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Abstracto

Un mend creado para pacientes en un proceso en especifico de su recuperacion
postquirdrgica en el &rea de la traumatologia siempre trae a la mente preparaciones complejas,
costosas 0 sin sabor o sin productos locales destacados con los que la mayoria dentro del pais o
dentro del sur América crecimos, los mismos que tienen un valor nutricional alto, pero no hay
mucha informacién de como agregarlos en el menu diario. La propuesta de este menu
personalizado con recetas de autor se fundamenta en la integracion e investigacion de técnicas
innovadoras, con productos locales y de alto valor nutritivo, con adaptaciones creativas de
influencias culinarias tradicionales. Este enfoque busca ofrecer una experiencia Unica y autentica
a pacientes que celebre la diversidad culinaria del pais, tomando como protagonistas dos pilares
fundamentales como lo son los productos locales y los productos con un alto valor nutritivo, al
combinarlos se da a conocer una cultura, una historia dinamica y vibrante de Ecuador.

Segun Ana Moradell, dietista-nutricionista (2023) hay tres razones fundamentales por las
que un periodo de lesién requiere de una alimentacion especifica, el tener un suministro de
nutrientes adecuados y suficientes, mantener el peso sobre toda la masa muscular y una buena
proteccion inmunoldgica.

La importancia de la presencia de algunos alimentos en la dieta de los pacientes

determina una oportuna consolidacidn Osea si es necesaria, 0 una aceleracion en la cicatrizacion



de tejido muscular. Ya que en el proceso de recuperacion los tejidos necesitan energia extra, las
proteinas es el principal componente basico de todos los tejidos, calcio el mineral principal de los
huesos. También es muy importante la vitamina D y K para que dentro del cuerpo se pueda
utilizar adecuadamente el calcio para la reparacién 6sea. Obtener el potasio necesario también
ayudara a retener mas calcio. Y finalmente la vitamina c y el hierro son indispensables para
construccion de colageno que es el principal tipo de proteina necesaria para la reparacion ésea.
La implementacion de los alimentos altos en proteinas magras, altos en colageno. Todo esto es
necesario para respaldar la biologia de curacion dsea (Dr. Dewan, 2023)

Tomando en cuenta que la propuesta de este menu se basa no solo en las proteinas
magras saludables que ayudaran a una oportuna recuperacién sino también en la implementacién
de productos nacionales como lo son la machica, las pepas de zambo y el tomate de arbol. Todos

presentados de manera diferentes a lo largo del men.

6.1 Abstract English

A menu created for patients in a specific post-surgical recovery process in the field of
traumatology often brings to mind complex, expensive, or flavorless preparations, or those
lacking local products that are characteristic of our country or South America, where most of us
grew up. These products have high nutritional value, but there is limited information on how to
incorporate them into daily menus. This personalized menu proposal, featuring author recipes, is
based on the integration and research of innovative techniques, local products, and high-
nutritional-value ingredients, combined with creative adaptations of traditional culinary
influences. This approach seeks to provide a unique and authentic experience for patients,

celebrating the country's culinary diversity, with two fundamental pillars: local products and



high-nutritional-value products. By combining these elements, we showcase Ecuador's vibrant

culture, history, and dynamics.

According to Ana Moradell, dietitian-nutritionist (2023), there are three fundamental
reasons why a period of injury requires specific nutrition: adequate nutrient supply, maintaining
weight and muscle mass, and optimal immune protection. The presence of certain foods in a
patient's diet can facilitate timely bone consolidation or accelerate muscle tissue healing. During
the recovery process, tissues require extra energy; proteins are the primary component of all
tissues, while calcium is the main mineral in bones. Vitamins D and K are also crucial for the
body to utilize calcium effectively for bone repair. Obtaining sufficient potassium helps retain
calcium. Finally, vitamins C and iron are essential for collagen construction, the primary protein
necessary for bone repair. The implementation of foods high in lean proteins, collagen, and other
essential nutrients supports the biology of bone healing (Dr. Dewan, 2023). Considering this
menu proposal is based not only on healthy lean proteins that aid in timely recovery but also on
the incorporation of national products like machica, zambo seeds, and tree tomatoes, all

presented in different ways throughout the menu.



Introduccién

La gastronomia es un aspecto central en la sociedad, siendo la comida uno de los pilares
mas importantes para la recuperacion de pacientes en etapa postquirdrgica en el &rea de
traumatologia. El uso de ingredientes con un alto nivel de proteina y los ingredientes tipicos altos
en fibra y vitaminas. Los productos en base a machica son muy importantes en la historia
gastrondmica de nuestro pais, ya que son productos sanos y nutritivos, es una fuente de
carbohidratos de absorcién lenta, lo que quiere decir es que son hidratos de carbono complejos
que estan compuestos por moléculas de azucar que conforman cadenas largas por lo que
mantienen la energia en el cuerpo por mucho mas tiempo ayudando asi a mantener los niveles de
azucar bajos. (es ideal para el consumo de personas que tienen diabetes). Es también muy rica en
fibra, vitaminas de complejo b, magnesio, hierro, proteinas y minerales, el almidon del grano es
lo que le hace un alimento muy energético, la OMS sugiere que este tipo de alimentos sean parte
de la dieta tanto de nifios en crecimiento como en deportistas y mejor aln en pacientes en
procesos de recuperacion.

Es por este motivo se plantea el desarrollo de un menu apto para el consumo de pacientes
en etapa de recuperacion por quirdrgica la cual permitira a pacientes o deportistas conocer las
técnicas, combinaciones y el uso de los productos nacionales de una manera innovadora para

poder favorecer a la recuperacion de osteosintesis 0 a la regeneracion muscular.






