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INTRODUCCION

1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Enunciado del problema

Cada vez es mayor la cantidad de productos que se pierden en el Ecuador

debido a diversos factores.

El limitado conocimiento de la hortaliza chayote produce un escaso
consumo Yy por lo tanto la produccion es baja, actualmente ya no se produce para

comercializarlo.

Ademas, los precios no remunerativos en los productos agricolas llevan a
una escasa produccion y la pérdida de hortalizas que en tiempos remotos fueron

la fuente principal de consumo.

El valor nutricional del chayote y todas las propiedades que posee son

poco o casi nada conocidos por la poblacién.

Finalmente, la falta de informacion acerca del chayote, sus nutrientes y las
maneras o métodos de preparacion hacen que la gente pierda el interés por el

producto y dejan de consumirlo.

Es necesario realizar una investigacién y analisis profundo del chayote,
para dar a conocer la riqueza que tiene el Ecuador en cuanto a productos que
pueden ser explotados y que son fuente de nutrientes tan importantes para la

salud, dar propuestas gastronémicas como platos fuertes, postres, ensaladas, etc.

Vi



Para que en el futuro pueda tener mas aceptacién y sea un aporte importante

dentro de la gastronomia del pais.

1.2 Formulacion del problema

¢De qué manera la investigacion del chayote permitira realizar una

propuesta gastronémica?

2.  OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

2.1 Objetivo General

Desarrollar una investigacion del chayote que permita la realizacién de una

propuesta gastronémica.

2.2 Objetivos Especificos

Realizar una investigacion sobre la hortaliza chayote, conceptos y

generalidades que permita el aprovechamiento de las propiedades del

producto.

e Realizar una investigacion de mercado para la identificacién del nivel de
aceptacion del chayote.

e Elaborar una propuesta gastronémica para el aporte de alternativas de
consumo del chayote.

e Desarrollar un Focus Group que permita una validacion de la propuesta

gastronomica.
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3. JUSTIFICACION

El tema de investigacion acerca del chayote fue seleccionado por que es
un producto muy importante dentro de la gastronomia y se lo puede encontrar en
otros paises de Latinoamérica tales como Colombia, Guatemala, Nicaragua,

México y Argentina.

Contiene un alto valor nutricional, aminoacidos esenciales, vitaminas y una
baja cantidad de hidratos de carbono, una gran cantidad de agua que evita la
retencion de liquidos en el organismo; por lo tanto es un producto idéneo para

personas que quieren bajar de peso con una buena alimentacion.

El presente estudio servirA como base para otros estudios que
complementen este trabajo y que aporten a la produccién del chayote en
Ecuador, beneficiando a las personas que les gusta probar nuevos sabores y
sobre todo las nuevas tendencias que son bajas en calorias para mejorar la

calidad de vida.

Luego de una amplia investigacion se podré realizar un recetario el mismo

gue sera un aporte a la gastronomia.

Finalmente, con la investigacion se dara a conocer una alternativa de un
producto nuevo, el mismo que también podra ser usado como un producto

dietético o como una hortaliza més, dentro de la dieta diaria.
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3.1 Delimitacion espacial y temporal

La investigacién de la hortaliza el chayote se llevara a cabo en el Canton
Bafios de Agua Santa, durante seis meses a partir de la asignacion del Sr.

Director de tesis.

4. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Investigacion Cualitativa

La “cualidad” se revela por medio de las propiedades de un objeto o
fenomeno. La propiedad individualiza al objeto o fendbmeno por medio de una
caracteristica que le es exclusiva, mientras que la cualidad expresa un concepto

global conjunto de propiedades del objeto.

En general, la cualidad es la determinacion esencial del objeto, gracias a la
cual éste es el objeto dado y no otro, lo cual le permite distinguirse de otros
objetos.

La investigacion cualitativa centra el andlisis en la descripcion de los
fendmenos y cosas observadas. Utiliza multiples fuentes, métodos para estudiar

un problema o tema (Alban Jorge, 2012).



Una investigacion que permita la descripcion y el entendimiento general y
asi conocer las cualidades del chayote para lo cual se utilizardn diversas fuentes
y métodos de estudio del tema planteado.

El proceso cualitativo a aplicarse es el siguiente:

e ldea

¢ Planteamiento del problema
¢ Inmersion inicial en el campo
¢ Recoleccién de informacion
e Andlisis de datos

e Interpretacion de resultados

e Conclusiones y recomendaciones

4.2 Método Analitico

Consiste en descomponer un objeto de estudio, separada cada una de las
partes del todo para estudiarlas en forma individual (Bernal, 2010)

Este método es fundamental en la investigacion del chayote, partiendo
desde datos generales como historia, luego produccion, variedades, informacion
nutricional y varios puntos a investigarse individualmente para obtener un amplio
conocimiento del tema y llegar a conclusiones, poder crear un recetario acorde a

las necesidades de la poblacion.

4.3 Método Deductivo

Este método de razonamiento consiste en tomar conclusiones generales
para obtener explicaciones particulares. El método se inicia con el analisis de los
postulados, teoremas, leyes, principios, de la aplicacion universal y de
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comprobada validez, para aplicarlos a soluciones o hechos particulares (Bernal,

2010)

Un método que parte de lo general a lo especifico, utilizado durante toda la
investigacion y en los resultados que se obtendran sobre el chayote, los métodos

de coccion y los diferentes usos que se le podré dar a la hortaliza.

5. TECNICAS DE INVESTIGACION

5.1 Encuesta

La recoleccion de informacion mediante la encuesta se hace a través de
formularios, los cuales tienen aplicacion a aquellos problemas que se pueden
investigar por métodos de observacion, analisis de fuentes documentales y
demas sistemas de conocimiento. La encuesta permite el conocimiento de las
motivaciones, las actitudes y las opiniones de los individuos con relacién a su

objeto de investigacion.

La encuesta tiene el peligro de traer consigo la subjetividad y, por tanto, la
presuncion de hechos y situaciones por quien responda; por tal razén, quien
recoge la informacion a través de ella debe tener en cuenta tal situacion (Méndez,

2001, pp. 153 a 156).

Durante la investigacion se debera realizar un estudio de mercado, por lo
tanto es indispensable realizar una encuesta que sea representativa y con
preguntas claras para que los resultados a obtener sean veridicos y aporten en el

desarrollo de la propuesta gastronémica.
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5.2 Focus Group

Dentro del modelo de trabajos y técnicas para la obtencién y andlisis de
datos, se destaca una metodologia por su gran uso y mdultiples areas de
aplicacion: Los denominados “focus group”, también llamados “grupos de
discusién” o “entrevistas de grupo”. La modalidad focus group constituye una
técnica de investigacion cualitativa ampliamente difundida en diversos ambitos de
la investigacidn en psicologia, y otras disciplinas cientificas (por ejemplo, la
sociologia) y ambitos no cientificos (por ejemplo, estrategias de mercadotecnia).
A continuacion, se ilustraran las principales caracteristicas de la técnica, y los
actuales usos que de ella derivan en el campo de la investigacion en las ciencias
sociales.

El denominador comdn de la técnica consiste en reunir a un grupo de
personas para indagar acerca de actitudes y reacciones frente un tema (por
ejemplo, un producto, un concepto, una situacién problematica). Edmunds (1999)
define a los focus group como discusiones, con niveles variables de
estructuracioén, orientadas a un tema particular de interés o relevancia, tanto para
el grupo participante como para el investigador.

El modelo clasico de focus group implica un grupo de entre seis y doce
participantes, sentados en circulo, en torno a una mesa, en una sala
preferentemente amplia y comoda. Los grupos de discusion, ademas, cuentan
con la presencia de un moderador, encargado de guiar la interaccién del grupo e
ir cumpliendo los pasos previstos para la indagacion. Se busca que las preguntas
sean respondidas en el marco de la interaccién entre los participantes del grupo,

en una dinamica donde éstos se sientan comodos y libres de hablar y comentar
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sus opiniones. La duracién promedio de un focus group es de noventa a ciento
veinte minutos.

Existen modelos alternativos de focus group, en los cuales varia la
cantidad de moderadores, la cantidad de grupos y subgrupos de discusion, la
cantidad de participantes y el soporte tecnologico utilizado (por ejemplo, existen

modalidades de tele-conferencia) (Juan & Roussos, 2010, pag. 3).

Es importante aplicar esta técnica en la investigacion del chayote al final
para poder conocer el nivel de aceptacion del producto y la mejor manera de
hacerlo es a través de una degustacion para que puedan sentir sabores, texturas,

colores, etc.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 LAS HORTALIZAS

La hortaliza es la planta que se consume en estado fresco, cocida o

preservada.

1.1.1 Vitaminas y minerales

Por lo general la mayoria de las hortalizas aportan considerables
cantidades de vitaminas A, B, B2 (tiamina), riboflavina, niacina, C (acido
ascoérbico) y otras. Las cantidades que aportan son muy reducidas, pero son
suficientes para evitar enfermedades deficitarias en quienes las consumen, es
decir, que la falta de vitaminas puede causar problemas de salud.

También aportan una cantidad suficiente de minerales, entre los cuales
estan el hierro y el calcio; éstos se encuentran principalmente en la hortalizas de

hojas (Araiza, 1990, pag. 9)

1.1.2 Caracteristicas

Las caracteristicas generales de las hortalizas pueden agruparse de la
siguiente manera:
e Son Organos o tejidos suculentos y tiernos. Su alto contenido de
celulosa los hace flexibles.
e Por lo general todos son de tamafio pequefio.
e Calidad. En este punto cabe recalcar que son mas importantes los

parametros de calidad que el rendimiento.



Periodos de su siclo agricola o vegetativo muy cortos, los que en

promedio son de 85 a 100 dias.

Tienen un alto valor nutritivo (pocas calorias, alto contenido de

proteinas, vitaminas, minerales) (Artemio, 2000, pag. 19).

1.2 HORTALIZAS EN EL ECUADOR

Grafico 1. Hortalizas en Ecuador
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1.3 EL CHAYOTE

1.3.1 Descripcion del chayote

Nombre boténico: Sechium edule, también conocido con otros
nombres como: chayote, guatila, papa de pobre, cidrayota, papa del aire;
dependiendo de la region o del pais en el cual se encuentre, es una hortaliza

de origen americano, perteneciente a la familia de las Cucurbitaceas.

Su cultivo es facil ya que es una planta que crece como enredadera con
unos 10 a 12m de longitud, tienen forma de pera y su pulpa en algunos casos
puede ser verde oscura pero la mas comun es blanquecina, en su interior
existe una sola semilla dicotiledénea lisa y un poco aplanada, generalmente

aparecen en verano.

En otros paises la han conservado ya sea como alimento o para
medicina, posee un excelente valor nutricional, es un regenerador celular, con
efectos anti cancerigenos, posee propiedades altamente benéficas para el
corazén, regulando el ritmo cardiaco, siendo ademéas analgésico y
antiinflamatorio. En la actualidad en nuestro pais muchas personas no la

conocen ni la han probado.

Hace afios atras, los abuelos consumian el chayote e incluso era parte
de su dieta diaria; muchas veces por los escasos recursos y por que en
tiempos antiguos la alimentacion era mas sana y en base a las hortalizas que

cultivaban y todas las riquezas que el campo les brindaba.

Es famosa ya que segun investigaciones realizadas se le atribuyen

propiedades nutricionales y medicinales, es importante para la alimentacion ya
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gue es rica en minerales, vitaminas, carbohidratos. Tiene una gran aceptacion

en las personas que buscan bajar de peso.

1.3.2 Caracteristicas botanicas

El chayote es una planta trepadora perenne, una planta que pertenece a la

familia de las cucurbitaceas, enredadera y tiene raices fibrosas.

Grafico 2. Raiz

Fuente: (Flores, 2001)

Los tallos son numerosos y delgados de aproximadamente 10 a 13m de
altura; son herbaceos y de color verde cuando son jovenes pero cuando madura

la planta sus tallos son de un tono pardo.

‘Las hojas son grandes, con bordes aserrados o lisos, alternas sobre
peciolos triangulares simples y con diferente intensidad de color. Ademas, se
caracteriza por poseer de tres a cuatro Iébulos, el apical es mas angosto que los

laterales”. (Gamboa, William, 2005, pag. 9).



Grafico 3. La hojay el zarcillo

Fuente: Autor

La flor tiene aproximadamente cinco pétalos, es pequefia y de color blanco,
suelen desarrollarse cinco meses luego de la plantacién, luego son polinizadas

por las abejas u otros insectos.



“Las flores son unisexuales, la flor masculina es racemosa, paniculada. El
caliz estq formado por cinco sépalos blancuzcos, La corola es sub-brotada, con
cinco pétalos, los gamopétalos son triangulares con tonalidades verdosas a
blanco verdosas y de forma alterna con los sépalos. En esta flor se localizan cinco
estambres con un filamento casi fusionado en toda su longitud, la flor pistilada, es

solitaria en algunos tipos de chayote”. (Gamboa, William, 2005, pag.11).

Giusti (1978) afirma que las flores femeninas presentan un tipo de
anomalias que consiste en la transformacion de una parte del estigma en anteras.
Ademas, en los I6bulos de estas flores, observé que los granos de polen eran

evidentemente estériles.

Los frutos son carnosos y con sabor algo dulce, su forma varia de acuerdo
al tipo de clima y de acuerdo a la chayotera; es decir la planta, por lo general es
de forma redondeada y de color verde. Crecen solitarios, y en algunas ocasiones
en pares, su pulpa es verde palida a blanquecina, la semilla es ovoide y lisa la
cual puedes ser utilizada también cuando esta seca al igual que las semillas del

zapallo.

Grafico 5. Flor de chayote

Fuente: Autor



Grafico 6. Fruto

Fuente: Autor

Medina (2001) afirma que de los cereales y de los granos basicos se
consume un 30 por ciento del peso de la planta en otros cultivos de medio
propoésito como la yuca se utiliza en un 70 por ciento de la planta, mientras que el

chayote es comestible en un 80 por ciento.

Sus frutos son viviparos ya que las semillas germinan dentro del fruto y por

lo general cuando el fruto aun esta en la planta.

1.3.3 Cultivo del chayote

El chayote es una planta que se adapta a los climas tropicales y
subtropicales, permitiéndolo asi un buen crecimiento y un desarrollo adecuado
del producto, también se adapta a otros climas similares pero los ideales con una

temperatura de 18 a 32°C hacen que su desarrollo sea mejor.

