentacion acética del alcohol, como la de vino y manzana
(mediante las bacterias Mycoderma aceti). El vinagre contiene una concentracion que va

del 3% al 5% de &cido acético en agua.

2.3.1. Historia del Vinagre

El empleo del vinagre en gastronomia es posible que esté ligado al comienzo de la
elaboracion de bebidas alcohdlicas, en aquellos tiempos es posible que alguien se diera
cuenta de lo adecuado de su empleo como conservante. El primer testimonio escrito del

empleo del vinagre viene del Imperio romano: el gastronomo Apicio (contemporaneo del
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emperador Tiberio) y autor del libro de cocina més antiguo que se conoce en la cultura

occidental, De re coquinaria.

2.3.2. Usos Gastrondmicos del Vinagre

Se utiliza principalmente junto con el aceite para alifiar verduras y vegetales en
las ensaladas. El vinagre es una pieza clave en los escabeches, los marinadosy
los encurtidos, se emplea en estos como un conservante ya que ralentiza los efectos de la
putrefaccion alimenticia. Se suelen emplear los vinagres aromatizados con diferentes

hierbas, tales como eneldo, estragdn, romero o tomillo; existen también los de ajo.

El vinagre también figura en varias salsas y aderezos como el kétchup, la mayonesa,

la mostaza preparada, las salsas picantes, salsa de ajo.

2.3.3. Variedad de Vinagres
% Vinagre de tinto: Se denomina asi al méas corriente de todos los vinagres, asi como

el de mayor consumo y produccién mundial. Este vinagre es procedente de las
diferentes variedades de vino. A veces este vinagre comercial no ha pasado por la
fase de maduracion.

% Vinagre blanco: Destilado es el m&s comUnmente utilizado a nivel de consumo del
hogar, la industria alimenticia y la industria farmacéutica. Se produce a traves de
la fermentacion acética del alcohol destilado diluido. El alcohol destilado se
origina a su vez de diversas fuentes como la cafia de azUcar, los granos de maiz, la
melaza.

% Aceto balsamico: EI més conocido de los acetos es el Aceto balsdmico di Mddena.
Es un tipo de vinagre de origen italiano procedente de la region de Emilia-
Romafia y sobre todo de la ciudad que le da nombre, Mddena. Dentro de sus
caracteristicas se encuentran las de poseer un sabor fuerte, de color oscuro y

aromas ligeramente dulces. Se madura durante al menos doce afios en toneles de
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diferentes maderas. Se emplea mucho en vinagretas. Es recomendable sélo afiadir

unas gotas a la salsa para alifiar.

2
°o*

Vinagre de Jerez: La obtencion de este vinagre se vincula a la produccion de los
vinos del Marco de Jerez. El vinagre se elabora exclusivamente a partir de la
fermentacion acética de estos vinos, el sabor de este vinagre es mas fuerte que el
de vino. El color resultante de este vinagre es caoba oscura, algo concentrado y de
aromas generosos. El vinagre de Jerez es ideal para consumirse
en vinagretas y alifios de ensaladas asi como saborizante de diferentes alimentos.

« Vinagre de sidra o de manzana: Se denomina a este vinagre a veces como vinagre

o,

de manzana es muy empleado en las cocinas de los paises del norte de Europa. Su
elaboracion parte de la fermentacion alcoholica de la manzana en sidra. este
vinagre es muy adecuado en las ensaladas y en las vinagretas.

% Vinagre de arroz: Hecho por fermentacion alcohdlica y acética de azlcares
derivados del arroz o concentrado de arroz sin destilacion. El vinagre de arroz es
comunmente utilizado en los paises asiaticos donde el arroz se cultiva en

abundancia.

4

% Vinagre de vino o de uva: El producto hecho por la fermentacién alcohodlica y
subsiguiente  acetificacion del jugo deuva. Ampliamente utilizado
en Europa especialmente en Francia e Italia, su nombre y caracteristicas varian
segun la region donde se produce. El vinagre de cerezas en Espafia, balsamico en

Italia, vino tinto en Francia.

https://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre

2.3.4. Elaboracion Industrial de Vinagre

Cualquier solucion diluida de un azdcar fermentable puede transformarse en vinagre en
condiciones favorables. Muchos jugos de frutas se prestan para este fin si contienen en

proporcidn apropiada azlcar y otras sustancias necesarias o deseables. Todo vinagre se
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hace por dos procedimientos bioquimicos distintos y ambos son el resultado de la accion

de microorganismos.