Justificacion

El presente proyecto consta con un proceso de investigacion que tiene como fin obtener
una variedad de productos con base de harina de cebada o machica la que posee grandes
beneficios nutricionales combinados con alimentos altos en proteinas, colageno, vitaminas y
minerales los mismos que favorecen la recuperacion muscular, osteosintesis. Los productos en
base a machica son muy importantes en la historia gastronémica de nuestro pais, ya que son
productos sanos y nutritivos, es una fuente de carbohidratos de absorcion lenta, lo que quiere
decir es que son hidratos de carbono complejos que estan compuestos por moléculas de azucar
que conforman cadenas largas por lo que mantienen la energia en el cuerpo por mucho mas
tiempo ayudando asi a mantener los niveles de azlcar bajos. (es ideal para el consumo de
personas que tienen diabetes). Es también muy rica en fibra, vitaminas de complejo b, magnesio,
hierro, proteinas y minerales, el almidén del grano es lo que le hace un alimento muy energético,
la OMS sugiere que este tipo de alimentos sean parte de la dieta tanto de nifios en crecimiento
como en deportistas y mejor ain en pacientes en procesos de recuperacion. Los beneficiarios de
este proyecto son directamente personas que oscilan entre los 15 hasta los 60 afios por medio de

la creacidn de este mend.



Objetivos

8.1 Objetivos Generales

Desarrollar un ment degustacion con ingredientes locales, disefiado especificamente para
pacientes en etapa de recuperacion tras intervenciones quirdrgicas traumatolégicas, considerando
sus necesidades nutricionales, propiedades funcionales de los alimentos y aspectos

gastrondmicos innovadores.

8.2 Objetivos Especificos

1.- Investigar las necesidades nutricionales de pacientes en etapa de recuperacion
quirdrgica traumatologica

2.-Seleccionar ingredientes locales con propiedades funcionales aptos para la

recuperacion postquirdrgica

3.- Disefiar un menu degustacién funcional e innovador.

4.- Evaluar el aporte nutricional y funcional del mend



Capitulo 1.

9.1 Macro y micronutrientes que favorecen la regeneracion muscular, ésea y la

cicatrizacion.

Las heridas o lesiones agudas tienen una rapida disposicion a la cicatrizacion espontanea
por primera intencion (lesiones quirdrgicas, traumaticas, etc.) La curacion de la herida con éxito
requiere un adecuado aporte de energia, nutrientes y oxigeno en donde se ha producido una
ruptura de capas que se amplia hacia la dermis; Esta compuesta por diferentes fases (hemostasia,
inflamacion, proliferacion y remodelacion), cada una de las cuales tienen distintos fendmenos
fisiologicos, dindmicos, cada etapa requiere de la anterior para llevar a cabo el proceso biologico
y celular de reparacion. A continuacion, podemos observar los diferentes efectos de las vitaminas

y su implicacién en las diferentes etapas de la cicatrizacion de las heridas:

9.1.1 Etapa Hemostatica.

La vitamina K (filokinona). Se refiere a cualquier sustancia o técnica disefiada para
detener el flujo de sangre, generalmente mediante la promocion de la coagulacion. Esta
vitamina ayuda a la coagulacion de la sangre y a mantener los huesos fuertes. La vitamina K
ayuda a:

e Ayuda a la coagulacion de la sangre

e Ayuda a mantener los huesos fuertes

« Prevenir la calcificacion de las arterias

« Producir proteinas que ayudan a coagular la sangre

e Producir proteinas que ayudan a construir huesos y tejidos saludables



La vitamina K se encuentra en las verduras de hojas verdes, el brocoli, el higado y los
aceites vegetales. También la producen las bacterias que viven en el intestino grueso. La
insuficiencia de vitamina K puede causar sangrado y moretones. Para prevenir las hemorragias,

se puede administrar una inyeccion de vitamina K.

9.1.2 Etapa Inflamatoria.

La vitamina C (acido ascérbico), A (retinol), B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina),
B5 (acido pantoténico), B6 (piridoxina), B7 (biotina), B9 (acido félico) y B12
(cianocobalamina). Estas vitaminas ayudan a:
o Defensa antibacteriana
e Desbridamientos
« Plaquetas (factores de coagulacion y crecimiento)
e Glébulos rojos

« Neutrofilos, monocitos/ macrofagos

9.1.3 Etapa Proliferativa.

La vitamina D (Colecalciferol), La vitamina C (acido ascérbico), A (retinol), B1
(tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), B5 (acido pantoténico), B6 (piridoxina), B7 (biotina),
B9 (acido fdlico) y B12 (cianocobalamina), Vitamina E (Tocoferol). Estas vitaminas ayudan a:

o Mejorar el tejido de granulacion
e Angiogénesis
« Migracion, proliferacion y reconstruccion de células epiteliales.

« Macrdfagos (factores de crecimiento, enzimas y radicales libres)



« Fibroblastos (colageno tipo I11), elastina, glucosaminoglicanos y factores de crecimiento.

e Queratinocitos.

9.1.4 Etapa Remodelacion.

La vitamina C (&cido ascérbico), A (retinol), B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina),
B5 (acido pantoténico), B6 (piridoxina), B7 (biotina), B9 (acido félico) y B12 (cianocobalamina)
El conjunto de estas vitaminas ayudan a:
o Aumentar la resistencia tisular. (Es la oposicién que se produce en los tejidos al paso de
la corriente eléctrica)
« Degradacion colageno tipo Illatipo I, Es un proceso que ocurre durante la cicatrizacion
de heridas y la regeneracion tisular. En este proceso, el colageno inicial de tipo 111 se

reemplaza por colageno tipo I, que es el que predomina en la piel sana.