En algunos casos es importante que crezca bajo una cantidad considerable

de sombra debido a que los frutos tiernos o las hojas suelen quemarse cuando se
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expone a elevadas temperaturas, esto dependiendo de la regidén o pais en el que

se lo cultive.

Grafico 7. Chayote

Fuente: Autor

1.3.3.1 Preparacién del terreno y cultivo

Cultivar el chayote no es algo complicado, se debe considerar el espacio o
dimension debido a que es una enredadera y cuando crece necesita un espacio
aproximado de 2 a 3 metros para que puedan crecer sus guias y los frutos tengan

un adecuado crecimiento.

Existen varias maneras para que la planta se desarrolle, por ejemplo:

sembrarla bajo arboles frondosos, una pared o un alambrado; la técnica es



similar al cultivo de granadilla. Mientras la planta crece se debe levantar sus

ramas para que los frutos cuelguen facilmente entre los alambres.

El chayote posee una sola semilla grande y para cultivarlo no es necesario
sacar su semilla sino sembrar el fruto cuando esta en su punto maximo de
madurez para su germinacion. La germinacion es un proceso mediante el cual
una semilla se desarrolla hasta convertirse en una nueva planta, una vez
cosechado el chayote se debe guardar en un lugar que sea oscuro y tenga un

poco humedad donde ocurre el brote.

Grafico 8. Germinacién del chayote

Fuente: Autor

Bolafios, Alfredo (2001) en su libro menciona que las semillas requieren,
ademas de agua, otros factores para poder germinar, tales como una apropiada

concentracion de oxigeno y una temperatura adecuada. En el caso de algunas



especies, la germinacion no ocurrira si las semillas estan expuestas a la luz.
Luego de que han emergido las raices y las primeras hojas, la planta depende de

su sistema radical para tomar los nutrientes del suelo y de sus tejidos verdes.

Cuando aparece el brote en la semilla, quiere decir que es el momento de
llevarlo a cultivar. El suelo es preparado previamente con el arado y en algunos
casos con cal, lo indispensable es el abono organico, también debe tener una
humedad de 80 a 85% para que la planta germine rapidamente, se debe poner

tutores para que la planta no se arrastre mientras crece.

‘Una de las caracteristicas bioldgicas de la planta de chayote es su
ramificacion constante durante todo un ciclo. Las observaciones indican que los
tallos principales se ramifican para formar los tallos secundarios, estos originan

los terciarios y asi repetidamente.

Para beneficiar la produccion es importante acelerar el proceso de
ramificacion, por medio del despunte de las guias principales, esta practica es
posible realizarla en los primeros tallos que llegan a la enramada” (Gamboa, W,

2005)

El chayote muestra un buen crecimiento y desarrollo en suelos profundos,
fértiles y ricos en materia organica, con PH que oscila entre 7.0. En suelos
pobres, ésta planta se desarrolla bien, si se le adiciona al suelo suficiente materia
organica, si se desea cultivar chayotes en suelos arcillosos es importante realizar

un sistema de drenaje. (Gamboa, 2005).

La produccion iniciara dentro de 4 meses, una vez que se cosecha esta

planta tiene un periodo de produccion constante por 8 meses, es decir que la
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planta no deja de producir. Como en todo cultivo la produccion baja al final de
este periodo, por lo que los agricultores la reemplazan con un nuevo lote o campo

de siembra para asi no perder su produccion y por consiguiente las ventas.

Las plantas duran aproximadamente de 1 a 2 aflos 0 mas pero la
produccion es baja, es por esta razon que quienes saben sembrar chayote la
cambian porque es légico que una nueva planta dé mejores frutos. Se la puede

sembrar en cualquier época del afio de preferencia en las temporadas lluviosas.

1.3.3.2 Riego

El riego es otro punto indispensable, debido a que en época seca necesita
agua para no retardar el proceso de crecimiento de la planta. El riego se realiza
dos veces por semana el cual se lo puede hacer a través de un sistema de goteo
por mangueras o riego de forma tradicional de los agricultores. Otra manera de
hacerlo puede ser el riego por aspersion pero éste es recomendable cuando la

planta aln es pequefa.

En relacién al riego de hortalizas Suquilanda Manuel (1996) afirma que:

En general, las hortalizas no tienen buena resistencia a la sequia, por
lo cual su rendimiento y calidad puede disminuir sensiblemente. Las
necesidades de agua aumentan al crecer las plantas y llegar a la
cumbre durante el florecimiento o fructificacion, con la mayoria de las

hortalizas esta cumbre continGia hasta el tiempo de cosechar.
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Las plantas jévenes pueden superar la falta de agua, pero la falta de
éste elemento durante el florecimiento o fructificacion puede ser capaz

de reducir gravemente el rendimiento y calidad de las cosechas.

Para determinar las necesidades de agua de los cultivos horticolas, se
debe considerar las condiciones de tiempo y la etapa de crecimiento
del cultivo. Mientras mas grande crece el cultivo, se debe aumentar
gradualmente el total semanal de riego (si ho cambia bruscamente el
tiempo) en vez de aumentarlo subitamente desde 25 hasta 45 litros por

metro cuadrado. (pp.470 - 471)

1.3.3.3 Tutorado

La palabra tutoraje es muy comun en los agricultores y consiste en:
“suministrar un sostén a las hortalizas de tallo largo, trepador o rastrero, ya sea
para evitar el contacto con el suelo, causa de la podredumbre del fruto, ya para
conseguir que el aire y el sol penetren uniformemente en toda la planta. A los
sistemas tradicionales, basados en el empleo de palos y cafas que facilmente
pueden albergar parasitos, son preferibles tutores particulares, hilos tendidos
sobre sostenes alineados en filas, o redes de malla muy ancha, siempre de
material plastico o plastificado, practicamente indestructible y que se presta a una

cuidadosa desinfeccion” (Suquilanda, Manuel,1996, p.475).

Por lo tanto, el chayote necesariamente requiere de un sistema de tutoraje
debido a que es una planta enredadera o trepadora y sus frutos deben estar en
mallas y en el aire para evitar podredumbre o la propagacion de plagas. El

procedimiento es sencillo y se lo debe realizar antes que la planta brinde sus
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frutos; es decir, mientras las guias crecen se bebe colocarlas en las mallas de

tutoraje para que se distribuyan adecuadamente.

Grafico 9.Planta de chayote

Fuente: Autor

1.3.3.4 Podas

En horticultura las podas tienen dos objetivos, el primero es eliminar las
partes de la hortaliza que han sido afectadas por plagas o enfermedades, y el
segundo obijetivo por lo general se utiliza para estimular la formacién de nuevas

ramificaciones y con esto aumentar la produccion respectivamente.

La poda se aplica para calabazas, tomate, sandias, chayote, meldn, etc.
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1.3.3.5 Plagas
Una plaga es un organismo vivo que produce enfermedades ya sean
insectos, acaros, nematodos, roedores, hongos y todo microorganismo que
durante el proceso de crecimiento y desarrollo de la hortaliza devoran o afectan
partes del tallo, raiz o el fruto y de esta manera impiden o reducen la capacidad

de produccién de cultivo.

Las plagas en cualquier cultivo son inevitables, pero lo importante es saber

identificarlas y combatirlas a tiempo para que no afecte el area de produccion.

“El desarrollo de una estrategia para el manejo integrado de las plagas en
una hortaliza determinada, requiere que se identifiguen correctamente a los
organismos causantes del dafio, conocer el comportamiento de las poblaciones
en la parcela, contar con una serie de procedimientos y productos que puedan ser
aplicados para su manejo y disponer de métodos apropiados para prevenir la

llegada de las plagas” (Bolafios, Alfredo, 2001, p. 39).

Las plagas mas comunes que se pueden encontrar en el chayote son:

e Los grillos que son los que cortan las hojas y los tallos mas

jovenes.

e Mosca blanca.- chupan de las hojas y en ocasiones de los

frutos los cuales ya no son aceptados en el mercado.

Gamboa (2005) explica que “en las hojas, el hongo causa manchas
redondas secas y quebradizas de color café claro y algunas veces estan
rodeadas por una especie de anillo amarillento. E n el follaje tierno y en los
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bejucos nuevos, las manchas son mas circulares, de color café o verde oliva con
una coloracion amarillenta alrededor. En el centro de ambas manchas se forman

unos puntitos negros a veces en forma de circulos”

Grafico 10. Afectacion en las hojas por
plagas

Fuente: (Moran, Juan, 2009, p. 17)

e Arafia Roja.- es la causante del amarillamiento de las hojas.

“El acaro conocido como aranita roja, causa dafos severos en las
plantaciones de chayote, las hojas de las plantas afectadas se tornan amarillas y
en condiciones de alta incidencia, se secan. El riego por aspersion ayuda a

disminuir las poblaciones de acaros” (Bolafios, 2001, p. 181)

e Afidos o comunmente llamados pulgones que transmiten

enfermedades en las hojas y causan dafos severos
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e Otra plaga que es frecuente observar en el chayote son las

larvas (mariposa), ésta plaga se alimenta de el follaje y frutos.

El control de plagas tiene éxito cuando se puede reducir las plagas pero sin

introducir quimicos en exceso para que sean aptos para el consumo humano.

En el Ecuador el cultivo de chayote se lo puede considerar como un cultivo
organico, es decir que debido a la poca difusion de la planta ain no existen
plagas como en paises en los cuales se exportan y se dedican al cultivo extensivo

de este producto, esta es una gran ventaja para el sector agricola ecuatoriano.

1.3.3.6 Cosecha

La cosecha es otro punto importante que se debe tratar:

Cuando se ha establecido un area para la produccion horticola, debe
determinarse un espacio adecuado para la tarea de limpieza y
selecciéon de los productos que salen del campo. El espacio en
referencia debe estar dotado de piso de cemento, buena iluminacion,
ventilacion, agua limpia y seguridades. No debe olvidarse que éxito en
el negocio de las hortalizas esta en la calidad de los productos que el

agricultor envie al mercado.

Una vez que las cosechas salgan del campo deben ser sometidas a un
proceso de limpieza y posterior seleccion de acuerdo a las normas de

calidad del mercado. Se procurara eliminar hojas o raices dafadas y
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las partes que hayan sido afectadas por el atague de algun insecto o

enfermedad (Suquilanda, Manuel, 1996, p.491)

La temporada de cosecha inicia a partir del sexto mes después que se ha
cultivado el chayote, mientras se cosecha el producto se debe tomar medidas de
precaucion para evitar que los frutos caigan al piso y se lastime su corteza o se

destruya por completo por un fuerte impacto.

Utilizar una tijera para no lastimar los tallos de la enredadera, puede morir
la guia y con ella los frutos jovenes que alun no estan listos para su cosecha, la
recoleccion de los frutos en el terreno se lo realiza en cajas o cajones con papel
comercio para evitar golpes, Cabe mencionar que es importante cuidar los
procesos desde la recoleccion en el campo, hasta obtener el producto final ya que

un producto de exportacion requiere de estrictas normas de calidad.

La planta de chayote produce aproximadamente 250 frutos al afo, se
cosecha 3 veces por semana y la produccién a partir de la primera cosecha es

continua.

Al terminar la cosecha (el ciclo de produccion de la planta), es decir a partir
del afio en adelante, se deben podar y dejar aproximadamente 20cm desde el
suelo, el objetivo de esta técnica es permitir que la planta descanse por una

temporada y tenga brotes o guias nuevas para una nueva y excelente produccion.

Durante este proceso se debe aprovechar el tiempo para abonar el terreno,
restaurar los alambres en donde creceran nuevamente las guias del chayote,

remover la tierra para evitar el crecimiento de maleza.
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1.3.4 Propiedades nutricionales del chayote

El chayote contiene gran cantidad de agua y pocas calorias, por lo que es
un alimento ideal para adelgazar. Ademas, posee propiedades similares a los

calabacines, que méas adelante seran detallados en cuadros comparativos.

Tabla 1.Contenido nutricional del chayote

CONTENIDO DE NUTRIENTES
( por cada 100g)

Componente Contenido
Calorias 26 — 31
Agua 89.0 — 93.4g
Proteinas 09-1.19
Grasas 0.1 -0.3g
Carbohidratos 35-7.7¢9
Fibra 0.4-2,2g
Calcio 12 — 19mg
Fosforo 4.0 — 30mg
Hierro 0.2 -0.6mg
Magnesio 14 mg
Sodio 4mg
Potasio 150mg
Acido ascérbico 11 - 20 mg
e
YFlzti%rgglr;?/iE;) SHHE
Vitamina B3 (Niacina) 0.4 - 0.5mg
Vitamina C 7.7mg
Vitamina E 0.12mg
Acido félico 93mg

Fuente: FAO. (s.f.). Extraido el 12 de 12 de 2013, de http://www.fao.org/news/es/
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Grafico 11. Resultado del andlisis del chayote
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1.3.4.1 Nutrientes y sus funciones

Segun la definicion de la FAO, los nutrientes constituyen los elementos
activos de los alimentos que el organismo necesita para funcionar. Comprenden
ademas del agua, las proteinas, grasas, hidratos de carbono, vitaminas,
minerales y oligoelementos. Los alimentos contienen algunos de estos elementos

en proporciones variables.

“Para que la dieta alimentaria diaria sea adecuada es necesario consumir
alimentos variados que proporcionen al organismo: calorias, proteinas, vitaminas,
y minerales, etc. Y le aseguren una buena condicion fisica y mental para vivir
bien. La importancia radica en combinar los alimentos con el fin de alimentarse y

nutrirse” (Suquilanda, Manuel, 1996, p.298)

Entonces, es importante alimentarse bien y conocer cuéles son las

funciones de cada uno de los nutrientes.
Funciones de los nutrientes:

Acido Félico: Ayuda al crecimiento y para la regeneracion de las

células, formacion de glébulos blancos y rojos de la sangre.

Calcio: Formacion y mantenimiento de los huesos, ayuda en la

coagulacion sanguinea y contraccion muscular.

Carbohidratos: Su funcion principal es el aporte energético para el

organismo permitiendo un adecuado funcionamiento.

Fibra: Facilitan el funcionamiento normal del intestino y regulan el nivel

de colesterol y el azucar en la sangre.
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Grasas: Son elementos altamente energéticos y transportan las

vitaminas liposolubles (D, A, K, E), son fuente de calor para el cuerpo.

