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CAPITULOI

EL PROBLEMA.

1.1 Planteamiento Del Problema.
En el Canton La Man4, la falta de innovacién de tipos de panes para Sdnduches Calientes, Se ha
convertido en un tema de vital importancia para la economia y el turismo gastronémico que aun
no es explotado, para lo cual el presente trabajo tiene como objetivo dar un giro a lo tradicional
demostrando que en un producto puede existir muchas variaciones en este caso cambiando sus
caracteristicas organolépticas, como su color y sabor y también sus tipos de masas para su
elaboracion, creando una microempresa para resaltar productos de comida rapida dando a

conocer esta elaboracion para los consumidores.

En nuestro Pais la produccion de cereales es muy valiosa porque nos brinda muchos valores
nutritivos que son buenos para el consumo humano, el cual es utilizado para diferentes
preparaciones como puede ser tortas, pasteles, bocaditos y en especial el pan. El producto mas

utilizado es el trigo, la cebada, la fécula de maiz, etc.

En el Canton La Mana existen varios restaurantes de comida rapida especializados en
Papi Pollo, variedad de alitas a la parrilla, sandwiches y hamburguesas. Nuestra fuente principal
es la variedad de Sanduches Calientes, modificando sus caracteristicas organolépticas. Cuando
se trata de hamburguesas, la calidad de la carne esla prioridad nimero uno para los
compradores, pero ¢qué pasa con el pan? El elemento importante de
la hamburguesa realmente puede marcar la diferencia entre unagran comiday una

comida sencilla que nunca recordaremos de nuevo. (Maria, 2015)

El verdadero inventor fue Walter Andersonde Wichita, Kansas, un maestro de la
barbacoa que primero aso el sandwich a la parrilla en 1915-16. Afio. En lo que actualmente se

conoce como Hamburguesa siendo su pan tipico. (Sebess, Educacion Masterchef, 2010)
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