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RESUMEN.

La presente tesis, tiene como objetivo de estudio la aplicacion y
comprobacion de un modelo creativo gastronémico sobre una propuesta de
platos fuertes tradicionales de la provincia del Azuay, con este fin se hace la
siguiente pregunta de investigacion: ;Como comprobar la factibilidad de la
aplicacion de un modelo de técnicas creativas, al disefiar una propuesta
gastronémica basada en elaboraciones tipicas de la provincia del Azuay? Para
la satisfaccion de esta pregunta, se desarrollan una serie de procesos, que
conllevan la aplicacion de varias técnicas vanguardistas y al redisefio del plato
tradicional, representandolo de una manera distinta, mas, sin embargo, tratando

de mantener la esencia original de la elaboracion.

La metodologia de este proyecto, se adapta a una investigacion de campo
de disefio exploratoria, de enfoque del proyecto mixto, ademas de utilizar el
método analitico-inductivo como instrumento de este trabajo. Las técnicas de

recoleccion de e informacion, son documentales, de campo, y de laboratorio.

Las elaboraciones de la propuesta gastronomica de este trabajo de
titulacion, fueron seleccionadas de forma perceptiva, buscando las mas
representativas de la ciudad de Cuenca como “cuy asado”, “estofado de gallina
criolla” y “hornado”, pero también se trat6 de rescatar recetas que a lo largo de
los afios fueron perdiendo su valor, para ello, se utilizo el libro “Ashanga”
como material de apoyo, en donde se incluyeron a la propuesta platillos como
“pierna de borrego asada”, “lengua con pepa” y “estofado de conejo”, siendo

un total de seis elaboraciones.
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Para la sustentacion de todo lo antes expuesto, se realiz una investigacion
detallada de aspectos importantes como datos bibliogréficos, ademas de
recopilar informacion mediante entrevistas a expertos en el area como los chefs
Diego Gutiérrez del restaurante “La Caleta” y Daniel Contreras del restaurante
“Dos Sucres”. De igual forma se realizaron encuestas a un grupo de estudiantes
de la carrera de gastronomia, poblacién que se determind mediante una formula
estadistica; y a un grupo de expertos en el area gastrondémica y representantes

de restaurantes importantes de la Ciudad.

Adjuntamente con la recopilacion de informacion obtenida, se realizaron
bitacoras gastrondmicas, para detallar el proceso de elaboracion y avance de
cada plato, también se utilizaron bitacoras gastronomicas, en donde se plasmé

el resultado final y costo de cada elaboracion.

Los resultados obtenidos de esta propuesta gastronomica, fueron dadas por
un grupo focal conformado por expertos en el area de la gastronomia, en donde

se comprobo que el 90% de la propuesta tuvo éxito, con estos resultados.

Se pudo comprobar que gran parte de la aplicacion de este modelo tuvo
factibilidad al aplicarlo en una propuesta basada en elaboraciones tradicionales,

satisfaciendo asi, los objetivos y la problematica de este trabajo de titulacion.

PALABRAS CLAVE.

Vanguardia, propuesta gastronémica, modelo creativo, cocina tradicional
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ABSTRACT.

The following thesis’s objective is to study the use and validation o a
creative gastronomic model compared to a traditional main course dish from
Azuay and with this as our goal we formulated that following question of
investigation: How to validate the feasibility of the application of a model
based on creative techniques to design a gastronomic idea based on the
traditional dishes from Azuay? To the satisfaction of this question, a series of
processes will be developed that include the application of various avant-garde
techniques, nevertheless attempting to maintain the essence of the original

elaboration.

The methodology used in this project is adapted to an exploratory
research design with the focus of a mixed project, in addition to using an
inductive approach as an instrument in this project. The techniques used to

recollect information are from documentaries, fields and laboratories.

The elaborations of the gastronomic idea of this degree work were
selected from a perspective point of view, looking for the most well-known
traditional dishes from Cuenca, such as “’cuy asado’’, “’estofado de gallina
criolla’” and “’hornado’’, but we also attempted to rescue other traditional
dishes that have lost popularity over the past decades and for that we utilized
the book ‘’Ashanga’’ as support material, which included many proposed

dishes such as “’pierna de borrego asada’’, “’lengua con pepa’’ and “’estofado

de conejo’’, resulting to a total of 6 elaborations.

To validate everything expressed previously a detailed investigation

with important aspects such as bibliographic information was carried out, in
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addition to collecting information from interviews from experts in this field
such as chefs like Diego Gutierrez from the restaurant “’La Caleta’’ and Daniel
Contreras from the restaurant “’Dos Sucres’’. In the same way that the surveys
were carried out by a group of students from the gastronomy career, the
population was determined from a group of experts in the gastronomic field
and from representatives from the most important restaurants in Cuenca by a

statistical formula.

The results obtained from this gastronomic proposal were given by a
focal group made up by experts in the gastronomic field which demonstrated

that the proposal was successful with a 90% with these results.

The results from this demonstrated that the majority of the application
of this model was feasible and applicable in a proposal based on a traditional

elaboration, satisfying the objectives and goal of this degree work.

KEY WORDS.

Vanguard, gastronomic proposal, creative model, traditional cuisine.
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INTRODUCCION.

El presente trabajo denominado “Diseflo de elaboraciones
gastrondmicas de vanguardia, basados en platos fuertes tipicos del Azuay”, esta
proyectada hacia la adaptabilidad que tiene la cocina tradicional local dentro de
la cocina actual. Para esto, se buscara proponer, elaboraciones que destaquen
dentro de la cultura gastronémica que tiene la Ciudad de Cuenca, ademas de
realizar entrevistas a personas conocedoras sobre la cocina tradicional Austral,
esto con el fin de conocer mas acerca la historia, tradicion, métodos de

preparacion y esencia de cada elaboracion planteada.

La aplicacion de técnicas de vanguardia permite desarrollar nuevas
percepciones de la cocina tradicional, a la vez que revaloriza productos
propios, que, con el paso del tiempo, pierden relevancia en la evolucién de la
cocina, es por ello que, para el desarrollo de este proyecto, se tomaran en
cuenta todas las técnicas necesarias, con el afan de darle una proyeccion
distinta a cada elaboracion, y con la espera de que estos obtengan buenos

resultados.

En el Capitulo I, se detallara la Problematica, en donde, luego de un breve
andlisis, se planteara una pregunta que dé solucion al problema que se genera al

momento de iniciar con el desarrollo de este trabajo de titulacion.

El Capitulo 11, se referira al Marco referencial y Marco Teorico, en esta
parte, se explicara que este trabajo de titulacién, forma parte de un proyecto,
que tiene con fin demostrar la factibilidad de un modelo creativo, cuando se
aplique a la propuesta gastrondmica plateada; también, se abordara la parte

tedrica, sustentando bibliograficamente la historia desde la parte del mestizaje,



hasta lo que hoy se conoce como “cocina morlaca”, ademas de detallar
conceptos de técnicas y métodos culinarios tanto tradicionales, como

vanguardistas.

Dentro del Capitulo 11, se introducira la Metodologia que se requiere para
desarrollar el proyecto, presentando los enfoques, métodos y técnicas que dan

soporte a la informacion presentada a lo largo del proyecto.

En el Capitulo VI, se establecera el Andlisis e Interpretacion de
Informacidén y de los resultados obtenidos, los que seran proporcionados
mediante la aplicacion de encuestas y con el desarrollo de la elaboracion y

presentacion de la propuesta gastronomica.

En el V Capitulo, se expondra los procesos de elaboracion de la propuesta,
mediante el uso de secciones como bitacoras gastrondémicas, fichas
gastronomicas, dentro de estas las hojas de ruta y de costos, ademas en este

capitulo se estableceran los PVP de cada uno de los platos,

Finalmente, se desarrollaran las conclusiones, que se estableceran luego de
haber culminado este proyecto, en donde se concluira si se cumplieron o no los

objetivos principale



OBJETIVOS.

Objetivo general.
e Aplicar un modelo creativo gastrondmico sobre una propuesta de platos

fuertes tradicionales de la provincia del Azuay.

Obijetivos especificos.

Realizar una investigacion de campo y bibliografica, que permitan estar

al tanto de la cultura historia y tradiciones de las elaboraciones azuayas

e Disefiar una propuesta gastronomica creativa, basado en la cocina
cuencana.

e Elaborar y ejecutar mediante pruebas, bitacoras, fichaje, etc. el proceso
de desarrollo de los platos propuestos

e Demostrar que el disefio de la propuesta gastronémica, tenga como

resultado un efecto positivo o negativo, dentro del proyecto.



PREGUNTAS DE INVESTIGACION.

Para la comprobacién del “modelo de proceso creativo gastronomico
para propuestas culinarias basadas en elaboraciones tradicionales”, es necesario
aplicar una serie de procesos, que cuando lleguen a su ciclo final, se pueda

determinar si el resultado es positivo o no al efectuarlos.

Para ello, lo indispensable es disefiar una nueva propuesta gastronémica
vanguardista, considerando las elaboraciones de platos fuertes tradicionales del
Azuay. Provincia extensa en cuanto a sabores, aromas, técnicas, ingredientes,

métodos, etc.

Basandose en los resultados, al obtener una respuesta concreta, se puede

abrir camino a la posibilidad de la rectificacion o mejoramiento del modelo.

Pregunta general.
¢Como comprobar la factibilidad de una propuesta gastronémica de
autor disefiada segun un modelo de proceso creativo para propuestas

culinarias?

Preguntas especificas.
1) ¢Se puede segmentar a un grupo de estudiantes de distintos institutos
culinarios, de ultimo semestre, para que se compruebe la factibilidad de una

propuesta de autor?

2) ¢Se puede usar el disefio de vanguardia propuesto para el presente

proyecto, como instrumento para posterior uso 0 mejoramiento del mismo?

3) ¢Se puede usar el modelo de proceso creativo, para modificar o dar

un enfoque distinto a elaboraciones tradicionales de la cocina azuaya?



Por factibilidad de procesos dentro del proyecto, la pregunta especifica
con la que se intentard resolver la problemética planteada sera la tercera
pregunta, con la cual se va utilizar un modelo creativo para disefiar una
propuesta basada en seis platos tradicionales de la cocina tradicional cuencana,

la misma que se utilizard para comprobar la efectividad de la propuesta.



JUSTIFICACION.

La presente investigacion se enfoca en la aplicacion de un modelo
creativo sobre una propuesta gastronémica basada en elaboraciones
tradicionales de la provincia del Azuay, especificamente, sobre cinco platos

fuertes.

A través de esto, comprobar si las directrices metodoldgicas son
factibles o0 no y las cuales faciliten el proceso de creacién de platillos de autor,

inspirados en la extensa tradicion culinaria del austro ecuatoriano.

La proyeccion de este trabajo, va encaminado hacia estudiantes y
expertos en la rama gastrondmica, que a la vez posean fines innovadores y
creativos, ademas de servir como guia para todos quienes consideren este

proyecto como un elemento del cual se pueda obtener posibles ideas futuras.

Todo esto con la finalidad de que la cocina azuaya, cultura, creencias,
tradiciones y raices, se vean revalorizadas, a la vez que consienta plasmar todo

lo tradicional de esta cocina con un estilo atipico de ideas vanguardistas.



CAPITULO I

1.1. PROBLEMATICA.

La necesidad de innovar, evolucionar y crear nuevas sensaciones,
dentro del ambito culinario, son uno de los factores mas importantes para
alcanzar el éxito y destacar en este campo; el fomentar el rescate de los sabores
y productos tradicionales del Ecuador se ha vuelto una nueva tendencia para
engrandecer la gastronomia local. “Tenemos que sentirnos orgullosos de
quienes somos Yy de lo que tenemos para poder proyectar a futuro nuestra

cocina”. (Gallardo, 2013)

Luego de un breve analisis, donde se constata que existe la necesidad de
revalorizar y mostrar de una manera distinta preparaciones tipicas del Azuay,
sin que estas pierdan su esencia; para esto se estudiara la historia, tradiciones,
cultura, y datos mas relevantes que permitan conocer mas a fondo la cultura

gastronomica de esta provincia, por lo cual se plantea la siguiente pregunta:

¢Como comprobar la factibilidad de la aplicacion de un modelo de técnicas
creativas, al disefiar una propuesta gastronémica basada en elaboraciones

tipicas de la provincia del Azuay?



CAPITULO Il.

2.1. MARCO REFERENCIAL.

El presente trabajo de titulacion, forma parte de una colaboracion para un
proyecto mayor de caracter exploratorio realizado por un equipo conformado
por entidades, docentes y expertos pertenecientes a la rama de Gastronomia del
Instituto tecnologico Sudamericano, el cual tiene como tema “Modelo de
proceso Creativo Gastrondmico para propuestas culinarias basadas en

elaboraciones tradicionales”.

El eje fundamental del proyecto es verificar si el sistema permite reflejar la
variabilidad y adaptabilidad de la cultura culinaria local ligadas a las
percepciones y destrezas creativas de la cocina profesional actual. Ademas de
comprobar si los resultados son factibles, a la vez que permita obtener un
modelo generador de propuestas que reflejan la nueva vision de la cultura

gastronomica ecuatoriana.

Este proyecto, se basard fundamentalmente en elaboraciones tipicas de la
provincia del Azuay, concretamente del canton Cuencas, y tomara un lapso de

tiempo de tres meses para concluirlo.



2.2. MARCO TEORICO.

2.2.1. Lacocina aborigen antes de la conquista.

La colonizacidn, es un hecho que se relaciona con el arrebato de las
tradiciones, hacia los aborigenes, aproximadamente en el siglo XVI, generando
una gran secuela a estas comunidades, quienes sobrevivian de la caza,

recoleccion y la préctica de una agricultura simple.

“La Cocina Prehispénica tendria su origen en los afios 1000 a. C a 1533
d. C y contempla la inclusion de alimentos precolombinos e incaicos; la
chuchuca, el catso (escarabajo), la humita cocinada en el rescoldo de la brasa,
el conejo, las tortillas de maiz cocidas en piedra son algunos de los alimentos y
platos emblematicos del periodo. El aji fue un alimento imprescindible en la
dieta de los pueblos quitus. Restos arqueoldgicos dan cuenta de ello. Los frutos
propios de la ciudad de Quito desde épocas prehispanicas son el taxo, la guaba,

la chirimoya, el capuli, la uvilla, etc.” (PAZOS, 2014)

Hasta antes de la conquista, los aborigenes mantenian un sistema para
asegurar sus bienes y alimentos, mediante la reciprocidad y redistribucion,
sistemas que consistian en la ayuda mutua y solidaridad (reciprocidad), y el

cobro de fuertes impuestos por los productos (redistribucion).

2.2.1.1. Productos que consumian los aborigenes.

En América, la base alimenticia era vegetariana, se basaba
principalmente en el consumo de maiz, yuca, papa, y poroto; las proteinas eran
escasas, consumian esporadicamente de algun tipo de carne, pescado, conejos,
cuyes, insectos, larvas, lagartijas, ratas, ademas consumian aves como el pavo

domesticado por los indigenas.
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En el &rea inca, en las zonas altas, las papas y la quinoa fueron los
alimentos basicos. En la costa y en los valles menos elevados el cultivo
principal fue el maiz, que se combina con la batata, el aji, la calabaza, el mani,

el cacao, el aguacate, los frijoles, la mandioca, los tomates, etc.

La comida indigena era muy sobria, basada principalmente en granos,
tubérculos, raices y animales que provenian mayormente de la caza y en menor
parte de la ganaderia, entre ellos: cuy, venado, llama (carne utilizada para hacer
el charqui) guanacos (de la familia camelidae), conejos, tortolas, perdices,

codornices, garzas y patos. (MUNOZ M. C., 2018)

“Un ejemplo de la dieta diaria de nuestros ancestros es una frugal
colada de granos tiernos, como la uchucuta abuela de la fanesca o el lokru
padre del locro actual, envueltos y tandas, cuyes asados y carnes secas,
ahumadas y servidas, como el caso del charqui andino, termina la mejor parte
de la cocina natural ecuatoriana para el afio 1530, con la llegada de la colonia,
sus productos y preparaciones importadas, que son parte de la cocina colonial
barroca, ni mencionamos la cocina Inka, ya que en los escasos 50 afios de su
conquista en nuestro territorio no tuvieron tiempo de influir directamente en
nuestras costumbres culinarias, por lo que de cocina peruana nosotros los

ecuatorianos no tenemos nada.” (GALLARDO, 2016)
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2.2.1.2.Utensilios prehispanicos.

Los habitantes de la época aborigen en el Ecuador emplearon variedad
de utensilios para el almacenamiento y procesamiento de alimentos, que
permitieron el crecimiento y la subsistencia de la poblacién. Dentro de los
contextos arqueoldgicos se han descubierto objetos a los que se les asocia con

la elaboracion de alimentos.

Sus utensilios basicos eran, el metate y mano que utilizaban para moler
productos, el mortero y pistilo al que usaban para machacar plantas y granos,
ambos de piedra; insumos de barro como ollas, cantaros, jarros, tiestos;
recipientes de ceramica los cuales usaban para almacenar ciertos alimentos
como verduras y frutas, ademas a partir de esta fabricaban coladores y
cucharones; la calabaza seca en donde colocaban liquidos como la chicha;
cuchillos hechos a base de cobre y piedra; ademas contaban con un brasero

hecho con piedras, donde cocian sus alimentos.

lHustracion 1. Utensilios Prehispénicos.

(R. Antonio, 2016)
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2.2.1.3. Métodos de coccion prehispénicas.

Para estos métodos se empleaba el uso de la lefia y el carbon.

Hervido

Asado

Horneado

Este método consistia en colocar una olla con liquido sobre
el fogdn de lefia y donde cocian cualquier género
alimenticio.

Entre los asados ancestrales, que se pueden citar, se
encuentran, el asado en brasa, el asado en ceniza y el asado a
la parrilla o barbacoa.

Esta técnica ancestral, se desarrollé con el uso de la lefia,
piedras, tierra y hojas, aplicando el calor seco para la
coccion de distintos alimentos, este método permanece en la
actualidad “Huatia” (horno de tierra) y “Pachamanca” (olla

de tierra).

Tabla 1. Métodos de Coccion Preshispanicos.

2.2.1.4.Técnicas que se empleaban para la preparacion de los alimentos

Envueltos en

hojas

Fermentacion

Esta técnica es nativa de América y se elaboraba
envolviendo en hojas de maiz, achira, bijao y platano,
géneros como carnes, pescados 0 masas que se cocinan
lentamente a vapor o carbdn y su sabor es intenso.

Esta técnica prehispanica es empleada para la elaboracion
la “agha” o “aswa” (chicha del maiz), bebida que era
consumida por los incas para saciar su sed, esta bebida se
fermentaba en cantaros. Se obtuvo de la fermentacion de la

papa o el maiz “tocosh”.

Tabla 2. Técnicas Prehispanicas para la Preparacion de Alimentos.
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2.2.1.5. Métodos de conservacion de los alimentos de los aborigenes.

Asoleado

Salado-
Asoleo

(Charqui)

Tostado-

molido.

Congelado.

Consistia en exponer al sol a los alimentos, para que tengan
un proceso de deshidratacion y se conserven.

Era una préctica popular en los Andes y que consistia en
aplicar sal un poco molida sobre la superficie de la carne,
para posteriormente colgarla en una cuerda y exponerla al
calor del sol por varios dias (Charqui). Servia para largos
viajes.

Este proceso se empleaba para preparar el maiz, el maiy el
fréjol tostado. Ademas de tostar, la quinua, semillas de
calabaza y zapallo, esto permitio aprovechar las semillas de
los alimentos y consumirlas como alimento, ya que eran
ricas en proteinas. (NONAJULCA, 2009)

Luego de tostado, se molian y se almacenaban en forma de
harinas, la harina de maiz tostado se conocia como
“mashca”.

Este método se utilizaba para conservar las papas, se
conocia como el “chufio fresco”, consistia en desparramar
papas sobre un terreno cubierto de paja en las noches hasta
que estén completamente congeladas, luego se exprimia
todo el liquido se les colocaba en agua, para finalmente ser
consumidas. También se empleaba en las carnes, las cuales
se exponian directamente sobre el hielo, luego se exponian

al sol.

Tabla 3. Métodos de Conservacion Prehispanicos.
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2.2.2. Cocina despues de la conquista espafiola.

Espafa esté situada geograficamente entre el Mediterraneo y el océano
Atlantico, limita con Africa y lo que resta de Europa. Historicamente por el
comercio e invasiones, Espafia recibi6 el aporte cultural de los paises de las
riberas mediterraneas, asi por ejemplo los “Fenicios” llevaron las gallinas, los
“romanos” los olivos y la vid entre un gran nimero de especias y aromas, y
recibié también la influencia por la invasion arabe, quienes ensefiaron
innovadoras formas de cultivo y llevaron productos como el arroz, el azlcar,

los citricos y el cafe. (AZCOYTIA, 2013)

Asi entonces los esparioles que participaron de la conquista del Imperio
Inca, al llegar a tierras ecuatorianas, no llegaron solos, si no trajeron consigo un
gran numero de personas de distintos lugares del mundo, entre ellos los
“negros” de Africa, “moriscos” descendientes musulmanes y gente de varios
lugares de Europa, griegos mercaderes, e indios centroamericanos de

Guatemala, Nicaragua y Panama.

Los conquistadores, trajeron a sus esposas, madres, hijas y hermanas,
quienes a la vez trajeron consigo sus propias cocinas, sus propios ingredientes,
sus propias recetas y sus propias técnicas para poder subsistir durante el
periodo que duraba la conquista, preconcibiendo que tendrian que adoptar

ciertas modificaciones gastrondmicas que las nuevas tierras iban a imponer.

La dieta de los espafioles se basaba principalmente en trigo, cerdo, vaca,
oveja y gallina, antes de la conquista; consumian muy poca fruta y verduras;

ademas el pescado se reservaba para los dias de abstinencia.
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Cuando los espafioles llegaron a este territorio, encontraron una gran
variedad de productos, los cuales incorporaron a su dieta, asi también trajeron
consigo muchos productos y animales, que al adaptarlos se convirtieron en
animales domésticos, entre ellos: chancho, ganado vacuno, gallinas y ovejas.

(MUNOZ M. C., 2018)

2.2.2.1. Animales introducidos por los europeos a Ameérica.
Los cerdos formaban parte fundamental de la
dieta de los espafioles, por este motivo, trajeron
Cerdos

consigo grandes cantidades de cerdo para

domesticarlos.

Estos animales fueron introducidos,
Vacas, chivos y
principalmente para la alimentacion con la
ovejas
obtencion de su leche, carne y lana.
Caballos, mulas, Estos animales eran utilizados como medio de
burros y bueyes transporte y carga.
Se obtenia su carne y sus huevos, se
intercambiaban por pavos con los indigenas.
Existen muchas teorias que indican que los
pollos pudieron llegar a américa del sur en las
Pollos.
canoas polinesias, que aparentemente llegaron
por lo menos 100 afios antes de que los europeos

colonizaran el continente. (LA NACION, 2007)

(EL UNIVERSAL, 2007)

Tabla 4. Animales introducidos a América durante la Colonia.



16

2.2.2.2.Alimentos y plantas introducidas por los espafioles a América.

Los alimentos que trajeron lo espafioles consigo a américa fueron la
cebolla y el ajo; legumbres como los garbanzos, lentejas, judias; hortalizas
como lechugas, col, rdbano, esparrago, zanahoria, espinaca, alfalfa, berenjenas,
alcachofas; frutas como la uvas para el vino, manzana; olivos para el aceite de
oliva y las aceitunas; citricos como limén, naranja, lima, toronja; cafia de
azucar para el aguardiente; miel de abeja; cereales como cebada, avena,
centeno Y el trigo, el cual, en los primeros afios se usé sélo para consumo,
pronto reservaron una parte para sembrar y extender en las nuevas tierras al
adaptarse rapidamente en territorios americanos, termino por desplazar al maiz

como materia prima para la elaboracion del pan.

Ademas, trajeron ciertas generos, especias y hierbas de origen asiatico y
africano como el arroz, albahaca, romero, orégano, mejorana, cilantro,
pimienta, azafran, clavo, semillas de mostaza, clavo, anis, canela, jengibre,

nueces, almendras y cafe.

2.2.2.3.Técnicas culinarias de los espafioles que trajeron a américa.

Las técnicas culinarias que trajeron los espafioles a américa fueron la
fritura, hervido en agua y raramente en vino, el uso del “sofrito”, el uso de las
especias. Los espafioles también trajeron preparaciones como caldos, sopas y

cocidos.

Consistia en sumergir en manteca de cerdo o aceite
Fritura de oliva géneros que cominmente eran carne de

cerdo.



17

Antiguamente, la cebolla, el ajo y la manteca

constituyeron los ingredientes principales del sofrito,

Sofrito
luego de la conquista, los espafioles conocen el
tomate, el cual pasa a formar parte del sofrito
Este método era muy utilizado para la elaboracion
del pan de trigo, y la coccion de muchos otros
alimentos, los espafioles trajeron sus propios hornos
Horneado

hechos de adobe. Los indigenas ya habian
desarrollado esta técnica, pero de forma mas

rudimentaria. (AZZURRI, 2013).

Tabla 5. Técnicas Culinarias introducidas a América durante la Colonia.

2.2.3. Mestizaje Culinario en Ecuador.

En el afio de 1532, los espafioles llegan al Ecuador, el cual en ese
entonces estaba sometido a un Imperio Incaico desde el afio 1463 por el
guerrero Inca Pachacutec y su hijo Topa Yupanqui; el cual se encontraba en
ruinas, debido a una guerra civil por el trono, lo que les facilité enormemente la
conquista y pudieron tomarse rapidamente estos territorios, especialmente de la
sierra, ya que las selvas orientales y costeras, permanecieron sin ser
conquistadas hasta finales del siglo XVII y en la actualidad algunas

civilizaciones siguen permaneciendo intangibles.