2.3.5. Métodos y Técnicas de elaboracion de vinagre
La elaboracién del vinagre ha ido evolucionando con el paso del tiempo. Se pueden

identificar tres métodos en esta evolucion:

Método Orleans o Pasteur: En 1864 el quimico francés Louis Pasteur, conocido por la
técnica de pasteurizacion, explicé el proceso que tienen las bacterias para crear el vinagre.
Consiste en llenar toneles de vino y vinagre en la misma cantidad. Cuando pasaba cierto
tiempo se extraia una cantidad de vinagre del tonel y se llenaba con la misma cantidad de

vino.

Meétodo Schuetzenbach: Este método consiste en tener varios barriles con doble fondo.
Ese doble fondo tiene que ir perforado y lleno de virutas de madera. Por la parte superior
se vierte el vino y va pasando por las virutas y a través de las perforaciones caen al
siguiente barril. Gracias a que en las virutas de madera se alojan las bacterias que ayudan
a hacer el vinagre, este método para obtener vinagre es mucho mas rapido que el Método

Orleans.

Métodos Modernos: los métodos de hoy en dia son similares a los anteriores, pero se
hacen en mayor escala y en depdsitos de acero inoxidable, donde todos los factores como
la temperatura y el suministro de alcohol estan controlados.

Fermentacion Alcohdlica: La fermentacion alcoholica es un proceso metabolico que
tiene como fin proveer energia a través de una via anaerobica. Es llevada a cabo por
diversos microorganismos, usualmente levaduras, los cuales transforman una fuente rica
en azucares o carbohidratos en etanol y didxido de carbono principalmente y en menor
proporcidn otras sustancias como glicerol, acetaldehido y acido succinico (Hernandez,
2003).



Fermentacion Acética: La fermentacion acética es el proceso de transformacion de
etanol en acido acético y agua. Puede ser llevada a cabo por algunas bacterias y otros
microorganismos. Es un proceso exotérmico, es decir, libera energia en forma de calor.
La velocidad de reaccion en este proceso varia en funcion de la temperatura, razén por la
cual el control de la temperatura es un factor de control muy importante; generalmente se

debe mantener la temperatura constante entre 30 y 31 ° (Hernandez, 2003).

El segundo proceso resulta de la accion de un grupo amplio de aceto-bacterias que tienen
el poder de combinar el oxigeno con el alcohol, para asi formar acido acético. Esta es la

fermentacion acética.

Maduracion: Es el proceso final de elaboracion del vinagre y el mas importante. La
maduracion se realiza preferiblemente en toneles de madera, dependiendo del tiempo de
la variedad y del tipo de vinagre a elaborar, puede alcanzar desde los 6 meses hasta afios
(vinagres de solera, tales como el aceto balsamico). Tras el proceso de maduracion se

filtra, se clarifica y se pasteuriza para su posterior embotellamiento y comercializacion.
Hervir: método de coccidn que se realiza sumergiendo un producto en agua hirviendo.

Almibar: Sustancia liquida de distintos grados de espesor que se obtiene disolviendo

azucar en agua y cociendo la mezcla a fuego hasta que tome consistencia.

Colar: Filtrar un liquido por un colador privandole de impurezas.

2.3.6. Origen del Platano

La palabra "platano™ parece proceder del griego a través del latin platanus, que comparte
raiz con platos o "plano”, posiblemente en alusion a la forma de las hojas de la mata,
enormes y muy anchas. Ha sido su nombre botanico, Musa paradisiaca, el que le ha

rendido homenaje evocando su origen en vergeles tropicales.



La especie como tal Ileg6 a Canarias en el siglo XV, llevandose a América en 1516,
aunque el cultivo comercial comenz6 a finales del siglo X1X o principios del XX. Los
esparioles fueron los encargados de llevar la banana a México, donde no tuvo problemas
en arraigar y, posteriormente, cultivandola los portugueses en Brasil, donde se les
bautiz6 con el nombre de banana, palabra que procede de la lengua que hablaban los
esclavos africanos que llegaron a tierras del Brasil. Muy pronto, las bananas se hicieron

populares por varios nombres en todo el mundo.

El platano, originario del Sudeste Asiatico, arraigd muy pronto en la India, donde
era objeto de ofrenda a las deidades y fue considerado un alimento idéneo para mantener

sanos el cuerpo y la mente.