Hierro: Propicia la formacién de los glébulos rojos de la sangre que

son los encargados de transportar el oxigeno.

Magnesio: Actua en el mantenimiento de las funciones de la
musculatura, los huesos, las arterias y la presion sanguinea, y activa

las enzimas de la digestion.

Potasio: controla la hidratacion celular, y regula los reflejos nerviosos,

las contracciones musculares y el ritmo cardiaco.

Proteinas: Fundamentales para el crecimiento y desarrollo de
musculos, huesos, sangre, piel, cabello, ufias y érganos internos, y

para la formacién de las enzimas, las hormonas y los anticuerpos.

Vitamina A: Participa en la formacion y en el mantenimiento de la piel

y de las mucosas y, ademas combate el proceso de envejecimiento.

Vitamina B1l: Permite la transformacion de los carbohidratos en

energia y protege los musculos y el sistema nervioso.

Vitamina B2: Participa en el proceso de formacion de los elementos
ingeridos en energia, estimula el crecimiento y la regeneracion de las

células.

Vitamina B6: Actua en la produccion de la sangre, en el metabolismo

del sistema nervioso central y en el metabolismo de los aminoacidos.
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Vitamina C: Contribuye a la cicatrizacion de la piel, aumenta la
resistencia contra las infecciones, combate el envejecimiento precoz,
ayuda en la absorcion del hierro y aumenta la velocidad de

degradacion del colesterol, previniendo asi, la arterioesclerosis.

Vitamina E: Protege la membrana de la célula, combate la
degeneracion y el envejecimiento precoz y aumenta la defensa del

organismo. (Leme, Eunice, 2006, p.p. 15-17)

1.3.4.2 Nutrientes en hortalizas similares

El valor de las hortalizas como fuente de macronutrientes (proteinas,
grasas e hidratos de carbono) es limitado, aunque existen algunas
excepciones, como por ejemplo los tubérculos, que son ricos en
almidon. Su principal valor nutritivo deriva de su contenido en
micronutrientes (vitaminas y minerales), y en hidratos de carbono
complejos dificiles de digerir (fibra de la dieta), que aunque tienen muy

poco valor nutritivo, son importantes para la funcién intestinal.

Se puede afirmar, por lo tanto, que las hortalizas constituyen un grupo
de alimentos con caracter regulador por su elevado contenido en agua,

vitaminas y sales minerales.

Las hortalizas constituyen un grupo de alimentos que carece de valor
energético, ya que no contienen lipidos, y los hidratos de carbono
tienen fundamentalmente caracter estructural. (Astiasaran, Iciar;

Martinez, J. Alfredo, 2000, p.178)

22



Tabla 2.- Cuadro comparativo

Comparacion nutricional por cada (1009)

Componente Chayote Calabaza Zucchini Achogcha
Agua 93,49 95,29 95,09 94,09
Hidratos de 7,79 5,50 26,89 449
carbono
Grasa 0,39 0,19 0,07g 0,19
Fibra 2,29 1,29 1,59 0,7
Proteina 1,19 1,09 1,039 0,79
Calcio 19mg 21mg 5,69 13mg
Hierro 0,6mg 0,8mg 3,29 0,8mg
Fuente: FAO

Elaborado por: Autor

1.3.5 Almacenamiento del chayote

Las hortalizas constituyen un grupo de alimentos perecederos, por esta
razon es importante cuidar cada proceso desde el momento de la cosecha del

chayote hasta su respectivo almacenamiento.

‘Los alimentos que requieran climatizacion (llamados perecederos por

algunos autores) son aquellos que cambian rapidamente con el tiempo sus

23



propiedades, precisamente éstos alimentos por lo general son los de mayor valor
nutritivo. Es por ello que éstos requieren de una especial atencion en su

almacenamiento.

Es necesario primero que todo conocer las caracteristicas del método de
conservacion empleado para estos productos. Hoy en dia el mas utilizado es el
método de la conservacion mediante frio. Debe sefalarse que el método de
conservacion mediante frio no origina cambios sustanciales en la composicion
guimica de los alimentos, tiene poco efecto sobre la textura y el valor nutritivo, y
entre otros métodos de conservacion, es el que provoca menos cambios en las
propiedades originales. Este almacenamiento se emplea para reducir el deterioro
durante la distribucion de los productos perecederos y extender la vida atil de los
alimentos procesados”. Extraido el 10 de 01 de 2014,de

http://www.bibliociencias.cu/gsdl/collect/libros/index/assoc/HASH3al7.dir/doc.pdf

Segun la FAO, 2006, El chayote se debe almacenar a temperatura
ambiente por corto tiempo, la investigaciéon ha demostrado pérdida total a los 30
dias. Los mejores resultados han sido obtenidos embolsando los frutos en bolsas
de polietileno y manteniéndolos en camara fria a temperatura entre 12 a 14°C con
90% de humedad relativa. Con esta técnica la pérdida de peso a los 30 dias fue
solo 5% y la germinacion no sobrepaso el 2%, también fue el tratamiento con

menor porcentaje de pérdidas por enfermedades.
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Grafico 12.Proceso de Almacenamiento
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Fuente: Autor

Criterios de calidad

“Los criterios de calidad de las hortalizas son fundamentalmente de tipo
organoléptico, y en consecuencia se ponen de manifiesto con facilidad; se
incluyen aqui los aspectos referentes a la integridad, tamafio, forma, firmeza,

color y olor.

Para obtener hortalizas de buena calidad, conviene controlar de forma

apropiada los cultivo, el modo de lleva a cabo la recolecciéon y el momento de
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realizarla, de forma que sean los mas adecuados a los procesos tecnolégicos

posteriores a los que se vayan a someter.

La calidad de las hortalizas frescas se evalla de acuerdo con unos criterios
gue no tienen por qué coincidir con los valores de éstos parametros cuando
estan destinados a ser procesados. Los principales parametros que se deben

controlar son:

e Pruebas mecanicas

¢ Tamaifo
e Color
e Defectos

Componentes quimicos nutricionales: Humedad, solidos insolubles en
agua, soOlidos insolubles en alcohol, sdlidos solubles, acidez, proporcion
azucar/acido, densidad, fibra.” (Astiasaran, Iciar; Martinez, J. Alfredo, 2000, p.

189)

Conservacion

Con el Fin de alargar la vida util de las hortalizas, éstas pueden ser
sometidas a tratamientos tecnoldgicos, culinarios, los cuales se observa el
producto final en los mercados, por ejemplo: Hortalizas en vinagre, congeladas,
zumo de hortalizas, hortalizas desecadas, hortalizas en conserva; que son la
manera mas comun de encontrarla, etc. Dependiendo del tipo de hortaliza y al

tipo de tratamiento que ésta permita ser sometida.

“‘El mejor procedimiento de conservacion de las hortalizas durante un

periodo de tiempo breve, es la refrigeracion con humedades relativas del aire
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altas (80-95%). En estas condiciones las modificaciones sufridas por los
alimentos son escasas, tanto desde el punto de vista nutritivo como el de sus

cualidades sensoriales.

La conservacion del producto fresco puede prolongarse mediante su
envasado en condiciones que permitan controlar la disponibilidad del oxigeno y
del dioxido de carbono en el espacio en el que se conserva, reduciendo el
intercambio de oxigeno, y aumentando el dioxido de carbono. En la actualidad el
empleo de atmdésferas controladas o modificadas y el empleo de gases inertes en
combinacion con el vacio alarga el tiempo de conservacion” (Astiasaran, Iciar;

Martinez, J. Alfredo, 2000, p.p. 188-189)

1.4 USOS DEL CHAYOTE

El chayote es un gran alimento debido a que se puede consumir todas sus
partes (hojas, fruto, tallo y semilla) y ofrecen varios beneficios tanto para el

sistema inmunolégico como para una buena salud cardiovascular.

Hojas
Contiene propiedades diuréticas y se las utiliza en infusiéon, para la

disoluciéon de calculos renales.

Fruto
En gastronomia se lo utiliza para realizar una variedad de recetas al igual
gue una calabaza, por ejemplo: ensaladas, salsas, jugos, postres, sopas, papilla

para niflos, mermeladas, frutos deshidratados que se los puede usar después de

27



cierto tiempo, y una gran variedad de productos terminados que mas adelante
seran detallados de mejor manera a través de la elaboracion de las recetas

estandar.

Grafico 13.- Fruto

Fuente: Autor

Tallos
Se observé que los tallos de chayote son flexibles y cuando se secan son
resistentes por lo cual las personas del campo lo usan artesanalmente para la

elaboracion de cestas o en algunos casos sombreros.

Semillas

Son similares a las de un zapallo y tienen un excelente sabor, una vez que
se las extrae del fruto, se las reserva en un lugar fresco y seco luego de algunos
dias se las puede consumir solas, tostadas para una salsa, en éste caso hay que
licuarlas para obtener una salsa que se asemeja a la salsa de mani, es ideal para

acompanarlo con papas.

28



Grafico 14.- Semilla

Fuente: Autor

1.4.1 Propiedades medicinales

El chayote es una de las pocas plantas que se la puede consumir en su
totalidad (raiz, tallo, hojas, brotes y frutos); es decir que, a mas de las
propiedades nutricionales, también posee excelentes propiedades medicinales

comao:

e Ayuda a la circulacién sanguinea (la diabetes)

e Tiene un efecto diurético contra la retencion de orina.
e Enfermedades del estbmago

e Elimina célculos renales

e Posee efecto analgésico
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1.5 ZONAS DE CULTIVO EN ECUADOR

Ecuador es un pais que posee grandes extensiones de bosques, y en
ocasiones se puede encontrar aun bosque virgen. Dentro de sectores o hablando

del Canton Barfios se ha observado una flora y fauna extraordinaria.

Su clima es calido humedo, ideal para la agricultura y es por esta razon
que la mayoria de las personas que viven en este sector, se dedican a la
agricultura, ganaderia, turismo, siendo ésta la mayor fuente de ingresos para sus
familias. Una vida diferente, en donde aun se puede observar la elaboracién
artesanal de quesos y cada familia posee sus propios huertos familiares, que son

para el consumo y gran parte para la comercializacion.

En los huertos familiares se pudo observar el cultivo de chayote, yuca,
papa china, y diversas hortalizas que requieren mas atencion, una investigacion
por parte de agronomos seria ideal para rescatar estos cultivos para que puedan
extenderse y la produccion sea de calidad; es decir, que no solamente queden en

huertos familiares.

El enfoque principal de la investigacion es la hortaliza chayote y saber sus
propiedades, beneficios pero sobre todo la calidad de producto que en otros
paises es un producto de exportacion y mientras tanto en Ecuador aun se lo

siembra solo en huertos familiares.

Ademas, es fundamental dar importancia a productos como éste, para que
no se pierda totalmente su consumo, es un producto facil de cultivarlo y no

requiere de cuidados especiales, se observo en los huertos que el producto es de
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calidad y solo requiere de un impulso, ayuda y capacitaciéon a los moradores de

Bafios para que el producto sea comercializado en los supermercados.

El cultivo del chayote es comun en el sector, cosechan aproximadamente
una vez a la semana y junto con otras hortalizas empacan en diversos cajones de
madera, clasificando los de mejor calidad respectivamente y se lo comercializa en

el pueblo en dias que realizan ferias, en el mercado.

Es importante mencionar otra zona en donde se puede encontrar chayote.
La parroquia de Tandapi, que muchas personas desconocen, aun cuando se
encuentra a dos horas de Quito. Ubicada en la region sierra del Canton Mejia,
Provincia de Pichincha a 70km al sur desde Quito. Durante la investigacion se
pudo observar el producto pero, al igual que en Bafos, Unicamente se lo puede

encontrar en pequefios huertos familiares y en menor cantidad.

1.6 ZONAS DE CULTIVO EN EL MUNDO

1.6.1 Origen del chayote

El chayote a diferencia de otros cultivos, no existe una evidencia
arqueoldgica acerca del tiempo que se lo ha estado cultivando. Pero se sabe por
la informacién de varios autores en sus libros que es originario de México desde

tiempos precolombinos.

La palabra chayote es de origen azteca de chayotl o hitzayotli que significa
“calabaza espinosa” y son los frutos de la chayotera, existen varias especies y

todas ellas presentan sus hojas en forma acorazonada de hasta 10 cm.
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Pertenecen a la familia de las cucurbitdceas a la que pertenecen otros frutos

como los melones, las sandias y pepinos.

Las explotaciones demuestran que la mayor variedad de chayote es
producida por el sur de México y Guatemala, siendo en la zona central de
Veracruz donde existe 0 se presenta gran diversidad y en donde se localizan
tipos silvestres. En el centro sur de México el chayote se cultiva en huertos
familiares junto a arboles y paredes, en las cuales puede trepar y las usa como

sostén de sus guias ya que son enredaderas.

Se la encuentra en climas especialmente templados, calidos y semi-
calidos. Ademas, se aprovecha éste producto para el autoconsumo y también
para la venta en los diferentes mercados locales y a personas que lo
comercializan fuera de la region, es uno de los pocos productos de los cuales se
puede consumir desde sus raices, hojas, frutos y semillas; es decir es una planta

gue se la aprovecha al maximo en los lugares y paises que lo conocen muy bien.

La introduccion del chayote en Ameérica del sur fue en el siglo XVIII y en el
siglo XIX aproximad mente llegé a Europa, Asia, Africa, Estados Unidos (Lira, s.f).
En México debido a su demanda por sus excelentes propiedades tanto
nutricionales como medicinales ha sido producida en grandes cantidades, el

periodo de mayor produccién es de septiembre marzo.

La temporada de éste producto varia de acuerdo a la zona climatica y el
uso alimentario para el cual sea destinado, el de mayor produccion es el chayote
de céascara lisa sin espinas. Se pude apreciar que en general la mayor produccion
y la calidad para la industria gastronémica son en los meses de febrero a agosto.

En México se consumen tres variedades de chayote: el chayote blanco o amarillo,
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el chayote de cascara lisa y el chayote con espinas. También forman parte de las

papillas de los nifios.

Durante los ultimos afios en México se han realizado varios proyectos para
aumentar la vida util de los frutos a través de la deshidratacion y asi conservar
mas tiempo este producto o mantenerlo como una mermelada, en definitiva
existen varios usos y aplicaciones gastrondmicas que se han utilizado desde que
el producto aparecié en los mercados locales y se lo consume como cualquier

fruto o vegetal similar a una calabaza.