El proceso de mestizaje cultural que se produjo en los pueblos de
América después de la conquista, inicié un largo proceso de transculturizacion

y cambio de modelos en la alimentacion.

Los espafioles influenciaron a que en la dieta de los aborigenes se

introdujera una serie de costumbres alimentarias, comenzaron por aplicar sus



18

técnicas culinarias en productos nativos americanos, con el paso del tiempo,
empezaron a afiorar su comida y decidieron traer consigo desde el lejano
Oriente, por el siglo XVI, una gran variedad de nuevas plantas, especias,

animales y preparaciones. (MONCAYO VEGA, 2003)

Los colonizadores se percataron de que, en las condiciones
agroecoldgicas de estas tierras, crecian y se desarrollaban sus plantas y frutos,
y que sus animales se adaptaban a los climas y suelos muy diferentes a los
suyos. Desde ese instante, se empezé a diversificar un modelo de alimentacion
el cual nos definiria como pueblo y sentaria las bases de lo que hoy se conoce

como cocina criolla, fruto de un gran mestizaje. (TELESUR, 2015)

2.2.4. Provincia del Azuay.

Azuay se encuentra al sur del Ecuador en la cordillera de los Andes, en
la parte austral de la Region Interandina. Limita al norte con la provincia de
Caniar, al sur con las provincias de El Oro y Loja, al este con las provincias de
Morona Santiago y Zamora Chinchipe, y al oeste con la provincia de Guayas.

Tiene un area de 7700 kildmetros.

Se fundo el 25 de junio de 1824, esta conformada por quince Cantones,
de los cuales su capital es Cuenca. Tiene areas protegidas como el Parque
Nacional Cajas y la ciudad de Cuenca, un sitio de Herencia del Mundo

proclamada por la UNESCO.

Azuay, fue declarada en 1999, por la Unesco, Patrimonio Cultural de la

Humanidad, gracias al estilo colonial de sus casas, calles, iglesias y mercados.

El clima de la provincia es variable, va desde el tropical, en donde la

temperatura oscila entre los 20 y 33°C; hasta el glacial, en donde la
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temperatura suele estar entre los 10 y 18°C, todo esto debido a la presencia de

la cordillera de los Andes y la vegetacion subtropical al occidente.

Los distintos climas con los que cuenta y el fértil suelo azuayo es
oportuno para la agricultura. En sus valles centrales se cultiva maiz, cereales,
hortalizas y una gran variedad de frutas; en el extremo occidental de la
cordillera se obtienen productos tropicales como cafia de azucar, algodén, café,
entre otros. El sector ganadero se caracteriza por la crianza de ganado ovino,

vacuno y porcino.

s A4
Guayas

('anmvw('hiu orazo

Morona
Santiago

lustracion 2. Mapa Politico del Azuay.

(Direccion de planificacién-GPP, 2010)

2.2.4.1. Santa Ana de los cuatro Rios de Cuenca.

Santa Ana de los cuatro rios de Cuenca, o s6lo “Cuenca”, es la capital
de la provincia del Azuay, y la tercera ciudad mas grande del Ecuador, fue
fundada por el espafiol Gil Ramirez Davalos, el 12 de abril de 1557. Su nombre
se debe a que la geografia de la ciudad cuenta con una “cuenca” que tiene una
confluencia de sus cuatro rios (Tomebamba, Yanuncay, Tarqui y Machangara)
Tiene una poblacién aproximadamente de 7000,000 habitantes, fue declarada
por la UNESCO como Patrimonio Cultural de la Humanidad el primero de

diciembre de 1999.
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Al ubicarse dentro de un extenso valle en medio de la columna andina,
Cuenca goza de un clima privilegiado con temperaturas que varian entre los

7°C a los 25°C. (Foros Ecuador.ec, 2017)

2.2.5. Historia de la Gastronomia Azuaya.

La gastronomia azuaya, esta influenciada, asi como en otras partes del
mundo por diferentes entidades culturales, como la espafiola. En esta
provincia, como en el resto del pais se produjo un mestizaje culinario entre los
nativos indigenas y los colonizadores espafioles, quienes en la época de la
conquista en los siglos XIX'Y XX, se alucinaron al darse cuenta que el

Ecuador poseia un potencial culinario en cada una de sus regiones.

Existen varias formas de preparacion de la gastronomia en la Sierra

ecuatoriana, la cual varia de acuerdo a las tradiciones y cultura de cada canton.

La cocina Azuaya, esta influenciada por el mundo indigena y las
festividades catdlicas, asi, los platos que se preparan a lo largo de la provincia,

se destacan por su caracter emblematico y ceremonial.

llustracion 3. Mestizaje y Sincretismo Cultural

(HistoriaCTM,2019)
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2.2.6. Productos que forman parte de la alimentacion en la Ciudad de

Cuenca.

Desde la antigiiedad, en la ciudad de Cuenca se crian animales como
reses, cerdos, borregos, cuyes, conejos, gallina, pavo y pato; se cultivan ajo,
cebolla, aji, albahaca, apio, culantro, orégano, perejil, tomillo y pimienta,
productos que son de uso diario para sazonar las comidas. Ademas, el huevo de
gallina, ademas de aportar al beneficio de la salud, es el protagonista del “mote
pillo”, el acompanante del cuy con papas y se consume diariamente de diversas
formas, ya sea duro o tibio, o revuelto, con el huevo se elabora el rompope y
variedad de dulces tipicos de la ciudad, en algunos casos se lo consume crudo y
mezclado con zumo de naranja. Hace algunos afios, el pescado se consumia
raramente, cuando iban a pescarlo en el rio, hoy en dia se puede encontrar en

todas las ferias (mercados). (MUNOZ M. C., 2018)

Los productos que forman parte de cocina tradicional de los cuencanos
son la papa del cual se elabora el tradicional locro, el maiz que se consume de
diversas maneras, el melloco, la oca, el sambo que se lo consume en forma de
dulce con panela, el zapallo del cual se utiliza las semillas para elaborar la
deliciosa salsa de pepa; carnes como el cuy, el cerdo, la gallina runa o criolla,

criada en los campos de la ciudad, la vaca y el borrego.

Todos estos productos son encontrados en ferias y mercados en todo el
canton, los mismos que son abastecidos en parte por agricultores locales

quienes desarrollan sus cultivos en areas rurales de Cuenca.
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2.2.7. Platos tipicos de Cuenca.

La comida tradicional de Cuenca, conforma uno de los aspectos mas
importantes dentro de su cultura e identidad. Esta cocina esta cargada de una
gran historia, de recetas que se han ido pasando de generacién en generacion y

que hasta hoy, representan un auténtico tesoro patrimonial.

En el Prélogo del libro Ashanga Cocina Morlaca, el Rector de la
Universidad de Cuenca, Fabian Carrasco Castro dice que la Ciudad de Cuenca
ocupa un lugar muy importante, en el contexto nacional y dentro de la historia,
ya que ha sido forjado gracias al esfuerzo de sus habitantes quienes han
reflejado el progreso de la ciudad en su trabajo, educacion y valores. (Castro,

2015)

Muchos de los platos, van ligados a diferentes festividades religiosas y
culturales, cada época del afio tiene una elaboracion que la representa desde
diciembre hasta enero, muchas de estas elaboraciones, tienen como elemento
principal el maiz; se los puede degustar en diferentes mercados locales,

restaurantes y las famosas “huequitas”.

“La rica gastronomia cuencana, es muestra evidente del mestizaje,
compuesta basicamente por el maiz, del cual, se derivan platillos como el mote
sucio, mote pillo, mote pata, el tamal, el morocho, la chicha y otras delicias de
la comida tipica. En Cuenca, también, se degusta del sabor, aroma y sazén de
especialidades morlacas como el cuy asado acompafiado de papas y mote; el
hornado, que es la concentracion de los sabores de la carne de chancho puesta
al horno de lefia, con la guarnicién de llapingachos, mote, ensalada y el aji.”

(Andnimo, 2016)
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Luego de haber argumentado todo en cuanto se refiere a la historia de la
cocina tradicional, la cual partié con la colonizacion y el mestizaje de las
culturas; se continuara con el desarrollo de temas como: cocina moderna,
cocina de autor, cocina de vanguardia y post-vanguardia, técnicas de coccion
actuales, entre otros. Mismas que forman parte de la propuesta a desarrollar en

este Proyecto de Titulacidn.

2.2.8. Fundamentos generales de la cocina moderna.
Desde el comienzo del siglo XX, el término “moderno” se empieza a
aplicar dentro de la cocina, més es necesario decir que lo moderno es

cambiante, ya que dia a dia la cocina evoluciona y con ella sus tendencias.

Al rastrear el origen de la cocina modernista distinguimos varios
movimientos precursores. A mediados de la década de 1980 se iniciaron
nuevas tendencias culinarias que finalmente desembocarian en la llamada
revolucion modernista e la cocina: un cambio de técnicas, la estética y la base

intelectual de la gastronomia. (MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, 2017)

Los avances que se han desarrollado dentro de los Gltimos veinte afios,
como la evolucion de la tecnologia y el interés por el cuidado de la salud, han
sido decisivos para esta cocina, también se han presentado sucesos innovadores
como la cocina molecular, en donde jugaron un papel importante la aplicacion

de la fisica y la quimica, convirtiéndose en un tipo de cocina experimental.

La cocina del dia de hoy se fundamenta en la busqueda del querer
representar un estilo propio, en donde la profesionalidad y la formacion son

bésicas para poder sustentar lo que se busca demostrar. (VILLEGAS , 2014)



24

2.2.9. Cocina moderna.

Este concepto, tiene que ver con las nuevas tendencias gastronomicas
actuales, y la fusién entre lo clésico y lo moderno, es decir, es una cocina que
presenta de manera original y atractiva, pero manteniendo la pureza de los

sabores.

La cocina modera, toma en cuenta la importancia de la salud y el placer en la
comida, ademas aprovecha las técnicas y tecnologia que la ciencia pone al
alcance de los cocineros. La cocina modera es un conjunto de tendencias y
circunstancias que ocurren en el presente y a partir de ella, nacen los estilos
que engloban las tendencias actuales. (VILLEGAS , 2014) , asi también, esta,

experimenta todos los dias procesos evolutivos y cambiantes.

El concepto de cocina moderna, serd empleada para el desarrollo de la

propuesta gastrondmica de este proyecto,

2.2.10. Cocina de Autor.

La cocina de autor, es la que posee la originalidad y esencia de quien la
crea, ejecuta y sirve, toma en cuenta su concepto mediante la forma en que se
expresa a través de sus platillos; se caracteriza principalmente por contribuir
frescura, un toque diferente y Gnico de forma sencilla, sin tener que llegar a la
extravagancia, y por el aporte de sensaciones que le brinda al comensal.

(VILLEGAS , 2014)

La cocina de Autor, es una corriente y mezcla de ideas e inquietudes, en
donde lo fundamental es la creatividad y la libertad para expresarse de los
cocineros, quienes elaboran nuevas propuestas fuera de lo comdn, dando como

resultado la experimentacion y nuevos resultados. (PEREZ, 2013)
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Se deben emplear nuevos productos, utensilios, técnicas y herramientas
que de alguna manera sean innovadoras. Muchos recurren (0 méas bien

recurrian) a la cocina molecular para lograr esto.

La cocina de autor de utiliz6 como referencia, al momento de
determinar o de elaborar el actual proyecto, ya que la propuesta esta

caracterizada por el estilo y creatividad de quienes la realizan.

2.2.11. Cocina tradicional.

La cocina tradicional engloba aspectos como habitos, productos y
cocina local, y formas de entender la vida; en la actualidad esta cocina se ha
popularizado dentro de quienes practican el arte culinario, muchos se han
puesto a trabajar con recetas y modos de hacer la cocina del pasado,
aportandoles con un nuevo aire, con técnicas actuales, de esta forma se ha
conseguido rescatar la cocina tradicional y sus raices de una manera diferente,

pero sin perder su esencia.

La cocina tradicional, es la referencia principal dentro de este proyecto,
en base a esto se crearan nuevos platillos con aires de autor, a la vez que se

rescataran los sabores propios de estas tierras.

Almudena Villegas Becerril, en su libro Cocina creativa o de autor,
detalla a lo que compone la cocina tradicional, dice que dentro de ella se ubica
la cocina local, la cocina historica y la cocina de mercado, las mismas que con
sus técnicas culinarias dan a entender la cocina enraizada al pasado. Se

detallara a continuacién. (VILLEGAS , 2014)
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Se caracteriza por ser la que se compra diariamente en el
Cocina de mercado y en pequefias cantidades, ofrece siempre un
mercado producto fresco y de temporada. supone la relacion

estrecha entre el distribuidor y el cocinero.

Esta cocina es muy importante, ya que se caracteriza por
Cocina regional | poner a la cocina tradicional en contacto con el producto

y los tradicionales locales.

Se caracteriza por la recreacion de recetas muy antiguas,

casi olvidadas, que mucha de las veces resulta dificil
Cocina
ponerlas en préctica, debido a que sus recetas puedan
historica
componerse de ingredientes que en la actualidad ya no

puedan encontrarse facilmente.

Tabla 6. Componentes de la cocina tradicional

2.2.12. Deconstruccion.
Este método, surge como una nueva forma de entender la adaptacion por
1955, es un talante de crear nuevas preparaciones, partiendo de elaboraciones

culinarias ya conocidas.

“Esta denominacion la acufié Ferran Adrid y esta considerada como una
adaptacion radical. Para ello, se disgregan cada uno de los elementos de un
plato, sometiéndolo a modificaciones de textura y temperatura. El resultado
final conserva el alma de plato original. De esta forma, se ofrece un plato que
suena a conocido, que se recuerda y reconoce, pero que no se parece a lo
recordado. Por tanto, se ofrece algo distinto que sorprende al comensal.”

(RUMBADO, 2011)
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La adaptacion, es una idea preliminar a la deconstruccion, mediante este
proceso el cocinero toma como referencia una elaboracion que ya existe y la

marca con su personalidad, esta puede ser tradicional o novedosa.

2.2.13. Cocina de vanguardia.
Esta cocina trata de usar diferentes técnicas innovadoras, para que a
través de ellas se consigan sabores especiales que a la vez se mezclen con

sensaciones y den como resultado una experiencia al paladar.

Esta cocina, se caracteriza porque acopia las ultimas tendencias
culinarias y tener relacion con ellas y con las personas que las desarrollan. Las
tendencias no tienen un estatus fijo, si no que cambian segun las novedades que

se vayan presentando en el mercado. (VILLEGAS , 2014)

La vanguardia en este proyecto, se destaca en el uso de técnicas

novedosas y antiguas que en la actualidad estan en tendencia.

2.2.14. Coccion al vacio /bajas temperaturas.

La coccion al vacio se desatd como una nueva técnica de coccion y
conservacion, este proceso consiste en sellar al vacio, dentro de una bolsa,
productos crudos, para luego someterlos a algun tipo de coccion, ya sea en
bafio maria o en un horno a vapor; el tiempo exacto de coccién, depende de

factores como el tamafio, peso y estructura del producto.

Esta técnica, se asocia a cocciones prolongadas por temperaturas
moderadas y que tienen una serie de ventajas econdmicas, gastronémicas, de
tiempo e higiénicos, entre estas estan, el conservar las cualidades
organolépticas, potenciar sabores, aminorar el uso de grasa, evitar la oxidacion

de grasas y vitaminas ya que se impide la proliferacion de bacterias, aumentar
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el rendimiento ya que puede cocinar varios productos a la vez, conseguir que
los ingredientes tengan peso y corte similar ya que se preparan con

anterioridad, conservar su vida util. (RUMBADO, 2011)

Se realiza a temperaturas que oscilan entre los (65 y 100°C), segun los
productos, aunque la mayor parte se suelen cocinar entre (65 y 85°C). Puede
emplearse para ello el bafio maria con termostato o el horno de vapor llamado

de "baja presion o de vapor himedo"

Esta técnica, sera utilizada para la coccion de ciertas carnes y tubérculos
de este proyecto de titulacion, lo cual aportara con una serie de ventajas al

momento de lucir los platillos.

2.2.14.1. Confitura en sous-vide.

Este método consiste en cocer los alimentos en un medio graso de
cualquier tipo (aceites vegetales o en grasas animales), a bajas temperaturas
(menor a la temperatura de ebullicion). De este modo se consigue que las
grasas se fundan en el medio de coccion y los jugos que no son liposolubles se

queden dentro del alimento dejandolo jugoso y tierno. (PINTXO, 2009)

Al utilizar esta técnica en el sous-vide, se obtienen ciertos beneficios,
ya que la temperatura y el tiempo de coccidn esta siempre controlada, ademas

de que reduce en gran cantidad el uso de la grasa.
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2.2.14.2. Temperaturas de coccion al vacio.
Tabla en relacion a los géneros alimenticios utilizados en la elaboracion del

presente proyecto.

Alimentos Peso gr Temperatura Tiempo

Carne de cerdo

180-200 74°C 15h
(panceta)
Conejo (galantina) 180-200
Papas (confit) 150 65°C 3 horas
Borrego (ossobuco) 180-200 65°C 6 horas
Gallina criolla (muslo) 180-200 74°C 3 horas
Lengua de res 180-200

Tabla 7. Temperaturas de Coccion al Vacio.

2.2.15. Curado.
El curado, es un método de conservacion muy antiguo que se emplea a
las carnes, se basa en la adicion de sal, azlcar y nitritos, con el proposito de

retrasar el proceso de descomposicion que tienen los alimentos.

Su objetivo es cambiar las caracteristicas de la carne, mediante la
adicidn de la sal, azucar y nitritos y especias se altera su composicion,
desarrollando condiciones poco favorables para las bacterias responsables de la
descomposicion, consiste en la sustitucion de los micoorganismos de la carne
(pseudomonas) por los microorganismos de la carne cruda (lactobacilos y

micrococos) (CABRERA LOPEZ, 2013)

En el actual proyecto, se dara uso de este proceso para la deshidratacion
de la carne de cuy, ya que por las caracteristicas que aporta, resulta ventajoso

empleandolo en este tipo de carne.



2.2.15.1.

Sal

Composicion del curado.
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Actla como agente saborizante y conservante, debido a

la disminucidn de la actividad del agua que produce en

el producto, inhibiendo el crecimiento bacteriano.

Ayuda a equilibrar el sabor que se produce con la sal,

AzUcar.

Nitritos.

actlia como ablandador.

Ayudan a mantener la coloracion rosada de las carnes y

Salmonela se limita considerablemente.

Tabla 8. Componentes del curado.

2.2.15.2.

Tipo

Curado

€n Seco

Especificaciones para el curado.

Concepto

Se refiete a curar
los alimentos en
una mezcla de
sal y azucar |,
mas otras

especies a gusto.

Temperatura

2°Calo°C

“El calor ayuda a que la sal
penetre mas rapido en la carne,
pero también fomenta Ila
multiplicacion de bacterias. Por
otra parte, a temperaturas muy
bajas la sal tarda mucho tiempo
penetrar al centro, ese tiempo
puede ser el que necesiten las
bacterias para reproducirse

dentro de la carne.” (DITIFET,

2012)

Tabla 9. Especificaciones para el curado.

el crecimiento de microorganismos dafiinos como la

Tiempo.

El tiempo
varia, de
acuerdo  al
tamario y
textura  del
alimento,

pero lo

recomendable
s dejarlo por

24 horas



31

llustracion 4. Curado del Cuy.

Fuente (Cinthya Alvarado,2019)

2.2.16. Ahumado.

Es un método de coccion lento e indirecto sobre el fuego, consiste en
someter a los alimentos al humo, este proviene del quemado de maderas o
aserrin, se lo puede realizar en un “ahumador” o indirectamente sobre una

parrilla cubierta.

El ahumado es una técnica muy antigua de conservacion, en donde se
obtiene productos con sabor, aroma y color unicos, los cuales son
proporcionados por los componentes presentes en el humo, dichos

componentes actian como factores saborizantes y antioxidantes.

Es utilizado cominmente, para conservar carnes y pescados, el calor
que produce el humo, provoca una deshidratacion del producto, al mismo
tiempo que acidos y otros compuestos impiden el desarrollo bacteriano.

(MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, 2017)

Los tiempos de ahumado dependen principalmente del tipo de carne a

ahumar y del peso del mismo

El ahumado, se torna ideal para cocer y dar un toque distinto a las

carnes de la propuesta gastronomica de este proyecto, por ello se empleara este
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método después de curar la carne de cuy, y terminarlo con un toque ahumado y

novedoso.

2.2.16.1.

Tipos de ahumado.

Tipo

Temperatura

Tiempo

Ahumado

caliente

“El ahumado en caliente es simplemente
el proceso de ahumar y cocinar al mismo
tiempo. La temperatura suele variar entre
los 70-110°, sin embargo, para algunas
recetas, por ejemplo, el pollo entero o
costillar de cerdo, las temperaturas
pueden superar los 120°C durante el

proceso.” (AHUMADORES.CL)

El tiempo varia
segun el tamafio y
textura el

alimento.

Ahumado

frio

“El ahumado en frio consiste en ahumar
a temperaturas bajas de entre 10° y 30°.
Este proceso tiene un efecto similar al
curado de los alimentos, en cuanto ayuda
a preservar estos. Es necesario aclarar
que algunos productos curados Yy
posteriormente ahumados en frio,
necesitan ser cocinados antes de

consumirlos.” (AHUMADORES.CL)

El tiempo varia
segun el tamafio y
textura el

alimento.

Tabla 10. Tipos de ahumado.
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2.2.17. Deshidratado.

Este proceso consiste en eliminar la mayor concentracion de agua
presente en los alimentos, el deshidratado conserva las propiedades
nutricionales de los alimentos e inhibe la presencia de bacterias y alarga su
vida atil

Los métodos mas comunes son el secado en el sol y en el horno a bajas
temperaturas, el tiempo de deshidratacion depende del tamafio del ingrediente
al que se somete. La deshidratacion, ademas de modificar la textura del género,

cambiar su color. (MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, 2017)

Este proceso es ideal, para la preparacion y conservacion de ciertos
productos de este proyecto, en este caso, se deshidrataran los tomates para
posteriormente conservarlos, de forma que los sabores se tornen méas fornidos y

el color mas brillante.

2.2.17.1. Tiempo y temperatura de deshidratacion.

Tabla establecida segun las funciones de un deshidratador.

Tipo de alimento Temperatura Tiempo

Depende del tamafio y

Frutas. 55-65°C
la textura del alimento.
Depende del tamafio y

Vegetales. 55-70°C
la textura del alimento.
Depende del tamafio del

Carnes. 60°C
género carnico.

Tabla 11. Temperaturas y tiempos de deshidratacion.

Fuente (VLCSEP)
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2.2.18. Encurtido.

El origen de los encurtidos, se halla en la antigua Mesopotamia, segun
la historia, hace més de 4.000 afios ya se preparaban alimentos bajo esta
técnica. Los encurtidos llegarian a China gracias a los comerciantes, y de ahi,
se distribuyeron mundialmente, durante el Imperio Romano también se los
consumia, ya que se consideraban un alimento beneficioso para la salud.

(CARO, 2019)

Cuando se exponen un alimento a altos niveles de sal o azlcar, es un
método para deshidratar los alimentos en un medio liquido, lo que se esta
provocando un proceso quimico llamado 6smosis, el cual da un equilibrio a la
concentracion de iones 0 moléculas disueltas en lo liquidos que hay a cada lado
de una barrera semipermeable. Comunmente se conservan frutas y verduras en
estas soluciones mas cido acetico u otras soluciones acidas. la fermentacion en
salmuera da como resultado al encurtido. La temperatura ideal oscila entre 18-
24°C. (MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, Modernist Cuisine, Animales y

Plantas, 2017)

Este método permite conservar los alimentos, especialmente frutas y
verduras, durante meses 0 en caso afos, en este proyecto, se utilizara para la
conservacion de las “chalotas”, al mismo tiempo que se les aportara con sabor

y contribuira con la textura de esta.

2.2.19. Fermentado.
La fermentacion es la transformacidn que sufren los alimentos por la
accion de bacterias y levaduras, en este proceso, los azlcares se convierten en

acidos, gas o alcohol, que actian como conservantes naturales del alimento.



La fermentacion, se da con el desarrollo de bacterias inofensivas para
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los humanos, para esto el producto o ingrediente se sala al inicio, y se conserva

a una temperatura que fomente el crecimiento bacteriano (18-24°C), La acidez

de la fermentacion aporta de muchos sabores a los platos tradicionales

(choucroute) (MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, Modernist Cuisine,

Animales y Plantas, 2017)

Este método, se desarrollara en la elaboracién del choucroute de esta

propuesta, a continuacion, se redactara aspectos importantes para la

preparacion de este.