9.2 Vitaminas Liposolubles E Hidrosolubles

VITAMINAS LIPOSOLUBLES

-Disminucion de sintesis de coligeno
Metaplasia y queratinizacion de las células epiteliales del tracto
respiratorio y otros organos.

-Trombocitosis

Vitamina A Vitamina D Vitamina E Vitamina K

-Antioxidante . _

-Aumento de Fibroblastos y mejora la inmunidad celular v _J: L_mllus 1 Etmﬁfm? .
é reduce la infeccion de la herida. tntestunal €& _Antintiamataria &

A . calcio Inmunoestimulante

= | -Favorece la sintesis de coldgeno ) L. L . -Coagulante.
= L. . -Proliferacion v -Formacian de Glabulos :
Z | -Aumenta fuerza de tension de la herida . — . -Hemostasia

Di P . » diferenciacian de Rojos.

-Diferenciacidn y proliferacion celular . .
E P N las células de la -Ayuda al organismo a

<Desarrollo v mantenimiento del epitelio. | i A

Meiora la fase inflamatoria b piel utilizar la vitamina K

ejora la fase inflamatoria temprana

-Xeroftalmia y queratomalacia

-RFLrascl en el E.‘IECII'I:IIE'H[EI v desarrollo del nifio ‘Raquitismo _Distrofia muscular
= -?:perql.femtus:.s oducti -Osteomalacia -Anemia hemaolitica
G -p)tedr.;:icnzlmlzs reproductivas -Hipocalcemia e -Degeneracion Neural H .
) -t efvia oe apetito o . . hipertiroidismo -Fallos reproductivos “rlemormagia

~Aumento de la susceptibilidad a las infecciones. . i -Hematomas
el Disminucion de Ia tasa de enitelizacis secundario -Edema y Hemaorragia
& | -Disminucion de la tasa de epitelizacion Tétano Reticulncitosis

TOXICIDAD

-Hinchazon o dolor dseo

-Cambios en el estado de conciencia

-Disminucion del apetito

-Maren. Somnolencia. Cefalea

~Aumento de la presidn intracraneal

-Irritahilidad. Daiio hepatico. Nauseas y/o vomitos.
-Cambios en el cabello y la piel

-Cambios en la vision y vision doble o borrosa.
-Reblandecimiento anormal del hueso del craneo y fontanelas
prominentes en bebes

-Hipercalcemia
-Hipercalciuria

-Incrementa el Riesgo de
fibrosis.
-Malformaciones
congénitas

-Sangrado y hemorragia

No se conocen
con cerfeza




VITAMINAS HIDROSOLUBLES

C B, B, Bs Bs
(dcido ascirbico) (Tiamina) {Riboflavina) (niacina) (A. pantoténico)

E ~Antioxidante. .l‘\l?ging_enesis . Co-factores v Co-enzimas implicadas en la curacion de heridas (energia de los
5 -Cu}facu:nr en la sintesis y maduracicn del carbohidratos). La vinculacion de coligeno. Sistema inmune que es capaz de combatir la
Z c;}:ig;";é Ia absorcisn de hiero, infeccion. La sintesis de proteinas y ADN .Produccion de globulos rojos
E -Inmunoestimulante - (COMPLE]JO VITAMINICO B)

-Retraso de la cicatrizacion Afectacion de la inmunidad (COMPLEJO VITAMINICO B)

-Aumentos susceptibilidad de

infecciones (amunidad disminuida) -Sindrome -Lesiones -Dermatitis -Diarrea

-Dehiscencia de heridas Korsakoff. Bucales v -Demencia ocasional.
h -PEFEEJl:IiaS, equimosis, hemorragia -Sindrome labiales -Diarreas -Retencion de
Q | perifolicular. Wernicke. -Anemia -Inflamacidn Agua.
@ | -Gingivids y Encia_s. sangrantes -Beriberi. normocitica de la mucosa
E -ismrhutoa Anemia -Dehilidad, fatiga, | -Dermatitis -Trastornos digestivos

-Aumenty de peso ) psicosis, Ataxia. -Queratosis (Pelagra)

-Piel dspera, reseca y descamativa. -Edema Queilosis

Fragilidad del esmalte de los dientes y -Deterioro

cabello. neuroldgico.

-Inflamaridn y Artralgias -Cardiomegalia.
3. -Hiperglucemia
a -Malestar estomacal Nuo se conocen No se conocen -glc_erahpepl.lca No se conocen
5 -Diarreas. con cerfeza con certeza -Uana _EPEHCF' con certeza
=) -Erupcidn cutineas
h

B B; By Bi2
(Piroxidina) (Biotina) (dcido félico) (Cianocobalamina)

Co-factores y Co-enzimas implicadas en la curacion de heridas (energia de los carbohidratos). La vinculacidn de colageno. Sisterna
inmune que es capaz de combatir la infeccidn. -La sintesis de proteinas y ADN. -Produccidn de globulos rojos.

FUNCION

(COMPLE]JO VITAMINICO B)

Afectacian de la inmunidad  (COMPLEJO VITAMINICO B)

-Anorexia, niuseas,

TOXICIDAD

colesterol sérico y
de los pigmentos
hiliares.

-Labilidad del cabello.

h . L vomitos, glositis, -Diarrea. Glositis Anemi loblsti

¢ | -Anemia. Polineuritis palidez -Ulcera pépticas y bucales -Anemia megaloblastica

= | -Dermatitis. Glositis -Depresicn mental _Anemia macrocitica -f\J'IE.!I:I'lIE perniciosa

& -Irritabilidad, confusidn -Alopecia, Hipertrofia y daio renal -Polineuropatias

R | -Depresidn dermatitis Aumento | _Retraso crecimiento -Glusms. )
-Convulsiones fotosensitivas -Estomatitis

-Ataxia
-MNeuropatia sensorial severa
-Entumecimiento.