2.3.7. Beneficios y propiedades de la cascara de platano

-Las cascaras de platano también se pueden comer ya que poseen un alto valor nutritivo,
estos aportan potasio, hierro y vitaminas b6, C y K. Ademas, son ricas en antioxidantes,

manganeso, fibra, biotina y cobre.

-Las céascaras de platano se pueden comer crudas, por otro lado, también se puede hacer

hervir las cascaras 10 minutos antes de comerlas, licuarlas o mezclarlas con otras frutas.

-También es rica en betacaroteno que le da el color amarillo, nutriente esencial en la

formacion de vitamina A que el organismo necesita para la salud de los 0jos.

-Tanto la pulpa como la cascara de los platanos contienen abundantes
fructooligosacaridos. Estos hidratos de carbonos estimulan la produccion de probidticos y

mejoran la capacidad del cuerpo para absorber el calcio.

-Su abundante fibra dietética estimula los movimientos intestinales, mejorando la

digestion y la absorcion de grasas e hidratos de carbono.



2.3.8. Uso gastrondmico de la cascara de platano

-Ablandador de carne: Ya sea que esté haciendo un asado lento o asando un poco de pollo,
la proteina magra es una opcion de comida saludable que también es deliciosa,
especialmente cuando estd cocinada adecuadamente. Nadie quiere alimentos secos y
cocidos; durante el proceso de coccion, cologue unas pocas cascaras encima de la carne.
La carne absorbe los aceites y la humedad de la cascara de platano, lo que ayuda a

mantenerla humeda y jugosa.

-También se puede poner la cadscara (maduras o demasiado madura) a través de un
extractor de jugos con el resto de la banana. O usted puede hervir la cascara durante varios
minutos para que sea mas suave, o tirarlo en la sartén. Si usted quiere ser realmente
creativo, hornear una céscara de platano en el horno durante 20 minutos mas o menos, 0

hasta que se llegue a poner seca, a continuacion, utilizarlo para hacer té.



CAPITULO I11. PROPUESTA DE INNOVACION O SOLUCION
DEL PROBLEMA

3.1. Propuesta de innovacion técnica

El proyecto tiene como propuesta de innovacion la elaboracion de soufflé de cascaras de
zanahoria, salsa de tallo de brocoli y vinagre de cascaras de platano. El soufflé es
esponjoso, liviano, con toques naranja debido a la zanahoria de sabor salado y tiene una
textura suave muy agradable al paladar. La salsa de tallo de brécoli es de textura cremosa,
suave es salado y con un color medio pastoso. el vinagre de cascara de platano es de color
ligeramente marrén con un aspecto limpio y brillante con un sabor no muy &cido un poco

dulzén, un olor delicado.

Los cuales para la elaboracion de los productos se pasa por los procesos del horneado,

reduccién, fermentacién, maduracion.

3.2. Instrumentos y técnicas de investigacion

En toda la propuesta se utiliza los siguientes equipos, materiales e insumos las cuales se

usaron para la elaboracién de soufflé, salsa y vinagre.

3.2.1 Equipos

Los equipos requeridos para la elaboracion de soufflé, salsa y vinagre son:

- 1Horno

- 1 Cocina

- 1Balanza

- 1 Procesador
- 1 Licuadora
- 1 Mesa



3.2.2. Materiales

Utensilios requeridos para la elaboracion de soufflé, salsa y vinagre son:

- 4 Bol grandes

- 9 Bol pequefios

- 2 Cuchara medidora

- 1 Taza medidora
-1 Jarra medidora
-1 Cuchillo Francés

- 3O0llas

- 2 Sarten

- 1 Spatula de silicona
- 1 Tabla de cortar

- 1 Colador

- 1 Batidor globo

- 2 Moldes para soufflé
- 2 Frasco de vidrio para Vinagre
- 1Plato

- 1 Charola

- 2 Secadores

3.2.3. Insumos
Insumos o Materias prima requeridos para la elaboracion de soufflé con cascaras de

zanahoria son:

- 125gr. Céascaras de zanahoria
- 2unid. Huevo

- 30gr. Cebolla

- 400ml. Leche

- 25gr. Mantequilla



- 25gr. Harina

- 30gr. Queso mozzarella
- 40gr. Queso parmesano
- 5ml. Aceite de oliva

- 1gr. Pimienta

- 2gr. Sal

Insumos o Materias prima requeridos para la elaboracion de salsa de tallo de brécoli son:
- 70gr. Tallos de Brécoli
- 15¢gr. Cebolla
- 150ml. Agua o fondo de ave
- 25ml. Crema de leche
- 25gr. Queso crema
- 150ml. leche
- 3ml. Aceite de oliva
- 2gr. Consomé de pollo
- 1gr. pimienta