2.2.19.1. Temperatura y tiempo de fermentacion para el choucroute.
Choucroute. Temperatura. Tiempo.
El chucrut es un La temperatura “La fermentacion del

fermento de col que
nacio en el norte de la
China y se difundi6 hacia
Europa.
Tradicionalmente se usa
el término chucrut para
hablar solamente de la
col fermentada, pero hoy
en dia se usa para
referirse a cualquier

verdura fermentada.

adecuada esta entre
los 18-22°C, para que
comience el proceso
de fermentacion,
luego de que la col
haya llegado a su
punto 6ptimo, se
conserva en
refrigeracion, 4°C
,para detener la

fermentacién.

chucrut, se divide en

tres etapas, y las tres

son esenciales para una

fermentacion segura y
un producto final de
calidad; estas etapas se
traducen a un tiempo d
fermentacion minimo
de tres a cuatro
semanas.” (SAIA,

2018)

e

Tabla 12. Temperatura y Tiempo de Fermentacion para la elaboracion del Choucroute.
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2.2.20. Introduccién de la Cocina de Vanguardia en la ciudad de Cuenca.
En una entrevista, realizada al Chef Diego Gutiérrez del restaurante “La
Caleta” nueva cocina ecuatoriana, en donde se le realiz6 una serie de preguntas
relacionadas al tema, supo manifestar que, la cocina moderna o cocina de
vanguardia, es una corriente que es muy poco comun en la ciudad de Cuenca,
ademas de que, el valor que le dan las personas a este tipo de cocina, es
minimo. El comenté que es importante el dar a conocer los productos locales,
valorar las manos de quienes los cultivan y revalorizar lo “nuestro”, su cocina
es una cocina sustentable, en donde ofertan elaboraciones tipicas de cada
region del pais y lo presentan de una manera distinta, potenciando cada platillo
con sabores y texturas que pueden resultar un tanto desconocido para quienes
desconocen del tema. La cocina de vanguardia no sélo se trata de presentar
algo bonito, sino también de crear sensaciones que lleven al comensal a una

experiencia distinta.

Asi también, el chef Daniel Conteras, del restaurante “Dos Sucres”,
comparte que el restaurante dos sucres ha optado por impulsar el uso de
materia prima netamente ecuatoriana comprada directamente a productores de
la zona. El mend esté disefiado en una cocina moderna de autor en donde se
resalta el uso de técnicas tradicionales ecuatorianas, como envueltos, cocciones
al vapor, asados etc. estan dentro de sus elaboraciones que a su vez se
combinan con nuevas tendencias gastronémicas actuales como ahumados,

curados, fermentos que ayudan a optimizar al 100 % los productos.

La visidn de este restaurante es ofertar o fortalecer la cocina local
contemporanea creando su legado o su esencia propia, crear una tendencia que

vaya abriendo el camino a nuevas generaciones de cocineros. La nueva
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propuesta o concepto que esta adquiriendo este restaurante es la de un comedor
ecuatoriano, esto quiere decir trabajar con menus ciclicos de 4 tiempos que
puedan transportar a los comensales a vivir una experiencia gastronémica

diferente.
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CAPITULO 11

3.1. METODOLOGIA.

La metodologia de este proyecto, se adapta a una investigacion de campo
de disefio exploratoria, ya que este método da una aproximacion al problema
que se procura estudiar y conocer, lo que permite familiarizarse con algo que
hasta el momento no se conocia, sus resultados dan un panorama o
conocimiento superficial del tema, siendo el primer paso para cualquier tipo de
investigacion posterior que se quiera llevar a cabo. (UNIVERSIA, 2017). El
enfoque del proyecto, es mixto, este representa un conjunto de procesos
sistematicos, empiricos y criticos de investigacion e implican la recoleccion y
el analisis de datos cuantitativos y cualitativos, asi como su integracion y
discusion conjunta, para realizar inferencias producto de toda la informacion
recabada Yy lograr un mayor entendimiento del fenémeno bajo estudio
(Hernandez Sampieri y Mendoza, 2008); se usa este método, al utilizar técnicas

de registro de informacion y estandarizacion.

Se empleara el método analitico-inductivo como instrumento de este
trabajo, el método inductivo, marcha desde lo mas particular hacia lo mas
general, para esto, se emplea la observacidn, registro y contraste de la
informacion, para construir premisas generales que puedan servirles de
sustento o de explicacion ; el método analitico, consiste en la aplicacion de la
experiencia directa a la obtencion de pruebas para verificar o validar un
razonamiento, a través de mecanismos verificables como estadisticas, la
observacion de fendmenos o la replicacidén experimental. (RAFFINO, Método

deductivo, 2019). Para este proyecto, se usan estos métodos, partiendo desde la
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observacidn, registro de informacion y aplicacion de un modelo creativo, para

posteriormente comprobar su efectividad mediante un anélisis.

Las técnicas para recolectar y generar informacion, usadas en este proyecto,
seran técnicas documentales, con el registro de informacidn bibliogréfica
mediante libros y sitios web; de campo, con la aplicacion de encuestas,
delimitadas a un grupo focal conformado por personas expertas en la rama
gastronémica y que a la vez son integrantes del proyecto de investigacién; y de
laboratorio, con el uso de bitacoras, fichas estandarizadas y base de datos para

registrar el proceso de préactica de las elaboraciones.



40

CAPITULO IV.

4.1. ANALISIS E INTERPRETACION DE INFORMACION.

Se realizaron dos encuestas, establecidas hacia la poblacion estudiantil de
la carrera de Gastronomia, y hacia un grupo focal, conformado por expertos en
el &rea. Estas encuestas se enfocaron al querer saber si se consideran a estas
elaboraciones como tradicionales y representativas de la ciudad de Cuenca, si
la idea de aplicar técnicas de vanguardia a estas elaboraciones, era viable, si se
estaria dispuesto a pagar un valor adicional por estos platillos, ademas de
conocer si el modelo creativo aplicado sobre esta propuesta gastronomica,
tendria o no, factibilidad dentro de un mercado real, dando como resultados,
que elaboraciones como el borrego, conejo y lengua, no se consideraban, o0 no
se conocian como tipicas de la zona por la gran mayoria de encuestados, se
puede detectar que la mayoria de estos encuestados, rodeaban los 19 a 25 afios
de edad, sabemos que estas elaboraciones fueron escogidas para ser parte de
esta propuesta para revalorizarlas, ya que con el paso del tiempo han sido
aplazadas. Por el esfuerzo y el trabajo aplicado a cada uno de estos platos, las
poblaciones estudiantiles estarian dispuestos a pagar un rubro extra por cada
uno de ellos y que era importante que mediante la cocina moderna o de
vanguardia, se rescaten recetas y se engrandezca la cultura gastronémica que

posee la ciudad de Cuenca.

Por parte de los expertos, quienes formaron parte de la degustacion de esta
propuesta gastrondmica, realizada el dia jueves 17 de enero del 2020,
compartieron que el cuy no era una buena opcién para un platillo vanguardista,
ya que lo preferian en su version original, por la sensacion del sabor arraigado

que tradicionalmente tiene este, por otro lado, el plato estrella del menu, fue el
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estofado de conejo, logrando la aceptacion del 90% de asistentes, seguido del
estofado de gallina, el hornado, borrego asado y lengua con pepa; sin embargo,
rescataron que era importante el atreverse a hacer algo diferente, algo que
ayude a cambiar el concepto que se tiene de estas elaboraciones, crear nuevas
experiencias que permitan transmitir al comensal diferentes sensaciones

gastronémicas Yy culturales.

Ademas, con el aporte de los chefs Diego Gutiérrez y Daniel Contreras,
quienes comparten la importancia del dar valor a los productos autdctonos, y el
rescatar la cultura gastrondmica tradicional que posee nuestras tierras mediante
el uso de diferentes técnicas, ya que, realizando este tipo de propuestas, se da
otra vision de la cocina local y crea nuevas experiencias sensoriales en los

comensales.

Como ya se habia mencionado anteriormente, las elaboraciones que se
seleccionaron para este trabajo, fueron escogidos en su gran mayoria del libro
“Ashanga”, biblia de cocina morlaca, como en algin momento lo designé la
Sra. Nidia Vazquez de Fernandez de Cordova; ilustre docente e historiadora de
la ciudad, quién se encargo de estandarizar recetas que en algunos casos ya se
olvidaron y que ahora quedaron inmortalizadas en este libro. En sus recetas
transmite la esencia de cada elaboracion y el proceso previo, que conlleva la

preparacion de estos, manteniendo asi viva la verdadera cocina morlaca.

Después de analizar los resultados aportados por las encuestas realizadas a
expertos y por comentarios recibidos por los mismos, y por los docentes
responsables de la tutoria de esta tesis, luego de experimentar y jugar con

varias técnicas y sabores en cada una de las elaboraciones hasta llegar a un



42

punto final en donde se satisfizo las ideas que se querian lograr. Se pudo

concluir que:

1. Se comprueba que la aplicacion de un modelo creativo, dentro de una
propuesta gastrondmica basada en elaboraciones tradicionales, tiene
factibilidad y aceptacion por gran parte de la poblacion, y que, a futuro,
se puede extender.

2. El modelo creativo, esta disefiado para comensales a quienes les
interesa abrir su paladar a nuevos sabores y nuevas experiencias.

3. Siempre va a haber un rango de error, que en un futuro se puede
mejorar, en este caso, la elaboracion del “cuy asado”, al ser este uno de
los platillos con menos aceptacion por parte de los expertos.

4. Es importante el arriesgarse a hacer cosas diferentes y novedosas, ya
que los resultados pueden ser beneficiosos.

5. Es importante mantener siempre vivas las raices con las que uno nace,
ya que es el pilar fundamental para engrandecer y enriquecer la cultura
gastronomica local, que dia con dia se ve mas reforzada por quienes

hacen de esta cocina algo diferente.
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CAPITULO V.

5.1. PROPUESTA DE INVESTIGACION.

La propuesta del presente proyecto de titulacion, se basa especificamente
en platos fuertes, tradicionales del Cantén Cuenca, a estos se le aplicaran
técnicas vanguardistas, que daran como resultado platillos con el toque de
autor. A continuacion, se detallaran aspectos importantes de cada una de estas
elaboraciones, como parte de la historia, métodos tradicionales, métodos

actuales y la comparacion del antes y después de esta propuesta gastrondmica.

5.1.1. Cuy asado.

Este plato tipico, forma parte de parte de la cultura gastronomica de la
Region Andina. es de mucha tradicion en la capital azuaya, ya que es donde se
encuentra su mayor consumo. En Cuenca, es una tradicion consumir el cuy
asado en fiestas familiares, en donde la presa méas grande del cuy se sirve al
miembro de la familia mas importante, y festividades comunes. En Cuenca, se
encuentra este plato, en varios lugares, como en la Av. Don Bosco y Doce de
Abril, en las Parroquias de Ricaurte, San Joaquin y Bafos; y en algunos

restaurantes que tienen como concepto la comida tradicional.

5.1.1.1.Historia del Cuy.
El cuy es un mamifero originario de las quebradas interandinas de Peru,
Ecuador, Colombia y Bolivia; se lo conoce también como “cobayo o cobaya”,

9% ¢

“conejillo de indias”, “cuye” o “huanco”.

Segun los registros historicos, el cuy fue domesticado en la época
incaica y lo usaban en sacrificio como ofrenda a los dioses de la naturaleza en

celebraciones de los cuatro ‘raymis’, entre solsticios y equinoccios. También
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fue fuente de su principal alimento, por su buena fuente de proteinas, los
“curacas” (dirigentes incaicos), solicitaban este plato a las matronas para ser

mas eficaces en sus actividades laborales. (Periodismo Cultural, 2017)

Antiguamente, el cuy se preparaba solamente, con sal y aji, ya que no
existian los condimentos. Segin Juan Martinez Borrero, miembro de la Catedra
Abierta de Historia de la Universidad de Cuenca, en un reportaje para el diario
el tiempo, argumentd que, para él, posiblemente, existian tres formas de
preparar el cuy, el primero es un charqui, (método mediante el cual se
deshidrataba la carne); una segunda forma era asar su carne; y finalmente, en el
locro, que se echa el cuy en pedazos dentro de la olla. (El Tiempo Diario de

Cuenca, 2016)

5.1.1.2.Preparacion del cuy asado en Cuenca.

La elaboracion del cuy, comienza desde el sacrificio del animal,
posteriormente, se le retira la lana en agua hirviendo, se extirpan las visceras y
se lo lava bien (algunas personas lo lavan con agua y sal); inmediatamente, se
lo alifia con sal y ajo (en algunos casos afiaden ingredientes como comino y
naranja) y se lo deja en dicho alifio de un dia para el otro, se continGa con la
preparacion de las brasas en el fogdn, seguido de eso, se empala al cuy
atravesandolo de un extremo a otro por el “cangador” (espeton de madera, para
asar el cuy), y se finaliza con al acto de asar el cuy, colocandolo sobre el calor
de la lefia y girando mientras se cocina de forma unirme, tradicionalmente se le

unta achiote ocasionalmente, para aportarle color y brillo.



45

Se sirve el cuy acompariado de mote, huevo duro, ensalada de cebolla,
tomate, lechuga y culantro, ademas de papas en salsa de pepa de sambo y

finalmente el aji de tomate.

“En la actualidad, el Ministerio de Turismo del Ecuador busca incluir y
difundir este plato en la gastronomia tradicional ecuatoriana, presentandole
como una alternativa para hoteles y restaurantes en el area de la comida
gourmet, donde se pueda realizar nuevos platillos, deliciosas al paladar y muy

agradable a la vista” . (Periodismo Cultural, 2017)

5.1.1.3. Comparacion de técnicas Tradicionales y Vanguardistas aplicadas

en el Cuy con Papas.

Preparacion. Técnica tradicional. Técnica vanguardista.

Cuy Alifiado y asado Curado, enrollado y ahumado

Confitadas, coloreadas con

Papas Papas ahogadas
tinta de calamar.
Ensalada de Hojas baby frescas, tomates
tomate, lechuga, | Frescos deshidratados, chalotas
cebolla. encurtidas.

Hervido de gallina
Huevo Huevo de codorniz pochado
cocido (duro)

Salsa de tomates
procesados, y Sirope de aji, mas polvo de aji
servida con cebolla, | para decorar.

y culantro.

Tabla 13. Comparacion de Técnicas tradicionales y Vanguardistas aplicadas en el Cuy con Papas
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Tradicional. De Autoria.

llustracion 5. Cuy asado Tradicional. .,
y llustracién 6. Cuy con Papas de Autor.

Fuente (GoRaymi:_https://img.goraymi.com/

Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)
2018/04/12/4207ebb9f5cce986ab4dd61

€124¢4153 _lg.jpa)

Tabla 14. Antes y después de la elaboracién: Cuy Asado.

5.1.2. Estofado de Gallina Criolla.

El estofado de Gallina, es una elaboracion que surgié con el mestizaje,
“criollo” se debe a que se prepara con un animal introducido. Este platillo se
consume cotidianamente, o en festividades; se lo encuentra cominmente en
mercados locales de la Ciudad y restaurantes de comida tipica. Es una

elaboracién muy tradicional en la Sierra y Costa ecuatoriana.

5.1.2.1.0rigen de la Gallina Estofada.
El estofado de gallina, tiene origen prehispanico, y llegé con los

espafoles, las técnicas y productos culinarios que ellos trajeron consigo.

Comenzando por la gallina, que es un animal introducido y
domesticado en América por los indigenas nativos; y por el estofado, que es
una técnica culinaria europea, la cual fue introducida por los espafioles durante
la conquista, método el cual consistia en cocer la carne en los jugos del sofrito
y algo de chicha, durante tiempos prolongados, debido a la carne dura de la

gallina; se lo cocinaba en ollas de barro sobre la lefia.


https://img.goraymi.com/
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Antiguamente se lo elaboraba con azafran para lograr el color rojizo
amarillento caracteristico del plato, con el tiempo se reemplaz6 ese ingrediente

por achiote, que es un producto originario de este territorio.

5.1.2.2.Preparacion del estofado de gallina.

Comienza con el sacrificio de la gallina, se elige a la gallina més gorda,
luego se despluma, se retiran las visceras y se limpia; se procede a despresarla
(comunmente, se obtiene 8 piezas de la gallina); sobre la lefia, en una olla de
barro, se hace el sofrito condimentado y se agregan las presas, se agrega algo
de agua y se lo deja cocer por varias horas hasta que la carne de la gallina esté
tierna. Finalmente se sirve este estofado, acompafiado de arroz amarillo (se

logra el color con el achiote) y platano frito.

5.1.2.3. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas, aplicadas

en el Estofado de Gallina.

Preparacion. Técnica tradicional. Técnica vanguardista.
Gallina Estofada Coccion al vacio y sellado.
Arroz amarillo Arroz caldoso amarrillo con
Arroz
cocido tocte.

Cocido, con o sin

Mote Crocante
cascara
Papas - Rostizadas
Ensalada de Salteados en mantequilla
Hervidos
vegetales avellanada

Reduccion de fondo de gallina,
Jugo del estofado. | Salsa.
mas crema de leche.

Tabla 15. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas, aplicadas en el Estofado de Gallina.
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Tradicional. De Autoria.

lustracion 7. Estofado de Galinna Tradicional | llustracion 8. Estofado Gallina de Autor.

Fuente (Pilar Woloszyn,2017) Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)

Tabla 16. Antes y Despues de la elaboracion: Estofado de Gallina Criolla.

5.1.3. Hornado.

El Hornado es un plato fuerte, compuesto por chancho cocido en horno
de lefia, sus guarniciones estan definidas de acuerdo a la regién en donde se lo
prepara. Este plato se consume cotidianamente y en ocasiones festivas, puede
encontrarse en mercadores, restaurantes y comedores populares. (Ministerio de

Cultura y Patrimonio., 2016)

5.1.3.1. Historia del Hornado.
El cerdo, originario de Asia, fue introducido por los espafioles al
continente americano, durante la conquista en el siglo XVI. Trajeron consigo el

cerdo y la técnica de cocinar en hornos de lefia.

En un reportaje para el Diario el Universo, Carlos Gallardo, presidente
de la Asociacion de Chefs del Ecuador, sefiala que, los indigenas nativos, ya
consumian un animal parecido al cerdo antes de la colonia, se lo conocia como
“saino” (jabali amazonico), que los espafoles trajeron consigo al cerdo de
castilla (chancho de mediano tamario, pelaje grueso y de color negro). Con

estos porcinos, los espafioles preparaban lo que ellos llamaban cerdo hornado,
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lo adobaban con vino, sal y pimienta y los cocian en hornos de lefia luego, con
el pasar de los afios, se reemplazé con chicha, ajo, cebolla y mucho comino,
convirtiéndose en el plato insigne de la gastronomia tipica ecuatoriana. (El

Universo, 2014).

5.1.3.3. Preparacion del Hornado.

Después de la matanza y limpieza del animal, con un cuchillo, se pincha
el cerdo y se hacen incisiones para posteriormente agregarle el adobo, el cual
consiste en un alifio elaborado con cebolla, ajo, sal y comino; se alifia el cerdo
de un dia para el otro para que la carne absorba todos los sabores del adobo. Se
coloca al chancho en una lata y se lo hornea a fuego muy bajo en lefia de
eucalipto (esta madera se consume mas lento), durante toda una noche, a la
mafiana siguiente se le retira la grasa y se lo vuelve a hornear hasta que el
cuero se vuelva crocante. En el Azuay se acomparia al hornado con agrio,

mote, llapingachos y aji.

5.1.3.4. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas, aplicadas

en el Hornado.

Preparacion. Técnica tradicional. Técnica vanguardista.
Cerdo. Hornado en lefia Cocido al vacio y sellado.
Papas. Asado en tiesto Asado en tiesto.

Mote. Cocido sin céscara Cremoso de morocho

Se mantiene como el original,
Ensalada Agrio
con cortes diferentes.

Salsa hecha a base
Aji Se mantiene como la original.
de tomates v aji

Tabla 17. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas, aplicadas en el Hornado.



50

Tradicional. De Autoria.

llustracion 9. Hornado Tradicional.
llustracién 10. Hornado de Autor.

Fuente (Lalyta recetas:
https://www.laylita.com/recetas/hornado-de- Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)
chancho/)

Tabla 18. Antes y Después de la elaboracién: Hornado.

5.1.3. Borrego asado.

El borrego asado, es un plato fuerte, que consiste en una pieza entera o
porciones de carne de borrego, asadas a las brasas o en horno de lefia, las
guarniciones varian segun la region en donde lo preparan. Es un plato
tradicional, principalmente, de la sierra ecuatoriana; se lo consume en
ocasiones festivas. Actualmente, se pueden consumir este plato, solamente, en
ciertos restaurantes que tienen como presentacion la venta de carnes asadas, y
cuando se lo prepara en el hogar. (MINISTERIO DE CULTURA'Y

PATRIMONIO, 2016)

5.1.3.1.Historia del borrego asado.

El borrego, es un animal proveniente de Europa, y que fue traido por los
espafoles durante la conquista, su introduccién fue principalmente para la
obtencién de su lana y carne. La técnica de cocinar en horno de lefia, también
fue aportada por los espafioles, aunque antiguamente los nativos, asaban el
borrego también a las brasas; y del adobo, técnica también europea. Entonces,

el borrego asado forma parte de lo que denominamos como “criollo”.
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5.1.3.2. Preparacion del borrego asado.

Primero, se comienza por preparar el adobo, para esto se utiliza
guarapo, pimienta, orégano, perejil, aceite de oliva, naranja y sal, todos estos
ingredientes se llevan a la licuadora y se procesa; posteriormente, con un
cuchillo, se punza la pierna del borrego y se frota con el adobo toda la pieza (es
preferible hacer este proceso con un dia de anterioridad); se lo coloca dentro
del horno a moderada temperatura cubierta de papel aluminio, y se cuece por
30 minutos; posterior a eso se retira el aluminio para que se dore. Se sirve

acompafiado de arroz, aguacate y maduro frito.

5.1.3.3. Comparacion de Técnicas Vanguardistas y Tradicionales aplicadas

en el Borrego Asado.

Preparacion. Técnica tradicional. Técnica vanguardista.

Asado en horno de
Borrego Cocido al vacio y sellado.
lefa.

Adobo para coccion de borrego
Adobo a base de
al vacio.
Adobo cereza y guarapo
Salsa, reduccion entre cerveza
para el borrego.
y guarapo.

Platano Frito. Puré.

Hojas baby.
Col encurtida.
Ensalada Fresca.
Gel de aguacate.

Mango gratinado.

Arroz. Blanco. Arroz con cerveza.

Tabla 19. Comparacion de Técnicas Vanguardistas y Tradicionales aplicadas en el Borrego Asado.
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llustracion 11. Borrego asado Tradicional. llustracion 12. Borrego asado de Autor.

Fuente (Pauti restaurante: Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)
https://www.facebook.com/pautirestaurant
/photos/a.1455653701336661/1689158451319517/
2type=3&theater)

Tabla 20. Antes y Después de la elaboracion: Borrego Asado.

5.1.4. Estofado de Conejo.

La preparacién mas comun del conejo, es asado; pero a partir de esta, se
preparan elaboraciones como estofados, se acomparia con arroz, papas y
ensalada. Su consumo no es muy cotidiano, ni de facil acceso al consumidor en
restaurantes y mercados, mas bien su elaboracion es doméstica, en ocasiones

festivas. (MINISTERIO DE PATRIMONIO Y CULTURA, 2016)

5.1.4.1. Historia del conejo.

En el Ecuador existen dos variedades de conejo, el nativo, el cual fue la
fuente de alimentacion de los aborigenes americanos; y el criollo, proveniente
de Espafia, doméstico, y que hoy en la actualidad se usa mas para
preparaciones culinarias, ya que, por la pérdida de habitat, el conejo silvestre se
ha vuelto escaso y dificil de cazar. Dentro de las técnicas culinarias, existe un

mestizaje entre la técnica de asado en brasas nativa, y el estofado europeo.

5.1.4.2. Preparacion del estofado de conejo.
Para esta preparacion, se comienza sacrificando el conejo y se lo limpia

sin retirarle la piel; se prepara un adobo con sal y ajo, y se alifia al conejo,


https://www.facebook.com/pautirestaurant
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preferiblemente con veinticuatro horas de anterioridad; se coloca dentro del
horno a temperatura moderada, hasta que el cuero de este, esté completamente
dorado y crujiente; se retira del horno y se corta en seis presas; en una cacerola,
se procede a realizar un “ahogado”, se coloca cebolla rallada, orégano, comino,
pimienta, manteca de color, mantequilla y una cantidad muy pequefia de agua,
cocer hasta que la cebolla esté transparente y agregar leche, nuez moscada y
una hojita de laurel; se agregan las presas y se cocinan hasta que la carne esté

muy suave; se sirve acompafiado de papas ahogadas. (VAZQUEZ, 2015)

5.1.4.3. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas aplicadas

en el Estofado de Conejo.

Preparacion. Técnica tradicional. Técnica vanguardista.
Galantina cocida al vacio,
Asado y cocido en posteriormente al horno con
Estofado
estofado costra de finas hierbas y maiz
chulpi
Papas Ahogadas Papas parisien
Hojas baby y cubitos de
Ensalada Lechuga
remolacha asada.
Huevos Duro Pochado
Salsa Jugo del estofado Demi-glace de conejo

Tabla 21. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas aplicadas en el Estofado de Conejo.
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llustracion 13. Estofado de Conejo, por Sra. Nidia
Vézquez llustracion 14. Estoado de Conejo de autor.

Fuente: (Cinthya Alvarado) Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)

Tabla 22. Antes y Después de la elaboracion: Estofado de Congjo.

5.1.5. Lengua con pepa.

Es un plato criollo, tipico de la Sierra ecuatoriana y en algunos lugares
de la costa, se lo elabora con lengua de res estofada y pepa de sambo y en
ocasiones con mani, se consume cotidianamente, este plato se encuentra en
mercados populares y en restaurantes de comida tipica. (MINISTERIO DE

CULTURA'Y PATRIMONIO, 2016)

5.1.5.1. Historia de la lengua.

Este plato criollo, resulta del mestizaje culinario como la mayoria de las
elaboraciones tipicas del pais. La res fue introducida por los espafioles a estos
territorios, y con ellos la tradicion de consumir su carne y sus “anchuras”,
ademas de eso, la técnica del sofrito y estofado. Con el paso del tiempo, este
plato se convirtié en parte de la cultura gastronomica e identidad que identifica

a los ecuatorianos.