No se conocen
con certeza

No se conocen
con cerfeza

No se conocen
con cerfeza

El doctor Bashutski ha tomado como muestra a 40 pacientes con periodontitis crénicas

hicieron un ensayo clinico longitudinal para determinar la eficacia de la vitamina D en la

cicatrizacion postquirurgica de estos pacientes, fundamentaron que la disposicién de esta




vitamina puede ser un componente importante en el proceso de cicatrizacion en este tipo de
intervenciones quirdrgicas y su deficiencia puede marcar negativamente el curso de los
resultados del tratamiento durante un maximo de un afio. La suplementacion oral de vitaminas A,
K, magnesio y proteinas las cuales estan asociadas, segun el analisis resaltan la importancia de

optimizar la ingesta de nutrientes como estrategia para promover la cicatrizacion de las heridas.

Capitulo 2

10.1 Ingredientes Locales Con Propiedades Funcionales Aptos Para La Recuperacion

Postquirargicos

10.1.1 La Machica:

La machica (del quechua machka) es un alimento tradicional de la region andina de
Sudamérica. Se elabora a partir de la cebada tostada y molida pero también se la obtiene de otros
cereales como lo es el maiz tostado y todas sus variantes, en la antigtiedad la machica era
Ilamada la comida de los pobres ya que una de sus caracteristicas mas importantes es la sencillez
en su produccion no solo porque es una planta que logra adaptarse en la mayoria de tipo de suelo
sino también porque el proceso de obtencién de la harina de cebada es solamente cosecharla,
tostarla y molerla convirtiéndose asi unos de los alimentos principales en la region andina para el
consumo masivo, después fue desvalorizada por la gran y masiva produccion de otros cereales
por grandes compaiiias (Patrimonio, 2011).

Los productos en base a machica son muy importantes en la historia gastrondmica de
nuestro pais, ya que son productos sanos y nutritivos, es una fuente de carbohidratos de

absorcion lenta, lo que quiere decir es que son hidratos de carbono complejos que estan



compuestos por moléculas de azicar que conforman cadenas largas por lo que mantienen la
energia en el cuerpo por mucho mas tiempo ayudando asi a mantener los niveles de azlcar bajos.
(es ideal para el consumo de personas que tienen diabetes). Es también muy rica en fibra,
vitaminas de complejo b, magnesio, hierro, proteinas y minerales, el almidéon del grano es lo que
le hace un alimento muy energético, la OMS sugiere que este tipo de alimentos sean parte de la
dieta tanto de nifios en crecimiento como en deportistas y mejor aun en pacientes en procesos de

recuperacion.

10.1.2 Pepas de zambo:

En el Ecuador el zambo se desarrolla de forma silvestre en laderas, quebradas y cercas; es
una de las especies menos comerciales, muestra una distribucion geografica mas amplia, debido
a que soporta climas templados- céalidos, sub tropicales y tropicales con temperaturas de 18 a 25
grados centigrados. (PADILLA 2012). En las provincias de Azuay, Bolivar, Chimborazo,
Cotopaxi, Imbabura., Loja, Morona Santiago y Pichincha se da la produccién de zambo con gran
cantidad; en la venta de sus excedentes (ORTEGA,2013).

La época de cosecha es generalmente en las épocas de lluvia que abarca entre los finales
de septiembre para los frutos tiernos y flores para la verdura hasta diciembre / enero para los
frutos maduros para la semilla 'y pulpa (PADILLA 2012).

Las semillas de zambo son un alimento utilizado desde la antigliedad, se cree que la pulpa
del zambo no era consumida ya que era aspera y carecia de sabor caso contrario a sus semillas
que poseian un sabor dulce. (BOTANICAL-ONLINE, SF).

En la parte nutricional las pepas de sambo contienen pocos hidratos de carbono (10%),
Grasas saludables (50%), Fibra (7%) y proteinas al (30%) y entre los principales vitaminas y

minerales contienen vitaminas del grupo B, potasio, fosforo, calcio, siendo también una de las



mejores fuentes de magnesio, selenio y zinc. Entre las propiedades que aportan las semillas de
zambo se puede decir que se considera uno de los mejores alimentos del futuro ya que son muy
ricas en nutrientes, esto le permite aportar energia, grasas saludables como omega 6,9 y 3, ricas
en antioxidantes, nutre el sistema nervioso, disminuyen el colesterol, mejoran la hipertension,
disminuyen inflamacién de enfermedades (artritis) y previenen de tipos de cancer, entre las
propiedades antioxidantes destaca que ayuda a la desintoxicacién del organismo, previene el
envejecimiento prematuro y reduce el riesgo cardiovascular. A continuacion, el contenido

nutricional de semillas de zambo tostadas.

Nutrientes Cantidad Nutrientes Cantidad

Energia 600 Yodo (ug) -
Proteina 28.60 Vitamina A {(mg) 5
Grasa Total (g) 56.40 Vitamina C (mg) 0
Colesterol (mg) - Vitamina D (ug) -
Glucidos 7.10 Vitamina E (mg) 0
Fibra (g) 2.10 Vitam. B12 (ug) -
Calcio (mg) 92 Folato (ug) -

Hierro {(mg) 11.60




10.1.3 Carne de conejo:

La principal funcién de una dieta postquirargica es el de proporcionar nutrientes para
satisfacer las necesidades que el cuerpo requiere, ademas de que algunos alimentos tienen el
efecto fisioldgicos y psicolégicos, a esos los llamamos alimentos funcionales. Refiriéndose a los
carnicos la carne de conejo es una carne magra rica en proteinas de alto valor bioldgico, con los
lipidos altamente insaturados, bajo contenido de colesterol, y una notable cantidad de acido
linolénico, ademas que existe la posibilidad de cambiar la dieta del conejo para mejorar la

calidad de la carne.

