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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion trata sobre productos en base a tocino ahumado
artesanal en la ciudad de Cuenca, Ecuador, el mismo que tiene como finalidad rescatar
los conceptos fundamentales de identidad, en el que se sustenta la gastronomia Azuaya,
ya que en el constante avance del desarrollo de nuevas tecnologias que optimizan los
productos para elaboraciones culinarias se ha perdido, como también los procesos para la
obtencion del tocino de papada del cerdo ahumado elaborado de forma artesanal, de esta

forma se podria recuperar los preceptos para la sociedad en general.

Se recopilaron conceptos tedricos que fomenten este proyecto de investigacion, a fin
de que sustenten los valores gastronomicos de la provincia del Azuay, para lo cual se
emplea distintas técnicas de investigacion que apoyen las mismas como: observacion,
entrevista y encuesta realizada en el campo de accion, en el que se muestran datos
relevantes que fomentaron la argumentacion de este caso y ayudo a tener un panorama

mas claro del porque se ha perdido esta costumbre.

En conclusion el avivar preparaciones tipicas azuayas propuestas en la actual
investigacion, impulsara que las mismas no sean susceptibles a desaparecer, por lo que se
preparard seis elaboraciones gastrondmicas, con el propdésito de divulgar dentro del
Mercado “27 de Febrero”, en el que determinadas preparaciones seran a base de tocino

ahumado artesanal del cerdo.

Palabras clave: Tocino ahumado artesanal, Cocina tipica, cerdo, ashanga, cocina Azuayo,
Mercado 27 de Febrero



ABSTRACT

This research project deals with products based on artisanal smoked bacon in the city of
Cuenca, Ecuador, where its purpose is to rescue the fundamental concepts of identity, on
which the Azuaya gastronomy is based, since in the constant advance of development of
new technologies that optimize products for culinary elaborations has been lost not only
in dishes but also in the processes for obtaining them, as is the case of handcrafted smoked

pork jowl bacon, in this way the precepts for clamor are recovered popular.

Theoretical concepts that promote this research project were collected, in order to
support the gastronomic values of the province of Azuay, for which different research
techniques are used to support them, such as observation, interview and the survey carried
out in the field of action, to this end, yielded relevant data that fostered the argumentation

of this case and helped to have a clearer picture of why this custom has been lost.

In conclusion, reviving typical Azuaya preparations that are proposed in the current
investigation will promote that they are not likely to disappear, so it will be applied in six
gastronomic preparations, for the corresponding disclosure within the February 27
Market, in which maintains as its main axis the handmade smoked pork bacon.

Key words: Traditional smoked bacon, typical cuisine, pork, ashanga, Azuay cuisine,
Market 27 February
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Introduccion

La Gastronomia ha ido evolucionado con el pasar del tiempo de acuerdo a diferentes
parametros: costumbres, tradiciones, tecnologia, lo que ha llevado a mantener la identidad
de cada lugar, diferenciado unos de otros, principalmente entre cantones, provincias y
ciudades, de tal manera las elaboraciones de platos tipicos tienen un pasado Unico que

caracteriza.

En la provincia del Azuay el arte culinario ancestral se ha mantenido mediante la
aplicacion del conocimiento empirico no documentado y expuesto especialmente en
celebraciones tradicionales: carnaval, semana santa, dia de los difuntos, navidad y fiestas
religiosas de cada localidad, sin embargo; esto no ha evitado que se pierda las practicas
ancestrales heredadas algunas de los espafioles, por ejemplo la ashanga de carnes que
pocas personas del campo usan, pero dentro de la ciudad o casco urbano ya no se ejecuta

debido a la evolucién de la industria en alimentos.

En presente proyecto de investigacion tiene como objetivo el recuperar costumbres
gastrondmicas mediante la elaboracion del tocino ahumado artesanal a partir de la
utilizacion de papada de cerdo y ser aplicado en elaboraciones dentro de la cocina Azuaya,
que sera difundido dentro del Mercado “27 de Febrero” con el fin de socializar el manejo.
Esto ayudara a mejorar la economia, valorar nuestra identidad cultural y su incidencia
culinaria hacia el resto de lugares, ain méas para el resto del Ecuador, ya que dicha

investigacion se encontrara documentada para futuras elaboraciones.