- 1gr. Sal

Insumos o materias primas requeridos para la elaboracion de vinagre de cascara de platano
son:

- 700gr. Céscara de platano

- 687ml. de Agua

- 135gr. de Azucar

- 2gr. de Levadura seca

- 6ml. de vinagre



3.2.4. Técnicas
Para la elaboracion de soufflé, salsa y vinagre se utiliza las siguientes técnicas propias de
cocina:

Hervir: método de coccidn que se realiza sumergiendo un producto en agua hirviendo.
Escurrir: Dejar que un alimento crudo o cocido suelte el liquido retenido.
Procesar/triturar: Moler un alimento hasta que sea homogéneo.

Sofreir: Cocinar total o parcialmente un género, poniéndolo a fuego lento con poca grasa.

Gratinar: Hacer tostar a horno fuerte o dorar las capas superiores granulosa de un

preparado.
Cristalizar: Hacer gue una sustancia adquiera la formay la estructura del cristal.

Licuar: Pasar al estado liquido cualquier hortaliza o verdura mediante trituracion con

licuadora.
Rallar: Desmenuzar un género por medio de la maquina ralladora o rallador manual.
Colar: Filtrar un liquido por un colador privandole de impurezas.

Batir: Incorporar aire al sacudir enérgicamente con batidor de varillas, una materia hasta

alcanzar la densidad de amalgamiento deseado.
Incorporar: Agregar un elemento a una preparacion, masa o pasta y mezclarlos muy bien.

Punto nieve: Se obtiene batiendo Unicamente las claras hasta que adquieren una

consistencia espumosa y firme.

Reducir: Es un proceso de concentracion o espesamiento de una sustancia liquida

mediante evaporacion o ebullicion.

Enmantequillar: Untar con Mantequilla Molde, latas de horno o Forrar papel de

mantequilla.

Reservar: Separar o retirar un producto o elaboracion para su uso posterior.



Movimientos envolventes: Incorporar un ingrediente a una preparacion de forma lenta y

con movimientos de abajo hacia arriba para que la preparacion no pierda volumen.

Mezclar: Técnica de preparacion que consiste en unir dos 0 mas ingredientes hasta que

estén uniformemente distribuidos.

Espolvorear: Repartir en forma de lluvia por la superficie de un preparado un género en

polvo.

Fermentar: Propiciar el crecimiento de microorganismos como mohos, bacterias o

levaduras, para la obtencion de alimentos como yogures, miso, entre otros.

Blanquear: Es una coccion de corta duracién en abundante agua hirviendo va desde unos

segundos a dos minutos, dependiendo del ingrediente a cocinar.

Filtrar: Eliminar las particulas o residuos que quedan en el fondo y obtener un producto
limpio.
Horneado: consiste en cocer un alimento sometiéndolo a la accion indirecta del calor en

un ambiente seco.

Maduracién: Mantener en reposo a bajas temperaturas durante 4 a 6 meses para

desarrollar sabores y provocar clarificacion.



3.2.5. Presupuesto

Soufflé de cascaras de zanahoria

MATERIA PRIMA UNIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
PROV. TOTAL
Cascara de zanahoria GR. 125 0,5 0,5
Cebolla Gr. 30 5 0,15
Huevo Unid. 2 1,4 14
Queso parmesano Gr. 40 8(40gr.) 8
Queso mozzarella Gr. 30 22 1,46
Leche ml. 400 6,5 2,74
Mantequilla Gr. 25 12 15
Harina Gr. 25 7 0,17
Aceite de oliva ml. 5 35 0,35
Pimienta Gr. 1 25(lib) 0,05
Sal Gr. 2 1,5 0,003

TOTAL =16,32



Salsa de tallo de brocoli

MATERIA PRIMA

Tallo de brocoli
Cebolla

Fondo de ave
Crema de leche
Queso crema
Leche

Aceite de oliva
Pimienta

Sal

Consomé de pollo

UNIDAD

Gr.
Gr.

ml.

ml.

Gr.

ml.

ml.

Gr.
Gr.
Gr.

Vinagre de cascaras de platano

MATERIA PRIMA

Céscara de platano
Agua

Azlcar

Levadura seca

Vinagre

UNIDAD

Gr.
ml.
Gr.
Gr.

ml.