5.1.5.2.Preparacion de la lengua con pepa.
Se comienza esta elaboracion, limpiando la lengua y colocandola a

cocer en una ollar de presion con sal y ajo hasta que esté muy suave; después
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se le retira de la olla y se conserva el fondo de la coccion; se retira la tela que
cubre la lengua y se corta en medallones; en una cacerola, se procede a hacer
un sofrito con cebolla, orégano, comino, manteca de color y poca cantidad del
fondo de la coccion de la lengua; cuando la cebolla esté transparente se le
afiade la lengua y lo que reste del fondo de la coccion; a parte se licta éa de
sambo y leche y se lo afiade a la coccion de la lengua; se cocina hasta que todo
esté muy bien ligado y jugoso. Se sirve acompafiado de arroz y ensalada de

granos. (VAZQUEZ, 2015)

5.1.5.3. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas aplicadas

en la Lengua con pepa

Preparacion. Técnica tradicional. Técnica vanguardista.

Confitura en sous-vide con
Lengua Estofado
aceite de mani

Arroz Blanco Moro con lentejas negras

Estofado con pepa
Salsa Pepucho
de sambo

Vainita, choclo frito, alubias
Ensalada De granos
blancas y antipasto de morron.

Puré de camote amarillo
Carbohidrato
aromatizado.

Tabla 23. Comparacion de Técnicas Tradicionales y Vanguardistas aplicadas en el Estofado de Conejo.
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llustracion 15. Lengua con Pepa Tradicional.

Fuente: (Alexa en tu cocina:
https://i.ytimg.com/vi/zZW llustracion 16. Lengua con Pepa de Autor.

TUOpFjlY/hqdefault.jpg) Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)

Tabla 24. Antes y Después de la elaboracién: Estofado de Congjo.
5.2. Aplicacion de Técnicas de Vanguardia para la propuesta

Gastrondmica.

5.2.1. Cuy asado

Para la representacion vanguardista de esta elaboracion, se utilizaron
diferentes técnicas para cada uno de los géneros que componen el plato. Para el
cuy se empled el método de curado. Para ello, se deshuesé por completo el cuy
y posteriormente se lo coloco entre una cama de azUcar y sal durante 24 horas,
provocando la deshidratacion méaxima de la carne. Para culminar se procedio a
realizar un rollo de esta carne y ahumarla. Las papas, se confitaron al vacio con
tinta de calamar para aportarle el color negro, simulando el carbén del
tradicional fogdn para el asado del cuy. El tradicional aji, se lo presento en
forma de sirope y salsa acompafante en este plato. Para la representacion de la
tipica ensalada, se deshidrataron tomates negros, se encurtieron chalotas y se
utilizaron diferentes hojas baby, esto aportd con textura, color y sabores
distintos al plato. El huevo duro que acompafia usualmente esta elaboracién, se

lo reemplazé por huevos de codorniz tibios.
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El montaje que se realiz6 para el emplatado de toda la propuesta gastronémica,
fue disperso. Este tipo de montaje, trata de disponer los elementos del plato sin
orden alguno, s6lo busca combinar el color, volumen y textura para lograr un

desorden perfecto (MUNOZ V. , 2017)

Cuy con papas

Fuente (Alvarado&Pacheco, 2019)

5.2.2. Estofado de Gallina runa.

La gallina utilizada, fue selectamente adquirida por su peso. Para este
plato, se usaron los muslos deshuesados, se empacd al vacio junto con los
ingredientes tradicionales del sofrito (cebolla, ajo, orégano, laurel, pimienta, sal
y nuez moscada) y se la cocié en sous-vide por un lapso de 3 horas a 74°C, al
ya estar cocido, en un sartén y poca grasa se colocan los muslos hasta que estén
completamente dorados. El jugo que usualmente tiene este estofado, se lo
reemplazo por una salsa de fondo concentrado de gallina, para acompafar, se
encurtieron rabanos y se usaron habas, arvejas y zanahoria, se blanquearon y se
saltearon con mantequilla, logrando un sabor con toque a avellanas. El
tradicional arroz blanco, se lo presenté como un arroz caldoso con tocte,
servido fuera del montaje del plato. Se adiciond papa chaucha a la elaboracion
y se la rostizd en el horno con sal, mantequilla y pimienta. Para darle un toque
crocante al plato, se utilizé el mote, simbolo elemental en la mesa de los
cuencanos, y se lo presentd como un crocante, el que ademas de aportar con

sabor y textura, sirvio como elemento decorativo de altura de esta elaboracion.
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Estofado de Gallina Criolla

Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)

5.2.3. Hornado.

Para esta elaboracidn, se utiliz panceta de cerdo y se la coci6 al vacio,
junto con un adobo tipico hecho con ajo, cebolla, comino, sal y pimienta;
después de cocido, se procedié a realizar una fritura profunda con este género,
quedando toda la superficie crocante y la carne jugosa. El llapingacho, se
mantuvo como el original, s6lo variando la forma de su presentacion. Al agrio
tradicional, se le cambio el corte de los vegetales y se le adicion6 parte de
guarapo y se lo sirvié dentro de unas canastas de cebolla. Al mote que siempre
acomparia este plato, se lo reemplaz6 por morocho y se lo presento en forma de

un cremoso con queso. El aji se mantuvo como el original.

Hornado

Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)



59

5.2.4. Borrego asado.

Para esta elaboracion se utiliz6 el ossobuco de borrego, se le sell6 al
vacio junto con un adobo elaborado con jugo de cafia en estado de
fermentacion, cerveza negra, sal, pimienta y orégano y se coci6 con sous-vide,
posterior de la coccion, se dor6 en una plancha caliente. La salsa fue hecha a
partir de una reduccién de cerveza negra y tomillo. Se le adicionaron tortillas
de platano con queso. Se elabor6 un arroz con cerveza negra y se lo sirvié fuera
del montaje del plato. Como vegetales se usaron el aguacate, al cual se lo
presento en forma de gel, se encurtié col morada y se agregd hojas baby vy

cubos de mango gratinados, para aportar con la decoracion y colores del plato.

Borrego Asado

Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)

5.2.5. Estofado de conejo.

Se inici6 deshuesando el animal, y procesando su carne junto con ajo,
sal, pimienta; a esta carne se le realiz6 un ahumado en frio y luego se formo
una galantina, la cual se llevo a refrigeracion hasta quedar compacta para
después sellarla al vacio y cocerla con sous-vide por 2 horas; a continuacion, se
le realiz6 un rebozado con una mezcla de maiz chulpi molido con apio, perejil
y hierbabuena y se lo termind de cocer en el horno. El jugo del estofado se lo
reemplazo por una salsa hecha a partir del sofrito y fondo concentrado de

conejo. Las papas ahogadas que acompafian tradicionalmente a este plato, se
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mantuvieron como las originales, s6lo cambiando la forma de las papas a
“parisien”. Se acompafié de un huevo pochado y de vegetales elaborados con
distintas técnicas; remolacha asada, tallos de apio encurtidos; decorado con

hojas baby y pétalos de cascara de tomate deshidratadas

Estofado de Conejo

Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)

5.2.6. Lengua con pepa.

A esta elaboracion, se le aplicé la confitura al vacio para la coccién de
la lengua. La tipica salsa de pepa de sambo en la que se termina de cocer la
lengua, se reemplazé por el “pepucho”. Se acompafié con un puré de camote
amarillo aromatizado con naranja. Vegetales como vainitas encurtidas, choclo
blanqueado y antipasto de pimiento morrén. Se decord con hojas baby, pajitas

de puerro crocantes y pepa de sambo tostado.

Lengua con Pepa

Fuente (Alvarado&Pacheco,2019)
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En el inicio de este capitulo se detallaron aspectos técnicos y culturales
de las elaboraciones que forman parte de la propuesta gastrondémica de este
trabajo de titulacién, y que, a su vez, representan la tradicional cocina cuencana
0 morlaca. Dichos platos son netamente criollos, trazados por el mestizaje
gastronémico que se inici6 en épocas de la conquista, con la fusion de
productos, técnicas, métodos de coccion. Ademas, se presentdé como se va a
Ilevar a cabo el desarrollo del tema del proyecto mediante la aplicacion de un
modelo creativo a todas estas elaboraciones. Mismo que hace uso de técnicas y
tendencias gastronomicas actuales que apuntan a la revalorizacion o rescate de

ciertos elementos y recetas de la cocina tradicional.

Culminado esta parte importante del trabajo, se continuara con el
desarrollo de bitacoras, las mismas que permitiran plasmar el avance de cada
uno de los procesos llevados a cabo hasta conseguir las versiones finales de los

platos resultantes.
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5.3.BITACORAS GASTRONOMICAS.

La bitacora, se considera un cuaderno, en donde se coloca

cronoldgicamente las actividades, bocetos y datos de interés para el desarrollo

de un proyecto especifico. Puede funcionar como un diario que registra el

progreso de un proyecto, ayudando a identificar los posibles problemas que se

presenten en este. (SIGNIFICADOS, 2019). Una bitacora gastronémica, consta

de las siguientes partes:

Ingredientes: Se detallan las materias primas utilizadas para la
elaboracion.

Peso: Se detalla el peso de cada materia prima utilizadas para la
elaboracion del plato.

Unidad de medida: Se puede usar las unidades de medida en KG
(Kilogramos), LT (Litros), GR (Gramos), ML (Mililitros).
Comunmente se recurre a la utilizacion en gramos y mililitros.

Cortes: Se explica el tipo de corte que se realizan a ciertos tipos de
ingredientes, como proteinas, vegetales y frutas.

Técnicas: Se detalla la técnica culinaria, utilizada para la realizacion
del plato.

Temperatura: Se explica la temperatura con la que se elabor6 el plato,
en ciertos casos se pueden detallar mas de 1 temperatura.

Tiempo: Se detalla el tiempo de coccion de los productos que
componen el plato, en el caso de elementos que no necesiten coccion,
se detalla el tiempo que se tomo para terminar dicha elaboracion.
Caracteristicas organolépticas: Se detallan las caracteristicas fisicas y

sensitivas del producto, como el aroma, color, textura y sabor.
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e Observaciones: Se detalla el resultado que obtuvo la elaboracion vy si

es necesario corregir algo para su mejoramiento.

Integrante(s): N° Bitacora:
Instructor: Fecha:
Nombre de la Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas | Observaciones

organolépticas

llustracion 17. Modelo de Bitacora.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO. e

5.3.1. CUY ASADO

e Bitacora N° 1: Cuy curado y ahumado

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Cuy curado y ahumado. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. Cortes Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Cuy 1200 | Gr | Deshuesado
Sal (curado) 500 Gr n/a Curado
20°C 24 h Sabor: dulce, salado,
Azlcar (curado) 500 Gr n/a (osmosis) lefloso, umami
Comino (curado) 10 Gr n/a Aroma: lefioso Se recomienda realizar un rollo de cuy,
los sabores fueron adecuados.
Cuy curado 200 Gr Y Textura: Suave y
crujiente
Viruta de cedro C.N ahumado | 70°C | 1h30m
Agua C.N
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e Bitacora N° 2: Cuy curado y ahumado

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 2
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 2/12/2019
Nombre de la Cuy curado y ahumado. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Cuy 1200 | Gr | Deshuesado
Sal (curado) 500 Gr n/a Curado
20°C 24 h . =
Azlcar (curado) 500 Gr n/a (osmosis) Sabor: dulce, salqdo, lefioso,
umami
Comino (curado) 10 Gr n/a s
Aroma: lefioso
Cuy curado 200 Gr 12 Textura: Suave y crujiente
Viruta de cedro C.N ahumado | 70°C | 1h30m
Agua C.N
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e Bitacora N°1: Papas carbon.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 18/11/2019
Nombre de la | Papas carbdn Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Papas 100 Gr | irregular
Aceite 100 Gr n/a Color: negro
Tinta de calamar | 2 Gr n/a Confitura- (coﬁ?itﬁra)/ 3h (confitura)/ | Sabor: muy salado Falto de sabor agrasa de
Sal 6 Gr n/a fritura 180°C (fritura) 4m (fritura) Aroma: vegetal cerdo y exceso de sal.
Pimienta 2 Gr n/a Textura: crujiente
Clavo de olor 1 Gr n/a
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e Bitacoras N°2: Papas carbon.

Integrante(s): | Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 2
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la | Papas carbén Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Papas 100 Gr | irregular
aceite 50 Gr n/a
Manteca de 50 Gr n/a Color:
cerdo olor: negro
- 65°C Sabor: salado Utilizar papas chauchas para
Tintade 2 Gr n/a Confitura- | (confitura)/ (con?ir:ura)/ contrastar con esta preparacion y
calamar fritura 180°C am (fritura) Aroma: vegetal | aportar con elementos al plato que lo
sal 4 Gr n/a (fritura) Textura: mejoren visualmente.
pimienta 2 Gr n/a crujiente
Clavo de olor 0.5 Gr n/a
Aceite vegetal | 500 Mi n/a
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e Bitacoras N°3: Papas carbon.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 3
Bitacora:

Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la Papas carbén Asignatura:
elaboracion:

Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones

organolépticas

Mini Papas chola | 100 Gr | redondo

aceite 50 Gr n/a
Manteca de cerdo | 50 Gr n/a Color: negro
Tinta de calamar 2 Gr n/a Confitura- | 65°C (confitura)/ | 3h (confitura)/ Sabor: salado
sal 4 Gr n/a fritura 180°C (fritura) 4m (fritura) Aroma: vegetal
pimienta 2 Gr n/a Textura: crujiente
Clavo de olor 0.5 Gr n/a

Aceite vegetal 500 Mmi n/a
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e Bitacora N°1: Sirope picante de tomate.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Sirope picante de tomates. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Tomate de arbol 100 Gr | Irregular
Tomate rifién 100 Gr n/a Color: negro
Aji 2 Gr n/a i . Sabor: muy salado
Cc;n_Iltura 100°C 5m Ninguna.
azlcar 6 Gr n/a rtura Aroma: vegetal
Sal 2 Gr n/a Textura: crujiente
Pimienta 1 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Chalotas encurtidas,

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Chalotas encurtidas Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes | Técnica | Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Chalotas 100 Gr n/a
_ Color: algo transparente
Vinagre 50 Gr n/a
7 dias Sabor: acidas
Agua 50 Gr n/a encurtido | 4°C .y Ninguna.
minimo. Aroma: ligeramente0 aliaceo
Sal 50 Gr n/a -
Textura: crujientes
Azlcar 25 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Tomates deshidratados.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la elaboraciéon: | Tomates deshidratados. Asignatura:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Tomates 100 Gr n/a

Color: rojo brillante

Aceite 50 Gr n/a
Sabor: agridulce

Vinagre 50 Gr n/a Deshidratados | 80°C 3h Ninguna.
Aroma: frutal

Sal 5 Gr n/a
Textura: blando

Azlcar 15 Gr n/a
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e Bitacora N°2: Tomates deshidratados.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 2
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la Tomates deshidratados. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Tomates negros 100 Gr | Cuartos
Color: lacre abrillantado.
Aceite 50 Gr n/a
Sabor: agridulce
vinagre 50 Gr n/a Deshidratados | 80°C 3h
Aroma: frutal
Sal 5 Gr n/a

Textura: blando

azucar 15 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Yema curadas.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Yemas curadas Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Yemas 40 Gr n/a Color: amarillo
intenso . . .
Sal 100 Gr n/a Curado o Ninguna, se recomienda servir el huevo
; 20°C 48h . hy:
(osmosis) Sabor: neutro como tal dentro de la elaboracion.
Azlcar 100 Gr n/a

Textura: cuajada
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e Bitacora N°1: Huevos de codorniz hervido

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la elaboracién: | Huevos de codorniz hervido Asignatura:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Huevos de codorniz 15 Gr n/a Color: propio del género
Agua 500 Mi n/a hervido | 94°C | 2m30s Sabor: neutro

Textura: cremosa
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5.3.2. ESTOFADO DE GALLINA CRIOLLA.

e Bitacora N°1: Gallina runa cocida al vacio.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1

Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Gallinaruna cocida al vacio Asignatura:

elaboracion:

Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones

organolépticas
Gallinaruna 140 Gr | Suprema Sabor: salado
Cebolla 30 Gr n/a Coccidnal | ceon | 1115m Aroma: graso Utilizar otro tipo de corte de la gallina,
Sal 8 Gr n/a vacio Textura: blanda que aporte con sabor.

Pimienta 4 Gr n/a
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e Bitacora N°2: Gallina criolla cocida al vacio.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 2
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la Gallina criolla cocida al vacio Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Gallina criolla 180 Gr | muslo
Cebolla 30 Gr n/a
Sal 8 Gr n/a Sabor: salado
Pimienta 4 Gr n/a Coccién al 24°C an Aroma: animal y vegetal
Ajo 2 Gr n/a vacio Textura: blanda
Orégano 0.5 Gr n/a
Laurel 0.2 Gr n/a
Nuez moscada 0.2 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Fondo de Gallina.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la elaboracion: | Fondo de gallina Asignatura:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Huesos de gallina 200 gr n/a
Cebolla 50 Gr n/a Sabor: salado
Sal 8 Gr n/a Aroma: vegetal
reducciéon | 80°C 2h Ninguna.
Pimienta 5 gr n/a Textura: liquida
Apio 20 gr n/a
Agua 500 ml n/a
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e Bitacoras N°1: Papas chauchas rostizadas al horno con manteca de cerdo.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la elaboracién: | Papas chaucha rostizadas al horno con manteca de cerdo. Asignatura:
Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Papas chaucha 100 Gr | redondo Color: amarillo
Manteca de cerdo 25 Gr n/a Sabor: salado
rostizado | 160°C 40m
Sal 4 Gr n/a Aroma: rancio.

Textura: crocante y blanda.

pimienta 2 Gr n/a




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO. e

e Bitacora N°1: Vegetales avellanados

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Vegetales blanqueados. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Zanahoria 20 Gr hermoseada Color: caracteristico de cada
género
Habas 20 Gr | Descascaradas
Arvejas 20 Gr A salteados | 100°C 3m Sabor: dulce Ninguna
: Aroma: vegetal
Mantequilla 15 gr n/a
Textura: crujiente
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e Bitacora N°1: Arroz caldoso con tocte.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 18/11/2019
Nombre de la Arroz caldoso con tocte. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. Cortes Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Arroz pre cocido | 100 gr n/a
tocte 50 Gr n/a Color: ligeramente
: dorado
Fondo gallina 200 Gr n/a
Sabor: salado y . ;
Cebolla 10 Gr | Brunoisse | Ligadura | 94°C 30m dulce Falto de crujiente en el arroz, se recom|e_n,da
tostar el tocte para la siguiente preparacion.
ajo 4 gr | Brunoisse Aroma: vegetal
orégano 2 Gr n/a Textura: blanda
Aceite de color 25 ml n/a
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Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 2
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 25/11/2019
Nombre dela | Arroz caldoso con tocte. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Arroz pre 100 Gr n/a
cocido Color: ligeramente
Tocte 50 Gr n/a dorado
Fondo gallina | 200 | Gr n/a Sabo(rj:uT?(Ieado Y Servir el arroz de forma diferenciada, no
obola | 10 | G | Brunolsse | 0T | SOC | AN | | e partede montaje delplto sino
ajo 4 Gr | Brunoisse Textura: blanday
orégano 1 Gr n/a ”gcflrjjiir:r?tr;te
Aceite de color 10 ml n/a
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e Bitacora N°3: Arroz Caldoso con Tocte.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 2
Bitacora:

Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la Arroz caldoso con tocte. Asignatura:
elaboracion:

Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas organolépticas Observaciones

Arroz pre cocido 100 Gr n/a
Tocte 50 Gr n/a

Color: ligeramente dorado

Fondo gallina 500 Gr n/a Sabor: salado y dulce
Cebolla 10 Gr | Brunoisse | Ligadura | 94°C 30m Aroma: vegetal
30 4 Gr | Brunoisse Textura: blanda y ligeramente
orégano 1 Gr n/a crujiente

Aceite de color 10 ml n/a
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e Bitacora N°1: Crocante de mote.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Crocante de mote. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und. Cortes Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Mote 100 gr | Procesado
Mantequilla 25 Gr | Procesado Color: blanco
Agua 30 Gr | Procesado | crocante | 100°C 30m Sabor: neutro Utilizar otro tipo de grasapara obtener
un crocante mas liso.
sal 4 Gr | Procesado Textura: crocante

pimienta 2 gr | Procesado
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e Bitacora N°2: Crocante de mote.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 2
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la elaboraciéon: | Crocante de mote. Asignatura:
Ingrediente Peso | Und. Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Mote 100 gr | Procesado
Color: blanco
aceite 30 ml | Procesado
crocante | 100°C 30m Sabor: neutro
sal 4 Gr | Procesado

Textura: crocante

pimienta 2 gr | Procesado
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e Bitacora N°1: Salsa de fondo de gallina.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Salsa de fondo de gallina. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Fondo de gallina 250 MI n/a
Cremade leche 20 MI n/a y . Sabor: ligeramente lacteo Sabor mas fuerte a lacteo, mejorar
reduccion | 94°C 5m b
Sal 5 Gr n/a Textura: densa sabores.

Pimienta 2 Gr n/a
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e Bitacora N°2: Salsa de fondo de gallina.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 2
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la elaboracion: | Salsa de fondo de gallina. Asignatura:
Ingrediente Peso | Und | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Fondo de gallina 250 MI n/a
mantequilla 20 Gr n/a
Sabor: ligeramente lacteo
harina 30 Gr n/a reduccién | 94°C 5m
Textura: densa
sal 5 Gr n/a
Pimienta 3 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Coliflor frita.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 25/11/2019
Nombre de la Coliflor frita Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Coliflor 20 ml | hermoseada Sabor: vegetal
Aceite vegetal 500 | mi n/a Fritura 180°C am Textura: ligeramente Se descarta para la siguiente
Sal 1 Gr n/a profunda crocante bitacora.