Capitulo |

1.1 Problemética

Este capitulo toma como referencia a los parametros relacionados con las necesidades
vistas como problemas dentro de la sociedad, de tal forma que las mejores maneras de
transmitir la cultura cuencana, es compartir con fundamentos, es decir con
documentacion, sin duda la gastronomia morlaca es de las méas exquisitas y peculiares,
aqui se conserva las recetas familiares de antafio, ya que su elaboracion se aplicaba a
ciertas fechas tipicas como: Carnaval, semana santa y festejos de Santos que sobresalia
las sopas. Al ser esta la tercera ciudad en el Ecuador mas poblada constituye de por si
una aportacion grande de sabores, a nivel nacional y mundial, los mismos que con el
pasar de los tiempos han perdido contundencia o simplemente se han abandonado, ya que
estos al no estar documentados se omiten por nuevas generaciones, en efecto no es lo
mismo hablar de un mote pata de hace treinta afios atras a uno actual, este cambio se da

porque las generaciones han evolucionado de acuerdo a su perspectiva y necesidades.

De tal modo existe una pérdida del tocino ahumado artesanal dentro de ciertos platillos
gue ya no se presentan en nuestro entorno y al no estar identificados son susceptibles de
su desaparicion, por tal motivo surge la necesidad de rescatar y describirlos hacia las
sociedades venideras. La investigacion actual se enfoca principalmente en las
preparaciones tipicas azuayas en base a tocino de papada del puerco, el cual es un
producto enormemente utilizado en la cocina criolla nacional que a méas de dar sabor a las
preparaciones es fuente de energia que el cuerpo humano necesita en su diario vivir y esta
destinado tradicionalmente para que los jornaleros puedan soportar los extensos periodos

de trabajo en actividades de agricultura. Una de las preparaciones mas sobresalientes en
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base a este animal es el mote pata, en donde ya no existe la practica de la ashanga® de

carnes de cerdo, lo cual afloraba el paladar de generaciones pasadas.

1.2 Preguntas de investigacion

Se ha evidenciado que existe una pérdida en las tradiciones culinarias Azuayasy en
este caso la utilizacién de la papada de cerdo ahumado artesanal, debido a que no existe
una documentacion que lo sustente, donde se asume que dichas elaboraciones se las
utiliza con conocimientos empiricos que han pasado de generacion en generacion. En otra
circunstancia, cabe recalcar; en cuanto a su adquisicién y elaboracién, segun afirmacién
de lugarenos del mercado “27 de Febrero” este producto posee un alto costo, requiere
mucho tiempo para su preparacion y contiene grandes cantidades de grasa como para
utilizarlo en elaboraciones de uso domeéstico cotidiano, a tal punto que la sociedad ha
optado por elegir productos industriales que no poseen las mismas caracteristicas
organolépticas, de tal efecto la investigacion plantea ciertas dudas:

¢Qué elaboraciones gastronomicas a base de tocino ahumado artesanal se mantienen aun

en auge dentro de la cocina Azuaya?

¢Que se podria hacer para recuperar, mantener y preservar la cocina autoctona Azuaya

para preservar el uso de tocino ahumado artesanal dentro de productos gastronémicos?

¢De qué manera este proyecto investigativo de aplicaciones de productos a base de tocino

ahumado artesanal influye dentro de la cultura gastronomica Azuaya?

1.3 Justificacion

La presente investigacion tiene el fin de aportar o compartir técnicas culinarias,
habilidades, destrezas y herramientas de estudio adquiridos a partir de la carrera de
gastronomia que brinden un conocimiento profesional, las cuales seran aplicadas dentro
del Mercado “27 de Febrero”, de tal manera que la preparacion del tocino ahumado

artesanal ayudara a promover la reactivacion econdémica tan golpeada a raiz de la

! Ashanga.- Una canasta de duda para colgar alimentos dentro de la cocina de lefia
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pandemia ya pasada. La utilizacion de este producto aporta un enorme sabor a las
preparaciones, que actualmente esta en proceso de perdicion, y que segun (Smith, 2017)
constituye un producto de alta demanda en grandes paises como es en Estados Unidos en
la que existe mas demanda que oferta y se encuentra en tercer lugar después del lomo y
jamon. De alli surge la necesidad de aprovechar los beneficios de este alimento, ya que
se encuentra a vista y paciencia del clamor popular, ademas que su crianza y faenamientos
han constituido fuente de ingresos importantes y mantenimiento a familias de varias

generaciones dentro de la provincia del Azuay.