Tras el consumo de la carne de conejo hay una notable minoria del acido Urico en el
cuerpo, ademas de esto la carne contiene aminoacidos esenciales que se requieren en el cuerpo
como lo es la metionina, la lisina y triptéfano. Esta carne tiene una gran versatilidad
gastrondmica, ya que es muy versatil para muchas preparaciones que incluyen especias y hiervas
aromaticas, por lo que no necesita de sal. Lo cual le constituye como una de las carnes efecto
cardio protector y una de mas recomendables por su valor nutricional. Al ser cero grasas esta
carne tiene un bajo contenido calérico (131 kcla/100 gramos) con un porcentaje de grasa menor
(539/100gr), lo que nos da como resultado que es una de las carnes con los niveles mas bajos de
las carnes magras (26.5mg/ 100gr). Posee 0 hidratos de carbono, por la que la convierte en una

carte ideal para dietas de pérdida de peso.

Composicion nutricional:



Composicion nutricional

Recomendociones | Recomendociones

aia-hombres G- MUjeres

Energia (Kcal) 3.000 2.300
Proteinas (g) 54 4
Lipidos totales (g) 100-117 77-89
AG saturados (g) 1.55 232 23-27 18-20
AG monoinsaturados (g) 1.09 1.63 67 51
AG poliinsaturados (g) 0.92 1,38 17 13
w-3(Q)°* 0,233 0.348 3,366 2651
C18:2 Linoleico (w-6) (Q) 0.662 0.990 10 8
Colesterol (mg/1000 kcal) 7 106 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 0 0 375413 288-316
Fibra (g) 0 0 >35 >25
Agua (@) 724 08 [N IZocN
Calcio (mg) 22 329 1.000 1.000
Hierro (mg) 1 1.5 10 18
Yodo (ug) - - 140 110
Magnesio (mg) 25 374 350 330
Zinc (mg) 1.4 21 15 15
Sodio (mg) 67 100 <2000 <2000
Potasio (mg) 360 538 3.500 3.500
Fésforo (mg) 220 3% 700 700
Selenio (ug) 17 254 70 55
Tiamina (mg) 0.1 0.15 1.2 0.9
Ribofiavina (mg) 019 0.28 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) 125 18,7 20 15
Vitamina B, (mg) 0.5 0.75 1.8 1.6
Folatos (ug) 5 7.5 400 400
Vitamina B,; (ug) 10 150 2 2
Vitamina C (mg) - - 60 60
Vitamina A: Eq. Retinol (ug) — — 1.000 800
Vitamina D (ug) - - 15 15

Vitamina E (mg) 013 02 12 12



Menu Aprobado Espariol

Coctel De Bienvenida
Espumoso de vino blanco (sin alcohol) con un toque de sandia mentolada y frutas.
Amuse Gueule

Hummus de garbanzo con caramelizado de aji con tortillas de machica.

Pan

Pan de machica y frutos secos (pepas de zambo) en base de fermento pulish.

Entrada

Chorizo de pavo recubierta de nuez y pepas de sambo en salsa vizcaina.

Plato Fuerte

Conejo enrollado en espinaca con un nucleo de mix de carnes y huevos de

codorniz.

Bombon

Bombones rellenos de Janduja (mezcla de caramelo y pepa de zambo tostada) con un porcentaje
de chocolate blanco

Bombones rellenos de culis con tomate de arbol y ajisu

Postre

Mousse de yogurt griego con nucleo de mousse de frambuesa acompariado de esponja de
frambuesa sobre una galleta de machica.

Café

Mocaccino con espuma de menta.

Licores

Vino blanco — Blanc Pinot Gris Grigio.



Approved Menu In English

Welcome Cocktail

Sparkling white wine (non-alcoholic) with a touch of mentholated watermelon and fruits.
Amouse Bouche

Chickpea hummus with caramelized chili and machica tortillas.

Bread

Machica bread with nuts (zambo seeds) on a poolish starter.

Entree

Turkey sousage coated with nuts and zambo seeds in a Basque-style sauce.

Main Course

Rabbit rolled in spinach with a core of mixed meats and quail eggs.

Bonbon Chocolate

Bonbons filled with Gianduja (a mix of caramel and toasted zambo seed) with a touch of white
chocolate

Dessert

Greek yogurt mousse with a core of raspberry mousse, served with raspberry

sponge on a machica cookie.

Coffee

Mocaccino with mint foam

Liquors

White wine- Blanc Pinot Gris Grigio



13.1 Receta Para Amuse Gueule

Recetas

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#VALUE!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
AMUSE-GUELE X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 24 porcién COMDIEMENTaTTa 0| v ALUE!
PES0 CADA PORCON 0_gamo
# INGREDIENTE CA;'I[-)I- 1D HEI[E)IBR Eﬁﬁﬂg E.I'FI'ZIETE:;E MISE EN PLACE [';:::::’a 5;::;1 cl;:;t;'si lt::l:i::
Ompra on Feceta
1 Pasta de sézamo 15.00 | grame | $0,05000 ) % 07500 £ E0000 | grama 00| gramo
2 jugo de lirnon 2000 | gramo | $0.00220 [ $ 0.0440 £ 220 kilogramo 1000 | mililitre
3 aceite de oliva 2500 rmililitro | $0,00573 | & 01295 F I litra 1000 | mililitra
4 ajo 1000 | gramo | $ 005000 $ 05000 £ 050 gramo | gramo
53 garbanzos 4000 | gramo | $ 004767 | $ 1BEEY | cocidos £ 280 grama B0 | gramo
g
7
a
9
1
1
12
13
14
A
oo cincos

R IO.CESEI elugo de hmon, aceite, a0, al, comino SU BTOTﬁL RECETﬁ 3 3}09 ;[Q;IHOF: totales de cada covcion

ﬁff"’ef:' °:ga'gjli°f°i:'r°°f°°:"2s e EXTRAS 5% $ 0,15 | Subtotal* 3 Extras proesar

3. Servir yrociar con aceite de oliva COSTO TOTAL RECETA| § 3,24 | Subtotal + Extras 3

. COSTO POR P{)Rﬂéﬂ % 0,14 Coslto TotalFeceta = Rlo.