1.6.2 Paises productores

Aparecieron en Centro América en época de las civilizaciones mayas,
aztecas. Los paises en los cuales se cultiva este producto son: Colombia,
Ecuador, México, Guatemala, Nicaragua, Pera Argentina. El chayote es mas
cultivado con fines comerciales en Costa Rica, Guatemala; la cantidad de cultivo

depende de los consumidores y de los mercados en los que se distribuyen.

Ademaés, en Estados Unidos se cultiva en las zonas calidas del sur
principalmente en California y Florida, la mayor parte de los chayotes consumidos
proceden de las exportaciones realizadas desde los paises americanos, siendo

uno de los mayores productores Costa Rica.

Las primeras explotaciones que realiz6 Costa Rica datan desde 1972.
Actualmente Veracruz ocupa el primer lugar en superficie sembrada y cosechada
de chayote. Ademas, el chayote es incluido en casi todas las dietas debido a que

el fruto contiene mucha agua, pocas calorias, asi como grandes cantidades de
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potasio y ademas es diurético, mientras que su alto contenido de hidratos de
carbono hace que las personas tengan la sensacion de estar “llenos” durante todo

el dia.

Precios mas competitivos a raiz de una produccion mas barata hacen que
México sustituya poco a poco las exportaciones de chayote que Costa Rica envia

a Estados Unidos.

Durante el presente afio, julio del 2013 se realiz6 la quinta feria Nacional
del chayote en el valle de Ujarras, Paraiso, provincia de Cartago (Costa Rica)
para retomar la importancia del cultivo, la produccion, el consumo y la exportacion

del chayote como producto nacional, es el objetivo principal de la feria anual.

En los dos ultimos afos la actividad chayotera se ha mantenido constante,
tanto a nivel de siembra como en rendimiento productivo. Por ejemplo, ha
alcanzado mas de 62 000 kilos por hectarea, lo cual genera mas de 2000

empleos directos y aproximadamente 4000, de forma indirecta.

En el territorio nacional se cultivan cerca de 484 hectareas de las cuales
354 hectareas estan destinadas a la produccion de chayote de exportacion a
destinos como Europa y Estados Unidos. En las hectareas restantes, se siembra
chayotes criollos destinados para el consumo nacional. (Revista Productor

Agropecuario, 2013,s..).
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Grafico 15.- Ubicacion de la zona productora de chayote de exportacion
en el cantén de Paraiso (Cartago)

_ Zona productora de chayote
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sna José
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Rio Reventazdn
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Fuente: (William Gamboa, 2005, p.30)

Zonas de produccién de chayote de exportacién

Las condiciones ecoldgicas donde se produce el chayote de exportacion
muestran algunas variaciones que permiten estratificarla en tres zonas, las cuales
presentan caracteristicas especificas en cuanto a la altitud, topografia,

infraestructura, tecnologia y los aspectos socioecondémicos.

Zona Alta

Para la ubicacién de ésta zona se consideré como punto de referencia las
localidades de Cervantes, La Flor y lugares adyacentes. Se encuentran a una
altura que oscila entre los 1200 a 1500 msnm y las temperaturas son las mas

bajas de la region.

Las regiones son aptas para cultivos permanentes de tipo semibosque,
bosques y se requieren cuidadosas practicas de manejo de suelo. También

pueden existir suelos con poca profundidad, con un drenaje lento y con una
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susceptibilidad a la erosién. Otras limitantes que se aprecian en estos sitios son:
suelos muy pedregosos y falta de agua para riego complementario durante la

época seca.

Zona Intermedia

Esta zona se halla en Piedra Azul, Santiago y sitios aledafios, la altura de
estos sitios es cercana a los 1100 msnm y las temperaturas son relativamente

frescas.

En esta zona, el suelo se clasifica de fuerte a extremadamente pedregoso,
esto impide la mecanizacion y en la mayoria de las aéreas se imposibilita
alcanzar poblaciones Optimas de cultivos, principalmente de aquellos que

requieren distancias de siembras cortas.

Zona baja

La zona baja se localiza principalmente en el valle de Ujarras y areas
circundantes. La altura es de alrededor de los 1000 msnm y tiene la temperatura
mas alta de todas las zonas. Esta zona presenta las mejores condiciones de
infraestructura y es en donde se encuentra la mayor actividad comercial del
chayote. De igual forma su posicion socioeconémica, | facilidad de riego y la

topografia que favorece en algunos casos la mecanizaciéon

Permiten a los agricultores el mayor avance tecnoldgico de toda la regién
productora de chayote. A la vez la posicion de esta zona la ubica como una de las
mas adecuadas para la diversificacion de los cultivos y el ecoturismo. (William

Gamboa, 2005, p. 32)
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Finalmente, el chayote se introdujo en Europa, luego fue llevado hacia
Australia, Africa y Asia, mientras que su introduccion a los Estados Unidos data
de finales del siglo XIX. En la actualidad el chayote es cultivado en algunos
estados del sur de Estados Unidos como California, Louisiana y el sur de Florida.

(Dubravec, 1986)

1.7 CANTON BANOS

1.7.1 Ubicacién y poblacion

Bafios de Agua Santa se encuentra en la provincia de Tungurahua a

180km de Quito y una poblacion de 20 000 habitantes.

La ciudad de Barios es un lugar turistico e ideal para personas que aman la
naturaleza ya que posee una vegetacion admirable. Uno de los principales
atractivos es el volcan Tungurahua, la ruta de las cascadas y una gran variedad

de deportes extremos que se pueden practicar.
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Grafico 16. Mapa Turistico de Bafios

Mapa Turistico Bafios de Agua Santa

r'u‘;slzs0 de Agua Santa Turistic Map

Fuente: (s.f.). Recuperado el 28 de 10 de 2014, de
http://www.banios.com/banosecuador/cam.html

1.7.2 Turismo

Bafios de Agua Santa posee piscinas termales, se puede visitar la Ruta de
las Cascadas, a través de la cual se puede disfrutar de bellos parajes naturales.

Més de 60 son las caidas de agua que se puede visitar.

Ademas Bafios es la Unica ciudad en el Ecuador apta para practicar varios
deportes de aventura tales como: rafting, kayaking, canyoning, escalada en roca,

salto de puentes, paseos a caballo, caminatas ecolégicas y ciclismo de montafia.
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Grafico 17. Atractivos en Barfios
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Por tipo
i Biblioteca .L Monumento W Aguas Termales o Rio
w Znologico W Tarabita h Iglesia f Pueblo
L Lugar de interes t:‘- Cascada & Nevado ?\E Reserva
Por actividad
Fotografia * Rafting Kayaking Bario natural
Caminata " Pesca natural Flora y fauna Puenting

i ,
¥ Artesanias

Hﬁ Balneario

F s
I Edificacion

p' Canyoning

Fuente: (s.f.). Recuperado el 28 de 10 de 2014, de
http://www.banios.com/banosecuador/cam.html
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CAPITULO I

2.1 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado permitird la obtencion de datos. La herramienta a
utilizar sera la encuesta, comprendiendo por encuesta a la recoleccion sistematica
de datos en una poblacion determinada, mediante el uso de un cuestionario 0 un
grupo de preguntas. La ventaja de realizar una encuesta es porque se lo
considera uno de los procedimientos mas efectivos para obtener informacion en

un sector amplio de la poblacion.

2.2 POBLACION

La poblacién es el punto central del proceso de recopilacion de datos, la
poblacion serd la unidad investigativa o dicho en otras palabras es el objeto de
investigaciéon. Segun el (INEC) Instituto Nacional de Estadisticas y Censos,
Bafios posee 20.000 habitantes. Con una Poblacién Econdémicamente Activa
(PEA) del 59,6% el cual serd el segmento a considerar para el céalculo de la

muestra.

Dentro de la poblacion econdmicamente activa de Bafios es importante
resaltar que existen personas nativas del sector y también se han incluido a
personas extranjeras que radican en Bafios ya que en otros paises el chayote es
una hortaliza consumida comunmente. Las encuestas se realizardn en el centro
de la ciudad, donde se encuentra la mayor parte de personas del sector que se

desea estudiar.

2.3 CALCULO DE LA MUESTRA

En el estudio no es posible medir cada uno de los individuos de la

poblacién, por lo tanto se tomara una muestra. Como conocimiento general se
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sabe que la muestra son las partes que representan al todo, y como tal, refleja las
caracteristicas de la poblacion que fue extraida la informacién y que demuestra

que es representativa.

El universo fue tomado de la ciudad de Bafios cuya poblacion es de 11.920

que corresponde a la Poblacion Econbmicamente Activa.

Férmula

n= Tamafo de la muestra (?)

N = Tamafio del Universo (11.920)

z = Nivel de confianza (95%) z = (1,96)

p = Probabilidad de aceptacion (50%)

g = Probabilidad de fracaso o no aceptacion (50%)

E = Margen de error (5%)

B Nz?pq
E2N-—-1 +2z2pq

n

11920 1,96 2 0,50 (0,50)
0,052 11920—1 + 1,96 2 0,50 0,50

n =

n =372

Las encuestas que se realizaran de acuerdo a los resultados obtenidos de

la poblacion econdbmicamente activa son 372.
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2.4 MODELO DE LA ENCUESTA

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
FACULTAD DE TURISMO, HOTELRIA Y GASTRONOMIA
CARRERA DE GASTRONOMIA

Solicito responder las siguientes preguntas acerca de la hortaliza chayote, gracias por

brindar su atencidn.

1. Género: F |:| Ml:l

2. Edad:

20— 30| 3140 ] 41-50 []

3. ¢Conoce usted el chayote?

st [] NO [ ]

4. ;Cree usted que se deberia difundir el consumo del chayote?

st ] NO [ ]

5. ¢Cual es la razon por la cual usted consume chayote?
Sabor agradable [ ]| Beneficios nutricionales | | Tradicién [ |

6. ;En qué tipo de preparacion le gustaria consumir el chayote?
Sopa
Plato fuerte
Postre
Ensalada

Bebida

o oo

Otros cCuales? ..o,

7. ¢Le gustaria contar con un recetario para poder preparar diferentes platos a base
del chayote?

st [] No []
8. Seleccione con que alimentos le gustaria acompanar el chayote para su consumo.

Mariscosl:l Carnes |:| Cerealesl:l Verdurasl:l Pastas |:|

Otros I:I ¢Cudles? ...,
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9. ¢Estaria usted dispuesto a comprar el chayote, si el precio es semejante a
cualquier hortaliza?

Si I:I No I:I

10. ;En donde ha adquirido el producto?

Mercados I:l fruterias I:l huertos familiares I:l

2.5 TABULACION E INTERPRETACION DE DATOS

1. Género

Tabla 3

HF

Fuente: Autor
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Analisis: El 60% de las personas encuestadas son mujeres, mientras que
el 40% son hombre, Lo que determina que la poblacion seleccionada han sido en

Su mayor parte mujeres.

2. Edad

Tabla 4

Fuente: Autor

20-30
H31-40
41-50

Anadlisis: Con respecto a la edad de las personas encuestadas, el 49%
estan en un rango de 20 a 30 afios, el 34% de 31 a 40 afios y el 17% de 41 a 50
afos, Entonces se puede determinar que la mayor parte de la poblacién

encuestada es joven mientras que un bajo porcentaje son personas adultas.
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3. ¢Conoce usted el chayote?
Tabla 5

Fuente: Autor

Sl
ENO

Andlisis: El 46% de las persona conoce o ha escuchado alguna vez
acerca de la hortaliza chayote, pero el 54% de las personas desconoce o0 jamas
ha consumido chayote. Es fundamental el desarrollo de la investigacion y dar una
propuesta gastronémica para que el producto tenga alternativas de uso y
consumo, ademas quedara como apertura a nuevos proyectos de investigacion

del chayote.
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4. ¢Cree usted que se deberia difundir el consumo del chayote?

Tabla 6

0 0

0%

M S|
ENO

Fuente: Autor

Andlisis: Los resultados han sido positivos ya que el 100% de las
personas que conocen el chayote creen que se deberia difundir el consumo del

producto.
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5. ¢Cuédl es larazon por la cual usted consume chayote?

Tabla 7

M Sabor agradable

M Beneficios
nutricionales

i Tradicion

Fuente: Autor

Analisis: El 36% ha consumido chayote por su sabor agradable, el 51% de
la poblacion lo ha consumido por tradicion y un13% ha consumido debido a que
conocen su valor nutricional. Entonces, para la propuesta gastrondémica se podra
conservar su sabor agradable y las personas podran consumir a la vez un

producto con beneficios nutricionales.
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6. ¢En qué tipo de preparacién le gustaria consumir el chayote?

Tabla 8

46 27

37 22

31 18

42 24

14 8

1 1

171 100

8% 1% H Sopa

M Plato Fuerte
i Postre

H Ensalada

M Bebida

i Otros

Fuente: Autor

Andlisis: El 27% de las personas prefieren consumir el chayote en sopa, el
22% les gustaria consumir como un plato fuerte, el 18% consumirian como
postre, el 24% prefieren consumir el chayote en ensalada, el 8% les gustaria
como bebida y el 1% consumiria el chayote frito. Estos valores son importantes a
considerar en el momento de realizar la propuesta y como conclusién las

personas prefieren consumirlo en sopa.
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7. ¢Le gustaria contar con un recetario para poder preparar diferentes
platos a base del chayote?

Tabla 9

0 0

0%

sl
EHNO

Fuente: Autor

Andlisis: ElI 100% de las personas les gustaria contar con una propuesta

gastrondémica en donde tengan alternativas de consumo del chayote.
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8. Seleccione con que alimentos le gustaria acompafiar el chayote para
Su consumo.

Tabla 10

29 17

46 27

24 14

40 23

32 19

0 0

171 100

H Mariscos
H Carnes

id Cereales
H Verduras

M Pastas

M Otros

Fuente: Autor

Analisis: El 17 % de personas consumiria el chayote con mariscos, el 27%
consumiria con carne, el 14% con cereales, el 23% consumiria con verduras, el
19% sugiere acompafiarlo con algun tipo de pasta. Finalmente se puede concluir
que la preferencia de consumo es junto a cualquier tipo de carne o acompaiiarlo

con verduras.
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9. ¢Estaria usted dispuesto a comprar el chayote, si el precio es
semejante a cualquier hortaliza?