Por eso es necesario procurar maximizar su aprovechamiento, lo cual se lo realiza a
través de la estandarizacién, que determina conocer con exactitud desperdicios, pérdidas
econdémicas y su aplicacion en una receta tipica azuaya que preserve la gastronomia

autoctona, lo que permitira competir y/o comparar con otros platillos.

Sin duda la implementacion del tocino ahumado artesanal en los elaboraciones
gastrondmicas locales estd enfocado a personas nacionales y extranjeros, lo que
promovera un incremento econémico no solo para quien oferte si no para la sociedad en
general, que al redescubrir preparaciones que hoy por hoy se han perdido, ya sea por su
falta de uso o conocimiento, lo cual esto constituye una base fuerte para las futuras
generaciones de gastronomos, de tal manera segun (Quizhpi Ochoa, 2015) menciona que
el proposito es mantener viva las formas, técnicas y métodos de preparacion ancestral de
la cocina Azuaya, en tal forma se cuide el sabor de cada uno de estos platillos, sin importar
la cantidad, sin duda que siempre se obtenga el mismo resultado, finalmente para
preservar la identidad cultural gastronémica serd mediante la recuperacion de la cocina

empirica Azuaya.

Objetivos:
1.4 Objetivo general
Elaborar seis productosa base de tocino ahumado artesanal para la divulgacion

gastronomica azuaya en el “Mercado 27 de Febrero” de Cuenca - Ecuador.

1.5 Objetivos especificos
e Recopilar los fundamentos teoricos, conceptuales, informaciéon de diagnostico
que sustente las bases para el desarrollo del proyecto.
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e Disefiar seis elaboraciones gastronomicas tipicas para preservar el valor de la
identidad gastronomia Azuaya.

e Elaborar seis productos gastronémicos en los que se emplee tocino ahumado
artesanal.

e Validar los resultados de las elaboraciones obtenidas mediante degustacion

gastronomica.

Capitulo 11

2.1 Marco referencial
Dentro de este capitulo se definird el ambito y los temas que se estudiaran dentro del
proyecto de investigacion con el proposito de encontrar la vialidad de aplicaciones de

elaboraciones de tocino ahumado artesanal;

2.2 Marco Teorico

Para esta seccion se definira los temas a usarse dentro de la presente investigacion que
seran dentro del area del tocino ahumado artesanal y la gastronomia que conlleva obtener
aquel producto para fines colaborativos en &mbitos sociales, econémicos y aplicaciones

de elaboraciones gastrondmicas que son los siguientes:

2.2.1. Provincia del Azuay

Segun (Santander, 2021) la provincia del Azuay en la antigiedad era una zona grande
ocupada por los cafaris quienes tenian nombrado el lugar con el nombre de Guapondeleg
que significa “Llano grande como el cielo”, en donde Tupac-Yupanqui lo nombré como
Tumipamba en su periodo de conquista, que luego del asentamiento y mezcla de sangre
entre cafaris y Cuzquefios nacen Huayna-Capac, finalmente después de luchas
culminadas de independencia el Gral. Francisco de Paula Santander nombra provincia de
Cuenca incluida la zona de cafiar, actualmente Azuay y delimitado con una extension de
8230 km2 aproximadamente, limitada por el norte con Cafar, sur con Loja, este con

Morona Santiago y oeste con el Guayas, ademas que comprende con numerosas cuencas
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o rios como el Paute, Jubones, Machangara, Gualaceo, Yanuncay, Azogues, Tarqui y
Tomebamba. Fue declarada Patrimonio Cultural de la Humanidad por la UNESCO en
1999 ya que conserva a través de los tiempos la arquitectura antigua y hermosa que ha

sido influenciada por paises europeos de habla hispana.