5. COSTO POR GRAMO % 0,0017 Eost_r:! por Forcion s Feso cada

3 METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA emulsian
rectificado




13.2 Pan de machica y frutos secos (pepas de zambo en base a fermento de pulish.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#VALUE!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PAN DE MACHICA X Biasica o de Venta -— -
NUMERO PORCIONES 8 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. VTA-002
- Unidad | Factor | Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UMIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE gj’:':’a Medida |Convers | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL P Compra ién Receta
1 Harina 330,00 | gramo |5 2,21000 | 5729,3000 | Jurtar conla machica $ 2.2100 [ kilogramo 1| gramo
2 Levadura 008 | gramo |5 000594 (S5 10,0005 | pulizh $ 257 | gramo 800 | gramo
3 Machica 500,00 | mililitro |5 0,00223 [ S 1,1125 | juntar conla harina $ 089 gramo 400 [ gramos
4 Pepas de zambo 3500 | gramo 5 0,00150 (5 00525 | tostar ¥ 150 | kilograrmo 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
s Precios ofales de cada
SUBTOTAL RECETA $73047 [~ oo 1Fermento
2. Serealizala maza v =e juntaa con el pulizh EXTRAS 5% $ 36,52 | Subtotal ™ > Extras 2. Dobleces
R R R ) ez T e R == =R 8 = R
T COSTO TOTAL RECETA | § 766,99 | Subtatal + E'ffast - horneado
SRR i’wia ERSAT COSTO POR PORCION  § 95,87 .°°" sEEla s .
HhEE P'% e éH E Eﬁg‘é R & FO0E ot 20 OEf0 por Porcion + Pesn
roirtos con vaoor W desoues & calor seco nor COSTO POR GRAMO cada Porcidn
METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Lewdado
2. Horneado
3. Tostado

T ima

ELABORADO POR:

Karen Pamela Erazo Cabezas

Tima

REVISADO POR:

Daniel Rodrigo Arteaga Gallardo

FELHA
Fl ARNBACIN

24-ene-25

FELAA
ACTLIAL IZACINN

15-ene-25




13.3 Receta Plato fuerte: Rollo de conejo con mix de carnes.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR H#VALUE!
Escuela de Gastronomia

PO RECETA
Bisica o de ¥enta
[ COompiementatia o |
SUB-0M
- Unidad Unidad
CANTID | UNIDAD | PRECIO | FRECIO Precio n o
E INGREDIENTE AD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra gltdlda Medida
ompra Receta
1 Congjo NO00 | gramos | $10,00000 | $##EEEE 1 00| gramas 1| gramas
2 E=pinaca 2000 | gramos | 002180 | ¢ 06540 1 103 | grames 500 grameos
3 Ternera G000 | gramos | #8238926 | 494678 1 533 kg 1| gramas
4 Cerdo BO00 | gramos | #EEEEEEE | EEEEEE 1 1003 kg 0 gramos
] Ppepas de zambo 1500 | gramos | 4 000221 | & 0033 3 100 | gramas 455 | gramos
E Zanahoria 1500 | gramos | ¢ 000456 | £ 00524 3 114 | gramas 250 gramos
T Pimientos 1000 | gramos | ¢ 000640 | £ 0,0540 3 128 | gramas 200 [ gramos
g Cebolla 20000 | gramos | 001220 | £ 02440 1 244 | gramos 200 [ gramos
] Sal 00| gramos | % - % gramas 250 | gramos
0 Fimienta 2,00 gramos | 4 001980 | £ 00396 1 033 | grames 500 grameos
1 Ajo 500 gramos | # 002510 | £ 01255 b1 25| gramos 100 [ grames
12 Huewos de codarnis E00 | unidades | $ 013083 | £ 11450 $ 2,23 | wnidades 12 | unidades
13 Towzino 100,00 | gramos | ¢ 001060 | £ 10800 1 108 | grames 100 [ grames
14 Aceitunas OO0 | gramos | $027273 | & 136364 b1 150 | gramos & | gramos
15
[l g W == TV = =
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1, cortar en bronaize los vegetales w pocharlos a::rl‘::"_rl:L ":;;;:" i:rm:;o: orales e cada 1. Tiempo de leudada
dll-'locv:,sal Ifs = calnc::. corkar y}tostal E) rluc: [ c e T i Zubtotal ® & Extras 2. Mancjo de temperaturaz
L olocarkos en papel Film ly mezcla de (25 carnes,| ST TOTHAL ﬂ\‘m" Zubtotal + Extraz 3. Correctatecmca sableada o
semillas y wenctales y Enpmar s eoll DECETR e ABboka ® Batras remad
4 Llevar 3 coccion en bafia maria par 35 minutos ST R LT IO TR = L
. F bl DODCIM AR marcinnes
5. Fetirar los huesas y la piel del B LUSTOFPFUR i il Losto par Forcion + Fezo cada
3 = huesoz o la piel del conejo P, wa P
B Canhcar  Espimaca y coanar Taz huevos de WIC T o 1
dprnis TECRNC AT
T. Colacar t.:lc BazeTacarne de conc|o.lcolocar una AHEUMENTAEION TEEN":A 1. Zableads o Cremada
l‘i\':i.’LIt:'-:':nrrh:v anholnclar aEILUthadgs c;:rﬂltrl‘grados 2 Amasada
nor 20 minubas o boaks aue benas ues bemneratur - il
3. Lendada
rEGHA
‘F . ‘F _ Fl ARNEACITN
irma Lria, FEmrar-Fo
AECRATNE P - rEGHA
i FEVIEALHR PN ACTILALIZACHIN
Mombre y Apellido Mombre y Apellido