CANTIDAD

70
15
150
25
25
150

N PP W

CANTIDAD

700
687
135
2
6

COSTO
PROV.

0,55
5
27
15
6,5
35
25(lib)
1,5
05
TOTAL =

COSTO
PROV.

1,9

12

7
10(170gr.)
2(200ml.)

COSTO
TOTAL

0,55
0,07

0,67
1,87
1,03
0,21
0,05
0,001
0,14
4,59

COSTO
TOTAL

1,9

0,41
0,94
0,11
0,06

TOTAL =3,42



3.2.6. Procesos o Procedimientos

Para las recetas de soufflé, salsa y vinagre se toman en cuenta las buenas practicas de

manufactura (BPM) normas bésicas de higiene.
Elaboracién de soufflé de cascaras de zanahoria

e Realizar el mise en place de todos los ingredientes requeridos. (anexo figura n°® 1)

e Lavar las cascaras de zanahoria y en una olla con agua llevar a blanquear luego
escurrir. (anexo figura n° 2)

e Picar las cascaras y reservar.

e Pelar y picar la cebolla en corte pluma y en un sarten con un chorito de aceite
sofreir hasta que se cristalice y reservar. (anexo figura n° 3)

e En una olla realizar la salsa mornay agregar la mantequilla hasta que se diluya
luego incorporar la harina y mezclar. (anexo figura n° 4)

e Incorporar la leche y remover con un batidor globo y dejar cocinar por unos
minutos luego agregar el queso mozzarella y parmesano. (anexo figura n° 5)

e Agregar sal, pimienta y una vez que tenga la consistencia deseada retirar y agregar
1 yema de huevo y batir rdpidamente antes que se cocinen. (anexo figura n° 6)

e Agregar la cascara de zanahoria, la cebolla cristalizada, mezclar y reservar (anexo
n°7)

e Batir las claras a punto nieve y reservar. (anexo figura n° 8)

e Enun bol verter la mezcla de la olla y agregar la otra yema de huevo e incorporar
las claras batidas, mezclar con movimientos envolventes hasta integrar todo.
(anexo figura n® 9)

e Enmantequillar los moldes, agregar la mezcla y llevar a hornear a 180°C por unos
30min. (anexo figura n° 10)

e Retirar del horno y degustar. (anexo figura n® 11)



Elaboracién de salsa de tallo de brécoli

e Realizar el mise en place de todos los ingredientes requeridos (anexo figura n® 12)

e Limpiar los tallos de brocoli y picarlos en trozos, luego en una olla con agua llevar
a coccion por unos 5 minutos. (anexo n° 13)

e Luego escurrir y dejar enfriar. (anexo n° 14)

e Picar la cebolla en corte pluma y en un sarten con un chorrito de aceite sofreir
hasta que se cristalice.

e En una licuadora llevar a procesar los tallos de brocoli junto con la cebolla
cristalizada, el caldo de pollo, la crema de leche, el queso crema y leche. licuar
hasta conseguir una pasta sin grumos si es necesario pasar por un colador para
obtener una salsa més fina. (anexo figura n° 15)

e Enunsarten calentar el aceite y verter la mezcla, agregar sal, pimienta y consomé
de pollo cocinar a fuego medio hasta que hierva durante unos 10 minutos y tenga
la consistencia deseada. Remover constantemente para evitar que se queme.
(anexo figura n® 16-17)

e Servir como acompafiante de pastas. (anexo figura n° 19)

Elaboracion de vinagre de cascaras de platano

e Para comenzar realizar el mise en place luego picar las cascaras de platano en
trozos y en una olla con 1 1/2 tazas de agua llevar a coccion a fuego medio
hasta que hierva. (anexo figura n® 20-21)

e Luego colar con la ayuda de un colador para separar el liquido de las cascaras.
(anexo figura n° 22)

e Una vez el liquido filtrado volver a colar en una olla limpia y afiadir la otra 1
1/2 tazas de agua, agregar el azlcar y llevar a ebullicion a una temperatura de

118°C por unos 15 min. Al calentar el vinagre aumenta la agitacion térmica de



las moléculas, aumenta el nimero de choques entre particulas y, por tanto,
aumenta la velocidad de la reaccion quimica. (anexo figura n° 23)

Cuando haya hervido los 15 minutos retirar y vaciar en un recipiente
previamente esterilizado y dejar que enfrie. Una vez haya enfriado afiadir la %2
cuchara de levadura por cada taza de liquido obtenida, dejar fermentar por
espacio de una semana. (anexo figura n°® 24-25)

Una vez pasado este tiempo, volver a filtrar el preparado para separar el liquido
de los residuos de levadura y agregar la %2 cuchara de vinagre por cada taza de
liquido obtenida.