2.2.2. Cuencay sus Mercados

La ciudad de Cuenca posee una variedad de mercados y para continuar con su estudio
es necesario conocer qué es un mercado, por lo que se podria decir que, es un sitio
destinado a la venta y compra de mercancias o también se podria decir que es lugar
publico donde concurren comerciantes y compradores que realizan alguna transaccion
segun (Plazola Alredo, pag. 597). Ademas este término se remonta a épocas donde
Estados Unidos cred el primer mercado “Creado por Clarence Saunders el 16 de
septiembre de 1916, a quien se le ocurrid hacer una tienda en la que el cliente se sirviera

todo lo que necesitaba” (Ejemplode.com, 2018).

Ahora bien dentro de la ciudad de Cuenca los mercados actuales tiene su propia
historia, en los que los mas antiguos son el mercado 10 de Agosto, 9 de octubre y 3 de
Noviembre que pertenecen al centro histérico, de tal manera que posterior 1983 se crearon
el resto de mercados cada uno de estos creados para abastecer las necesidades de las
personas ya que la ciudad crecia constantemente. En fin los mercados de la ciudad de
Cuenca presentan un reto para el olfato poblacional con perfumes y especias, es decir una
cata exquisita para paladares exigentes, lo cual atrae a turistas por lo que son destinos
turisticos importantes de la ciudades que representan territorio e identidad, en especial si
es antiguo, lo que le hace mas atractivo. Ahora bien, los mercados son la ventana de
la cultura ecuatoriana que muestra las tradiciones culinarias, costumbres en el momento

de conmemorar festividades religiosas o de santos (Rodas, 2018, 26).
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Figura 1: Mercado San Francisco de la ciudad de Cuenca
FUENTE: (Rodas, 2018, 29)

Dentro del ambito cuencano los mercados constituyen una fuente de historia, que va
desde el trueque hasta lo que actualmente se lo conoce como espacios de venta y compra
de mercancias, y su evolucion obligd a los municipios en definirlos, normarlos a través
de ordenanzas o leyes para su control, surgiendo por primera vez el llamado mercado San
Francisco que pertenecia al Sur de Cuencay el mercado 9 de octubre hacia el norte de la

ciudad, lo cual ayudo para el crecimiento demografico y econémico (Rodas, 2018, 29).

2.2.2.1.Mercado 27 de Febrero

El campo de accién escogido es el “Mercado 27 de febrero” que se encuentra ubicado en
la Avenida 10 de Agosto y Adolfo Torres, dentro de las coordenadas
geograficas: 2°54'44"S 79°0'26"W, el nombre del mercado en realidad es una fecha
relacionada a hechos notables en la historia de la ciudad de Cuenca y de toda la provincia
del Azuay, por ejemplo el 27 de febrero se conmemora la Batalla de Tarqui, en la que

existe el templete de "Portete de Tarqui" dentro de la parroquia de Tarqui.
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Figura 2: Mercado “27 de Febrero”
FUENTE: Luis Ramon

Figura 3: Visualizacion de los 3 mddulos del mercado “27 de Febrero”
FUENTE: Luis Ramon

Sin embargo la historia del mercado “27 de Febrero” se remonta al 4 de Agosto de
1987 cuando se construyo, de igual manera pertenecié a la Parroquia Huayna-Cépac, en
efecto el mismo contiene 3 mddulos y con un nimero de puestos de venta 410, sin
embargo posteriormente en 1988 se inauguro6 el mercado con el nombre “Mercado de 27
de febrero” ya que es la misma fecha de la apertura, este posee una area construida de
11.200 m2. Pero por otro lado segun (Rojas, 2003, 29) el “Mercado 27 de Febrero” fue
creado por la necesidad de vendedores ambulantes que tenia por objeto desconcentrar los
mercados centrales (12 de Abril, 10 de Agosto, 9 de Octubre y 3 de Noviembre) de la
ciudad, finalmente el propoésito era ser un punto de abasto para el sur de Cuenca que

conecta parroquias del Valle, Santa Ana, San Bartolomé, Ludo y Quingeo.
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Figura 4: Construccion del mercado en el afio 1988
FUENTE: (Direcciones de Publicaciones Municipales, 1988, 27)