Tabla 11

0 0

0%

S|
ENO

Fuente: Autor

Anadlisis: El 100% de las personas comprarian el chayote al igual que

cualquier otra verdura u hortaliza, si su precio es similar; es decir econémico.
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10.¢En dénde ha adquirido el producto?

Tabla 12
33 7
11 19

127 74
171 100

7%  HEMercados
M Fruterias
i Huertos familiares

Fuente: Autor

Andlisis: Finalmente es importante saber en qué lugar las personas han
adquirido el producto, el mayor porcentaje de las personas lo han encontrado en
huertos familiares, esto es un 74% de personas. Mientras que un 19 % lo

encontraban en mercados y un 7% en fruterias.

Conclusién: Como analisis general y datos a considerar para la
elaboracion de la propuesta gastronGmica se tiene: realizar postres, ensaladas,
platos fuertes, sopas. Ademas, es importante tomar en cuenta las preferencias
que los encuestados tuvieron en cuanto a ingredientes a utilizar como: carnes,

verduras, pastas y mariscos.
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CAPITULO Il

3.1 [ESTUDIO DE TECNICAS APLICADAS

Existen diversas técnicas culinarias adecuadas para aplicar a hortalizas ya
sean técnicas de coccidn o técnicas de conservacion, las cuales favorecen y

ayudad a mantener las caracteristicas organolépticas y nutricionales.

3.1.1 Cocer a partir de un liguido hirviendo - hervir

Se trata de una técnica de coccién que consiste en aplicar a los alimentos
una coccion corta o prolongada, sumergiéndolos en un estado liquido (agua,
fondo, caldo corto, etc.). El primer contacto del alimento con el calor (100°C)
provoca la coagulacion de los protidos al instante, impidiendo, en parte el

intercambio entre el liquido y el alimento que se va a cocer.

Observacion: Existe una pequefa pérdida de jugos, pero no comparable a
la que se podria producir en una coccion partiendo de un liquido frio. (Pérez,

Mayor Rivas, & Navarro, 2002, pag. 29)

Grafico 18. Coccién de chayote

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

b 4

"
.

Paso 5

Paso 1 Paso 2 Paso 3

Fuente: Autor
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Conclusion: La coccion del chayote se realiza en un tiempo de 20 a 30

minutos a 100°C, coccidn a la inglesa (por cada litro de agua 30 g de sal).

Es importante realizar una coccion por concentracion (a partir de un liquido
hirviendo) porque de ésta manera se conservan las propiedades nutritivas del

chayote.

3.1.2 Freir

Consiste en sumergir los alimentos sumergiéndolos en gran cantidad de
grasa “a gran fritura® a temperatura moderada (180°C), provocando el
endurecimiento y dorado de la superficie de los mismos. (Pérez, Mayor Rivas, &

Navarro, 2002, pags. 28,29)

Grafico 19. Freir

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

Paso 1 Paso 4 Paso 5

Fuente: Autor

Conclusion: Se recomienda freir chayotes a una temperatura de 180°C -
190°C, unicamente para realizar crocantes para decoraciones. Debido a que el
chayote es una hortaliza que contiene un 90% de agua, no es posible freir

porciones grandes porque queda crudo en su interior.

Finalmente, al freir chayote absorbe una excesiva cantidad de grasa.
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3.1.3 Grillar — Asar a la parrilla

Consiste en cocer un alimento sometiéndolo a la accion directa del calor en
un ambiente seco. Los alimentos grillados siempre tienen sus caras marcadas

con un cuadrillé, una temperatura de 175°C a 180°C.

Esta técnica es un tipo de coccién por concentracion (Los elementos

nutritivos se mantienen en el interior del producto).

Grafico 20. Asar a la parrilla

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

Paso 1 Paso 2

Fuente: Autor

Conclusion: Para obtener chayotes a la parrilla es importante blanquear
antes de llevarlos a asar, para que no queden crudos en el centro, debido a que

la coccion a la parrilla es rapida.

3.1.4 Blanquear

Dar un ligero hervor a determinados alimentos, ésta técnica de coccion

presenta dos objetivos:

¢ Ablandamiento de la materia prima (es habitual aplicarlo inicamente
en verduras), pero con limite de tiempo. Suele emplearse un tiempo
reducido; los alimentos deben presentar su justo punto de coccion o
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incluso una coccion relativamente insuficiente, ya que en ocasiones
son sometidos a segundas cocciones como los salteados.
Su refrescado (agua y hielo) y escurrido son operaciones
imprescindibles.

e Cocer durante un tiempo reducido alimentos muy concretos con la
finalidad de eliminar impurezas y enranciamientos. (Pérez, Mayor

Rivas, & Navarro, 2002, pag. 30)

Grafico 21. Blanquear

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5

Fuente: Autor

Conclusion: Los chayotes se cuecen parcialmente durante 5 minutos para
afiadirlos a otras recetas en las que se seguiran cocinando, como en asados,

antes de congelarlos o simplemente para ablandarlos un poco.

Es importante blanquear y luego refrescar para mantener un buen color.

3.1.5 Saltear

Consiste en cocer a fuego vivo alimentos cortados en pequefios trozos

regulares, en un sartén con una pequefia cantidad de grasa.

La superficie de los alimentos salteados debera quedar dorada,

consiguiendo asi que sus jugos no se escapen y conserven la mayoria de sus
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propiedades nutritivas. Se pueden saltear hortalizas, pequefas piezas de carne,

legumbres, etc. (Pérez, Mayor Rivas, & Navarro, 2002, pags. 26,27)

Grafico 22. Saltear

Producto

Mise en place

Utensilio /
equipo

Proceso

Producto
Terminado

Paso 1

Paso 2

Paso 3

Paso 4

Paso 5

Fuente: Autor

Conclusion: Saltear en poca cantidad de aceite y con movimientos

constantes, se usa esta técnica para realizar guisos, sopas, 0 como guarnicion.

La textura del chayote luego del salteado es un poco dura, por lo que

necesariamente debera terminar su coccion en otra preparacion.

3.1.6 Coccidén al horno

Cocer un alimento en el horno con calor seco, normalmente hasta que se

dore por fuera.

Este tipo de coccidon expone inmediatamente a una temperatura elevada

200°C por lo que se coagulan los prétidos de la superficie y esto impide que los

jugos se escapen, se trata de una coccién por concentracion.
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Grafico 23. Coccién al horno

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

Paso 1

Fuente: Autor

Conclusion: Se realiza un previo blanqueamiento de la hortaliza y luego

enviar a terminar su coccioén al horno durante 20 minutos a 200°C.

3.1.7 Coccion al vapor

Consiste en aprovechar el gas que se produce cuando el estado fisico de

un liquido se modifica por accién del calor, provocando vapor.

En cocina se puede utilizar un horno a vapor o una vaporera, consiste en
un recipiente con agua, que contiene una rejilla dispuesta sobre su base (la rejilla
y el agua no deben estar en contacto), éste se cierra herméticamente,
cocinandose el alimento por el vapor de agua que se produce. El agua que se
encuentra en el recipiente puede estar aromatizada con verduras, hierbas

aromaticas u otros ingredientes.

La coccidn se la realiza a la temperatura a la que llega el agua a ebullicién
100°C (Tipo de coccién: por concentracion). (Pérez, Mayor Rivas, & Navarro,

2002, pag. 31)
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Grafico 24. Coccion al vapor

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

N

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5

Fuente: Autor

Conclusion: Asegurese de que el agua no esté en contacto con los
chayotes, con el uso de ésta técnica se puede observar que los chayotes
conservan su color y su sabor y lo mas importante es que sus nutrientes van a

mantenerse en su interior, es la técnica mas sana de cocinar verduras en general.

3.1.8 Deshidratar

Para obtener productos deshidratados, las hortalizas se lavan, y se pelan,
se eliminan las partes no deseadas o bien se cortan en rodajas o cubitos. Se
escaldan con agua caliente o vapor entre 2 y 7 minutos para inactivar las
enzimas. La deshidratacion se efectia a 55°C — 60°C hasta un contenido final de

agua de 4 a 8%. (Astiasaran & Martinez, 2000, pags. 185,185)

Sin agua los microorganismos no consiguen desarrollarse, permitiendo la

mejor conservacion de los alimentos.
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Grafico 25. Deshidratar

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

Paso 1

Fuente: Autor

Conclusion: Para deshidratar chayotes es importante realizar cortes finos,
a una temperatura de 50°C durante 3 horas. Para obtener un sabor dulce y usar
en postres se debe afadir azlUcar impalpable antes de comenzar la

deshidratacion.

Se deshidrata la hortaliza para conseguir disminuir el contenido de agua
hasta el limite para el desarrollo bacteriano y asi conservar los componentes

nutritivos importantes.

3.1.9 Glasear

Consiste en caramelizar un alimento (cebollas, zanahorias, uvas,
platanos o nabos) con mantequilla, azicar o miel y en algunas ocasiones con un
poco liquido, hasta que el liquido de coccion se transforme en almibar y envuelva
el producto con una pelicula brillante y caramelizada. (Pérez, Mayor Rivas, &

Navarro, 2002, pag. 33)
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Grafico 26. Glasear

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

A

Paso 1
Fuente: Autor

Conclusion: Con  ésta técnica las verduras adquieren un sabor
caramelizado y su textura es ideal para utilizarlo como decoraciones o
guarniciones de un plato. Coccion durante 20 minutos a fuego medio hasta que

haya adquirido un todo dorado brillante de un glaseado.

3.1.10 Encurtidos (Chayotes en vinagre)

Se preparan vertiendo sobre las hortalizas vinagre prehervido (40 a 45°C) y
todavia caliente, con frecuencia se aflade, ademas, sal, especias y hierbas,

extractos de hierbas, azlcar y conservantes quimicos.

Dependiendo de la hortaliza y del modo de preparacion, se distingue entre
encurtidos simples en vinagre y encurtidos mixtos, que se preparan con hortalizas
frescas y preenlatadas (pepinillos, coliflor, cebolletas, pimientos rojos, etc).

(Astiasaran & Martinez, 2000, pag. 186)
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Grafico 27. Encurtidos

Producto Mise en place Utensilio / Proceso Producto
equipo Terminado

Paso 5

Paso 1 Paso 2 Paso 3

Fuente: Autor

Conclusion: Las hortalizas previamente cortadas y escaldadas se
envasan, agregar la solucidn en vinagre en caliente a una temperatura no menos
de 85°C. El envase se cierra manualmente y se utiliza bafio Maria (proceso de

pasteurizacion) para impedir el desarrollo de microorganismos.

Se utiliza ésta técnica como método de conservacion del chayote.
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3.2 PROPUESTA GASTRONOMICA

Luego de haber realizado un estudio amplio acerca del chayote, sus
beneficios, su gran aporte en la gastronomia de otros paises y finalmente la
realizacion de las respectivas encuestas, el siguiente paso es realizar la
propuesta gastronomica. Con el andlisis y diversas opiniones de los encuestados,
se ha demostrado que existe un gran interés en esta hortaliza y sobre todo lo mas
importante para la poblacion fue contar con una propuesta en donde puedan
tener varias alternativas de preparacion del chayote, y asi poder consumir el

producto de diversas maneras.

La propuesta gastronémica cubrira las necesidades o requerimientos de la
poblacion econémicamente activa dentro de la Ciudad de Bafos, es decir; su
consumo interno y con el tiempo se puede extender en otras provincias, pero es
importante que el sector se encargue de impulsar el consumo y no permitir que
una hortaliza que se podria exportar, se pierda por falta de conocimiento.
Entonces, la propuesta ayudard al consumo interno y luego para que puedan

ofrecer un producto como cualquier otra hortaliza.

Es importante mencionar que la propuesta gastrondmica se cred en base a
las preferencias de los encuestados, debido a que esta dirigido a una poblacién
en la cual existen personas nativas de Bafos, personas extranjeras radicadas en
Bafios. Es por ésta razon que no existe una tendencia definida y la propuesta

cuenta con platos diversos para cubrir las necesidades de cada cultura.
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3.3 FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Foto
Nombre de lareceta:
Género:
Porciones/ peso:
Observaciones:
COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN PLACE UNIDAD CANTIDAD
DE MEDIDA REQUERIDA
Subtotal
costo
% Varios
Costo Total
Costo por
porcién
P.V.P

PROCEDIMIENTO:
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3.4 ENTRADAS

3.4.1 Ensalada mixta de chayote

FACULTAD DE HOTELERIA, TURISMO Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Ensalada mixta de chayote

Género: Entrada

Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

COSTO POR

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN UNIDAD CANTIDAD
PLACE DE MEDIDA REQUERIDA
Aguacate G 150 Cortado
en cubos
1x1 0,0015 0,23
Pimiento Rojo G 80 brunoise 0,0039 0,32
Chayotes u 3 Pelado,
cortado
en cubos
1x1 0,6 1,80
Cebolla perla g 80 brunoise 0,0018 0,14
Queso g 50 Cortado
mozzarella en cubos 0,0143 0,72
Cilantro g 15 Picado
fino 0,0187 0,28
Para la vinagreta:
Vinagre cc 30 0,0096 0,29
Aceite cc 100 0,0030 0,31
Zumo de limén cc 50 0,0022 0,11
Cebollin g 15 0,0108 0,16
Miel cc 10 0,0093 0,09
Mostaza g 20 0,0038 0,08
Aji u 1 Sin
semillas 0,0041 0,04
Menta o] 15 0,007 0,11
Orégano g 15 0,0126 0,19
Sal y pimienta 0,00
Subtotal costo 4,86
% Varios 0,0913
Costo Total 4,96
Costo por
porcién 1,2388
P.V.P 5,30
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PROCEDIMIENTO:

1. Lavar, pelary cortar en cubos los cayotes.

2. Cuando el agua esté a punto de ebullicion, blanquear los chayotes. Luego
sacar en un recipiente y llevar a un choque térmico.

3. A parte en otro recipiente mezclar todos los ingredientes: aguacate cortado
en cubos, pimiento, cebolla, queso mozzarella y los chayotes deben estar
frios.