Tapar con un pafio y dejar reposar a temperatura ambiente durante unas 3
semanas o0 hasta que adquiera el tipico aroma del vinagre, momento en el cual
debemos volver a filtrar nuevamente y llevar a hervir a fuego alto durante unos
5 minutos, por ultimo volver a colar y almacenar en un recipiente de vidrio.

(anexo n° 26)



CAPITULO IV. RESULTADOS ESPERADOS

Resultado salsa de tallo de brécoli. — Se hizo la prueba de la salsa respectiva en fecha
30 de agosto donde se utilizd 250gr. de tallo de brocoli y 65gr. de crema de leche donde
el resultado obteniendo no fue satisfactorio la salsa era color medio verdoso un poco
blanquecino y un sabor no muy agradable la textura si fue cremosa se acompafi6 con una

pasta, pero le faltd sabor y color.

Se realiz0 otra prueba de la salsa de tallo de brécoli en fecha 16 de septiembre esta vez se
utiliz6 100gr.de tallo de brocoli, 100ml. de leche evaporada y también se utilizo 4gr. De
maicena ademas de condimentos como cebolla en polvo y consomé de pollo obteniendo
un resultado de la salsa en cuanto a sabor y olor muy concentrado a cebolla debido al

condimento en cuanto al color no varia.

Nuevamente se volvid a realizar otra prueba en fecha 7 de noviembre donde esta vez se
utilizé 70gr. de tallo de brécoli, 25gr. queso crema, 25ml. crema de leche, 150 ml. leche
fluida y caldo de pollo donde el resultado fue mejor que las anteriores pruebas se obtuvo

un sabor agradable al paladar su apariencia de color pastoso y una textura suave y cremosa.

Resultado del soufflé de cascaras de zanahoria. - En fecha 30 de agosto se realiza la
primera prueba del soufflé donde se utiliz6 400gr. de cascaras de zanahoria el resultado
no fue satisfactorio debido a que se habia previsto utilizar toda las cascaras de zanahoria

procesada y el sabor no era muy agradable al paladar y no levanto de volumen.

En la segunda prueba que se realiz6 en fecha 06 de septiembre se hizo utilizando una
cantidad reducida de 250 gr. de cascaras de zanahoria la cual se utilizé la mitad de cascaras
ralladas y la otra mitad procesada donde se obtuvo del soufflé buenos resultados con un
sabor agradable, una textura esponjosa debido a las claras de huevo que le dieron el toque

de esponjosidad y un color anaranjado y dorado debido al gratinado del queso.

Luego se hizo una nueva prueba en fecha 14 de noviembre con salsa mornay donde se
utilizdé 125gr. de cascaras de zanahoria picadas en chifonade y en la cual se aumento el

gueso mozzarella para darle un toque de elasticidad y con esto también se obtuvo buenos



resultados con una textura crujiente por la zanahoria picada y un sabor més concentrado,

agradable y con toque de esponjosidad.

Resultado del vinagre de cascaras de platano. - En fecha 26 de julio se hizo la primera
prueba del vinagre donde se utiliz6 700 gr. de cascaras de platano y se lleva un proceso
de fermentacion de 1 semana y un tiempo de maduracion de 3 semanas y como resultado
se obtuvo un vinagre de sabor un poco dulce con un color marrén y un tono brillante y

limpio.

En la segunda prueba en fecha 23 de agosto se hizo una nueva prueba del vinagre de
cascaras de platano frescos donde se utilizd 500gr. de cascaras y esta vez se dejo un tiempo
mas de maduracién del vinagre el cual se obtiene un resultado un poco mas fermentado

que la primera prueba de sabor dulce, color marrén, transparente y limpio.

En fecha 17 de octubre se hizo una nueva prueba con 1000 gr. de cascaras de platano
maduros y en esta prueba se llevo un poco mas de tiempo de coccion de las cascaras donde
se obtuvo un liquido turbio y oscuro que la anterior y en el transcurso de la maduracion

este no dio buenos resultados y se arruind.