2.2.3. Costumbres y tradiciones en Azuay

La gastronomia Azuaya parte del trabajo agricola piscicola y carnica como productos
del maiz pepa de sambo y cerdo, lo cual rememoran tradiciones y recuerdos ancestrales
Cuencanos, de tal manera que tiene una influencia de la Cuenca espafiola y Cuenca
francesa que era reflejado en las casas antiguas que fueron construidas por el disefio de
las casas del soleado sur de Espafia , en lo que se caracteriza los patios, huertas y cocinas
amplias que tiene el comedor cerca, donde simboliza la arquitectura fresca, de tal manera
que en 1869 Cuenca empieza la actividad comercial y agricola con las haciendas ubicadas
en la Sierra, Oriente y Costa, sin duda la tradicion de la cocina se empez6 con las
jovencitas que estudiaban primera y suprema que era hasta los 15 afios y de ahi se
preparaban para el matrimonio, elaboraciones dentro de cocinay la costura, para tal efecto
esta implicaba una obligacion por parte de la sociedad hacia la mujer para que no sea
tildada de carizhina? ante amistades y familiares politicos, estas estaban obligadas a saber

platillos como el aguado de pollo, churrasco cuencano, sancocho cuencano y la tipica

2 Carizhina.- Término para determinar a una mujer que no sabe de quehaceres de casa como cocina,
costura, trabajos de familia y trabajo agricola.
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sopa arroz de cebada que era un refresco para el chuchaqui® para los varones, ademas de

conocer los multiples usos de la pepa de sambo (Vintimilla de Crespo, 2005, 270).

Las costumbres y tradiciones Azuayas fueron agregados por otras generaciones desde
épocas precolombinas que llegaron en innumerables travesias desde Espafia, en la que las
sociedades 0 grupos traen consigo estas tradiciones como el sincretismo cultural y
religioso que se produjo en Hispanoamérica y género una mezcla de creencias y
tradiciones, caso es asi la fiesta del carnaval procede de la cuaresma, calendarios de
sociedades agrarias como San pedro, Navidad y épocas de solsticios y equinoccios que
finalmente se volvieron costumbres dentro del Azuay por la préctica de generacién en
generacion familiar, con los cuales se aprendié a convivir con aquellas y consigo el
mestizaje de la gastronomia en productos y sabores de tierras americanas que dio cabida
a nuevos y desconocidos aportes culinarios como el plato con el cerdo, trigo y arroz

(Ministerio de Turismo - Gerencia Regional Austro, 2020, 9).

La linea de la historiografia viene dada de los acontecimientos diarios, costumbres,
tradiciones, valores que se heredan y cultivan lo que conlleva la estructura de un pueblo
que mantiene su caracter de metamorfosis urbanizadora hasta llegara la modernidad,
segin (Vintimilla de Crespo, 2005, 14), comenta que “Las costumbres austeras y las
virtudes de trabajo e hidalguia son las que surgen de una simbiosis fecunda de los

quehaceres agricolas y urbanos”.

Tradiciones de Cuenca del afio Calendario

Chola Cuencana Mujer tradicional con trajes como pollera,
blusa y sombrero de paja toquilla

Jueves de Comadres y compadres Bienvenida del Carnaval con una persona
representante de la fiesta

3 Chuchaqui.- resultado o estado del cuerpo humano por el consumo excesivo de alcohol
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Noche Cuencana

Fiestas de Cuenca en el mes de
Noviembre

Dia de Difuntos

Dia de conmemoracion de las personas
que no estan presentes

Pan Cuencano

Es el pan de lefia que aiin se mantiene en
la localidad de Todos Santos

Carnaval

Fiesta de gastronomia de todos los
cantones del Azuay que sobresale el
cerdo y los dulces de frutas

Tabla 1:

Tradiciones de la ciudad de Cuenca
Fuente:(Cajal, n.d.).