4. Para la vinagreta: Anadir todos los ingredientes en una licuadora hasta
conseguir una mezcla homogénea. Reservar.

5. Finalmente agregar sobre la ensalada mixta la vinagreta y rectificar

sabores.
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3.4.2 Chayotes rellenos

ECUADORA

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de lareceta: Chayotes rellenos

Género: Entrada

Porciones/ peso: 6 pax

Observaciones:

COSTOPOR | COSTO POR
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN PLACE | UNIDAD DE | CANTIDAD
MEDIDA REQUERIDA
Chayotes u 3 Cortados en
mitades 0,6 1,80
Carne de res g 350
molida 0,0034 1,21
Cebolla perla g 80 brunoise 0,0018 0,14
Pasta de tomate g 150 0,0062 0,93
Aceitunas g 30 En rodajas 0,00
Pasas g 50 0,0041 0,21
Pimiento verde g 80 brunoise 0,0032 0,26
Ajo g 5 repicado 0,0039 0,02
Queso mozzarella | g 50 rallado 0,0143 0,72
Queso chedar g 50 rallado 0,0141 0,71
Aceite cC 15 0,0030 0,05
Albahaca g 10 chiffonnade 0,0111 0,11
Sal y pimienta
Subtotal costo 6,15
% Varios 0,1230
Costo Total 6,27
Costo por
porcién 1,0456
P.V.P 4,70
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PROCEDIMIENTO:

1. Lavary cortar en mitades los chayotes

2. Cocinar los chayotes durante 20 minutos, luego sacar la pulpa sin lastimar
la corteza y reservar la pulpa.

3. Para el relleno: Hacer un refrito con la cebolla, ajo, pimiento y pulpa de
chayote.

4. Anadir la carne molida luego incorporar la pasta de tomate, albahaca, las
pasas y aceitunas al final, rectificar sabores.

5. Agregar el relleno a los chayotes, cubrir con una capa de mix de queso
chedar y mozzarella para gratinar y terminar su coccién en el horno a

170°C durante 10 minutos.
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3.4.3 Calamares rellenos en salsa de chayote

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Foto

Nombre de la receta: Calamares rellenos en salsa de chayote
Género: Entrada

Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN PLACE | UNIDAD DE CANTIDAD
MEDIDA REQUERIDA
Cebolla perla | g 300 Brunnoise fino 0,0018 0,54
Pimiento g 200 Brunnoise fino
verde 0,0032 0,65
Chipirones o | kg 1 Mitad en
calamares brunnoise para
el relleno 6,77 6,77
Ajo g 8 Repicado 0,0039 0,03
Perejil g 10 repicado 0,0042 0,04
Tomates g 300 lavados
cherry 0,0055 1,67
Aceite de cc 20
oliva 0,0149 0,30
Chayote u 1 Pelado y
cocinado 0,6 0,60
Vino blanco cC 150 0,0058 0,88
Cilantro g 10 lavado 0,0187 0,19
Palillos
Subtotal costo 11,67
% Varios 0,2333
Costo Total 11,90
Costo por porcién 2,9747
P.V.P 13,00
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PROCEDIMIENTO:

1. Extraer la cabeza de los calamares, retirar las visceras y lavarlos bien.

2. Para el relleno: Dorar con aceite de oliva la cebolla, el pimiento, el ajo, los
calamares y al final agregar los tomates y el perejil, salpimentar. Enfriar y
rellenar los calamares. Sellarlos con un palillo para dorar bien en un sartén
de todos los lados.

3. Terminar la coccion 20 minutos al horno a 170°C. Vierta el aceite de oliva
en una fuente para horno, afiada los chayotes cortados, tomates cherry y
agregar los calamares en el centro, finalmente afiadir el vino tino, sal,
pimienta, cubrir con papel aluminio.

4. Cuando la coccion haya finalizado, reservar los calamares y realizar la
salsa con los chayotes, el liquido que quedé de la coccion en el horno,
licuar y rectificar sabores.

5. Para servir: cortar en rodajas los calamares y afiadir la salsa bien caliente.
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3.4.4 Entremés de chayote, berenjenay pesto

UTE UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

. Foto
Nombre de la receta: Entremés de chayote, berenjena y pesto

Género: Entrada
Porciones/ peso: 4 pax
Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Chayote u 2 Laminados 0,6 1,20
Berenjenas g 2 Laminados 0,0017 0,53
Pimiento rojo g 80 Juliana 0,0039 0,32
Pimiento verde | g 80 Juliana 0,0032 0,26
Cebollaperla | g 100 Juliana 0,0018 0,18
Choclo dulce g 150 0,0038 0,58
Aceite de oliva | cc 30 0,0149 0,45
Tomate cherry | g 50 Lavado 0,0055 0,28
Sal 0,00
Pimienta
Salsa inglesa | cc 50 0,0110 0,55
Para el pesto: 0,00
Albahaca g 50 lavada 0,0111 0,56
Queso g 75
parmesano 0,0134 1,01
Aceite de oliva | cc 150 0,0149 2,24
Ajo g 15 0,0039 0,06
Nueces g 30 0,0187 0,56
Sal
Pimienta
Subtotal costo 8,77
% Varios 0,1754
Costo Total 8,95
Costo por
porcién 2,2365
P.V.P 10,10
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PROCEDIMIENTO:

1. Adobar los chayotes y berenjenas con aceite de oliva, sal y pimienta

2. Calentar el grill y colocar las verduras previamente alifiadas.

3. Calentar en un sartén con aceite de oliva y saltear la cebolla, pimientos y el
choclo dulce.

4. Agregar la salsa inglesa

5. Rectificar sabores y agregar el tomate cherry para la decoracion.

6. Para el pesto: Colocar en una licuadora albahaca, ajo, nueces, queso
parmesano sal y pimienta.

7. Afadir el aceite hasta obtener una salsa homogénea.
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3.4.5 Mix de mariscos en salsa de chayote

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Mix de mariscos en salsa de chayote

Género: Entrada
Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

Foto

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE | CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Camarones g 200 Desvenado
y lavado 0,0246 4,93
Calamar g 200 Lavado 0,0067 1,35
Corvina g 200 Cubos 1x1 0,0094 1,89
Langostino g 200 0,0279 5,59
Cebollaperla | g 80 Brunoise 0,0018 0,14
Pimiento g 80 Brunoise
verde 0,0032 0,26
Pimiento rojo | g 80 Brunoise 0,0039 0,32
Perejil g 20 repicado 0,0042 0,08
Ajo g 10 0,0039 0,04
Aceite cC 30 0,0030 0,09
Zumo de cc 30
Limon 0,0008 0,02
Pimienta g 0,00
Sal g 0,00
Fumet cc 50 0,0008 0,04
Para la salsa:
Chayotes u 1 Cocinados 0,6 0,60
Huevos u 2 0,12 0,24
Aceite cC 50 0,0030 0,15
Mostaza g 20 0,0038 0,08
Limon g 10 0,0008 0,01
Sal
Pimienta
Subtotal costo 15,84
% Varios 0,3167
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Costo Total 16,16
Costo por

porcion 4,0391
P.V.P 18,00

PROCEDIMIENTO:

1. Adobar los mariscos con aceite, ajo, sal pimienta, zumo de limény

mostaza.

2. Calentar un sartén con aceite, saltear los vegetales y agregar los

langostinos.
3. Agregar el pescado, calamar y al final el camaron.
4. Agregar el fumet y rectificar sabores.

5. Finalmente afadir el perejil.

6. Parala salsa: Realizar una mayonesa con huevos, aceite, sal, mostaza,

limén, Cuando esté lista la emulsion agregar el chayote previamente

licuado.

7. Redctificar sabores.
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3.5 SOPAS

3.5.1 Crema de chayote con crutones

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE HOTELERIA, TURISMO Y GASTRONOMIA

Nombre de lareceta: Crema de chayote con crutones

Género: Sopa

Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

Foto

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Chayotes u 4 Cortados
en cubos 0,6 2,40
Cebollaperla |g 50 0,0018 0,09
Cremade cc 50
leche 0,0029 0,15
Ajo g 5 0,0039 0,02
Fondo de pollo | cc 100 0,0003 0,04
Orégano g 10 0,0126 0,13
Aceite cC 10 0,0030 0,03
CRUTONES
Pan molde g 100 Cubos de 2
X2 0,0022 0,22
Mantequilla g 30 0,0067 0,20
Orégano g 15 0,0126 0,19
Subtotal costo 3,47
% Varios 0,0693
Costo Total 3,54
Costo por porcion 0,8843
P.V.P 4,00
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PROCEDIMIENTO:

1. Lavary cortar en cubos los chayotes

2. Realizar un refrito con cebolla orégano y ajo agregar el fondo de pollo y
dejar cocinar con el chayote durante 10 minutos

3. Licuar con el fondo de pollo los chayotes

4. Colocar en una olla 'y dejar hervir. Ailadir la crema de leche.

5. Finalmente rectificar sabores

CRUTONES:

1. Clarificar la mantequilla y agregar finas hierbas
2. Bafar los cubos de pan con la mezcla anterior y llevar al horno durante 15

minutos 160°C
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3.5.2 Sopade pollo con chayote

ECUADORA

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE HOTELERIA, TURISMO Y GASTRONOMIA

Nombre de lareceta: Sopa de pollo con chayote

Género: Sopa

Porciones/ peso: 6 pax

Observaciones:

Foto

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Chayotes u 4 Cortados
en cubos 0,6 2,40
Cebollaperla |g 100 Brunoise 0,0018 0,18
Zanahoria g 160 Cubos de
0.5x0.5 0,0010 0,17
Ajo g 5 Repicado 0,0039 0,02
Apio g 20 0,0095 0,19
Orégano g 10 0,0126 0,13
Aceite cc 10 0,0030 0,03
Papa nabo g 200 0,0011 0,23
Pollo kg 1 Pechuga
(cubos) 2,4 2,40
Aceite cC 15 0,0030 0,05
Agua ml 1000
Subtotal costo 5,79
% Varios 0,1158
Costo Total 5,91
Costo por porcion 0,9849
P.V.P 4,40
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PROCEDIMIENTO:

1. Realizar un refrito de cebolla, ajo, orégano, apio y zanahoria.

2. Colocar el pollo hasta que se dore luego agregar el agua y dejar cocinar.

3. Pelar los chayotes, lavar y cortar en cubos.

4. Agregar los chayotes, papa nabo y dejar cocinar de 15 a 20 minutos hasta
gue el chayote esta suave

5. Rectificar sabores.

6. Servir caliente y decoracion al gusto.

7. Esta sopa es ideal para acompafiarla con aguacate.
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3.5.3 Sopa de chayotes con choclo

UTE UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE HOTELERIA, TURISMO Y GASTRONOMIA

Foto

Nombre de lareceta: Sopa de chayotes con choclo
Género: Sopa

Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Chayotes u 4 Pelar,
cortar en
cubos 0,6 2,40
Choclo tierno g 350 0,0027 0,95
Cebolla perla g 100 Brunoise 0,0018 0,18
Pimiento verde | g 100 Brunoise 0,0032 0,32
Aji g 5 soasar 0,0041 0,02
Ajo g 10 repicado 0,0039 0,04
Queso fresco g 100 Para
decorar 0,0059 0,59
Leche cC 500 0,0008 0,40
Aceite de oliva | cc 20 0,0149 0,30
Mantequilla g 20 0,0067 0,13
cebollin g 20 0,0108 0,22
Sal
Pimienta negra
Subtotal costo 5,55
% Varios 0,1109
Costo Total 5,66
Costo por
porcion 1,4148
P.V.P 6,40
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PROCEDIMIENTO:

1. Saltear la cebolla, ajo y los pimientos.

2. A parte freir el choclo

3. Enun sartén dorar el chayote junto con la mantequilla hasta que se cocine.

4. Licuar la cebolla y pimientos salteados con leche y finalmente en un
recipiente incorporar todos los ingredientes salteados con el sobrante de
leche y la preparacion licuada.

5. Dejar cocinar durante 20 minutos para que terminen de complementarse
los sabores y rectificar.

6. Servir caliente y agregar cebollin y queso.

80



3.5.4 Sopade quinuay chayote

UTE UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Foto

Nombre de lareceta: Sopa de quinuay chayote
Género: Sopa

Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Fondo de res cC 3 0,8175 2,45
Hueso de res g 1000 0,0033 3,30
Chayote u 2 Cubos de
1x1 0,6 1,20
Zanahoria g 160 Brunoise 0,0010 0,17
Cebolla blanca | g 75 Brunoise 0,0018 0,14
Papas g 150 Cubos de
1x1 0,0012 0,18
Quinua g 150 Lavada 0,0065 0,98
Apio g 50 Brunoise 0,0095 0,48
Aceite cC 20 0,0030 0,06
Ajo g 10 0,0039 0,04
Achiote g 15 0,0027 0,04
Comino 0,0081 0,04
Sal y pimienta
Col g 200 0,0013 0,28
Subtotal costo 9,35
% Varios 0,1870
Costo Total 9,54
Costo por porcién 2,3849
P.V.P 9,50
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PROCEDIMIENTO:

1. Enuna olla realizar un refrito con el achiote la cebolla blanca, ajo, apio,
zanahoria y comino.

2. Afadir la carne hasta sellar.

3. Anfadir el fondo de res para desglasar y dejar hervir.

4. Adadir la quinua previamente lavada.

5. Afadir la papay el chayote.

6. Dejar cocinar por 30 a 40 minutos.

7. Finalmente rectificar sabores y servir.
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3.5.5 Sopade cebollas con chayote

ECUADORA

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Sopa de cebollas con chayote

Género: Sopa
Porciones/ peso: 6 pax
Observaciones:

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA

Fondo de res cc 4 0,8175 3,27

Cebolla paitefia | kg 2 Juliana 1,25 2,50

Ajo g 15 0,0039 0,06

Chayote u 2 juliana 0,6 1,20

Azucar g 15 0,0007 0,01

Mantequilla g 20 0,0067 0,13

Aceite cc 20 0,0030 0,06

Tomillo g 5 0,1509 0,75

Queso Gruyere | g 15 0,0204 1,22

Vino tinto cC 60 0,0059 0,47

Sal y pimienta 0,00

Baguette u 1 Rodajas 0,0045 0,45

Subtotal costo 10,14

% Varios 0,2027

Costo Total 10,34

Costo por porcion 1,7230

P.V.P 7,80

PROCEDIMIENTO:

1. Calentar el aceite con la mantequilla en una cacerola, colocar el ajo.

2. Anadir las cebollas, chayote y dejar cocinar durante 5 minutos a fuego

lento sin dejar de remover.