CAPITULO V. CONCLUSIONES

Para la elaboracion de soufflé, salsas y vinagres se genera una gran cantidad de
subproductos entre los cuales se destacan basicamente vegetales, frutas y hortalizas que
se desechan a diario. Se identifica la cascara de zanahoria, el tallo de brécoli y céscara de

platano como alternativas para su aprovechamiento

La materia prima se obtiene de los alimentos que son desechados cominmente generados
en la cocina de los mercados, restaurantes incluso de los hogares ya que son aptas para

consumo humano y no existe inconveniente para la reutilizacion de estos productos.

La aplicacién de los métodos y técnicas para la elaboracion del soufflé fueron método de
concentracion, técnicas del procesado, punto nieve, movimientos envolventes, el
horneado. para la salsa se utiliza el método concentracion las técnicas del soffrito,
procesado, reduccion y para la elaboracion del vinagre el método de maduracién las

técnicas hervir, colar, fermentar.



6. RECOMENDACIONES

Al concluir el proyecto se recomienda lo siguiente:

Se recomienda a la poblacion utilizar las cortezas de la zanahoria, el tallo de brécoli y la
cascara de platano como fuente de materia prima para la elaboracion de nuevos productos

ya que estas cortezas tienen grandes beneficios que aportan al bienestar del ser humano.

Se recomienda utilizar las cascaras de las zanahorias grandes y frescas o puede ser

refrigeradas para que no se oxiden las cascaras y asi obtener un producto bien elaborado.

Para la elaboracion del soufflé de zanahoria para tener un producto final suave y esponjoso
se recomienda batir bien las claras de huevo y hornear a temperatura de 180°C.

En la elaboracion de la salsa se recomienda utilizar tallos de brocoli frescos y grandes para

obtener un producto con un sabor agradable.

Para la realizacion del vinagre se recomienda utilizar las céscaras de platano frescos y

amarillos no tan maduros.

Se recomienda para obtener un vinagre de cascara de platano concentrado y con un color
transparente y brillante dejar méas tiempo de maduracion y dejar reposar en un lugar donde

no le dé la luz.

Para saber si el producto sirve o no se recomienda sentir tanto el aroma como el sabor y

por otra parte ver que no se haga moho durante la maduracion.
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8. ANEXOS

Figura 1. Ingredientes para el soufflé de cascara de zanahoria

Figura 2. Blanqueado de las cascaras de zanahoria
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Figura 3. Sofrito de la cebolla

Figura 4. roux
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Figura 5. Incorporacidn de la leche y el queso

Figura 6. Agregar pimienta y sal
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Figura 7. agregar la cascara de zanahoria y la cebolla

Figura 8. Batido de las claras a punto nieve
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Figura 9. Incorporacidn de las claras batidas

Figura 10. Hornear a 180°C
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Figura 11. Producto final
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Figura 12. Ingredientes para la salsa de tallo de brécoli

Figura 13. Coccion del tallo de brécoli
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Figura 14. Escurrir y reservar

Figura 15. Procesado del tallo de brécoli
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Figura 16. Verter la mezcla a un sarten

Figura 17. Agregar pimienta, sal y consomé
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Figura 18. Reduccién de la salsa

Figura 109. Producto final
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Figura 20. Ingredientes vinagre de cascara de platano

Figura 21. Coccion en agua de la cascara de platano
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Figura 22. Escurrir las cascaras de platano

Figura 23. Incorporacion del azucar
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Figura 24. Incorporacidn de levadura y almacenar en recipiente de vidrio

Figura 25. Primeros dias de fermentacién
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Figura 26. Producto Final
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Salsas madres y salsas derivadas.

Salsas primarias | Salsas secundarias
Emulsionadas frias

Vinagreta Vinagreta espanola
Vinagreta balsamica
Vinagreta de limén
Vinagreta de naranja
Vinagreta picante

Salsa chimichurri
Mayonesa Salsa tartara

Salsa golf

Salsa verde

Mayonesa de limén
Mayonesa de finas hiervas
Mayonesa de mantequilla y finas hiervas

Emulsionadas calientes
Bechamel Salsa mornay

Salsa de queso

Salsa de vino blanco
Salsa oscura

Salsa de champifiones
Salsa de vino rojo
Mostaza

Espanola Salsa oporto

Salsa charcutiere
Salsa madeira

Salsa cazadora

Salsa bigarrade

Salsa bordalesa
Veloute Salsa alemana

Salsa bercy

Salsa suprema

Salsa de vino blanco
Holandesa Salsa de maltaise o de naranja
Salsa muselina

Salsa noisette
Pomodoro Salsa napolitana
Salsa bolofesa

Salsa rosada

Inglesa Salsa barbecue

ESCUELA DE GASTRNOMIA INSTITUTO SUPERIOR MARIANO MORENO.