2.2.4. Gastronomia y festividades de los Cantones del Azuay

La provincia del Azuay tiene numerosos cantones, todos diferentes en culturas

gastronomicas y unas sobresalen mas que otros por lo su hidrografia y geografia, de tal

manera se tiene los siguientes cantones:

Chordeleg Pucara Gualaceo
Cuenca San Fernando | MNabon

El Pan Santa Isabel Ofia

Girdn Sevillade Oro | Paute
Guachapala Sigsig Fonce Enriquez

Tabla 2: Cantones que pertenecen a la provincia del Azuay

Fuente: (EcuRed, 2022)

Festividades de los cantones del Azuay

Descripcion/Elaboracion

Ubicacion Fecha

Fiesta del Durazno

Gualaceo Marzo
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Fiesta del Cuy

Cuenca - Ricaurte

Febrero

Fiesta de la cana

Santa Isabel

Septiembre

Fiesta de los Toros

Girén

Octubre y Noviembre

El pase del Nifio

Cuenca - Centro Histérico

Diciembre

Corpus Christi

Cuenca

Mediados de Junio

San Pedro - chaquis

Azuay - localidades que
lleve el nombre

Finales de Junio

Papas con Cuero

Cuenca - Parroquia San
Joaquin

Todo el tiempo, mas fines
de semana

Papas con cuero

Cuenca - Parroquia
Sayausi - Cajas, Kilometro
4

Fines de semana

Papa Sucia

Azuay - Gualaceo,
Mercado 25 de Junio

Fines de semana

Sopa de Arroz de cebada

Azuay - Chordeleg

Fines de semana

Cuchi Chaqui

Azuay - Girdén, Mercado

Fines de Semana

Chancho muerto (Comida
Tipica En Nabon, 2020).

Azuay - Nabon

Fines de semana

Tamal

Azuay - Girén

Fines de semana

Mote Pata

Azuay - Cuenca

Febrero - Marzo

Semana santa

Ecuador

Abril

Papa Sucia Cuenca - Don Bosco Fines de Semana
Papa Sucia Gualaceo Fines de Semana
Sopa de Lluspas Azuay Todo el tiempo
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Locro de Charqui Azuay Todo el tiempo

Mizhqui Aicha Azuay Todo el tiempo

Tabla 3: Festividades de los cantones del Azuay
Fuente: (EcuRed, 2022) (Ministerio de Turismo - Gerencia Regional Austro, 2020).

2.2.5. Gastronomia Tipica

La gastronomia tipica viene dado de una costumbre que es ciclica con el pasar del tiempo,
que aplica mediante un grupo de personas como una tradicion que diferencia del resto de
lugares en lo que aborda parametros relevantes como el minifundio, pisos climaticos,
riesgos climéticos, produccion de alimentos, crianza de animales, técnicas de sembrios,
utensilio de uso como pailas de cobre y bronce, de los cuales se observa el procedimiento
de elaboracion hasta el consumo finalmente representa un atractivo cultural (Mora Nauta,
2010, 55).

2.2.6. Lacarne

Es necesario determinar qué se entiende por carne, asi la FAO define como “todas las
partes de un animal que han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo
humano o se destinan para este fin” (FAO, 2015). Desde el punto de vista nutricional, la
importancia de la carne deriva de sus proteinas de alta calidad, que contienen todos los
aminoacidos esenciales, asi como de sus minerales y vitaminas de elevada
biodisponibilidad (FAO, 2019).

2.2.7. El cerdoy sus clases.

El cerdo (Sus Scrofa Scrofa) es un animal mamifero. Se cree que fue domesticado en
el afio 9.000 a. C. a partir del jabali, que se encontraba en los bosques de Asia y Europa
muy utilizado a nivel mundial (ANIMAPEDIA, 2018).
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NOMBRE

; Sus Scrofa Scrofa
CIENTIFICO:

TIPO: Mamifero

MORFOLOGIA: Vertebrados

DIETA: Omnivoro
TAMARNO: 50-120cm
PESO: 30-350kg

VIDAPROMEDIO:  8-15afios
ESTILO DE VIDA: Manada
ACTIVIDAD: Diurno

ESTADO DE Preocupacion menor
CONSERVACION:  (LC)

Tabla 4: Caracteristicas generales del cerdo
Fuente: (ANIMAPEDIA, 2018)