Pimienta 0.2 gr n/a Color: dorado.
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e Bitacora N°1: Rabanitos encurtidos

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 02/12/2019
Nombre de la elaboracion: | Rabanitos encurtidos Asignatura:

Ingrediente Peso | Und. | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Rabanitos 25 Gr | rondelles Color: algo transparente

Vinagre 50 Gr n/a Sabor: acidas

encurtido | 4°C 1h
Sal 7 Gr n/a Aroma: 4cido
Azlcar 35 Gr n/a Textura: firme
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5.3.3. HORNADO.

e Bitacora N°1: Panceta de cerdo al vacio

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 9/12/2019
Nombredela | panceta de cerdo al vacio Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Panceta de cerdo | 200 Gr panceta
Ajo 20 Gr | procesado Sabor: salado
Sal en grano 10 Gr | procesado Cocugn al 74°C 15h Textura: suavey Corte _de carne con exceso de grasa, se
vacio crujiente recomienda buscar un corte mas limpio.
Pimienta 5 gr | Procesado Color: dorado
Comino 5 gr | procesado
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e Bitacora N°2: Panceta de cerdo al vacio

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 2
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha:
Nombre de la elaboracién: | Panceta de cerdo al vacio Asignatura:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas | Observaciones
Panceta de cerdo 200 Gr panceta
Ajo 20 Gr | Procesado Sabor: salado
Sal de mar 10 Gr | Procesado | Coccién al vacio | 74°C 15h Textura: suave y crujiente
Pimienta 5 gr | Procesado Color: dorado
Comino 5 gr | Procesado
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e Bitacora N°1: Llapingachos

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la elaboracién: | Llapingachos. Asignatura:
Ingrediente Peso | Und | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Papas 200 Gr n/a
Achiote 15 Gr n/a
Sabor: salado
Manteca de chancho 10 Gr n/a
majado | 100°C 10m Textura: blanda Ninguna.
Pimienta 4 gr n/a
Color: dorado.
Sal 5 gr n/a

Comino 3 ar n/a
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Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la elaboracion: | Agrio Asignatura:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Cebolla 20 Gr | brunoisse
Tomate 20 Gr | brunoisse
Aji 10 Gr | brunoisse Sabor: agrio
Pimienta 2 gr n/a Macerado | 18°C 30m Textura: ligeramente crujiente Ninguna.
Sal 5 ar n/a Color: varios
Vinagre 100 M n/a
Guarapo 50 Mmi n/a




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO. e

e Bitacora N°1: Cremoso de morocho

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la Cremoso de morocho Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Morocho 200 Gr n/a
Crema de leche 50 Gr n/a
Sabor: lactico )
Cebolla 10 Gr n/a Se recomienda agregar algo de culantro ala
cremoso | 90°C 40m Textura: cremosa preparacion, para que porte con mas sabor y
Pimienta 2 gr n/a color.
Color: blanco
Sal 5 gr n/a

Quesillo 100 gr | Rallado
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e Bitacora N°2: Cremoso de morocho

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 2
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha:
Nombre de la elaboraciéon: | Cremoso de morocho Asignatura:
Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas | Observaciones
Morocho 200 | Gr n/a
Crema de leche 50 Gr n/a
Cebolla 10 Gr n/a Sabor: lactico
Pimienta 2 gr n/a reducciéon | 90°C 40m Textura: cremosa
Sal 5 ar n/a Color: blanco
Quesillo 100 gr | Rallado
culantro 5 gr | picado
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Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la elaboraciéon: | Cremoso de morocho Asignatura:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Aji 20 Gr | brunoisse
Tomate rifién 100 Gr | Procesado
Sabor: picante
Tomate de arbol 100 Gr | Procesado
emulsion | 18°C 10m Textura: semi-densa Ninguna
cebolla 15 gr Juliana
Color: tomate
Sal 5 gr n/a
pimienta 4 gr n/a
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5.3.4. BORREGO ASADO.

e Bitacora N°1: Ossobuco al vacio

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la Ossobuco al vacio Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Borrego 200 Gr | Ossobuco
Guarapo 50 Gr n/a
Cervezanegra | 100 | Gr n/a Emulsion Sabor: salado _ L
(adobo) Se recomienda, limpiar bien el corte del
Sal en grano 10 ar n/a _ 74°C 4h Textura: blanda borrego, retirarles con cuidado todas las
Coccidn al membranas.
Orégano 5 ar n/a vacio Color: café
Pimienta 4 ar n/a
Perejil 15 ar n/a
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Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: | 2
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha:
Nombre de la elaboracién: | Borrego cocido al vacio Asignatura:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas | Observaciones
Borrego 200 Gr | Ossobuco
Guarapo 50 Gr n/a
Cerveza negra 100 Gr n/a Sabor: salado
Emulsion (adobo)
Sal de mar 10 gr n/a 74°C 10h Textura: blanda
Coccion al vacio
Orégano 5 ar n/a Color: café
Pimienta 4 gr n/a
Perejil 15 ar n/a
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e Bitacora N°1: Arroz a la Cerveza.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la Arroz alacerveza Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Arroz 200 Gr n/a
Cerveza 50 Gr n/a Sabor: salado
cebolla 100 Gr | brunoisse reduccion 94°C 20m Textura: blanda Ninguna
Sal 10 ar n/a Color: dorado oscuro
Pimienta 4 ar n/a




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

e Bitacora N°1: Col encurtida

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:

Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la Col encurtida Asignatura:
elaboracion:

Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones

organolépticas

Col morada 200 Gr | Chiffonade Sabor: salado
vinagre 50 Gr n/a encurtido 18°C 3h Textura: crocante Ninguna

azucar 100 Gr n/a Color: violeta




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO. e

e Bitacora N°1: Salsa de Cerveza de malta.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la Salsa de Cerveza Negra Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Cerveza 250 Gr n/a
mantequilla 10 Gr n/a
Sabor: salado
Azlcar 5 Gr n/a
reduccion 94°C 5m Textura: semi-liquido Ninguna
tomillo 5 Gr n/a
Color: café
Sal 3 Gr n/a
Pimienta 2 ar n/a
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e Bitacora N°1: Gel de aguacate.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la Gel de aguacate. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Aguacate 100 Gr | procesado
vinagre 10 Gr | Procesado Sabor: salado
aceite 5 Gr | Procesado emulsion 18°C 5m Textura: gel Ninguna
pimienta 2 Gr | Procesado Color: verde
Sal 3 Gr | Procesado
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Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 9/12/2019
Nombre de la | Tortillas de platano. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Platano 200 | Gr | procesado
mantequilla 8 Gr | Procesado Sabor: salado )
Textura: blanda Se recomienda colocar menos
sal 1 Gr | Procesado 150°C 5m cru:iente y cantidad de platano y presentarlo en
_ J formade puré
azucar 3 Gr | Procesado Color: dorado
quesillo 30 Gr Rallado
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e Bitacora N°2: Puré de maduro con quesillo

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 2
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 20/12/2019
Nombre de la Puré de maduro con quesillo Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Platano 200 Gr | procesado Ninguna
mantequilla 8 Gr | Procesado Sabor: salado
sal 1 Gr | Procesado majado 94°C 15m Textura: blanda
azucar 3 Gr | Procesado Color: amarillo

guesillo 30 Gr Rallado
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5.3.5. ESTOFADO DE CONEJO.

e Bitacora N°1: Galantina de conejo rebozada en finas hierbas y maiz chulpi.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Galantina de conejo rebozada en finas hierbas y frutos secos. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Conejo 180 Gr | procesado Ninguna
Sal 5 Gr | procesado
Coccion al vacio | 65°C 2h
Pimienta 3 Gr | procesado
Ajo 10 gr | procesado Sabor: salado
Perejil 2 Gr molido Textura: blanda
Mostaza 10 Gr n/a Color: amarillo
Maiz chulpi 15 Gr Molido rebozado 180°C 10m
apio 2 Gr Molido
Hierbabuena 2 Gr Molido
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e Bitacora N°1: Demi-glace de conejo.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Demi-glace de conejo Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Fondo de conejo 250 Gr n/a Ninguna
Sal 10 Gr n/a
Pimienta 5 Gr n/a
orégano 2 Gr n/a Sabor: salado
Crema de leche 50 Gr n/a reduccion 100°C 10m Textura: semi-liquido.
laurel 1 Gr n/a Color: amarillo
comino 1 Gr n/a
Achiote 10 Gr n/a
cebolla 20 Gr | Brunoisse
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e Bitacora N°1: Fondo de conejo

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Demi-glace de conejo Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Huesos de conejo 480 Gr n/a Ninguna
Sabor: salado
agua 200 M n/a
concentraciéon 80°C 1h Textura: liquido
Cebolla 50 Gr n/a
Color: transparente
Apio 30 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Papas Parisien ahogadas.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Papas Parisien ahogadas. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Papas 150 Gr parisien Se recomienda una coccién mas
i prolongada
cebolla 20 Gr | brunoisse Sabor: salado
achiote 10 Gr n/a Ahogado 64°C 3h Textura: blanda
sal 5 Gr n/a Color: amarillo

Clavo de olor 1 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Remolacha asada

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Remolacha asada. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
remolacha 150 Gr cubos Ninguna
Aceite de oliva 20 Mmi n/a Sabor: salado
sal 5 Gr n/a asado 180°C 1h Textura: blanda
pimienta 5 Gr n/a Color: amarillo

Ajonjoli 5 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Tallos de apio encurtidos

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Tallos de apio encurtidos Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Tallos de apio 150 | Gr SlE‘_Ie_ts 0 Ninguna
iais
vinagre 50 Mi n/a Sabor: agridulce
agua 50 | M n/a encurtidos 18°C 3h Textura: crocante
pimienta 5 Gr n/a Color: verde
Azlcar 20 ar n/a

sal 10 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Falsos caviares de mostaza.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Falsos caviares de mostaza Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Semillas de mostaza 100 Gr n/a Ninguna
vinagre 50 M n/a
Sabor: agridulce
agua 50 M n/a
encurtidos 18°C 3h Textura: crocante
pimienta 5 Gr n/a
Color: crema
Azlcar 20 ar n/a

sal 10 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Huevo pochado

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Huevo pochado. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
huevo 45 Gr n/a Sabor: salado Ninguna
Pochado (sous- | /o 30m Textura: blanda
vide)
Color: amarillo y blanco.
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e Bitacora N°1: Pétalos de tomate crocantes.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:

Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Pétalos de tomate crocantes. Asignatura:

elaboracion:

Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones

organolépticas
Céascara de tomate 200 Gr cascara Sabor: agridulce Ninguna
Aceite 20 Gr n/a deshidratado 180°C 10m Textura: crocante
Color: rojo
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LENGUA CON PEPA.

e Bitacora N°1: Lengua confitada al vacio con aceite de mani.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Lengua confitada al vacio con aceite de mani. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Lengua 180 Gr | rebanadas Se recomienda realizar los cortes con
_ _ Sabor: salado mas grosor y no excederse en el peso.
Aceite de mani 30 Mmi n/a
confitura 65°C 8H Textura: blanda
Sal 8 Gr n/a
Color: café
Pimienta 4 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Pepucho.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Pepucho Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Pepa de sambo 50 Gr | procesado Ninguna
Aji 30 Gr | procesado
Sabor: salado
Cebolla 20 Gr | procesado
Ligado. 94°C 10m Textura: blanda
Sal 4 Gr | procesado
Color: amarillo
leche 250 | Gr | procesado

Yema de huevo 20 Gr | procesado
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e Bitacora N°1: Puré de camote amarillo aromatizado.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Puré de camote amarillo aromatizado. Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Camote amarillo 100 Gr majado Sabor: salado Ninguna
naranja 50 Gr n/a .
, Majado. 94°C 20m Textura: blanda
Azlcar 8 Gr n/a Color: amarillo con
sal 4 Gr n/a naranjas
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e Bitacora N°1: Vainitas encurtidas

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Ensalada de granos Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Vainita 150 Gr rondelles encurtida 4°C 10 h Ninguna
Agua 100 M n/a
Sabor: agri-dulce
Vinagre 100 M n/a
. Textura: crujiente
Sal 5 Gr n/a L'qlé'.do de 20°C 5m
gobierno Color: verde
pimienta 3 Gr n/a

azucar 50 Gr n/a
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e Bitacora N°1: Antipasto de morrén.

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Antipasto de morrén Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Pimiento morrén rojo 200 Gr mirepoix Ninguna
Ajo 20 Gr n/a
Aceite girasol 250 M n/a Sabor: salado
Vinagre 60 M n/a conserva 18°C 3h Textura: blanda
Miel 25 Gr n/a Color: rojo
Sal 10 Gr n/a

Pimienta 5 Gr n/a
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Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:
Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco GOmez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Arroz moro Asignatura:
elaboracion:
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Arroz 200 Gr n/a Ninguna
Lentejas negras 60 Gr n/a
Cebolla 20 Gr n/a
Sabor: salado
Sal 10 Gr n/a
concentracién 94°C 25M Textura: blanda
Pimienta 2 Gr n/a
Color: blanco y negro
Hongos deshidratados 30 Gr n/a
Ajo 15 ar n/a
Aceite vegetal 50 ml n/a
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e Bitacora N°1: Pajitas de puerro

Integrante(s): Cinthya Alvarado, José Pacheco. N° 1
Bitacora:

Instructor: Lcdos. Daniel Toledo y Marco Gémez. Fecha: 16/12/2019
Nombre de la Corales de maiz picantes. Asignatura:
elaboracion:

Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones

organolépticas
Puerro 50 Gr juliana Sabor: neutro Ninguna
Aceite para freir 250 ml n/a Fritura 150°C 5m Textura: crocante
sal 2 Gr n/a Color: lacre
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5.4. FICHAS ESTANDARIZADAS.

Las fichas estandarizadas, se componen por hojas de ruta y fichas de
costos. Se dividen en fichas y subfichas, en donde en las fichas se detalla los
elementos que componen un producto final, y en las subfichas se detallan los

ingredientes que componen cada elemento.

Las hojas de ruta, son aquellas que permiten detallar paso a paso una
receta, explicando la lista de ingredientes, cantidades, técnicas, temperatura y
tiempos utilizados, de tal forma que el resultado de un platillo tenga siempre

las mismas caracteristicas, sea quien sea la persona que lo prepara.

=2 SUDAMERICAND. oS

|

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre

MISE EN PLACE:

mirepoix

brunoisse

gajos

UTENSILIOS Y EQUIPOS

PREPARACION:

*

lustracion 18. Modelo de Hoja de Ruta.

La ficha de costos, permite determinar el valor del platillo o menu, después
de detallar el nimero y tamafio de porciones. El costo total se obtiene, primero
determinando el costo de cada ingrediente que consta en la receta, y luego,

sumando el costo de todos los ingredientes.
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2 ST

COSTOS: |
CHEF:
TIPO DE PLATO TAMANO DE PORCION:
COSTO DE PLATO: RACIONES:

0 *
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

lHustracion 19. Modelo de Fichas de Costos.

5.5. BASE DE DATOS.

Se conoce como base de datos, a un conjunto de informacion que
pertenece a un mismo contexto, la cual se ordena de forma sistematica. Estas
surgen de la necesidad de almacenar informacion y conservarla intacta por

mucho tiempo, para poder darle uso en cualquier momento. (RAFFINO, 2019)

UNIDAD Costo Kilo
Ingrediente

final

PESO
BRUTO

PRECIO
KILO

CANTIDAD
NETA

PESO
DESPERDICIO

PESO SUB
PRODUCTO

FACTOR DE

PRESENTACION DE COMPRA CORRECION

GRUPO INGREDIENTE FINAL PROVEEDOR RENDIMIENTO %

MEDIDA

[CARNES.

[mariscos

LACTEOS

HORTALIZAS

llustracion 20. Modelo de Base de Datos.
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La base de datos para uso gastronomico, consta de diferentes secciones:

Grupo.

Ingrediente final.

Presentacion de
compra.

Proveedor.

Peso Bruto.

Unidad de
medida.

Precio Kilo.

Cantidad neta.

Peso de
desperdicio.
Peso de sub-

producto.
Porcentaje de
rendimiento.
Factor de
correccion.
Costo del
ingrediente final
en kg.

Observaciones

Se refiere al género alimenticio que se utiliza para el
presente estudio.

Refiere al ingrediente a utilizar en la ficha técnica.

Se detalla la presentacion original en la que se obtuvo
el producto al momento de adquirirlo.

Se describe el lugar en donde se obtiene el producto
(Se justifica con notas de compra o facturas).
Cantidad que se estandariza a 1 KG, lo que facilita el
calculo matematico.

Se detalla la unidad de medida, siempre en
KILOGRAMOS O LITROS.

Se describe el precio en KILOGRAMOS de la compra
adquirida.

Refiere al peso en KILOGRAMOS del producto
esperado.

Detalla el peso del desperdicio del producto que se va
a desechar.

Detalla el peso del producto que se obtiene al procesar
el ingrediente final.

Refiere al porcentaje de rendimiento que tiene el
ingrediente en relacion a la presentacion de la compra
Factor matematico, para el analisis del rendimiento en
ficha

Costo por kilogramo del ingrediente final, en base a la

presentacion de la compra.

Comentarios sobre variaciones en productos de

temporada, y otros.

Tabla 25. Descripcion de los elementos de la Base de datos.
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‘GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA PROVEEDOR =) uNII)DAD [d2e2) CANTIDAD) eSOl BESOSUE RENDIMIENTO % FACTORDE I::v::i::\l:'e
BRUTO MEDIDA KiLO NETA DESPERDICIO PRODUCTO 'CORRECION final
[CARNES.
conelo ANIMAL FERIA LIBRE 1 KG 6,61 2270 2,500 2272 44 2 6,62
CUY ANIMAL FERIA LIBRE 1 KG 10,00 1000 1,000 -1000 100 1 10,01
(GALLINA CRIOLLA [ANIMAL FERIA LIBRE 1 KG 4,25 4540 0,454 -4539 22 5 4,25
LENGUA DE RES [CORTE LENGUA FERIA LIBRE 1 KG 6,61 1362 0,150 -1361 73 1 6,61
PANCETA DE CERDO [CORTE PANCETA FERIA LIBRE 1 KG 5,51 0,454 0,065 0,481 86 1 6,30
PIERNA DE BORREGO PIEZA FERIA LIBRE 1 KG 6,61 6610 0,120 -6609 15 7 6,61
LACTEOS
ICREMA DE LECHE FUNDA SUPERMAXI 1 & 3,28 1,000 0,000 0,000 100 1 3,28
LECHE ENTERA FUNDA SUPERMAXI 1 & 0,85 1,000 0,000 0,000 100 1 085
MANTEQUILLA SIN SAL BLOQUE SUPERMAXI 1 KG 12,80 0,250 0,000 0,000 100 1 51,20
(QUESILLO FUNDA FERIA LIBRE 1 KG 4,41 0,454 0,000 0 100 1 9,71
[HORTALIZAS Y FRUTAS
AGUACATTE FRUTA FERIA LIBRE 1 KG 1,67 0,600 0,050 0,350 92 1 1,81
Al FRUTO FERIA LIBRE 1 KG 5,00 0,200 0,010 0,790 95 1 5,25
AIO CABEZA FERIA LIBRE 1 KG 8,60 0,200 0,000 0,800 100 1 8,60
ari0 ATADO GRAN SOL 1 KG 2,20 0,410 0,010 0,580 98 1 2,25
ARVEIA FuNDA FERIA LIBRE 1 KG 2,20 0,454 0,000 0,000 100 1 4,85
CAMOTE AVIARILLO FRUTO ARANDANO 1 KG o081 0,454 0,050 0,496 89 1 0,90
CEBOLLA PERLA FUNDA FERIA LIBRE 1 KG 0,71 0,454 0,010 0,536 98 1 0,73
CHALOTAS FUNDA FERIA LIBRE 1 KG 2,19 0,228 0,002 0,770 99 1 2,21
(CHOCLO BABY FRASCO SUPERMAXI 1 KG 14,00 0,200 0,000 0,000 100 1 14,00
[COL MORADA PIEZA ARANDANO 1 KG 5,00 0,800 0,050 0,150 94 1 531
[CULANTRO [ATADO FERIA LIBRE 1 KG 2,50 0,100 0,005 0,895 95 1 2,63
HABAS FUNDA FERIA LIBRE 1 KG 2,20 0,454 0,020 0,526 96 1 2,30
HIERBABUENA ATADO FERIA LIBRE 1 KG 6,67 0,030 0,005 0,965 83 1 7,78
HOJAS BABY EMPAQUE SUPERMAXI 1 KG 12,00 0,100 0,000 0,000 100 1 12,00
MAIZ AVIARILLO FuNDA GRAN SOL 1 KG 3,50 0,500 0,000 0,000 100 1 7,00
MANGO FRUTA GRAN SOL 1 kG 2,00 0,250 0,100 0,650 s0 2 2,80
NARANJA FRUTO ARANDANO 1 KG 1,13 0,998 0,200 -0,198 80 1 1,36
PAPA CHAUCHA BALDE FERIA LIBRE 1 KG 2,50 0,400 0,000 0,000 100 1 6,25
PAPA CHOLA BALDE FERIA LIBRE 1 KG 3,14 0,795 0,015 0,190 98 1 3,20
PEREJIL [ATADO FERIA LIBRE 1 KG 1,00 0,100 0,010 0,890 90 1 1,10
PIMIENTO MORRON FRUTO ARANDANO 1 KG 12,64 0,087 0,030 0,883 66 2 17,00
PLATANO MADURO FRUTA FERIA LIBRE 1 KG 2,08 0,480 0,060 0,460 88 1 2,34
PUERRO ATADO GRAN SOL 1 KG 2,00 0,280 0,000 0,000 100 1 7,14
RABANO ATADO FERIA LIBRE 1 KG 3,08 0325 0,000 0,000 100 1 9,48
REMOLACHA FRUTO ARANDANO 1 KG 0,74 0,502 0,010 0,488 98 1 0,75
| TOMATE CHERRY FUNDA FERIA LIBRE 1 KG 3,11 0,322 0,000 0,000 100 1 9,66
[ TOMATE DE ARBOL FRUTO FERIA LIBRE 1 KG 1,55 0,650 0,050 0,300 92 1 1,67
[ TOMATE RINON FRUTO FERIA LIBRE 1 KG 1,54 0,454 0,060 0,486 87 1 1,74
| TOMATES NEGROS [EMPAQUE SUPERMAXI 1 KG 10,67 0,300 0,000 0,000 100 1 10,67
TomILLO ATADO HUERTO 1 KG 2,00 0,100 0,000 0,000 100 1 20,00
VAINITAS ATADO ARANDANO 1 KG 2,20 0,454 0,005 0,541 99 1 2,22
ZANAHORIA ATADO FERIA LIBRE 1 KG 5,00 0350 0,002 0,648 99 1 5,03
[aBARROTES
|ACEITE DE MAN( BOTELLA (CADELAES 1 KG 20,00 0,100 0,000 0,900 100 1 20,00
ACEITE GIRASOL BOTELLA SUPERMAXI 1 LT 3,54 0,500 0,000 0,500 100 1 3,54
ACEITE PARA FREIR FUNDA SUPERMAXI 1 LT 1,25 0,800 0,000 0,200 100 1 1,25
ACHIOTE BOTELLA SUPERMAXI 1 LT 3,84 1,000 0,000 0,000 100 1 3,84
ARROZ PRE-COCIDO FUNDA ARANDANO 1 KG 2,40 1,000 0,000 0,000 100 1 2,40
AZOCAR CRISTAL FUNDA SUPERMAXI 1 KG 1,00 0,500 0,000 0,500 100 1 1,00
ICERVEZA NEGRA DE MALTA BOTELLA FERIA LIBRE 1 i 8,00 0,250 0,000 0,750 100 1 8,00
CLAVO DE OLOR FuNDA SUPERMAXI 1 ks 25,00 0,010 0,000 0,990 100 1 25,00
COMINO MOLIDO FUNDA SUPERMAXI 1 kG 20,00 1,000 0,000 0,000 100 1 20,00
(GUARAPO BOTELLA SUPERMAXI 1 LT 1,50 1,000 0,000 0,000 100 1 1,50
HARINA- FUNDA SUPERMAXI 1 KG 1,86 0,500 0,000 0,500 100 1 1,86
HONGOS DESHIDRATADOS FUNDA ARANDANO 1 KG 27,33 0,030 0,000 0,970 100 1 27,33
HUEVO RUNA PIEZA HUEVERA 1 KG 3,45 0,290 0,010 0,700 97 1 3,57
HUEVOS DE CODORNIZ EMPAQUE DISTRIBUIDORA 1 KG 5,56 0,180 0,005 0,815 97 1 5,71
LAUREL FUNDA SUPERMAXI 1 KG 20,00 0,010 0,000 0,990 100 1 20,00
LENTEJA NEGRA GRANEL ARANDANO 1 KG 6,62 0,454 0,000 0,546 100 1 6,62
MANTECA DE CHANCHO [TARRINA SUPERMAXI 1 E 4,55 1,000 0,000 0,000 100 1 4,55
MIEL EMPAQUE ARANDANO 1 KG 13,28 0,320 0,000 0,680 100 1 13,28
MOROCHO FUNDA FERIA LIBRE 1 KG 1,65 0,454 0,000 0,546 100 1 1,65
MOSTAZA [EMPAQUE ARANDANO 1 KG 5,20 0,100 0,000 0,900 100 1 5,20
MOTE FUNDA FERIA LIBRE 1 KG 1,10 0,454 0,000 0,546 100 1 1,10
NUEZ MOSCADA BOTELLA SUPERMAXI 1 KG 26,00 0,050 0,000 0,950 100 1 26,00
OREGANO FUNDA SUPERMAXI 1 kG 12,50 0,040 0,000 0,960 100 1 12,50
PEPA DE SAMBO GRANEL ARANDANO 1 KG 12,49 0,454 0,000 0,546 100 1 12,49
PIMIENTA MOLIDA FuNDA SUPERMAXI 1 ks 12,00 0,050 0,000 0,950 100 1 12,00
SAL DE MAR BOTELLA SUPERMAXI 1 KG 7,00 0,500 0,000 0,500 100 1 7,00
SAL REFINADA FUNDA SUPERMAXI 1 KG 0,54 1,000 0,000 0,000 100 1 0,54
SEMILLAS DE MOSTAZA GRANEL ARANDANO 1 KG 2,86 0,454 0,000 0,546 100 1 2,86
| TINTA DE CALAMAR SOBRE CADELAES 1 KG 24,60 0,020 0,000 0,980 100 1 24,60
ITOCTE FUNDA CADELAES 1 KG 19,82 0,454 0,000 0,546 100 1 19,82
[TosTADO FUNDA GRAN SOL 1 kG 867 0,650 0,000 0,350 100 1 8,67
VINAGRE BOTELLA SUPERMAXI 1 i 1,00 1,000 0,000 0,000 100 1 1,00
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5.6. HOJA DE RUTA.

5.6.1. CUY ASADO.

TECONOLOGIAS

2 ST

CUY CON PAPAS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre

180 gr Cuy curado y ahumado

100 gr Papas carbén

30 gr Sirope picante de tomate
5 gr Chalotas encurtidas
5 gr Tomates negros deshidratados
10 8r huevo de codorniz hervido
2 gr Hojas baby

Centralizado/74°C

Cuy curado y ahumado |deshuesado y enrollado Tomates negros deshidratados |gajos
Papas carbon irregulares huevo de codorniz hervido mitad
Sirope  picante de|n/a Hojas baby n/a
Chalotas encurtidas n/a
UTENSILIOS Y EQUIPOS
Vaijilla (mestiza color blanco) microondas
cucharas
pinzas
PREPARACION:

1. Colocar en el centro del plato, un barrido con el sirope de aji

2. Colocar las papas carbon de manera intercalada a lo largo del plato

3. Colocar los rollos de cuy sobre el sirope de aji
4. Decorar con los tomates deshidratados, el huevo hervido partido a la mitad hojas baby
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Cuy Curado y Ahumado.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND. T

CUY CURADO Y AHUMADO
PLATO FUERTE

|

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
1000 gr Cuy
500 gr sal
500 gr Azucar
- 10 gr comino

MISE EN PLACE:

Cuy deshuesado y enrollado Azucar n/

Sal n/a comino n/a

Cuy/ curado/ 24h/20°C
Cuy/ahumado/70°C
Utensilios y equipos
bandeja grande ahumador
cucharas refrigerador
tablay cuchillo cocina

PREPARACION:

1. Deshuesar el cuy.

2. Preparar el curado, hacer una cama y colocar sobre ella, al cuy, cubrir por completo y dejar a que se deshidrate
por 24 horas.

3. Retirar el cuy del curado, enrollar y reservar.

4. En un ahumador, colocar virutas de cedro, encender y colocar dentro el rollo de cuy, ahumar por 1 hy30 m

5. Retirar el rollo del ahumador y reservar.

El tiempo de curado depende del grosor y tipo de carne.
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e Papas Carbon.