Tabla 1. Clasificacion de las salsas
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MATERIA PRIMA UNIDAD | CANTIDAD | COSTO COSTO
PROV. TOTAL
Céscara de zanahoria GR. 125 0,5 0,5
Cebolla Gr. 30 5 0,15
Huevo Unid. 2 14 14
Queso parmesano Gr. 40 8(40qr.) 8
Queso mozzarella Gr. 30 22 1,46
Leche ml. 400 6,5 2,74
Mantequilla Gr. 25 12 1,5
Harina Gr. 25 7 0,17
Aceite de oliva ml. 5 35 0,35
Pimienta Gr. 1 25(lib) 0,05
Sal Gr. 2 15 0,003
TOTAL = 16,32
X 50%
8,16 + 16,32
24,4817

COSTO UNITARIO = 3,5 BS.

Tabla 2. Ficha técnica del soufflé de cascaras de zanahoria

CALCULO PARA EXTRAER MATERIA PRIMA Y COSTO PORCENTUAL
DESECHADO

De 500gr de zanahoria se extrajo el 25% de cascaras (merma utilizada) el cual serd
aprovechado para la elaboracion de soufflé en base a estos residuos

500gr. De zanahoria 100%
125gr. Merma utilizada 25%
CALCULO ECONOMICO:
2 bs costo zanahoria 100%

0,50 ctv. 25%
Con la compra de 2 bs de zanahoria 0,50ctv es el desaprovechamiento de la corteza de
este alimento que desechamos a la basura.

Tabla 3. Célculo para extraer materia prima de la zanahoria




MATERIA PRIMA UNIDAD | CANTIDAD | COSTO COSTO
PROV. TOTAL
Tallo de brocoli Gr. 70 0,55 0,55
Cebolla Gr. 15 5 0,07
Fondo de ave ml. 150 - -
Crema de leche ml. 25 27 0,67
Queso crema Gr. 25 15 1,87
Leche ml. 150 6,5 1,03
Aceite de oliva ml. 3 35 0,21
Pimienta Gr. 1 25(lib) 0,05
Sal Gr. 1 1,5 0,001
Consomé de pollo Gr 2 0,5 0,14
TOTAL =4,59
X 50 %
2,29+ 459

COSTO UNITARIO = 6,88

Tabla 4. Ficha técnica de la salsa de tallo de brécoli

CALCULO PARA EXTRAER MATERIA PRIMA Y COSTO PORCENTUAL
DESECHADO

De 626gr de brécoli se extrajo el 39% de tallo (merma) el cual sera aprovechado para la
elaboracion de salsa en base a estos residuos
626gr. De brocoli 100%
245gr. Merma 39%

CALCULO ECONOMICO:
5 bs costo brocoli 100%
1,90 bs. 39
Con la compra de 5 bs de brécoli 1,90bs. es el desaprovechamiento del tallo de este
alimento que desechamos a la basura.

Tabla 5. Calculo para extraer materia prima del tallo de brocoli




MATERIA PRIMA UNIDAD | CANTIDAD | COSTO COSTO
PROV. TOTAL
Céscara de platano Gr. 700 1,9 1,9
Agua ml. 687 12 0,41
Azucar Gr. 135 7 0,94
Levadura seca Gr. 2 10(170gr.) | 0,11
Vinagre ml. 6 2(200ml.) | 0,06
TOTAL = 3,42
X 50 %
1,71 + 3,42
513/2

COSTO UNITARIO =2,5 BS.

Tabla 6. Ficha técnica de vinagre de cascara de platano

CALCULO PARA EXTRAER MATERIA PRIMA Y COSTO PORCENTUAL
DESECHADO

De 1800gr de platano se extrajo el 38% de cascaras (merma utilizada) el cual sera
aprovechado para la elaboracion de vinagre en base a estos residuos

CALCULO ECONOMICO:
5 bs costo platano
1,90 bs.

1800gr. De platano
700gr. Merma utilizada

100%
38%

100%
38%

Con la compra de 5 bs de platano 1,90bs es el desaprovechamiento de la cascara de este
alimento que desechamos a la basura.

Tabla 7. Célculo para extraer materia prima del platano