Su crianza se realiza en granjas o lugares amplios sin que esto impida que pueda ser
adoptado como mascota y ser criado domésticamente a pesar de tener fama de ser sucio.
De este se puede extraer derivados como salchichas, jamén, chuletas y tocinos, su
alimentacion depende de plantas y carnes, pero al ser carrofiero puede alimentarse de
diferentes insectos muertos, frutos, cortezas, bayas o brotes para su subsistencia diaria.
Su reproduccidn es relativamente rapida a comparacion de las vacas, su maduracion es
de seis a ocho meses, pero para acciones de faenamientos es necesario esperar el afio de

vida, por lo que al estimarse que cuenta con mas de 1000 millones de especies.
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2.2.8. Tocino
2.2.8.1. Tipos de tocino

Tocino de ¢ Reglon
lomo o dorso
espinazo
lumbar

Tocinode Y Reglén del
paptets vientre

e Musculos
inferiores y
del cuello

Tocino de
papada

e Dorso
Hojade
tocino IUmbar y
del vientre

Figura 5: Tipos de tocino del cerdo
Fuente: (Mark’s Trackside, 2021)

Panceta Tocino
Se cura sin ahumar Se cura 'y se ahima
Mas magra que el tocino Mas blando que la panceta

Se vende en rodajas, tacos o lonchas | Se vende en trozos planos y rectangulares

La carne es mucho mas fresca El proceso de ahumado le resta frescura

Barbacoas o salsas Desayunos y guisos con legumbres o patatas

Tabla 5: Cinco claves que diferencian el tocino de la panceta
Fuente: (Tomaés, 2022)
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2.2.9. Tocino de Papada del Cerdo

Este tocino se le define como los musculos cutaneos de la cara, es decir de la parte de
la cabeza del cerdo, por lo que es un musculo digastrico y milohioideo, o también
conocido como papada de cerdo en la que se mantiene la piel y parte del unto, por lo
tanto, esta parte tiene mas grasa que el tocino comun segun (Andrews, 2021). Sin
embargo, segun (Garabello & Diaz, 2017, 23), la firmeza de la grasa de la papada es
similar a la grasa del abdomen los mismos que se ven afectados por factores como el sexo,
edad, raza y factores de manejo, finalmente este corte comprende de la mandibula inferior
hasta la paleta que une la cabeza con el tronco del cuerpo.

Figura 6: Tocino de la papada del cerdo posterior
FUENTE: (Frigo Carnes, 2019)

Figura 7: Tocino de la papada del cerdo frontal
FUENTE: Luis Ramon

Caracteristicas Sensoriales:
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e Olor: caracteristico a carne fresca
e Color: Rosa purpura con lineas blancas intermedias

e Textura exterior.- aspero y rugoso, interior.- firme, blando y grasa.

2.2.10. Aporte nutricional del Cerdo

El valor nutritivo del porcino es considerado como una fuente de proteinas de alto
valor biol6gico, que transparentemente contiene vitaminas y minerales como Complejo
B, hierro, fosforo y calcio, sin duda la grasa es una de las caracteristicas que aporta sabor
y aroma a los productos, lo cual pertenece al corte de la grasa dorsal o tocino o papada
(Rojas, 2003, 9).

Figura 8: Cortes del Cerdo
FUENTE: (Rojas, 2003, 9)

2.2.11. Tipos de Ahumado
Entre los tipos de ahumado se encuentran 4 grupos esenciales y el final de producto

que se quiera obtener dependeréa de la temperatura que se aplique:

2.2.11.1. Ahumado en frio
Se caracteriza por la aplicacion de humo frio a carnicos de dos clases en este caso los
embutidos y jamones crudos en sus diferentes variedades los cuales deben para su

maduracion en una temperatura menor a 20 C.

2.2.11.2. Ahumado en caliente

Este tipo de ahumado se caracteriza por ir cociendo el producto a una temperatura de
121 C. al mismo tiempo ahumarlo, generalmente se lo realiza de manera tradicional que
es con el uso de una chimenea la cual se encendia con madera, la misma que se iba

consumiendo paulatinamente aportando un olor y sabor que dependera del tipo de madera
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que se emplee, en la actualidad estos van perdiendo protagonismo por lo laborioso de su

proceso y se los ha reemplazado por ahumadores mas convencionales como son :

2.2.11.2.1.  Ahumadores eléctricos o a gas.

Poseen una autonomia relativa ya que tienen un controlador que permite ajustar la
temperatura y el tipo de ahumado que se pretende llegar, Gnicamente con conectarlos a
enchufes eléctricos 0 a una fuente de gas es suficiente para su funcionamiento, su
concepto es de lo mas facil y simplifica enormemente los procesos de ahumado ya que
no es necesario el estar constantemente pendiente de su accionar, por su fabricacion
simple de manera vertical y con varios estantes permite la elaboracion de varios platillos

en un solo momento.