2 ST

PAPAS CARBON
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
100 Gr Mini papa chola
50 Gr aceite girasol
50 Gr manteca de cerdo
2 Gr tinta de calamar
Gr Sal
Gr pimienta
1 Gr clavo de olor
500 Ml aceite para freir

MISE EN PLACE:

Mini papa chola Pelada. Sal n/a
aceite girasol n/a pimienta n/a
manteca de cerdo n/a clavo de olor n/a
tinta de calamar n/a aceite para freir n/a

Papas/confitura/3h/65°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
pelador sous-vide
tabla y cuchillos empacadora al vacio
fundas para empacar al vacio freidora
cacerola
PREPARACION:

1. Limpiar y pelar las papas.

2. En una funda agregar las grasas, la tinta, las especias y las papas y sellar al vacio.

3. Cocinar en sous-vide por 3h a 65°C, después de ese tiempo retirar de la funda.

4. Calentar el aceite a 180°C y dar fritura profunda a las papas

5. Reservar.
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e Sirope picante de Tomate.

= ST

SIROPE PICANTE DE TOMATE.
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Nombre
100 Gr Tomate de arbol
100 Gr Tomate rifién
2 Gr Aji
6 Gr azucar
2 Gr Sal
Gr pimienta

MISE EN PLACE:

Tomate de arbol procesado azlcar
Tomate rifion procesado Sal n/a
pimienta

Témate de arbol/ reduccién/5minutos/100°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
sartén licuadora
espatula de goma cocina
tetero
PREPARACION:

1. Procesar los tomates junto con el aji.

2. Hacer un sirope con el aztcar y afiadir el jugo de los tomates.
3. Salpimentar.

4. Reducir hasta que la salsa tenga una textura semi liquida.

4. Reservar.
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e Chalotas Encurtidas.

= ST

CHALOTAS ENCURTIDAS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
100 Gr Chalotas
50 Gr Vinagre
50 Gr Agua
50 Gr Sal
25 Gr Azucar

MISE EN PLACE:

Chalotas n/a Sal n/a
Vinagre n/a Azucar n/a
Agua n/a

chalotas/encurtidos/7 dias/4°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola refrigeradora
tarrina de 500ml
globo
PREPARACION:

1. Preparar liquido de gobierno.

2. Sumergir las chalotas previamente limpias.

3. Conservar en refrigeracion por un periodo minimo de 7 dias.
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e Tomates Deshidratados.

= ST

TOMATES DESHIDRATADOS.
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
100 Gr Tomates negros
50 Gr aceite
50 Gr vinagre

5 Gr Sal
15 Gr Azucar

MISE EN PLACE:

Tomates negros cuartos
aceite n/a Azlcar n/a
vinagre

tomates negros/deshidratado/3h/80°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
silpad horno
tablay cuchillo refrigeradora
cuchara
tarrina de 500ml
PREPARACION:

1. Limpiar y cortar los tomates.

2. Preparar el liquido de conserva con vinagre, aceite, sal y aztcar.

3. Deshidratar los tomates en el horno por un periodo de 3 horas a 80°C.

4. Sumergir los tomates en el liquido y reservar.
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e Huevos de Codorniz Hervidos.

2 ST

HUEVOS DE CODORNIZ HERVIDOS.
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
10 Gr Huevos de codorniz
500 Gr Agua

MISE EN PLACE:

T S S 7

huevo de codorniz/hervido/2minutos/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS

cacerola cocina

tabla y cuchillo

PREPARACION:

1. Hervir agua.

2. Colocar los huevos de codorniz

3. Cocer por 2 minutos y medio a 94°C

4. Retirar el cascaron, cortar en mitades y reservar.
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5.6.2. ESTOFADO DE GALLINA CRIOLLA.

2 SR

ESTOFADO DE GALLINA CRIOLLA
PLATO FUERTE

Cant. Und. Nombre

200 gr Gallina Criolla cocida al vacio

50 gr Papa chaucha rostizada

50 gr Vegetales salteados y avellanados
100 gr Arroz caldoso con mote

3 gr Crocante de mote

30 gr Salsa de fondo de gallina

gr Rabanitos encurtidos

Centralizado/74°C

MISE EN PLACE:

Gallina Criolla cocida al|muslos enrollados Crocante de mote irregular
vacio

Papa chaucha rostizada |rondeles Salsa de fondo de gallina n/a
Vegetales salteados y|diferentes Rabanitos encurtidos rondeles
avellanados

Arroz caldoso con mote|n/a

UTENSILIOS Y EQUIPOS
Vajilla (mestiza color rojo) microondas
cucharas
pinzas
PREPARACION:

1. Cortar la papa en rondeles en el centro del plato

2. Colocar los vegetales indistintamente junto a las papas

3. Regar la salsa de gallina al otro lado de donde se montaron las papas y los vegetales

4. Cortar la gallina en medallones y colocar sobre la salsa

5. Servir a parte, arroz como acompaiiante del plato.
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e Gallina Criolla cocida al Vacio.

2 ST

Gallina Criolla cocida al vacio
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
200 Gr Gallina criolla
30 Gr cebolla

8 Gr sal
Gr pimienta
2 Gr ajo
0.5 Gr orégano
0.2 Gr laurel
0.2 Gr nuez moscada

MISE EN PLACE:

Gallina criolla Muslos deshuesados ajo n/a
cebolla gajos orégano n/a
sal gajos laurel n/a
pimienta n/a nuez moscada n/a

gallina criolla/coccién al vacio/3h/74°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo sous-vide
fundas para empacar al vacio cocina
sartén de teflon empacadora al vacio
PREPARACION:

1. Limpiar y deshuesar los muslos de la gallina.

2. Sellar al vacio junto con la cebolla, los vegetales y especias de condimentacién.

3. Cocer durante 3 horas con ayuda del sous-vide a 74°C

4. Enfriar y retirar de la bolsa,

5. Sellar en la plancha hasta que esté completamente dorado y cortar en medallones.

6. Servir.
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e Fondo de Gallina.

= ST

FONDO DE GALLINA
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
200 gr Huesos de gallina
50 Gr cebolla
8 Gr sal
5 gr pimienta
20 agr apio
500 ml agua
MISE EN PLACE:
_
Huesos de gallina n/ pimienta
cebolla n/a apio n/a
agua

gallina/concentracién/2h/80°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola cocina
espumadera
colador
PREPARACION:

1. Colocar todos los ingredientes en el agua
2. Cocer afuego lento por 2 horas, espumar ocasionalmente para retirar impurezas.

3. Cuando termine la coccion, cernir el fondo y reservar.
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e Papas Chauchas Rostizadas.

= ST

PAPAS CHAUCHAS ROSTIZADAS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
100 Gr Papas chaucha
25 Gr Manteca de cerdo
4 Gr sal
2 Gr pimienta

MISE EN PLACE:

Papas chaucha n/a sal n/a

Manteca de cerdo n/a pimienta n/a

papas chauchas/ rostizada/40m/160°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
bandeja horno

silpad

PREPARACION:

1, Limpiar las papas

2. Cubrir con manteca, sal y pimienta.
3. Hornear por 40m a 160°C
4. Reservar.
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e Vegetales Avellanados.

2 STAHERIEANG

VEGETALES AVELLANADOS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Nombre
20 Gr Zanahoria
20 Gr Habas
20 Gr Arvejas
15 gr Mantequilla

MISE EN PLACE:

Zanahoria hermoseada Arvejas

n/a
Habas descascaradas Mantequilla n/a

vegetales/blanqueados-salteados/3minutos/100°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tabla y cuchillo cocina
sartén
espatula de madera
cacerola
PREPARACION:

1. Clarificar la mantequilla.

2. Colocar la mantequilla en una cacerola y esperar a que esté caliente.
3. Agregar los vegetales y saltear hasta que estén dorado.
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e Arroz caldoso con Tocte.

SR

ARROZ CALDOSO CON TOCTE.
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
100 Gr Arroz pre-cocido
50 Gr tocte
500 Gr fondo de gallina
10 Gr cebolla

Gr ajo
Gr orégano
gr sal
10 ml aceite de color

MISE EN PLACE:

Arroz pre-cocido n/a ajo brunoisse
tocte n/a orégano n/a
fondo de gallina n/a sal n/a
cebolla brunoisse aceite de color n/a

arroz/ligadura/30minutos/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo cocina
cacerola
espatula de madera
PREPARACION:

1. Hacer un sofrito, agregar el arroz y nacararlo

2. Agregar parte del fondo de gallinay el orégano

3. Cocer aviejo lento hasta que el arroz este al dente

4. Tostar los toctes y agregar el arroz.

5. Agregar mas fondo si es que el arroz esta muy seco, ya que debe tener algo de liquido.

6. Reservar
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e Crocante de Mote.

7 STHERIENG

CROCANTE DE MOTE
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Nombre
100 gr Mote
30 mi Aceite
4 Gr Sal
gr Pimienta

MISE EN PLACE:

Mote procesado Sal
Aceite n/a

n/a
Pimienta n/a

mote/crocante/30m/100°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS

silpad turmix

espatula de goma horno

PREPARACION:
1. Procesar el mote junto con el aceite, sal y pimienta.

2. Extender la mezcla en un silpad a un espesor de 0,1 mm y hornear a 100°C por 30 minutos.
3. Retirar del horno, esperar a que se enfrie y reservar.
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e Salsa de Fondo de Gallina.

2 STHERTEANG

SALSA DE FONDO DE GALLINA.
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
250 mi Fondo de gallina
20 Gr mantequilla
30 Gr harina

5 Gr sal
3 Gr pimienta

MISE EN PLACE:

Fondo de gallina n/a sal n/a
mantequilla n/a pimienta n/a
harina n/a

salsa/reduccién/5m/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS

cacerola cocina

espatula de madera

PREPARACION:

1. Preparar un roux, y agregar el fondo de gallina

2. Salpimentar y cocer la salsa hasta que esté bien ligada

3. Reservar
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e Rabanos encurtidos.

= STHERENG

RABANITOS ENCURTIDOS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
25 Gr Rabanitos
50 Gr Vinagre
7 Gr Sal
35 Gr Azticar
MISE EN PLACE:
Rabanitos rondelles Sal n/a
/a

Vinagre n/a Azlicar n

rondelles/encurtido/1h/4°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo refrigerador
globo
tarrina
PREPARACION:

1. Limpiar y cortar los rabanos

2. Preparar liquido para encurtir con el vinagre, sal y aztcar.

3. Sumergir los rabanos, conservar en regrigeracion
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5.6.3. HORNADO.

2 ST

HORNADO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
200 gr Panceta de cerdo cocida al vacio
80 gr Llapingachos
30 gr Agrio
50 gr Cremoso de morocho
30 gr Aji
5 gr Canasta de cebolla perola
3 gr Hojas baby
MISE EN PLACE:
Panceta de cerdo|muslos enrollados Aji n/a
cocida al vacio
Llapingachos media luna Canasta de cebolla perola n/a
Agrio n/a Hojas baby n/a
Cremoso de morocho [n/a
UTENSILIOS Y EQUIPOS
Vajilla (mestiza color negro) microondas
cucharas
tetero
pinzas
PREPARACION:

1. Hacer un barrido con el cremoso de morocho.

2. Cortar la carne en rebanadas y montar sobre el morocho.

3. Cortar por la mitad los llapingachos y servir del lado contrario del cerdo.

4. Saltear las canastas de cebolla y montar dentro de ella el agrio.

5. Aiiadir el aji y decorar con hojas baby
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e Panceta de cerdo al vacio.

= STAHERIE D

PANCETA DE CERDO AL VACIO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
200 Gr Panceta
20 Gr ajo
10 Gr sal de mar
5 gr pimienta
gr comino
500 ml aceite de freir
MISE EN PLACE:
_
Panceta panceta pimienta
ajo dientes comino n/a
sal de mar #iREF!

panceta de cerdo/ coccién al vacio/15h/74°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo sous-vide
fundas para empacar al vacio freidora
bolsa empacadora al vacio
pinzas
PREPARACION:

1. Limpiar el cerdo y rebozar con sal de mar y pimienta

2.Sellar al vacio junto con el ajo y el comino

3. Cocer en el sous-vide por 15 horas a 74°C

4. Enfriar y retirar de la bolsa.

5. Calentar el aceite e introducir la panceta, freir hasta que la piel esté crocante

6. Reservar
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e Llapingachos.

= STHAHERICNG

LLAPINGACHOS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
200 Gr Papa
15 Gr Achiote
10 Gr manteca de chancho
4 gr pimienta
5 gr sal
3 gr comino
MISE EN PLACE:
_
Papa pimienta
Achiote n/a sal n/a
manteca de chancho comino

papa/majado/10m/100°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo cocina
cacerola
sartén de teflon
pasa puré
espatula de madera
PREPARACION:

1. Cocer la papa, hasta que esté blanda

2. Aplastar la papa junto con el achiote, manteca de cerdo, sal, pimienta y comino.

3. Formar tortillas con la palma de las manos y tostar en una plancha.
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e Agrio.

INS TTTUTO DE TECNOLOGIA

= 7 SUDAMERICAND

AGRIO

PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
20 Gr cebolla
20 Gr tomate
10 Gr aji
2 gr pimienta
5 gr sal
100 Ml vinagre
50 mi guarapo
MISE EN PLACE:
_
cebolla brunoisse
tomate brunoisse vinagre n/a
aji brunoisse guarapo n/a
pimienta

vegetales/macerado/30m/18°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tabla y cuchillo refrigeradora
bol
globo
cuchara
PREPARACION:

1. Cortar los vegetales

2. Meazclar el vinagre, guarapo, pimienta y sal

3. Incorporar los vegetales al liquido y dejar a que se maceren

4. Reservar.
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e Cremoso de morocho.

7 STHERIENG

CREMOSO DE MOROCHO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre

200 Gr Morocho
50 Gr crema de leche
10 Gr cebolla

2 gr pimienta

5 gr sal
100 gr quesillo

5 gr culantro

MISE EN PLACE:

Morocho n/a sal n/a

crema de leche n/a quesillo rallado
cebolla brunoisse culantro chiffonade
pimienta n/a

Morocho/reduccién/40m/90°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
olla a presién refrigeradora
cacerola
bolsa
espatula de madera
PREPARACION:

1. Cocinar el morocho a presion, hasta que esté al dente

2. Retirar del agua de coccién

3. En una cacerola, acitronar la cebolla e incorporar el morocho

4. Incorporar la crema de leche y el quesillo

5. Salpimentar

6. Agregar el culantro y mezclar todo, cocer hasta que todo obtenga una textura cremosa

7. Reservar




o Aji.
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TIPO DE PLATO

== INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

s SUDAMERICAND.

|
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AJi

PLATO FUERTE

Cant. Und. Nombre
20 Gr Aji
100 Gr tomate rifion
. ¢ 100 Gr tomate de arbol
15 gr cebolla
5 gr sal
4 gr pimienta

MISE EN PLACE:

tomates/emulsién/10m/18°C

Aji procesado cebolla procesado
tomate rifion procesado sal procesado
tomate de arbol procesado pimienta procesado

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola tarmix
bolsa refrigerador
tetero
cuchara
PREPARACION:

1. Procesar los tomates para emulsionarlos.

2. Rectificar sabor

3. Colar para retirar las semillas

4. Obtener el aji y reservar.
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5.6.4. BORREGO ASADO.

= SUBAHERIENG

BORREGO ASADO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Nombre

200 gr Borrego cocido al vacio
25 gr Col encurtida
15 gr Gel de Aguacate
50 gr puré de platano con quesillo
40 gr salsa de cerveza negra con guarapo
80 gr arroz ala cerveza

gr mango sopleteado

Hojas baby

Centralizado/74°C

MISE EN PLACE:

Borrego cocido al vacio |osobuco salsa de cerveza negra con guarapo n/
Col encurtida chiffonade arroz ala cerveza n/a
Gel de Aguacate gel Hojas baby n/a
puré de platano con|puré mango sopleteado macedonia
quesillo
UTENSILIOS Y EQUIPOS
Vajilla (mestiza color azul) microondas
cucharas soplete
tetero ahumador
pinzas
PREPARACION:

1. Colocar en la mitad del plato, un barrido del puré de platano

2. Aiiadir sobre el puré el osobuco de borrego

3. Decorar con la col, mango (sopleteado) y hojas baby y gel de aguacate, indistintamente.
4. Servir acompanador de arroz a la cerveza
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e Ossobuco al vacio.

S SUAHEEAND

0SSOBUCO AL VACIO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Nombre
200 Gr Borrego
50 Gr guarapo
100 Gr cerveza negra de malta
10 gr sal
gr orégano
gr pimienta
15 gr perejil
MISE EN PLACE:
Borrego ossobuco orégano adobo
guarapo adobo pimienta adobo
cerveza negra de malta |adobo perejil adobo
sal adobo

ossobuco de cordero/coccién al vacio/10h/74°C
UTENSILIOS Y EQUIPOS

tabla y cuchillo cocina

bols sous-vide

fundas para empacar al vacio empacadora al vacio

pinzas

sartén de teflon

PREPARACION:

. Limpiar el borrego

. Rebozar con parte de la sal en grano

. Procesar lo que resta de ingredientes para elaborar un adobo

. Sellar al vacio el adobo con la carne del borrego

. Cocer con sous-vide por 10 horas a 74°C

. Enfriar y retirar de la bolsa

. Sellar hasta que se torne dorado

P|IN|o|n|H_|[W[IN]|EK

Reservar
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e Arroza laCerveza.

= ST

ARROZ A LA CERVEZA
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
200 Gr Arroz
50 Gr cebolla
100 Gr cerveza
10 gr sal
4 gr pimienta

MISE EN PLACE:

Arroz n/a sal n/a
cebolla brunoisse pimienta n/a
cerveza n/a

arroz/reducién/20m/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo cocina
cacerola
espatula de madera
PREPARACION:

1. Hacer sofrito y afiadir arroz hasta nacarar

3. Agregar poca agua y cocer por unos minutos, posteriormente aiiadir la cerveza y dejar reducir

3. Corregir sabores

4. Servir como acompaiiante del plato principal
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e Col Encurtida.

7 STHERIENG

COL ENCURTIDA
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Nombre
100 Gr vinagre
50 Gr azlcar
200 Gr col morada

MISE EN PLACE:

vinagre n/a col morada chiffonade
azlicar n/a

col/encurtido/3h/18°C
UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo refrigerador
globo
tarrina 500ml
PREPARACION:

1. Mezclar el vinagre con el azucar

2. Agregar la col picada previamente en chiffonade
3. Reservar
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e Salsa de Cerveza de Malta.

= ST

SALSA DE CERVEZA DE MALTA
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
250 Gr cerveza
10 Gr mantequilla
5 Gr azlcar
5 Gr tomillo
3 Gr sal
2 gr pimienta
MISE EN PLACE:
_
cerveza tomillo
mantequilla n/a sal n/a
azucar pimienta

cerveza de malta/reduccién/5m/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola cocina
espatula de madera
tetero
PREPARACION:

1. Colocar todos los ingredientes en una cacerola, y cocer a fuego lento
2. Reducir hasta obtener una salsa espesa y brillante
3. Con una parte rebozar el borrego, y la otra reservar para montar.
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e Gel de Aguacate.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICAND. R s

GEL DE AGUACATE
PLATO FUERTE

|

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
(’ ) ( 100 Gr Aguacate
( - 10 Gr vma.gre
~ 5 Gr aceite
2 Gr pimienta
3 Gr sal

MISE EN PLACE:

Aguacate procesado pimienta procesado
vinagre procesado sal procesado
aceite procesado pimienta procesado

aguacate/emulsién/5m/18°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cuchara tarmix

tetero refrigerador

PREPARACION:
1. Procesar todos los ingredientes, hasta que esté todo muy bien emulsionado

2. Corregir sabores

3. Reservar
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e Puré de Maduro con Quesillo.

2 STHERICNG

PURE DE MADURO CON QUESILLO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE
Cant. Und. Nombre
200 Gr Platano
Gr mantequilla
Gr sal
Gr azucar
30 Gr quesillo

MISE EN PLACE:

Platano n/a azlcar n/a
mantequilla n/a quesillo rallado
sal n/a pimienta n/a

platano/majado/15m/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola cocina
bols fogon
pasa puré
espatula de madera
pasa puré
PREPARACION:

1. Asar los platanos por 30 minutos sobre el fogon.

2. Aplastar los platanos junto con la mantequilla, azucar y sal

3. Agregar el quesillo rallado

4. Reservar
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5.6.5. ESTOFADO DE CONEJO.

= SUBAERTCANG

ESTOFADO DE CONEJO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
180 gr Galantina de conejo
50 ml Demi-glace de conejo
80 gr Papas parisien ahogadas
20 gr Remolacha asada
40 gr Huevo hervido
2 gr Pétalos de tomate
5 gr Hojas baby
2 gr falsos caviares de mostaza
3 gr tallos de apio encurtidos

Centralizado/74°C

MISE EN PLACE:

Galantina de conejo galantina Huevo hervido n/a
Demi-glace de conejo |n/a Pétalos de tomate n/a
Papas parisien|parisien Hojas baby n/a
ahogadas
Remolacha asada cubos
UTENSILIOS Y EQUIPOS
Vajilla (mestiza color café) microondas
cucharas
pinzas
PREPARACION:

1. Cortar la galantina en medallones.
2. En el centro del plato, colocar la salsa de conejo para marcar el estilo del montaje.

3. Sobre la salsa colocar los medallones de conejo en linea recta.
4. Colocar las papas parisien, el huevo pochado en gajos, las remolachas asadas, el apio y demas elementos de manera
indistinta alrededor de la salsa y del conejo.

5. Decorar con hojas baby, pétalos de tomate y los falsos caviares de mostaza.
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e Galantina de Conejo.

= SUBAERTCANG

GALANTINA DE CONEJO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
600 Gr Conejo
5 Gr Sal
3 Gr ajo
10 gr pimienta
2 Gr perejil
10 Gr mostaza
15 Gr maiz chulpi
2 Gr apio
2 Gr hierbabuena
ISE EN PLACE:
renicasdecore: ]
Conejo procesado mostaza n/a
Sal n/a maiz chulpi molido
pimienta n/a hierbabuena molido
perejil molido

conejo/coccién al vacio/2h/65°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
silpad ahumador
fundas para empacar al vacio sous-vide
bols horno
bandeja para horno turmix
PREPARACION:

1. Procesar la carne del conejo, junto con la sal, pimienta y ajo, colocar en un bol y ahumar.

2. Formar un rollo con ayuda de papel film, posterior a eso sellar al vacio

3. Cocer con sous-vide por 4 horas a 65°C. Retirar de la bolsa y dejar enfriar

4. Preparar rebozado con las hierbas y el maiz chulpi, moler todo

5. Pasar la galantina por la mostaza y luego por el rebozado.

6. Llevar al horno por 10minutos a 150°C

7. Retirar y reservar
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e Demi-Glace de Conejo.

= SUBERIEARD

DEMI-GLACE DE CONEJO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
250 Gr Fondo de conejo
10 Gr Sal
Gr Pimienta
2 Gr orégano
50 Gr Crema de leche
Gr laurel
Gr comino
10 Gr Achiote
20 Gr cebolla
MISE EN PLACE:
orégano n/a Crema de leche n/a
Crema de leche n/a laurel n/a
cebolla brunoisse comino n/a

fondo de conejo/reduccién/10m/100°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola cocina
espatula de madera
tabla y cuchillo
PREPARACION:

1. Elaborar un sofrito, con las especias y afiadir el fondo de conejo hasta que el liquido reduzca a la mitad

2. Agregar crema de leche y cocer hasta que e incorporen todos los ingredientes

3. Reservar
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e Fondo de Conejo.

2 SHERICNG

FONDO DE CONEJO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
480 Gr huesos de conejo
200 mi agua
50 Gr cebolla
30 Gr apio

MISE EN PLACE:

huesos de conejo n/a cebolla n/a
agua n/a apio n/a

conejo/concentracién/1h/80°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola cocina
espumadera
colador
PREPARACION:

1. Colocar en una cacerola todos los ingredientes y llevar a fuego lento por 1 hora

2. Colar para obtener sélo el fondo

3. Reservar
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e Papas Parisien ahogadas.

2 STiFAHERIEARD

PAPAS PARISIEN AHOGADAS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
100 Gr papas
20 Gr cebolla
10 Gr achiote
5 Gr sal
Gr clavo de olor
MISE EN PLACE:
_
papas parisien
cebolla n/a clavo de olor n/a
achiote

papas/coccién al vacio/3h/64°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
bols sous-vide
fundas para empacar al vacio
sacabocados
PREPARACION:

1. Cortar las papas con un sacabocados

2. Colocar las papas, el achiote, la cebolla, sal y clavo en una bolsa y sellar al vacio

3. Cocer las papas en sous-vide por 3 horas a 64°C

4. Retirar de la bolsa, dejar enfriar y reservar.
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e Remolacha Asada.

= ST

REMOLACHA ASADA
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
150 Gr remolacha
20 mi aceite girasol
5 Gr sal
Gr pimienta
MISE EN PLACE:
remolacha n/a pimienta n/a
aceite girasol n/a

sal n/a

remolacha/asado/1h/180°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
papel aluminio horno

tablay cuchillo

PREPARACION:
1. Limpiar la remolachay frotar con el aceite, sal y pimienta por toda la superficie
2. Envolver en papel aluminio y llevar al horno por 1hora a 180°C
3. Retirar del horno y cortar en gajos
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e Tallos de Apio encurtidos.