3. Anadir el vino tinto, tomillo, azucar.
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4. Anadir el fondo de res y dejar cocinar por 20 minutos a fuego lento.
5. Rectificar sabores.
6. Finalmente colocar en un plato sopero con el pan, queso y dejar  gratinar

por 5 minutos en el horno.
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3.6 PLATO FUERTE

3.6.1 Lasafia de chayote y papa

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE HOTELERIA, TURISMO Y GASTRONOMIA

Nombre de lareceta: Lasafia de chayote y papa
Género: fuerte

Porciones/ peso: 6 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE | CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Chayotes u 6 Laminados 0,6 3,60
Papas g 400 Brunoise 0,0012 0,48
Carne molida | g 700 0,0034 2,42
Tomate g 100 Con case 0,0018 0,19
Cebollaperla | g 100 Brunoise 0,0018 0,18
Pasta de g 100
tomate 0,0062 0,62
AzUlcar g 20 0,0007 0,01
Orégano g 5 0,0126 0,06
Estragon g 5 0,0322 0,16
Albahaca g 10 Chifonade 0,0111 0,17
pimienta g 10
Sal g 15 0,00
Ajo g 5 0,0039 0,02
Aceite cc 10 0,0030 0,03
Fondo de pollo | cc 100 0,0003 0,04
Queso g 300 Rallado
mozarella 0,0143 4,30
Queso ricota g 100 Rallado 0,0055 0,55
Subtotal costo 12,83
% Varios 0,2566
Costo Total 13,09
Costo por
porcién 2,1815
P.V.P 7,30
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PROCEDIMIENTO:

1. Realizar un refrito de cebolla, orégano, estragén, ajo y colocar el tomate
con casé cortado en cubos y dejar hervir

2. Agregar la pasta de tomate, la carne molida y dejar cocinar con el fondo de
pollo hasta que se reduzca

3. Agregar la salsa de tomate, la albahaca y rectificar sabores.
PARA EL ARMADO:

1. Blanquear la papay el chayote

2. Colocar en pirex un poco del relleno luego colocar papa laminada, relleno,
chayote, queso ricota, chayote con papa, relleno y finalmente queso
mozarrella

3. Cubrir con papel aluminio y llevar al horno por 15 a 180°C y luego quitar el

papel y dejar gratinar el queso mozarella durante 5 minutos a 160°C
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3.6.2 Enrollado de pollo con chayote y salsa de maracuyéa

UTE UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Foto

Nombre de la receta: Enrollado de pollo con chayote
Género: Plato fuerte

Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

COSTOPOR | COSTO POR
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE | CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Pechuga de g 600 Fileteada
pollo 0,0026 1,56
Jamon g 100 Laminado 0,028 2,80
Chayote u 1 Laminado 0,6 0,60
Zanahoria g 140 Laminada 0,0010 0,15
0,00
Para la salsa
Maracuya g 600 0,0010
Azucar g 50 0,0007 0,04
Agua cc 20 0,00
Para el puré
Papas kg 1 1,2
Leche cC 200 0,0008 0,16
Crema de leche | cc 100 0,0029 0,30
Mantequilla g 50 0,0067 0,34
Nuez moscada | g 10 0,0542 0,54
Perejil g 10 0,0042 0,04
Papel film
Papel aluminio
Subtotal costo 8,36
% Varios 0,1672
Costo Total 8,53
Costo por
porcién 2,1321
P.V.P 7,20
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PROCEDIMIENTO:

Enrollado

1. Colocar sobre el papel film el pollo fileteado y salpimentar.
2. Anadir el jamén, chayote, zanahoria y enrollar (papillote).
3. Aseguramos bien con papel aluminio y lo colocamos en el horno a 180°C

durante 30 minutos.

Para la salsa:

4. Realizar un caramelo con azlcar y agua.
5. Colocar el maracuya y batir hasta que no haya grumos.

6. rectificamos sabores.

Para el puré:

7. Cocinar la papa a la inglesa con sal, por cada litro 30 gramos de sal.

8. Colar las papas y moler.

9. Llevar a calor el puré y agregar mantequilla, leche, crema de leche, y nuez
moscada hasta conseguir una buena consistencia.

10. Rectificar sabores y agregar el perejil.
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3.6.3 Espagueti carbonara de chayote

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Foto

Nombre de la receta: Espagueti carbonara de chayote p
Género: Plato fuerte .
Porciones/ peso: 4 pax
Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Pasta fresca
Harina g 227 0,0019 0,43
Yemas u 6 0,12 0,72
Huevos u 1 0,12 0,12
Leche cc 20 0,0008 0,02
Aceite de oliva | cc 10 0,0149 0,15
Carbonara
Chayote u 1 Rallado 0,6 0,60
Tocino g 200 lardons o
brunoise
grueso 0,0138 2,77
Cebolla perla g 50 Brunoise 0,0018 0,09
Vino Blanco cc 75 0,0058 0,44
Huevos u 1 0,12 0,12
Crema de cc 100
leche 0,0036 0,36
Aceite de oliva | cc 40 0,0149 0,60
Queso g 200
parmesano 0,0134 2,69
Sal 0,00
Pimienta 0,00
Subtotal costo 9,11
% Varios 0,1821
Costo Total 9,29
Costo por porcion 2,3218
P.V.P 7,80
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PROCEDIMIENTO:

Para la pasta fresca

1. Realizar un volcan con la harina y en el medio colocar el huevo, las
yemasy la leche

2. Mezclar hasta conseguir una pasta homogénea

3. Dejar reposar por 30 minutos

4. Estirar la pasta y cortarla

5. Cocinar la pasta durante 5 minutos y dejarla reposar por 20 minutos
Carbonara

6. En un sartén desgrasar el tocino y colocar la cebolla

7. Desglasar con vino blanco y agregar el chayote.

8. Agregar el espagueti, la crema de leche y el huevo remover hasta que
se cocine bien los ingredientes

9. Agregar queso parmesano.

10. Rectificar los sabores.
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3.6.4 Goulash de carne con chayote

ECUADORA

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de lareceta: Goulash de carne con chayote

Género:

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

Porciones/ peso: 2 pax

Observaciones:

COSTO POR | COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD CANTIDAD
PLACE DE MEDIDA | REQUERIDA
Lomo de carne | g 250 Cubos 1 x
1 0,0074 2,22
Zanahoria g 70 Medium
dice 0,0010 0,07
Cebolla g 70 Juliana 0,0018 0,13
Pimento verde | g 50 Juliana 0,0032 0,16
Fondo de res cc 200 0,0008 0,16
Ajo g 15 Repicado 0,0039 0,06
Perejil g 15 Repicado 0,0042 0,06
Papas g 100 Cubos de
1x 1 0,0012 0,12
Vino tinto cc 50 0,0059 0,30
Aceite g 20 0,0030 0,06
Chayote u 1 En cubos 0,6 0,60
zuquini g 160 En cubos 0,0015 0,24
Sal 0,00
Pimienta 0,00
Subtotal costo 4,18
% Varios 0,0836
Costo Total 4,27
Costo por
porcién 1,0666
P.V.P 3,80
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PROCEDIMIENTO:

1. Enuna olla calentar el aceite y sellar la carne

2. Anfadir la cebolla, zanahoria y pimientos

3. Desglasar con vino tinto

4. Agregar el fondo de res

5. Agregar las papas y cocinar durante 20 minutos

6. Finalmente observar que las papas, la carne estén cocidas y rectificar
sabores.
Para la guarnicion:

7. Saltear los chayotes junto con el zuquini.

8. Salpimentar, agregar perejil y servir.
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3.6.5 Espagueti de camardn y chayote

UTE UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Espagueti de camardn y chayote
Género: Pasta

Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Pasta Fresca g 400 0,0092 3,70
Aguacates u 2 Maduros 1,5 1,50
Limon cc 100 0,0008 0,08
Ajo g 15 Repicado 0,0039 0,04
Aceite cc 20 0,0030 0,06
Pimientos rojo | g 100 Brunoise 0,0039 0,40
Pimiento verde | g 100 Brunoise 0,0032 0,32
Cebolla g 80 Brunoise 0,0018 0,14
Camaron g 350 Limpios 0,0160 5,61
Chayote u 1 Cubos de
1x1 0,6 0,60
Crema de cc 200
leche 0,0036 0,72
Subtotal costo 13,18
% Varios 0,2635
Costo Total 13,44
Costo por
porcion 3,3599
P.V.P 11,20
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PROCEDIMIENTO:

1. Cocinar el espagueti durante 5 minutos realizar una coccion al dente

2. Cortar los aguacates en cuartos y reservar en zumo de limon y sal

3. Calentar un sartén con aceite y saltear la cebolla, pimiento verde, rojo y

chayote

4. Agregar los camarones

5. Licuar el aguacate con crema de leche

6. Agregar la mezcla anterior en los camarones y dejar cocinar

7. Agregar el espagueti y mezclar

8. Rectificar los sabores y servir
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3.7 POSTRE

3.7.1 Panna cotta de chayote

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Pannacotta de chayote

Género: Postre

Porciones/ peso: 5 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE | CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Crema de cc 280
leche 0,0036 1,01
Leche cc 180 0,0008 0,14
AzUcar g 150 0,0007 0,11
Chayote g 100 Pulpa 0,6 0,60
Gelatina sin g 20 Hidratar
sabor 0,079 1,58
Hoja de u 1 Para
naranja aromatizar
Paralasalsa: |g
Zumo de cc 250
naranja 0,0024 0,61
AzUcar g 150 0,0007 0,11
Azucar g 50 Caramelo
Para la
decoracién 0,0072 0,36
Subtotal costo 4,51
% Varios 0,0901
Costo Total 4,60
Costo por
porcion 0,9194
P.V.P 4,30
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PROCEDIMIENTO:

Para la pannacotta:

1. Hervir la leche junto con la crema de leche y el azlcar.

2. Agregar la pulpa de chayote

3. Aromatizar con naranja.

4. Finalmente afadir la gelatina y llevar al refrigerador.

5. Realizar un almibar y llevar a fuego junto con el jugo de naranja hasta
obtener una salsa consistente para decorar.

6. Hacer un caramelo oscuro 170°C con la otra parte del azicar para decorar.
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3.7.2 Tartaleta de frutas y crema de chayote

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Tartaleta de frutas
Género: postre

Porciones/ peso: 10 pax
Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Para la masa
sable
Harina g 250 -75 759 para
estirar la
masa 0,0019 0,62
Huevos u 1 0,12 0,12
AzUcar g 62 tamizada
impalpable 0,0038 0,24
Mantequilla g 125 0,0067 0,84
Para el relleno
de crema
Crema de leche | cc 250 0,0036 0,90
Pulpa de u 1
chayote 0,00
Gelatina sin g 7
sabor 0,079 0,55
Azlcar g 50 0,0007 0,04
Esencia de g 1
vainilla 0,0067 0,01
Para la
cubierta de
frutas
Frutilla g 60 laminados 0,0022 0,13
Kiwi g 60 laminados 0,0026 0,16
Duraznos en g 60 laminados
almibar 0,0071 0,43
Uvas g 60 Sin
semillas 0,0044 0,26
Subtotal costo 4,29
% Varios 0,0857
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Costo Total 4,37
Costo por

porcion 0,4373
P.V.P 2,20

PROCEDIMIENTO:

Para la masa
1. Cremar la mantequilla con el azucar.
2. Anfadir los huevos hasta formar una pasta homogénea.
3. Agregar harina
4. Envolver la masa en papel film y dejar reposar en el frio durante 20 minutos
5. Estirar la masa espolvorear harina para que no se pegue en la superficie.
6. Luego formar moldes de tartaletas y pinchar la masa
7. Cubrir con papel encerado y agregar arvejas o cualquier grano seco para
enviar al horno y que los moldes no pierdan su forma.
8. Llevar al horno a 180°C aproximadamente 25 minutos.
Parala crema
9. Batir la crema de leche hasta que esté firme
10.Mezclar con movimientos envolventes junto con la pulpa de chayote
11.Cuando esté firme, incorporar la gelatina sin sabor
12.Reservar en una manga pastelera.
13.Para el montaje: colocar la crema sobre los moldes de tartaleta, decorar

con las frutas y almibar de los duraznos.
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3.7.3 Helado de chayote

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Helado de chayote
Género: Postre frio
Porciones/ peso: 4 pax

Observaciones:

Foto

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Parala crema
inglesa
Leche g 300 0,0008 0,24
Yemas de u 4
huevo 0,12 0,48
AzUcar g 150 0,0007 0,11
Crema de leche | cc 300 0,0036 1,08
Pulpa de g 100
chayote 0,6 1,20
Para el
ganache
Chocolate g 50
cobertura semi
amargo 0,0072 0,36
Crema de leche | cc 25 0,0036 0,09
Para la salsa g
Pulpa de g 50
mango 0,0010 0,11
AzUcar g 30 0,0007 0,08
Subtotal costo 3,75
% Varios 0,0749
Costo Total 3,82
Costo por porcion 0,9552
P.V.P 4,80
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PROCEDIMIENTO:

8.

9.

Parala cremainglesa

Hervir la leche y crema con la mitad del azucar

A parte batir las yemas con la otra mitad del azucar.

Temperar las yemas con la leche caliente y llevar a fuego medio,
removiendo constantemente hasta espesar.

Dejar enfriar completamente.

Afadir la pulpa de chayote.

Batir la crema de leche hasta que comience a formar picos e incorpérela a
la crema realizada anteriormente.

Llevar al congelador

Para el ganache de chocolate

Disolver la cobertura de chocolate a bafio maria.

Calentar la crema de leche y colocar sobre la cobertura.

10.No se debe batir demasiado para que el ganache no pierda brillo.

11.Finalmente realizar una reduccion de la pulpa de mango y azUcar para

obtener la salsa para la decoracion.
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3.7.4 Torta mousse de chayote

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Nombre de la receta: Torta mousse de chayote

Género: postre

Porciones/ peso: 2 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Bizcocho
blanco 0,00
Harina g 80 tamizar 0,0019 0,15
Huevos u 5 Separar
claras de
yemas 0,12 0,60
Azucar g 125 0,0007 0,09
Esencia de g 1
vainilla 0,0067 0,01
Polvo de g 5
hornear
Para el
mousse 0,011 0,06
Claras de u 3
huevo 0,12 0,36
AzUcar g 150 0,0007 0,11
Crema de leche | cc 500 0,0036 1,80
Pulpa de g 175
chayote 0,6 0,60
Gelatina sin g 30 hidratada
sabor 0,079 2,37
Coberturasemi | g 50 Para
amarga decorar 0,0072 0,36
Maracuya g 50 pulpa 0,0010 0,05
Subtotal costo 6,55
% Varios 0,1309
Costo Total 6,68
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Costo por
porcién

3,3403

P.V.P

15,20

PROCEDIMIENTO:

Para el bizcocho

Batir las claras a punto de nieve con la mitad del azicar.