13.4 Mousse de yogurt con nucleo de mousse de frambuesa sobre galleta de machica y

jengibre con decoracion esponja de frambuesa

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR H#VALUE!
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA oeerra |
POSTRE = Bizica o de Yenta - "\; -
- Complementana o -
NUMERO PORCIONES 12 . h . A
PESO CADA PORCION 80 gramo ICHA Nao YTA-00S ﬂ
- Unidad | Factor | Usidad
3 INGREDIENTE CANTID | UHIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EM PLACE [';::":“ Medids | Conver | Medida
AD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL P Compra | siom Receta
1 T ongurk gricgo 100,00 grama t 000632 | § 0,6520 | Ficha Mo, SUE-001 $ 54600 grameo 00 | gramo
2 Azucar 174,00 grama t000032 | ¢ 04601 | Peladay corte chip fine 0592 | kilagrame 1000 | grame
3 Leche 35,00 grama t 000032 | £ 0,0322 | Ficha Me. EUE-002 § 032 litr 1.0000 grama
4 Gelatina 12,00 grame t 0032533 | § 0,3580 | Zumo i 037 gramo 30| gramo
5 Crema de leche 200,00 mililitre 0004575 0,315556 3 206 | mililitro 4500 | mililitra
3 Pure de Frambuesa 455,00 grama 0007371 S46T5T1 21| grame F500 | gramo
T Mantequilla 160,00 grama 00052 1472 $ 230 grame 250 | gramo
] Hucvos 155,00 grama 0201667 37,91533 $ E05 grame 30| unidadez
a Harina 250,00 grama 2.2 B615,5 3 221 kilograme 1| grame
0 Machica 100,00 grama 0002228 02228 $ 083 grama 400 [ grama
1 Aaucar en pole 35,00 grama 000272 0,0452 § 136 gramo 00 | gramo
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 U TLF T A v Frecios Bobales de cada 1
. OBECETA o inaredicnt, .
2. [T FEEE T cubroral ' % Extras 2.
Ii_ll'lll_-l-.'!':"lﬂu TOTHAL 'ﬁ'
3 Fubtotal + Extras 3
s Tazta T ofal Feceta + o,
5 e par GTCIon + Peso
X SR
5 L | m L m e a pa—
. | Trcwicas 00 |
ARGUMENTACION TECNICA 1
2.
3
rcunn
T T, Fl ARNRACHGN
[ irme | wma 2X-mar-24
ELABTRALSNGT POR- REFISADD POR:
Erazo Cabezas Karen Pamela Dianicl Rodrige Arteaga Gallarde EF¥-mar-24




Postre

Tablas de nutricion

GRAMOS INGREDIENTES KCAL GRAMOS | GRAMOS | GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS mg mg
1000 Yogurt Griego 1830 23,3 5.9 0,0 350 5.0 4.6 0,0 55,0 156,0
15,0 Azucar 16,0 0,0 0,0 0,0 0,0 42 42 0,0 0,2 0,0

3.500,0 Leche 148,0 7.9 7.9 5.4 240 26709 12,8 0,0 98,0 3490

40 Gelatina 6230 29 0,0 0,0 0,0 341 324 0,0 180,0 2,0

24,0000 Crema de leche 52,0 0,3 5.6 2.4 210 0,4 0,0 0,0 6,0 11,0
400,0 Pure de Frambuesa 101,00 0,8 6,9 0,0 0,6 9.0 0,0 0,0 120 0,0
1250 Mantequilla 102,00 0,1 11,5 0,0 31,0 0,0 0,0 0,0 2,0 3,0
28,0 Huevos 740 6,3 5.0 0,0 2120 04 04 0,0 70,0 67,0
2500 Harina 160,0 5.0 0,0 0,0 0,0 35,0 0,0 1.5 7.0 0,0
1000 Machica 4180 9.2 1,6 0,0 0,0 93,3 0,7 1149 6,0 3110

3.500,0 Azucar en polve 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2.5 2,5 0,0 0,0 0,0

0,0 0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0

GRAMOS TOTAL KCAL GRAMOS | GRAMOS | GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS MG MG
32022 1886,00 55,78 44,40 7,85 323,60 2854,78 57,58 13,40 436,15 | 899,00
100,00 5,89 0,17 0,14 0,02 1,01 8,92 0,18 0,04 1,36 2,81

VDR 2000 50,0 65,0 20,0 300,0 3000 2400,0 34000
Porcentaje 94% 112% 68% 359% 108% 952% 18% 26%
Pan

GRAMOS INGREDIENTES KCAL GRAMOS | GRAMOS| GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS mg mg

330,0 Harina trige blancy 160,0 5.0 0,3 0,1 0,0 35,0 0,0 15 7,0 0,0
08 levadura 62,0 7.0 1,0 0,0 0,0 5.0 0,8 2,0 17,0 0,0
80,0 machica 4190 8.7 1,6 0,1 0,0 83,3 0,7 11,9 6,0 311,0
60,0 nuez 26,0 0,6 2,6 0,0 0,0 0,6 0,0 0,3 0,0 180
&0,0 pepas de zambo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 ] 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 ] 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0.0 0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0