2 STHERICNG

TALLOS DE APIO ENCURTIDO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
150 Gr tallos de apio
50 Ml vinagre
50 mi agua
5 Gr pimienta
20 er azlcar
10 Gr sal
MISE EN PLACE:
_
tallos de apio sifflets pimienta
vinagre n/a azUcar n/a
agua

tallo de apio/encurtido/3h/18°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo refrigerador
globo
tarrina 500ml
PREPARACION:

1. Limpiar los tallos y cortar en sifflets

2. Preparar el liquido para encurtir con el vinagre, agua,, azucar y sal

3. Agregar los tallos y dejar encurtir por un lapso minimo de 3 horas.

4. Conservar en refrigeracion.
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TIPO DE PLATO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND.

FALSOS CAVIARES DE MOSTAZA

PLATO FUERTE

Cant. Und. Nombre
100 Gr semillas de mostaza
50 mi vinagre
50 Ml agua
5 Gr pimienta
20 gr azucar
10 Gr sal

MISE EN PLACE:

grano de mostaza/encurtidos/3h/18°C

semillas de mostaza n/a pimienta n/a
vinagre n/a azlcar n/a
agua n/a sal n/a

UTENSILIOS Y EQUIPOS

frasco de vidrio

refrigerador

globo

PREPARACION:

1. Preparar el liquido base con vinagre, agua, sal, azticar y pimienta

2. Agregar las semillas de mostazas y sellar el frasco

3. Conservar en refrigeracion
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e Huevo hervido

2 ST

HUEVO POCHADO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
45 gr huevo runa
500 ml agua
2 gr sal
MISE EN PLACE:

huevoruna e | |

huevo/pochado/30m/64°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS

cacerola sous-vide

tablay cuchillo

PREPARACION:

1. Cocer el huevo al vacio duante 30m por 64°C

2. Retirar de la coccion y servir.
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e Pétalos de Tomate Crocantes.

2 ST

PETALOS DE TOMATE CROCANTES
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
10 Gr Cascara de tomate
5 Gr aceite

MISE EN PLACE:

Cascara de tomate cascara pimienta n/a

aceite n/a

tomate/deshidratado/10m/180°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola cocina
bols horno
silpad
PREPARACION:

1. Cocinar tomates y retirar la cascara

2. Limpiar los residuos de la cascara

3. Agregar aceite y llevar al horno por 10 minutos a 180°, o hasta que estén crocantes
4. Retirar y reservar
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5.6.6. LENGUA PEPA.

2 SUBHERIEAND

LENGUA CON PEPA
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

;. Cant. Und. Nombre
| 180 gr Lengua confitada
30 ml Pepucho
50 gr Puré de camote
15 gr maiz amarillo
10 gr vainitas encurtidas
10 gr antipasto de morrén
80 gr arroz moro
gr pajitas de puerro
gr hojas baby

Centralizado/74°C

MISE EN PLACE:

Lengua confitada rebanadas antipasto de morrén mirepoix
Pepucho n/a arroz moro n/a
Puré de camote n/a pajitas de puerro juliana
vainitas encurtidas diversos
UTENSILIOS Y EQUIPOS
Vajilla (mestiza color menta) microondas
cucharas
pinzas
PREPARACION:

1. Hacer un barrido con el puré de camote en la parte lateral del plato.
2. Junto a eso verter el Pepucho y sobre él colocar las rebanadas de lengua

3. Hacer una cama de hojas baby y sobre estas, colocar los vegetales

4. Decorar con pajitas de puerro y pepa de sambo
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e Lengua Confitada al vacio con aceite de Mani.

2 STHAHEAIERD

LENGUA CONFITADA CON ACEITE DE MANi
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
180 Gr Lengua
30 mi aceite de mani
8 Gr sal
Gr pimienta
MISE EN PLACE:
_
Lengua rebanadas
aceite de mani n/a
pimienta

lengua de res/confitura/8h/65°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola microondas
cucharén sous-vide
tabla y cuchillo empacadora al vacio
fundas para empacar al vacio
PREPARACION:

1. Pre-cocer la lengua y retirar la membrana que la cubre

2. Sellar al vacio con el aceite, sal y pimienta

3. Cocer con sous-vide por 8h a 65°C

4. Retirar de la bolsa, cortar en rebanadas y reservar
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e Pepucho.

2 TiFAHERIEARD

PEPUCHO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
50 Gr Pepa de sambo
30 Gr Aji
20 Gr cebolla
4 Gr sal
250 Gr leche
20 Gr yema de huevo
MISE EN PLACE:
_
Pepa de sambo procesado
Aji n/a leche n/a
cebolla brunoisse yema de huevo

pepa de sambo/ligado/10m/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola tlirmix
sartén cocina
espatula de madera
PREPARACION:

1. Tostar la pepa de sambo y procesar con leche y aji hasta obtener una pasta homogénea

2. Licuar parte de la leche y aji

3. Hacer sofrito y mezclar con la pepa procesada
4. Incorporar la leche y reducir a fuego lento.

5. Retirar del fuego y agregar la yema, mezclar hasta que ligue la salsa

6. Rectificar sabor.
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e Puré de Camote amarillo Aromatizado.

5 STHERICRD

PURE DE CAMOTE AMARILLO AROMATIZADO
PLATO FUERTE

Nombre
100 Gr camote amarillo
50 Gr naranja
8 Gr azucar
4 Gr sal

MISE EN PLACE:

camote amarillo n/a sal n/a
naranja n/a
azucar n/a

camote amarillo/majado/20m/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
cacerola cocina
pasa puré
espatula de madera
globo
colador
PREPARACION:

1. Cocinar los camotes con su corteza.

2. Retirar la cortezay elaborar un puré

3. Tamizar el puré para eliminar grumos

4. Colocar en una cacerola e incorporar el jugo de naranja, sal y aztcar.

5. Mezclar con un globo a fuego lento hasta que el puré se torne terso.
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e Vainitas Encurtidas.

= ST

VAINITAS ENCURTIDAS
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

é_ Cant. Und. Nombre
150 Gr Vainitas
100 Ml agua
100 mi vinagre
5 Gr sal
3 Gr pimienta
50 Gr azucar

MISE EN PLACE:

Vainitas rondelles sal n/a
agua n/a pimienta
vinagre n/a azlcar n/a

vainitas/encurtido/10h/4°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
frasco de vidrio cocina
globo refrigerador
tabla y cuchillo
PREPARACION:

1. Prepara el liquido base con agua, vinagre, sal, pimienta y aztcar.

2. Introducir las vainitas previamente cortadas en rondelles.

3. Sellar el envase y reservar en refrigeracion.
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e Antipasto de Morron.

ML INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
ANTIPASTO DE MORRON

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE

g Cant. Und. Nombre

e . 200 Gr Pimiento morrén
r..—/ 20 Gr ajo
. 250 mi aceite girasol
' 60 mi vinagre
25 Gr miel
10 Gr sal
e 5 Gr pimienta negra
MISE EN PLACE:
Pimiento morrén mirepoix miel n/a
ajo n/a sal n/a
aceite girasol n/a pimienta negra n/a
Pimiento morrén/antipasto/3h/18°C
UTENSILIOS Y EQUIPOS
frasco de vidrio cocina
globo refrigerador
tabla y cuchillo
PREPARACION:

1. Morronear el pimiento y cortar en mirepoix.
2. Elaborar el liquido base con aceite, vinagre, miel, sal y azticar
3. Introducir el morrén junto al ajo a la mezclay reposar.
lobservaciones: ]
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e Arroz Moro.

2 ST

ARROZ MORO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
200 Gr arroz pre-cocido
60 Gr lentejas negras
20 Gr cebolla
10 Gr sal
2 Gr pimienta
30 Gr hongos deshidratados
15 Gr ajo
50 ml aceite vegetal
MISE EN PLACE:
arroz pre-cocido n/a sal n/a
lentejas negras n/a ajo pasta
cebolla brunoisse hongos deshidratados brunoisse

concentracion/25m/94°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo cocina
cacerola
espatula de madera
PREPARACION:

1. Hidratar los hongos.

2. Cocinar las lentejas y el arroz por separado.

3. Hacer un sofrito con el aceite, cebolla y ajo.

4. Cortar los hongos y reservar el fondo de la coccién.

5. Mezclar todos los ingredientes y rectificar sabor.
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e Pajitas de Puerro.

2 STAHEREH

PAJITAS DE PUERRO
PLATO FUERTE

TIPO DE PLATO

Cant. Und. Nombre
50 Gr puerro
250 mi aceite para freir
Ml sal

MISE EN PLACE:

puerro juliana fina sal n/a

aceite para freir n/a

puerro/fritura/5m/150°C

UTENSILIOS Y EQUIPOS
tablay cuchillo freidora
espumadera
pape absorbente
bol
PREPARACION:

1. Cortar el puerro en juliana
2. Calentar el aceite a 150°C

3. Freir hasta que el puerro se torne dorado y crocante

4. Retirar, colocar sobre papel absorbente y agregar sal




5.7.HOJA DE GRAMAJES Y COSTOS.

5.7.1. CUY ASADO.
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2 SUBHERENG

CUY CON PAPAS

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Cuy Curado y Ahumado.

COSTOS:
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 337
COSTO DE PLATO: 7,00 RACIONES: 1
1 180 gr Cuy curado y ahumado 35,33 6,36 Rollo 180
2 100 er Papas carbén 3,6 0,36 Enteras 100
3 30 gr Sirope picante de tomate 2,00 0,06 Salsa 30
4 5 ar Chalotas encurtidas 4,00 0,01 chalotas 5
5 10 ar Tomates negros deshidratados 13 0,13 gajos 10
6 10 ar Huevos de codorniz hervidos 6,00 0,06 mitades 10
7 2 Hojas baby mitades
337

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 21,20

M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 St
COSTOS: |CUY CURADO Y AHUMADO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 180

COSTO DE PLATO: 6,36 RACIONES: 2
1 1000 gr |[Cuy 10,01 10,01 Deshuesado 1000 1
2 500 gr |Sal 2,86 143 funda 1000 1
3 500 gr |Azlcar 2,40 1,20 funda 1000 1
4 10 gr |Comino 8,00 0,08 funda 1000 1
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e Papas Carbon.

INSTITUTO DE TECNOLOGIA
= 2 SUDAMERICAND W stidemericans edu.ec
COSTOS: [PaPAs carBON

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 100

COSTO DE PLATO: 0,72 RACIONES:
1 Mini papa chola 3,20 0,32 balde 1000 1
2 50 Gr aceite girasol 3,54 0,18 botella 1000 1
3 50 Gr manteca de cerdo 4,55 0,23 tarrina 1000 1
4 2 Gr tinta de calamar 24,60 0,05 sobre 1000 1
5 Gr Sal 0,54 0,00 funda 1000 1
6 Gr pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1
7 Gr clavo de olor 25,00 0,03 funda 1000 1
8 500 aceite para freir 1,25 0 63 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Sirope picante de Tomate.

UTO DE TECNOL
= 2 SUDAMERICAND W stidamericand edu.ec
COSTOS: |SIROPE PICANTE DE TOMATE

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 30

COSTO DE PLATO: 0,06 RACIONES:
1 Tomate de arbol 1,67 0,17 fruta 1000 1
2 100 Gr Tomate rifién 1,74 0,17 fruto 1000 1
3 Gr Aji 5,25 0,01 funda 1000 1
4 Gr azucar 1,00 0,01 funda 1000 1
5 Gr Sal 0,54 0,01 funda 1000 1
6 pimienta 12,00 0 01 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Chalotas Encurtidas.

YITUTO DE TECNOLOG!
= 2 SUDAMERICAND W sidemericans edu.ec
COSTOS: |CHALOTAS ENCURTIDAS
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 5
COSTO DE PLATO: 0,02 RACIONES:
1 Chalotas 2,21 0,22 fruta 1000 1
2 50 Gr Vinagre 1,00 0,05 fruto 1000 1
3 50 Gr Agua 0,01 0,01 funda 1000 1
4 50 Gr Sal 0,54 0,03 funda 1000 1
5 25 Azicar 1,00 0,03 funda 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)




e Tomates Deshidratados.

176

> SUDAMERICAND

A=Y
y =4

TECNOLOGIAS

COSTOS: |TOMATES DESHIDRATADOS

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 10

COSTO DE PLATO: 0,13 RACIONES: 10
1 100 Gr Tomates negros 10,67 1,07 fruta 1000 1
2 50 Gr aceite 3,54 0,18 fruto 1000 1
3 50 Gr vinagre 1,00 0,01 funda 1000 1
4 5 Gr Sal 0,54 0,00 funda 1000 1
5 15 Gr Azticar 1,00 0,02 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,42

e Huevos de Codorniz Hervidos.

= 7 SUDAMERICAND.

s D& TECNOLOGIAS

COSTOS: |HUEVOS DE CODORNIZ HERVIDOS
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 10
COSTO DE PLATO: 0,06 RACIONES: 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

0,21

1 10 Gr Huevos de codorniz 5,71 0,06 fruta 1000 1
2 500 Gr Agua 0,01 0,01 fruto 1000 1
510

5.7.2. ESTOFADO DE GALLINA.

TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAND

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

COSTOS: |ESTOFADO DE GALLINA CRIOLLA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO |
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 420
COSTO DE PLATO: 2,82 RACIONES: 1
1 200 gr Gallina Criolla cocida al vacio 53 1,06 medallones 200
2 50 gr Papa chaucha rostizada 9,00 0,45 rondelles 50
3 50 gr |Vegetales salteados y avellanadog 7 0,35 diversos 50
4 100 gr Arroz caldoso con mote 7,9 0,79 n/a 100
5 3 gr Crocante de mote 3,33 0,01 diversos 3
6 30 gr Salsa de fondo de gallina 4,00 0,12 n/a 30
7 3 gr Rabanitos encurtidos 13,00 0,04 rondelles 3
436



e Gallina criolla cocida al vacio.

177

NS TITUTO DE
2 SiHEREAAD
COSTOS: |GALLINA CRIOLLA COCIDA AL VACIO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 200
COSTO DE PLATO: 1,06 RACIONES:

1 Gallina criolla 4,68 0,94 muslo deshuesado 1000 1
2 30 Gr cebolla 0,73 0,02 funda 1000 1
3 8 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
4 Gr pimienta 12,00 0,05 funda 1000 1
5 2 Gr ajo 8,60 0,02 cabeza 1000 1
6 0,5 Gr orégano 12,50 0,01 funda 1000 1
7 0,2 Gr laurel 20,00 0,01 funda 1000 1
8 nuez moscada 26,00 O 01 botella 1000 1

244,9
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 3,53

e Fondo de Gallina.

= o Tz

CNOL.

= 7 SUDAMERICANG.
cosTos: [FonDo DE GALLINA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 500
COSTO DE PLATO: 1,03 RACIONES:

1 Huesos de gallina 4,25 0,85 balde 1000 1
2 50 Gr cebolla 0,73 0,04 botella 1000 1
3 Gr sal 0,54 0,01 tarrina 1000 1
4 5 gr pimienta 12,00 0,06 sobre 1000 1
5 20 gr apio 2,25 0,05 funda 1000 1
6 500 agua 0,05 0 03 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Papas Chauchas Rostizadas.

TrUTO DE NOLO

= 7 SUDAMERICAND.

COSTOS: |PAPA CHAUCHA ROSTIZADA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 50
COSTO DE PLATO: 0,45 RACIONES:

1 Papas chaucha 6,25 0,31 balde 1000 1

2 25 Gr Manteca de cerdo 4,55 0,11 tarrina 1000 1

3 Gr sal 0,54 0,00 funda 1000 1

4 pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 1,51
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e Vegetales Avellanados.

NN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
£ SiiiHERCAD
COSTOS: |VEGETALE$ SALTEADOS Y AVELLANADOS

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 50

COSTO DE PLATO: 0,35 RACIONES: 1
1 20 Gr Zanahoria 5,03 0,10 fruta 1000 1
2 20 Gr Habas 2,30 0,05 fruto 1000 1
3 20 Gr Arvejas 4,85 0,01 funda 1000 1
4 15 gr Mantequilla 12,80 0,19 funda 1000 1

75 —
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 1,16

e Arroz Caldoso con Tocte.

N INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
22 SHEATEND
COSTOS: |ARROZ CALDOSO CON TOCTE

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 100

COSTO DE PLATO: 0,79 RACIONES: 3
1 100 Gr Arroz pre-cocido 2,40 0,24 funda 1000 1
2 50 Gr tocte 19,82 0,99 funda 1000 1
3 500 Gr fondo de gallina 2,06 1,03 fondo 1000 1
4 10 Gr cebolla 0,73 0,01 funda 1000 1
5 Gr ajo 8,60 0,03 cabeza 1000 1
6 Gr orégano 12,50 0,01 funda 1000 1
7 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
8 10 ml aceite de color 3,84 0,04 botella 1000 1

60 B
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 2,63

e Crocante de Mote.

= ST

COSTOS: [crocANTE DE MOTE
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 3
COSTO DEPLATO: __|0,01 RACIONES: 45

1 100 gr Mote 1,10 0,11 funda 1000 1
2 30 ml Aceite 3,54 0,11 botella 1000 1
3 4 Gr Sal 0,54 0,01 funda 1000 1
4 2 gr Pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1

o
w
o

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,02
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e Salsa de fondo de Gallina.

SN INSTITUTO DE TECNOLOG
£ ST
COSTOS: |SALSA DE FONDO DE GALLINA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 30
COSTO DE PLATO: 0,12 RACIONES:
1 Fondo de gallina 2,06 0,52 fondo 1000 1
2 20 Gr mantequilla 12,80 0,26 bloque 1000 1
3 30 Gr harina 1,86 0,06 funda 1000 1
4 5 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
5 3 Gr pimienta 12,00 0,04 funda 1000 1
308 | o087 |
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,42
e Raébanos Encurtidos.
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SR
COSTOS: |RABANITOS ENCURTIDOS
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION:
COSTO DE PLATO: 0,04 RACIONES:
1 Rabanitos 9,48 0,24 atado 1000 1
2 50 Gr Vinagre 1,00 0,05 botella 1000 1
3 7 Gr Sal 0,54 0,01 funda 1000 1
4 35 Azlicar 1,00 O 04 funda 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

5.7.3. HORNADO.

y— ¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIA.
2 SRR
COSTOS: [HoRNADO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 420

COSTO DE PLATO: 4,04 RACIONES:
1 Panceta de cerdo cocida al vacio| 17,15 3,43 rebanada
2 80 gr Llapingachos 3,63 0,29 tortilla 80
3 30 gr Agrio 3,33 0,10 salsa 30
4 50 gr Cremoso de morocho 2,8 0,14 cremoso 50
5 30 gr Aji 2,00 0,06 salsa 30
6 5 gr Canasta de cebolla perola 0,73 0,01 canasta 5
7 3 Hojas baby 12,00 0,01 hojas

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) _
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e Panceta de Cerdo al vacio.

— YITUTO DE TECNOLOGIA
= 7 SUDAMERICAND. Vv A Kamarkeen o e
COSTOS: |PANCETA DE CERDO COCIDA AL VACIO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 200

COSTO DE PLATO: 3,43 RACIONES:
1 Panceta 6,30 1,26 panceta 1000 1
2 20 Gr ajo 8,60 0,17 cabeza 1000 1
3 10 Gr sal de mar 7,00 0,07 funda 1000 1
4 5 gr pimienta 12,00 0,06 funda 1000 1
5 5 gr comino 20,00 0,10 funda 1000 1
6 500 aceite de freir 3,54 1,77 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 11,44

e Llapingachos.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICAND. o dermeeiea ki
—
CosToS: [LLaPINGACHOS
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 80
COSTO DE PLATO: 0,29 RACIONES:
1 Papa 3,20 0,64 balde 1000 1
2 15 Gr Achiote 3,84 0,06 botella 1000 1
3 10 Gr manteca de chancho 4,55 0,05 tarrina 1000 1
4 4 gr pimienta 12,00 0,05 funda 1000 1
5 5 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
6 3 comino 20,00 0,06 funda 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Agrio.

INSTITUTO DE TECNOLOG!
2 SUEAIEARD
COSTOS: [aGriO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 30

COSTO DE PLATO: 0,10 RACIONES:
1 cebolla 0,73 0,01 funda 1000 1
2 20 Gr tomate 1,74 0,03 funda 1000 1
3 10 Gr aji 5,25 0,05 funda 1000 1
4 2 gr pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1
5 5 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
6 100 mi vinagre 1,00 0,10 botella 1000 1
7 50 guarapo 1,50 0,08 botella 1000 1

207
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)




e Cremoso de Morocho.

181

INSTITUTO DI TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND
COSTOS: |CREMOSO DE MOROCHO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 50

COSTO DE PLATO: 0,14 RACIONES:
1 Morocho 1,65 0,33 funda 1000 1
2 50 Gr cremade leche 3,28 0,16 funda 1000 1
3 10 Gr cebolla 0,73 0,01 funda 1000 1
4 2 gr pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1
5 5 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
6 100 gr quesillo 4,41 0,44 funda 1000 1
7 5 culantro 2,63 0 01 atado 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

INSTITUTO DI TECNOLOGIAS

-7 SUDA
COSTOS: [asi
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 30
COSTO DE PLATO: 0,06 RACIONES:

1 5,25 0,11 funda 1000 1
2 100 Gr tomate rifién 1,74 0,17 funda 1000 1
3 100 Gr tomate de arbol 1,67 0,17 funda 1000 1
4 15 gr cebolla 0,73 0,01 funda 1000 1
5 5 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
6 4 pimienta 12,00 0,05 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)
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5.7.4. BORREGO ASADO.

M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
£ SRR
COSTOS: |BORREGO AsADO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 420

COSTO DE PLATO: 3,21 RACIONES:
2 25 gr Col encurtida 6,00 0,15 tortilla 25
3 15 gr Gel de Aguacate 2 0,03 salsa 15
4 50 gr puré de platano con quesillo 4,6 0,23 cremoso 50
5 40 gr plsa de cerveza negra con guarap| 11,00 0,44 salsa 40
6 80 gr arroz a la cerveza 5,13 0,01 guarnicién 80
7 5 gr mango sopleteado 2,80 0,01 ensalada
8 3 Hojas baby 12,00 0,01 ensalada

qB ,21
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Ossobuco al vacio.

TUTO DE TECNOLOGIAS
7 SiHEATEIG
CosToS: [BoRREGO cociDo AL vAcio

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 200

COSTO DE PLATO: 2,33 RACIONES:
1 Borrego 6,61 1,32 pierna 1000 1
2 50 Gr guarapo 1,50 0,08 botella 1000 1
3 100 Gr cerveza negra de malta 8,00 0,80 botella 1000 1
4 10 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
5 5 gr orégano 12,50 0,06 funda 1000 1
6 gr pimienta 12,00 0,05 funda 1000 1
7 15 perejil 1,10 0,02 atado 1000 1

m—
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e Arroza la Cerveza.
M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= AN
CosToS: [ARROZ A LA CERVEZA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 80
COSTO DE PLATO: 0,41 RACIONES: 4
1 200 Gr Arroz 3,84 0,77 funda 1000 1
2 50 Gr cebolla 0,74 0,04 funda 1000 1
3 100 Gr cerveza 8,00 0,80 funda 1000 1
4 10 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
5 4 gr pimienta 12,00 0,01 funda 1000 1
364
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 1,35
e Col Encurtida.
amwy b
— Www sudamericanc edu.ec
COSTOS: |COL ENCURTIDA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 25
COSTO DE PLATO: 0,15 RACIONES: 8
1 100 Gr vinagre 1,00 0,10 botella 1000 1
50 Gr azucar 1,00 0,05 funda 1000
200 Gr col morada 5,31 1,06 repollo 1000 1
350
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,51
e Salsa de Cerveza de Malta.
SN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
- SUDAMERICANGD. W sdeTercans Sdu.ec
COSTOS: |SALSA DE CERVEZA NEGRA DE MALTA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 40
COSTO DE PLATO: 0,44 RACIONES: 5
1 250 Gr cerveza 8,00 2,00 botella 1000 1
2 10 Gr mantequilla 12,80 0,13 bloque 1000 1
3 Gr azucar 1,00 0,01 funda 1000 1
4 Gr tomillo 2,00 0,01 atado 1000 1
5 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
6 gr pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1
275
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 1,45
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e Gel de Aguacate.
M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= SR
COSTOS: [GEL DE AGUACATE
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 15
COSTO DE PLATO: 0,03 RACIONES: 8
1 100 Gr Aguacate 1,81 0,18 fruta 1000 1
2 10 Gr vinagre 1,00 0,01 botella 1000 1
3 Gr aceite 3,54 0,02 botella 1000 1
4 Gr pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1
5 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
120
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL Pl:lBLICO) 0,10
e Puré de Maduro con Quesillo.
MG INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUBAHERIEND
COSTOS: [PURE DE MADURO cON QuESILLO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 50
COSTO DE PLATO: 0,23 RACIONES: 4
1 200 Gr Platano 2,34 0,47 pieza 1000 1
2 Gr mantequilla 12,80 0,10 bloque 1000 1
3 Gr sal 0,54 0,10 funda 1000 1
a4 Gr azucar 1,00 0,10 funda 1000 1
5 30 Gr quesillo 4,41 0,13 funda 1000 1
242
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,75
5.7.5. ESTOFADO DE CONEJO.
COSTOS: |ESTOFADO DE CONEJO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 382
COSTO DE PLATO: 5,53 RACIONES: 1
1 180 gr Galantina de conejo 24,11 4,34 galantina 180
2 50 ml Demi-glace de conejo 9,80 0,49 salsa 50
3 80 gr Papas parisien ahogadas 5,13 0,41 carbohidratos 80
4 20 gr Remolacha asada 2 0,04 vegetales 20
5 40 gr Huevo hervido 4,00 0,16 huevo 40
6 2 gr Pétalos de tomate 4,00 0,01 decoracién 2
7 5 gr Hojas baby 12,00 0,06 vegetales 5
8 2 gr falsos caviares de mostaza 5,00 0,01 decoracion 2
9 3 gr tallos de apio encurtidos 3,33 0,01 vegetales 3
382
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL Pl:lBLICO)
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e Galantina de Conejo.