En otro recipiente batir las yemas con la otra mitad del azucar, esencia de
vainilla y reservar.

Juntar las claras y yemas batidas, realizar movimientos envolventes y
agregar la harina en forma de lluvia

Engrasar y enharinar los moldes, luego colocar la mezcla y llevar al horno
por 20 minutos a 200°C.

Para el mousse

Batir la crema

Batir las claras con el azucar

Incorporar la pulpa, la gelatina disuelta.

Finalmente afiadir la crema en movimientos envolventes.

Para la decoracion: cortar el bizcocho en dos partes, rellenar con el
mousse, cubrir con la otra capa de bizcocho y terminar con una capa de

mousse.

10. Aiadir la reduccidn de pulpa de maracuya, llevar a bafio maria la cobertura

semi amarga y realizar las decoraciones deseadas.
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3.7.5 Creps con dulce de chayote

UTE UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Foto

Nombre de la receta: Creps con dulce de chayote
Género: postre

Porciones/ peso: 10 pax

Observaciones:

COSTO POR COSTO POR
INGREDIENTES | UNIDAD | CANTIDAD MISE EN UNIDAD DE CANTIDAD
PLACE MEDIDA REQUERIDA
Para los creps 0,00
Harina g 200 0,0019 0,38
Leche g 500 0,0008 0,40
Huevos u 1 0,12 0,12
Aceite g 5 0,0030 0,02
Canela en g 30
polvo 0,0253 0,76
Para el dulce 0,00
Chayote u 2 Cubos de
1x1 0,6 1,20
Azucar G 350 0,0007 0,25
Canela G 5 0,0253 0,13
Pimientadulce | G 5 0,012 0,06
Manzana verde | G 200 Cubos 1x1 0,0022 0,45
Helado de Lt 1 Opcional
vainilla para
decorar 2,8 2,80

Subtotal costo 6,55

% Varios 0,1310

Costo Total 6,68

Costo por porcién 2,2280

P.V.P 10,15
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PROCEDIMIENTO:

Para los creps

1. Batir todos los ingredientes hasta que la masa quede homogénea.

2. Engrasar un sartén y calentar a fuego medio

3. Anfadir una cierta cantidad de la preparacion y mover el sartén en forma
rotatoria para que quede bien distribuido y una capa fina.

4. Dorara los dos lados y reservar.
Para el dulce

5. En un recipiente con agua llevar a fuego afadir el azUcar.

6. Afadir el chayote, las manzanas cortadas

7. Aromatizar con canela y pimienta dulce, dejar reducir durante 20 minutos y

servir con los creps.
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3.8 VOCABULARIO GASTRONOMICO

[ —

. Adobar: Sumergir un producto crudo en un preparado o adobo con el fin de
ablandarlo, conservarlo o darle un aroma especial.

2. Al pesto: todo lo que tenga albahaca.

3. Blanquear: técnica que consiste en precocinar los vegetales en agua

hirviendo por un lapso de tiempo y luego enfriar.

4. Brunoise: Corte de vegetales en forma de pequefios dados de 1 a 2mm de

lado.

5. Caramelizar: cubrir un género con una capa brillante suave de caramelo.
6. Carbonara: todo lo que tenga tocino.

7. Chiffonnade: Corte en juliana de vegetales de hoja.

8. Choque térmico: Cambio drastico de temperatura, caliente a frio con el fin

de conservar color y nutrientes en vegetales.

9. Clarificar: Fundir la manteca para separar la materia grasa del suero y los
solidos.

10.Coccibn ala inglesa: Modo de coccion en agua hirviendo con sal.

11.Desglasar: Disolver y recuperar con un liquido la caramelizacién de los
jugos que han quedado al cocinar un alimento.

12.Desgrasar: Retirar el exceso de grasa.

13.Engrasar: Impregnar un alimento o un recipiente con grasa para que no se

pegue al cocinarlo.
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14.Enharinar: impregnar un alimento o recipiente de harina para que quede
pegado de ésta.

15.Fumet: extracto aromatico que se obtiene por reduccién de un caldo de
pescado.

16.Ganache: Preparacion obtenida de mezclar crema de leche con chocolate
cobertura.

17.Gratinar: hacer tostar a fuego vivo la capa superior de una preparacion de
cocina.

18.Guarnicion: es un género que acompafia a otro género principal. Vegetales,
arroz, papas, pasta.

19.Papillotte: Forma de coccién en la que se envuelve un alimento en un papel.

20.Rectificar: Corregir sabores

21.Reducir: Hervir un liquido para que se evapore el agua, de éste modo el
liguido se espesa y su sabor se intensifica.

22.Saltear: sofreir un alimento en poca grasa a fuego vivo con movimiento
constante.

23.Sellar: Dorar en poco aceite la carne para que mantenga sus jugos.

24.Soasar: Medio asar o asar ligeramente un alimento.

25.Vinagreta: Preparacion para aderezar a base de vinagre.
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CAPITULO IV

4. VALIDACION DE LA PROPUESTA GASTRONOMICA

4.1 Focus Group

El focus group es una técnica de investigacion cualitativa, dentro del
estudio realizado es importante obtener informacidn proveniente de personas que
se encargaran de evaluar cada uno de los platos seleccionados planteados en la

propuesta gastronémica.

El objetivo principal es conocer el grado de aceptacion que tendra la
propuesta gastronémica en el mercado, A través de una degustacion en la cual

las personas evaluaran: sabores, texturas, colores, aromas, etc.

El lugar en donde se realizar4 la degustacion es en la ciudad de Bafios

(Av. Ambato y Eloy Alfaro).

Se han seleccionado 2 platos de cada grupo (Entradas, Sopas, Plato

Fuerte, Postres).

Quienes realizaron la degustacion y la respectiva evaluacion fueron un

grupo de personas de aproximadamente 20 a 50 afios de edad

4.1.1 Formato de evaluacion

En la siguiente tabla valorar del 1 al 5 (donde 5 es Excelente, 4 Muy bueno,

3 Bueno, 2 Regular, 1 Malo).
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Tabla 13. Formato de evaluacién Focus Group

Nombre del plato:

CARACTERISTICAS:

N
w
N
(BN

Sabor

Textura
Presentacion / Montaje
Color

Aroma

Fuente: Autor
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4.1.2 Fotos dia de la degustacion

Grafico 28

Fuente: Autor

Grafico 30

Fuente: Autor
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4.2 Analisis de resultados

Tabla 14. Evaluacién Entrada 1

Nombre del plato:

EVALUACION
CARACTERISTICAS: Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno
Sabor 9 2 0 1 0
Textura 10 2 0 0 0
Presentacion / Montaje 10 1 1 0 0
Color 12 0 0 0 0
Aroma 7 4 1 0 0
W Sabor
M Textura
6 .
4 - W Presentacion /
5 - Montaje
0 - H Color
< (o) (o] \Y (]
(’q}@& OQ’Q Q,OQ’Q Qg,°§ ¢ @fb\ ®m Aroma
<F @\ﬁ

Fuente: Autor

Entradas

Plato 1: Tuvo gran aceptacion ya que la mayoria de personas opinaron
gue el sabor de éste plato fue excelente, con un aroma muy bueno mas no
excelente.
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Tabla 15.Evaluacion Entrada 2

Nombre del plato:

EVALUACION
Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno
11 1 0 0 0
8 4 0 0 0
12 0 0 0 0
10 2 0 0 0
9 2 1 0 0
M Sabor
MW Textura

W Presentacion /

Montaje
H Color
\O
Q)
< m Aroma

Fuente: Autor

Plato 2: Se recomend6 éste plato debido a su sabor y presentacion
excelente, solamente una persona cree que el aroma del plato debia considerarse

como bueno.
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Tabla 16. Evaluacién Sopa 1

Nombre del plato:

CARACTERISTICAS: Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno
Presentacion / Montaje 10 2 0 0 0
12 M Sabor
10
8 W Textura
6
4 I Presentacion /
Montaje
2 -
0 - m Color
e o o By O
+<g>°é *@"’Q Q,o(\ ng?\ © ® Aroma
< N
D

Fuente: Autor

Sopas
Plato 1: Su aroma no fue excelente pero se recomendo6 afadirle algo de
carne para opacar su aroma poco fuerte. Las otras caracteristicas del plato fueron

excelentes y buenas.
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Tabla 17.Evaluacién Sopa 2

Nombre del plato:

EVALUACION
Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno

9 3 0 0 0
11 1 0 0 0
10 2 0 0 0
12 0 0 0 0
10 2 0 0 0

M Sabor

W Textura

W Presentacion /

Montaje
H Color
> \O

Qg?ﬁ ®® m Aroma

Fuente: Autor

Plato 2: No hubo aspectos malos a considerar en este plato, las

personas opinaron que es una sopa dentro de un rango excelente y muy bueno.
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Tabla 18. Evaluacion Plato fuerte 1

Nombre del plato:

CARACTERISTICAS: Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno
Presentacion / Montaje 11 1 0 0 0
12 M Sabor
10
8 - MW Textura
6 -
4 W Presentacion /
Montaje
2 -
0 - H Color
< (&) Qo S (&)
& & Q,\»Q’Q Q?S’\,b @ H Aroma
<<,+<’z S\ &
<

Fuente: Autor

Platos Fuertes
Plato 1: El plato con mayor aceptaciéon y considerado excelente, no

existieron criticas negativas al respecto.
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Tabla 19. Evaluacion Plato fuerte 2

Nombre del plato:

CARACTERISTICAS: Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno
Presentacion / Montaje 10 1 1 0 0
12 M Sabor
10
8 W Textura
6 -
4 - W Presentacion /
5 . Montaje
0 - H Color
<2 o o oy \O
+&\e§\ \\,oo‘?’o Q,o‘?’o Q&@\ N\ ® Aroma
< @\5

Fuente: Autor

Plato 2: Se recomendd una mejor presentacion y las demas caracteristicas

organolépticas tuvieron una calificacion excelente a Buena.
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Tabla 20.Evaluacién Postre 1

Nombre del plato:

EVALUACION
CARACTERISTICAS: Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno

Sabor 10 1 1 0 0
Textura 12 0 0 0 0
Presentacion / Montaje 10 2 0 0 0
Color 12 0 0 0 0
Aroma 9 1 2 0 0

H Sabor

m Textura

 Presentacion /

Montaje
| H Color
<& S © @& \O
Q G
&¥ & Y Qg,@\' N m Aroma
¢

Fuente: Autor

Postres
Plato 1: No se obtuvieron criticas negativas en este postre, sus

caracteristicas estan evaluadas dentro de un rango excelente a Muy Bueno.
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Tabla 21. Evaluacion Postre 2

Nombre del plato:

EVALUACION
Excelente Muy Bueno Regular Malo
bueno
12 0 0 0 0
11 1 0 0 0
10 1 1 0 0
9 3 0 0 0
12 0 0 0 0
H Sabor
m Textura

 Presentacion /
Montaje

H Color

R
\} m Aroma

Fuente: Autor

Plato 2: No existen recomendaciones para este postre debido a que su
sabor fue considerado excelente por el 100% de las personas evaluadas. Tal vez

considerar una mejor presentacion.
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CONCLUSIONES

El chayote es una hortaliza que se la exporta en diferentes paises de
Latinoamérica. En Ecuador existe esta hortaliza pero las personas no la
utilizan en su dieta alimenticia debido a que no la conocen y se la usaba
antiguamente pero no ha tenido una aceptacion. Las personas desconocen
sus propiedades nutricionales y la facil propagacion de esta plata. Las
personas que conocen del producto mostraron un gran interés para que se
realizara el estudio del chayote.

Luego de seleccionar el segmento de mercado que fue la poblacién
econdmicamente activa de la ciudad de Bafios, al realizar el respectivo
estudio se observé que El 46% de las persona conoce o ha escuchado
alguna vez acerca de la hortaliza chayote y al mencionarles si desearian
tener alternativas de consumo el 100% de los encuestados acepto la
propuesta.

Se elabord la propuesta gastronémica, la misma que consta de platos
hechos a base de productos previamente seleccionados en el estudio de
mercado. Las preferencias para realizar los platos fueron: vegetales,
sopas, pastas, carnes, mariscos y postres. Al realizar las diferentes recetas

el ingrediente principal (chayote) fue de facil preparacion y adaptacion a
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diferentes técnicas de coccidon y sabores debido a su sabor neutro, el
mismo que puede ser utilizado en diferentes platos.

El resultado final de la validacién de la propuesta gastronémica se logré
obtener de los diferentes criterios de las personas que degustaron y
calificaron los platos, de los cuales el que tuvo mayor aceptacion fue:
Enrollado de pollo con chayote y el segundo con mayor calificacion fue:
Torta mousse de chayote. Es importante considerar que todos los platos
que fueron evaluados obtuvieron gran aceptacion, dentro del rango

Excelente a Bueno.
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RECOMENDACIONES

Al finalizar el presente estudio es importante considerar que la hortaliza
chayote tiene propiedades nutricionales excelentes y se puede elaborar
platos terminados con un agradable sabor, por lo tanto, se debe difundir
su conocimiento al ser una hortaliza que se la puede encontrar en
Ecuador.

La importancia que tiene en otros paises esta hortaliza, hace que sea un
producto interesante y que con el tiempo se pueda cultivar e incluso
exportarlo.

La Universidad Tecnoldgica Equinoccial deberia poner mas énfasis en
estudios de campo de productos nuevos y que pueden aportar a la carrera
de gastronomia.

El INIAP podria comenzar un estudio profundo de esta hortaliza, sabiendo
gue sera un gran aporte a la gastronomia y asi lograr su difusion.

El chayote es una hortaliza que puede ayudar a las personas que buscan
bajar de peso; por lo tanto un estudio con Nutricionistas acerca de éste

producto sera una alternativa mas de comer saludable.
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ANEXOS

Grafico 31.El chayote

Fuente: Autor

Grafico 32. Focus group Bafios

Fuente: Autor
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Grafico 33.Chayotes rellenos

Fuente: Autor

Grafico 34. Panacotta de chayote

Fuente: Autor

Grafico 35. Creps de chayote

Fuente: Autor
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