GRAMOS TOTAL KCAL GRAMOS | GRAMOS| GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS MG G

511 667,00 22,36 5,55 0,17 0,00 133,88 1,48 15,70 30,00 | 329,00
100, 00 130,58 4,38 1,00 0,03 0,00 26,21 0,29 3.07 5,87 64,41

VDR 2000 50,0 65,0 20,0 300,0 300,0 2400,0 | 34000
Porcentaje 33% 45% 9% 1% 0% 453% 1% 10%




Plato fuerte

GRAMOS INGREDIENTES KCAL GRAMOS | GRAMOS | GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS mg mg
110,0 Conejo 136,0 20,1 5,6 0,0 57,0 16,5 0,0 0,0 41,0 330,0
30,0 Espinaca 74,0 5,3 4,2 0,0 0,8 6,8 0,8 4,3 527,0 836,0
50,0 Ternera 229,0 29,9 11,3 0,1 113,0 0,0 0,0 0,0 409,0 322,0
50,0 Cerdo 136,0 20,5 5,4 0,0 66,0 0,0 0,0 0,0 49,0 359,0
15,0 Pepas de zambo 600,0 28,6 56,4 0,0 0,0 1,9 1,9 0,0 14 22,2
15,0 Zanahoria 41,0 0,9 0,2 1,4 0,0 9,6 4,5 2,8 69,0 320,0
10,0 Pimientos 26,0 1,0 0,3 0,1 0,0 6,0 4,2 2,0 2,0 2110
20,0 Cebolla 4,3 0,9 0,1 0,0 0,0 10,1 4,3 1,4 3,0 144,0

6,0 Huevos de codorniz 14,0 1,2 1,0 0,0 76,0 0,0 0,0 0,0 13,0 12,0
100,0 Tocino 27,0 1,9 2,1 0,0 6,0 0,1 0,0 0,0 116,0 28,0
50,0 Aceltunas 42,0 0,0 4.4 0,0 0,0 1,1 0,2 1,0 451,0 12,0
5,0 Ajo 4,0 0,2 0,0 0,0 0,0 1,0 0,0 0,1 1,0 12,0
GRAMOS TOTAL KCAL GRAMOS | GRAMOS | GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS MG MG
461 1333,28 110,42 90,99 1,58 318,76 53,09 15,93 11,60 1682,35 |HH##HHH
100,00 289,21 23,95 19,74 0,34 69,15 11,52 3,45 2,52 364,93 | 565,77
VDR 2000 50,0 65,0 20,0 300,0 300,0 2400,0 3400,0
Porcentaje 67% 221% 140% 8% 106% 18% 70% 77%
Receta Para Amuse Gueule

GRAMOS INGREDIENTES KCAL GRAMOS GRAMOS | GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS mg mg
15,0 pasta de sésamo 126,0 34 11,0 0,0 0,0 4,2 0,0 2,0 23,0 0,0
20,0 jugo de limén 12,0 0,2 0,0 0,0 0,0 4,1 1,1 0,2 0,0 58,0
25,0 Aceite de oliva 119,0 0,0 13,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
10,0 Ajo 4,0 0,2 0.0 0,0 0,0 1.0 0,0 0,1 1.0 12,0
40,0 Garbanzos 164,0 8,9 2,6 0,0 0,0 27,4 4,8 7,6 7,0 291,0

0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 ] 0.0 0,0 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0
0,0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 ] 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
0,0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
GRAMOS TOTAL KCAL GRAMOS GRAMOS | GRAMOS MG GRAMOS GRAMOS GRAMOS MG MG
110 425,00 12,63 27,11 0,05 0,00 36,67 5,96 9,90 31,00 361,00
100,00 386,36 11,48 24,65 0,05 0,00 33,34 5,42 9,00 28,18 328,18
VDR 2000 50,0 65,0 20,0 300,0 300,0 2400,0  3400,0
Porcentaje 21% 25% 42% 0% 0% 12% 1% 11%




Conclusiones Y Recomendaciones

Tras investigar y analizar los diferentes productos de manera individual y conjunta, se
concluye que es posible disefiar una dieta rica en proteinas, vitaminas, minerales, fibra, grasas
saludables y otros nutrientes beneficiosos para la salud. Un menu adecuado para pacientes en etapa
de recuperacién, complementado con la suplementacion correcta, es clave para minimizar la
pérdida de masa muscular y facilitar una recuperacion rapida y efectiva. Esto permite un pronto
retorno tanto a las actividades deportivas como a las tareas cotidianas.

Ademas, se debe considerar la elaboracion de un plan nutricional méas amplio que incorpore
los ingredientes y vitaminas analizados, de manera que incluya todos los nutrientes, tanto micro
como macro, necesarios para la recuperacion. Este plan debe adaptarse a las caracteristicas

individuales de cada paciente, como el peso, la edad, alergias, enfermedades persistentes y el tipo
de intervencidn quirurgica realizada (ya sea abierta, convencional, artroscépica, Latarjet o con
prétesis). Asimismo, se recomienda abordar con especial cuidado la proporcion de vitaminas y
proteinas requeridas en cada etapa del proceso de recuperacion para garantizar resultados 6ptimos.

Con esta estrategia, complementada con chequeos médicos, rehabilitacion fisica o
actividad fisica, se lograra una recuperacion integral, incluyendo una mayor solidificacion 6sea y
una recuperacion completa. Los nutricionistas, en la actualidad, sugieren consumir entre 3y 4
raciones semanales de carnes magras, alternando entre diferentes tipos de carne, entre las cuales
destaca la carne de conejo.

Finalmente, se recomienda fomentar el consumo de productos naturales tipicos del pais,

como la machica, promoviendo asi un mayor conocimiento sobre sus beneficios nutricionales.
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