NN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= SUDAMERICANGD. Vv siiemericenc 40,06
COSTOS: |GALANTINA DE CONEJO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 180
COSTO DE PLATO: 7,21 RACIONES:
1 Conejo 11,40 6,84 galantina 1000 4
2 5 Gr Sal 0,54 0,01 funda 1000 1
3 3 Gr ajo 8,60 0,03 cabeza 1000 1
4 10 gr pimienta 12,00 0,12 funda 1000 1
5 2 Gr perejil 1,10 0,01 atado 1000 1
6 10 Gr mostaza 5,20 0,05 empaque 1000 1
7 15 Gr maiz chulpi 8,67 0,13 funda 1000 1
8 2 Gr apio 2,25 0,01 atado 1000 1
9 2 hierbabuena 7,78 0 02 atado 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 24,04
e Demi-glace de Conejo.
STITUTO DE TECNOLOGLA
= 2 SUDAMERICAND. o ermeeia ki
COSTOS: [DEmI-GLACE DE cONEIO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 50
COSTO DE PLATO: 0,49 RACIONES:
1 Fondo de conejo 8,45 2,11 fondo 1000 4
2 10 Gr Sal 0,54 0,01 botella 1001 1
3 5 Gr Pimienta 12,00 0,06 botella 1002 1
4 2 Gr orégano 12,50 0,03 botella 1003 1
5 50 Gr Crema de leche 3,28 0,16 botella 1004 1
6 1 Gr laurel 20,00 0,02 botella 1005 1
7 1 Gr comino 20,00 0,02 botella 1006 1
8 10 Gr Achiote 3,84 0,04 botella 1007 1
9 20 cebolla 0,73 0 01 botella 1008 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Fondo de Conejo.

SN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
s SUDAMERICANG. S iamaricen Sdu.ec
CosToS: [Fonpo DE conElo
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 400
COSTO DE PLATO: 5,67 RACIONES:
1 huesos de conejo 11,40 5,47 huesos 1000 4
2 200 Ml agua 0,5 0,10 grifo 1000 1
3 50 Gr cebolla 0,73 0,04 pieza 1000 1
4 30 apio 2,25 0 07 atado 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 18,91
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e Papas Parisien Ahogadas.

M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
- SUDA ICAND. Sy s dcenc s
COSTOS: |PAPAS PARISIEN AHOGADAS
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 80
COSTO DE PLATO: 0,41 RACIONES:
1 papas 3,20 0,32 balde 1000 1
1 20 Gr cebolla 0,74 0,01 pieza 1000 1
1 10 Gr achiote 3,84 0,04 botella 1000 1
1 5 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
1 1 clavo de olor 25,00 0 03 funda 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Remolacha Asada.

5TITUTO DE TECNOLOGH
= 7 SUDAMERICAND. W stidamericans edu.ec
_
COSTOS: [RemoLACHA AsADA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 20
COSTO DE PLATO: 0,04 RACIONES:
1 remolacha 0,75 0,11 botella 1000 1
2 20 mi aceite girasol 3,54 0,07 bloque 1000 1
3 5 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
4 5 pimienta 12,00 0 06 atado 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Tallos de Apio Encurtidos.

SN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICAND. o seican
COSTOS: |TALLOS DE APIO ENCURTIDO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 3

COSTO DE PLATO: 0,01 RACIONES:
1 tallos de apio 2,25 0,34 atado 1000 1
2 50 mi vinagre 1 0,05 botella 1000 1
3 50 Ml agua 0,05 0,01 grifo 1000 1
4 5 Gr pimienta 12 0,06 funda 1000 1
5 20 gr azucar 1,00 0,02 funda 1000 1
6 10 0,54 0 01 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)
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e Falsos Caviares de Mostaza.

M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SR
COSTOS: |FALSOS CAVIARES DE MOSTAZA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 2
COSTO DE PLATO: 0,01 RACIONES: 50
1 100 Gr semillas de mostaza 2,86 0,29 granel 1000 1
2 50 mi vinagre 1 0,05 botella 1000 1
3 50 mi agua 0,05 0,01 grifo 1000 1
4 5 Gr pimienta 12 0,06 funda 1000 1
5 20 gr azucar 1,00 0,02 funda 1000 1
6 10 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,03
e Huevo Hervido.
= INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUEED
COSTOS: |HUEVO HERVIDO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 45
COSTO DE PLATO: 0,18 RACIONES: 1
1 45 gr huevo runa 27,33 1,23 pieza 1000 1
2 500 ml agua 0,01 0,01 grifo 1000 1
3 2 gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
2
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,60

e Pétalos de Tomate Crocantes.

S STTAHERIEARD

COSTOS: |P€TALOS DE TOMATE CROCANTES.
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 10
COSTO DE PLATO: 0,04 RACIONES: 1

1 10 Gr Cascara de tomate 1,74 0,02 pieza 1000 1
2 5 Gr aceite 3,54 0,02 bloque 1000 1
15

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,12




5.7.6. LENGUA CON PEPA.
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e Lengua Confitada al vacio con aceite de Mani.

COSTOS: |LENGUA CON PEPA
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 400
COSTO DE PLATO: 3,54 RACIONES:
1 Lengua confitada 10,28 1,85 rebanadas
2 30 mI Pepucho 19,00 0,57 salsa 30
3 50 gr Puré de camote 4,00 0,20 puré 50
4 15 gr maiz amarillo 3,5 0,05 ensalada 15
5 10 gr vainitas encurtidas 4,00 0,04 ensalad 10
6 10 gr antipasto de morrén 25,00 0,25 ensalad 10
7 80 gr arroz moro 6,38 0,51 carbohidrato 80
8 5 gr pajitas de puerro 1,40 0,01 crocante
9 5 hojas baby 12,00 0,06 ensalada
385

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) _

= TITUTO DI TECNOLOG)

22 SAHERIEATD
COSTOS: |LENGUA CONFITADA CON ACEITE DE MAN{

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 180

COSTO DE PLATO: 1,98 RACIONES:

1 Lengua 7,34 1,32 unidad 1000 1
2 30 mi aceite de mani 20,00 0,60 botella 1000 1
3 8 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
4 4 pimienta 12,00 0 05 funda 1000 1
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)
e Pepucho.
amwy &
y & www sudamericano odu.ec
COSTOS: [PePuCHO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 30
COSTO DE PLATO: 0,57 RACIONES:

1 Pepa de sambo 12,49 0,62 granel 1000 1

2 30 Gr Aji 5,25 0,16 funda 1000 1

3 20 Gr cebolla 0,90 0,02 funda 1000 1

4 4 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1

5 250 Gr leche 0,85 0,21 funda 1000 1

6 20 yema de huevo 27,33 3 57 unidad 1000 1
374

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)
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e Puré de Camote amarillo aromatizado.

N INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 Ui
COSTOS: |PUR€ DE CAMOTE AMARILLO AROMATIZADO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 50

COSTO DE PLATO: 0,05 RACIONES:
1 camote amarillo 0,90 0,18 granel 1000 1
1 50 Gr naranja 1,36 0,07 granel 1000 1
1 8 Gr azlcar 1,00 0,01 funda 1000 1
1 a4 0,54 0,01 funda 1000 1

—0 ,27
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Vainitas Encurtidas.

M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= SUDAMERICANGD. e wseta
COSTOS: |VAIN ITAS ENCURTIDAS

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 10

COSTO DE PLATO: 0,04 RACIONES:
1 Vainitas 2,22 0,33 funda 1000 1
2 100 mi agua 0,01 0,01 grifo 1000 1
3 100 mi vinagre 1,00 0,10 botella 1000 1
4 5 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
5 3 Gr pimienta 12,00 0,04 funda 1000 1
6 50 azlcar 1,00 0,05 funda 1000 1

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO)

e Antipasto de Morron.

FITUTO DE TECNOLOG)
= SUHEREND
COSTOS: |ANTIPASTO DE MORRON

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 10

COSTO DE PLATO: 0,25 RACIONES:
1 Pimiento morrén 17,00 3,40 funda 1000 2
2 20 Gr ajo 8,60 0,17 cabeza 1000 1
3 250 Ml aceite girasol 3,54 0,89 botella 1000 1
4 60 mi vinagre 1,00 0,06 botella 1000 1
5 25 Gr miel 13,28 0,33 envase 1000 1
6 10 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
7 5 pimienta negra 12,00 0,06 funda 1000 1

m




e Arroz Moro.
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INSTITUTO DI TECNOLOGIAS

-7 SUDA ICAND.
COSTOS: |ARROZ MORO

CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO

TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 80

COSTO DE PLATO: 0,51 RACIONES: 4
1 200 Gr arroz pre-cocido 2,40 0,48 funda 1000 1
2 60 Gr lentejas negras 6,62 0,40 granel 1000 1
3 20 Gr cebolla 0,73 0,01 funda 1000 1
4 10 Gr sal 0,54 0,01 funda 1000 1
5 2 Gr pimienta 12,00 0,02 funda 1000 1
6 30 Gr hongos deshidratados 27,33 0,82 funda 1000 1
7 15 Gr ajo 8,60 0,13 cabeza 1000 1
8 50 ml aceite vegetal 3,54 0,18 botella 1000 1
2 387

P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 1,71

e Pajitas de Puerro.

INSTITUTO DI TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAN:

COSTOS: [PauTAS DE PUERRO
CHEF: CINTHYA ALVARADO Y JOSE LUIS PACHECO
TIPO DE PLATO PLATO FUERTE TAMANO DE PORCION: 50
COSTO DEPLATO: __ [0,07 RACIONES: 10

[
[

50 Gr puerro 7,14 0,36 unidad 1000
250 mi aceite para freir 1,25 0,31 botella 1000
2 mi sal 0,54 0,01 funda 1000
302
P.V.P (PRECIO DE VENTA AL PUBLICO) 0,23
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5.8. FIJACION DE PRECIO DE VENTA AL PUBLICO SUGERIDO.
El precio de venta, es determinar el costo de un servicio o producto que
tendra dentro del mercado Una de las formulas es la suma de los costos de
produccion y sus porcentajes, ademas los gastos, tanto fijos como variables,
mas el porcentaje de beneficio que se espera obtener con la venta. (Destino

Negocio, 2015)

5.8.1. Estrategia de precios por descremado.
Esta estrategia, se basa en proponer el precio inicial mas elevado a un
nuevo producto en el mercado, va dirigido hacia quienes estan dispuesto a

pagar méas por un producto al que valoran por encima de la competencia.

“El descremado de precios puede considerarse una forma de discriminacion de
precio, ya que, con el lanzamiento de un nuevo producto, se establece un precio
muy alto al principio para maximizar la ganancia vendiendo el producto a los
"usuarios pioneros”. El precio lentamente disminuye con el tiempo para
maximizar la ganancia vendiendo el producto a otro tipo de consumidores.”

(GRASSET, 2015)

5.8.2. Método de fijacion de precios
5.8.2.1.Multiplicador por 3.

Es una estrategia de precios, caracterizada por multiplicar el precio del
producto por tres. Esta estrategia, es una muestra académica, impuesta por
docentes del Instituto Sudamericano, en donde cada multiplicador equivale al
costo de la materia prima, al de la mano de obra y a lo que corresponde la

ganancia.
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5.9. ESTRUCTURACION DE P.V.P. SUGERIDO.

Para establecer la estructuracion del precio de venta al pablico en este
trabajo, se utilizé al multiplicador por tres, como estrategia de fijacion de
precios, en donde se refleja el costo de la materia prima, costo de la mano de
obray la ganancia. Quedando establecidos los costeos de la propuesta

gastronémica de la siguiente forma:

ELABORACION. P.V.P
Cuy asado con papas. $23.34
Hornado. $9.40
Estofado de gallina criolla. $13.47
Borrego asado. $10.70
Estofado de conejo. $18.43
Lengua con pepa. $11.81

Tabla 26. Tabla de P.V.P de la propuesta gastrondmica.
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5.10. CUADRO DE PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS

UTILIZADAS
INGREDIENTE. PREPARACION. DESCRIPCION.
Gallina criolla. Estofado de La gallina criolla, es una ave
Gallina criolla de corral, criada comunmente
en el campo y con una
alimentacion natural basada
en granos
Conejo. Estofado de Es un animal doméstico, y
Conejo. que hoy en la actualidad se
usa mas para preparaciones
culinarias.

Lengua de res Lengua con Pepa. | La lengua, es un 6rgano de la
res, que se usa para
preparaciones como guisados.

Pierna de borrego Borrego asado. El borrego es un animal
domestico, su carne es
utilizada como alimentacion
por sus propiedades nutritivas
y sabor.

Pepa de sambo Lengua con pepa | Semilla obtenida del sambo,
que se deshidratan
exponiéndolas al sol.

Guarapo Borrego asado Jugo dulce de cafia, obtenido
de la molienda de la cafia, al
que comunmente se sirve
mezclandolo con limén
mandarina.

Tabla 27. Cuadro de principales materias primas utilizadas
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5.11. CUADRO DE TECNICAS Y METODOS GASTRONOMICOS

APLICADOS.

TECNICA TEMPERATURA DESCRIPCION

Método de conservacion, se basa

en la adicién de sal, azlcar y
Curado 12-21°C nitritos, con el propdsito de

retrasar el proceso de
descomposicién de los
alimentos.

Técnica de conservacion, en
donde se obtiene productos con
Ahumado 70°C sabor, aroma y color unicos, los
cuales son proporcionados por
los componentes presentes en el

humo.
Este método consiste en cocer

] los alimentos en un medio graso
Confitura 65°C

de cualquier tipo a bajas

temperaturas

Consiste en eliminar la mayor
concentracion de agua presente
) » en los alimentos, para conservar
Deshidratacion 80°C ) o
las propiedades nutricionales de

los alimentos e inhibir la

presencia de bacterias.

Esta técnica, se asocia a
Coccidn al vacio -100°C cocciones prolongadas por

temperaturas moderadas

Transformacion que sufren los
alimentos por la accion de
bacterias y levaduras, en este
Fermentado 18-24°C )
proceso, los azlcares se

convierten en acidos, gas o

alcohol, que actdan como
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conservantes naturales del

alimento.

Encurtidos

4-8°C

Exponer un alimento a altos
niveles de sal o azucar, para
deshidratarlos en un medio
liquido mediante la 6smosis, el
cual da un equilibrio a la
concentracion de iones o
moléculas disueltas en lo

liquidos.

Tabla 28. Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados.
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6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES.
Meses Octubre  Noviembre Diciembre Enero
Semanas 1 2 3 4 1 2 3 412 3 412 3 4
Actividades

Seleccion y X

aprobacion del tema

Desarrollo y entrega X

de anteproyecto

Seleccion de platos X

tradicionales del

Azuay

Disefio de la propuesta X

gastronémica

Investigacion de X

campo (entrevistas y

visitas)

Aplicacion de modelo X X X
gastrondémico

creativo(bitacoras)

Comprobacion de X X X
factibilidad de modelo

(fichas estandarizadas)

Entrega del X
documento final

Tabla 29. Cronograma de actividades.
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7. CONCLUSIONES.

Se concluye, que la aplicacién de un modelo creativo, disefiado para
una propuesta gastronémica basada en platos fuertes tipicos de la
ciudad de Cuenca, tuvo una gran aceptacion por parte de la poblacién a
quien fue dirigida la degustacion.

Gracias a la elaboracion de esta investigacion se podra aplicar técnicas
vanguardistas, que permitan cambiar la percepcién de la cocina local,
esto, permitird aprovechar las propiedades y caracteristicas Unicas de
cada producto, sin cambiar su esencia.

Gracias a la realizacion de este proyecto de titulacion se pudo
comprobar que la aplicacion del modelo creativo es factible al poder
explotar los productos al 100%, obteniendo los resultados esperados en

la mayoria de las elaboraciones trabajadas.
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8. RECOMENDACIONES

Lo novedoso es parte de la evolucion del ser humano, por lo tanto, se
recomienda, estar abiertos hacia nuevas corrientes que emergen dia con
dia en el mundo de la gastronomia actual.

El valorar la cultura gastrondémica local, las técnicas que vienen desde
tiempos ancestrales, los productos autoctonos, es de vital importancia
para conocer a profundidad las raices que conforman la sociedad en la
que hoy en dia se desarrolla la cocina tradicional.

Para crear algo novedoso partiendo de lo tradicional, se tiene que
arriesgar a empezar una ida diferente, enfatizando en mantener siempre
la esencia de lo original, es por ello que se recomienda, tener una vision
méas amplia de lo que es la cocina de vanguardia, ya que, con la
aplicacion de esta, se consigue revalorizar distintas elaboraciones, ya
sean muy tradicionales o un tanto olvidadas, dandoles un enfoque

distinto, con un toque de modernidad.
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10. ANEXOS.
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Anexo A. Encuesta aplicada a la poblacion de estudiantes de la carrera de
gastronomia del Instituto Sudamericano.

ENCUESTA

AFLICACION DE TECKICAS DE WANSUARDIA EM PLATOS TIFICDS DEL AZUAY

Ciclo:

SEXDC

Edad:

1} Comoce o ha espuchedo soerca o las siguisntes elaboracionesT

ELAEORACION

sl MO

Cuy asado

Fierna de borrego &l hormo

Lengua con pepe

Estofedo de gallina crics

Estofado de conejo

Hormedo

Z) Ha probado algunas de estas elaboraciones?

ELABORACIKGN SIEMIPRE

DCASIOMNALMENTE NUNCA

Cuy as=sdo

Pierna de carrego al Normo

Lemgua con pepa

Estofade de gallina crics

Estofsdo de conejo

Hormado

1} En que lugar ke consumido estas elsboracicnes?

ELABDRACIGN MERCADOS

HWECAS  RESTALRANTE HOEAR

Cuy asado

Fierna de borrego &l hormo

LEngua cOn pEpS

Estofedo de gallina crics

Estofsdo de conejo

Hornedo

3| Zabi= Ud. gue estas elaboracionss son tipices de | gastronomia cusncane?

ELABORACION

sl NO

Cuy as=sdo

Pierna de carrego al Normo

Lemgua con pepa

Estofade de gallina crics

Estofsdo de conejo

Hormado
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4) Thene jes del Concepto de Cocine die Venguardis?

31 o]

1 1

=) 5i sw respuests es 31, cree Ud. que ses converiznte [a aplicacion de estas tecricas &n
elsboracicnes tragicicnsles, con el fin de revalorizarias?

k) MO

1 1

1] Estaria dispuesto = pager un valor supericr &l que <o minmente s= oferten estos platos™

5 MO

1 1

Justifigue su respuesta

GRACIAS POR SU DOLABDRACION
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Se realizd una encuesta a un grupo de estudiantes de gastronomia del
Instituto Sudamericano, los cuales son un total 205 estudiantes matriculados en
el presente periodo. Para calcular la muestra estadistica de este determinado

grupo se aplicé la siguiente formula:

__ Z2M®@
[eZ(N_1)]+[22(p)(Q)]

Donde “N” es el nimero total de la poblacion seleccionada (205), “Z” es el
nivel de seguridad que se espera obtener 90% (1.64), “p” es la proporcion
esperada (5%) = 0.05, “q” es 1-p y “e” es la precision con que se realizara la

encuesta en este caso un 10%.

_ 1.64% (205)(0.05)(1-0.05)
[0.102(205—1)]+[1.642(0-05)(0.10)]

Aplicando esta formula en una poblacion seleccionada obtuvimos un resultado

de 13 encuestas, la misma que arrojo los siguientes resultados:

1) Conoce o ha escuchado acerca de las siguientes elaboraciones?

ELABORACION S| NO
Cuy asado 100% 0%
Pierna de borrego al

horno 32.5% 67.5%
Lengua con pepa 48% 52%
Estofado de gallina

criolla 90% 10%
Estofado de conejo 85% 15%
Hornado 100% 0%




2) Ha probado algunas de estas elaboraciones?

ELABORACION

Cuy asado

Pierna de borrego al horno

Lengua con pepa

Estofado de gallina criolla

Estofado de conejo

Hornado

3) En queé lugar ha consumido estas elaboraciones?

ELABORACION

Cuy asado

Pierna de borrego al
horno

Lengua con pepa
Estofado de gallina
criolla

Estofado de conejo

Hornado

210

Siempre | Ocasionalmente | Nunca
33% 65% 2%
0% 72% 28%
9% 36% 54%
36% 46% 18%
0% 46% 54%
54% 27% 19%
Mercados | Huecas Restaurante | Hogar
9% 9% 18% 64%
0% 85% 0% 15%
0% 45% 18% 37%
18% 9% 27% 46%
0% 25% 9% 67%
55% 0% 9% 36%
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4) Sabia Ud. que estas elaboraciones son tipicas de la gastronomia
cuencana?

ELABORACION SI NO
Cuy asado 100% 0%
Pierna de borrego al

horno 0% 100%
Lengua con pepa 36% 64%
Estofado de gallina

criolla 82% 18%
Estofado de conejo 18% 82%
Hornado 100% 0%

5) Tiene idea del Concepto de Cocina de
Vanguardia?

SI NO

6) Sisu respuesta es Sl, cree Ud. que sea conveniente la aplicacion de
estas técnicas en elaboraciones tradicionales, con el fin de revalorizarlas?

SI NO

7) Estaria dispuesto a pagar un valor superior al que cominmente se
ofertan estos platos?

SI NO



Anexo B. Encuesta aplicada a un grupo Focal, conformado por
profesionales en el area de Gastronomia.

EMCUESTA GEMERAL

APLICACIGN DE TECNICAS DE VANGUARDLA EN UNA PROPUESTA

TEMA:
GASTRONGMICA BASADA EN PLATOS TIPICOS DE AZUAY Y LOJA.

1) Les gustaria que se oferten los platos de l= propuests gastrondmica presentsds an restsurantes

de |a Cindsd?
51 ND

I D

2] Cree Ud. que las sabores de |a propuests presentade, se conservan como las del plate criginal®

Slo NO

ENTRADA FUERTE POSTRE

Turnal Cuy Zapallo

Calde mecho Gallina Boczdillo

Chagrilla Borrega Corpus

Habas Canejo Carreval

Sopa fidea Lengua Rosera

Puchera Horresdao Higo

3] De scuerde & las propuestas presentadas, coma calificanis cade elaboracion. [B] BUENA, (M)
MALA, (E) EXCELENTE.

ENTRADA FUERTE POSTRE
Tarnal Cuy Zapalio
Calde mocho Galline Bocadillo
Chagrilla Borrega Corpus
Hahas Conejo Carnaval
Sopa fidea L=ngun Roserg
Puchera Hornadao Higo

4] Cree Ud. Que s factible revalorizer s Cocina Tradicional mediante este tipo de propuestas
grstroromicas?
5l L]

—1

ﬁrgun'en‘be SU respuesta:

3] Considera M. A estas elaboradones, tradicionales del Austro Ecustorianc?
51 NO

]

6] Cree Ud. Que estas elaboraciones, son representetivas de la zona Austral? 5l o NO.

ENTRADA FUERTE POSTRE
Turnal Cuy Zapallo
Calde mecho Gallina Boczdillo
Chagrilla Borrega Corpus
Habas Canejo Carreval
Sopa fidea Lengua Rosera
Puchera Horresdao Higo
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Se realizd una encuesta a un grupo focal, conformados por personas
expertas en el &rea de gastronomia, y representantes de grandes restaurantes de

la ciudad, en un total de seis integrantes. Obteniendo los siguientes resultados:

ENCUESTA GENERAL

APLICACION DE TECNICAS DE VANGUARDIA EN UNA
TEMA: PROPUESTA GASTRONOMICA BASADA EN PLATOS TiPICOS DE
AZUAY Y LOJA.

1) Les gustaria que se oferten los platos de la propuesta gastrondmica
presentada en restaurantes de la Ciudad?

Sl NO

2) éCree Ud. que los sabores de la propuesta presentada, se conservan como
las del plato original? Sl o NO

ENTRADA FUERTE POSTRE
Tamal Cuy Zapallo
Caldo mocho Gallina Bocadillo
Chagrillo Borrego Corpus
Habas Conejo Carnaval
Sopa fideo Lengua Rosero
Puchero Hornado Higo

3) De acuerdo a las propuestas presentadas, cémo calificaria cada
elaboracidn. (B) BUENA, (M) MALA, (E) EXCELENTE.

ENTRADA FUERTE POSTRE
Tamal Cuy Zapallo
Caldo mocho Gallina Bocadillo
Chagrillo Borrego Corpus
Habas Conejo Carnaval
Sopa fideo Lengua Rosero
Puchero Hornado Higo

4) Cree Ud. Que es factible revalorizar la Cocina Tradicional mediante este
tipo de propuestas gastrondmicas?

Sl NO

(w00 | [ ]



[ ]

]

5) Considera Ud. A estas elaboraciones, tradicionales del Austro

Ecuatoriano?

6) Cree Ud. ¢Que estas elaboraciones, son representativas de la zona

Austral? Sl o NO.
ENTRADA

Sl

83 %

Tamal

Caldo mocho

Chagrillo

Habas

Sopa fideo

Puchero

Cuy
Gallina
Borrego
Conejo
Lengua
Hornado

NO

FUERTE

Zapallo
Bocadillo
Corpus
Carnaval
Rosero
Higo
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POSTRE
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