Sus ventajas son enormes ya que permite un control de la temperatura y una
combustion uniforme sin que se produzca un despilfarro de gas o energia eléctrica, un

gran contra es que a diferencia de los ahumadores a carbdn son mas costosos.

Figura 9: Ahumador eléctrico o0 a gas
Fuente: Ahumadores eléctricos o a gas - Bing images

2.2.11.2.2 Ahumadores a carbén.
Este tipo de ahumar posee dos grandes tipos en el cual su principal fuente de

combustidn es el carbdn, entre este se distinguen los horizontales y verticales.
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e Horizontales.- Posee una caja de combustion en la parte lateral del ahumador y su
proceso de coccion se da de manera indirecta por el humo envolvente que se da
en su interior, para una mejor idea es una especie de parrilla cubierta con tapa.

e Verticales.- Es una variante de los ahumadores horizontales y su diferencia radica
en que posee entre el carbon y la parrilla un lugar donde se puede ubicar el agua
a fin de que al momento de su coccidn no sea directa y que el producto que se
pretenda cocer no se seque, entre una de sus ventajas es que son faciles de
transportar, pero al no poseer un sistema de control de temperatura es importante
su monitoreo constante a fin de evitar que el producto de queme, otra desventaja

es que su uso es prohibido en lugares reducidos por lo grande de sus dimensiones.

2.2.11.2.3.  Ahumado por friccion

Este es un tipo de ahumado maés saludable, ya que reduce significativamente la quema
de madera y el humo se obtiene de la friccion, que reduce enormemente el benzopireno,
son quimicos que por su combustion puede producir cancer en los seres humanos si son
expuestos consuetudinariamente y esto es a raiz del ahumado. EI humo obtenido por la
friccion se realiza por medio de un dispositivo que consiste en un plato metélico con
nervaduras, el cual gira a una determinada velocidad; sobre este plato se coloca un trozo
de lefia que se quema lentamente por la friccion que se genera; el humo empieza a
formarse a los 3-5 segundos y pude alcanzar temperaturas desde los 260 a 360°C
(Barbecho Tenesaca & Jara Bustos, 2019).

2.211.2.4.  Ahumado electrostatico

Este tipo de ahumado segin (Lozano, 2014), se lo realiza por medio de una carga
eléctrica de aproximadamente de 40000 voltios sobre una superficie que tiene un radio
pequerfio que es curvada con el fin de secar el producto, ahumarlo y luego cocinarlo para

obtener un resultado final como los que se obtienen con un ahumado tradicional.

2.2.11.25.  Ahumado liquido
Generalmente el humo liquido es aplicado a embutidos, pero su utilizacion también
puede ser empleado en diferentes productos y su proceso de elaboracién y de ahumacién

dependerd de su tipo, gramaje y variedad, este es utilizado en la conservacion y
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humificaciéon de los pescados asi (Lozano, 2014), lo explica que el humo liquido se
emplea de 0,5 a 1,5 ya que su exceso modificara su sabor y textura, a diferencia del
ahumado tradicional en el que se emplea madera y su masiva utilizacion puede producir
cancer, este es beneficioso ya que el humo liquido no produce efecto secundario solo

Unicamente su cambio de sabor si se excede.

2.2.11.2.6. Ahumado empirico artesanal

Este tipo de ahumado se caracteriza por tener una exposicion directa del producto al
humo procedente de la instalacién donde se quema la madera, esta puede ser aparte o0 en
el mismo sitio de ahumado (Mira, 1998).

2.2.12. Conservacion de carne de cerdo Ahumado

El método de conservacion mas antiguo es el ahumado, en el cual mediante la
utilizacion de humo que proviene de maderas que son prendidas en fuego, se pretende dar
sabor y una textura diferente como es de conocimiento estos productos esencialmente
se utilizé en tiempos remotos en regiones de Europa, Asia, Africay Oceania. Esta técnica,
es uno de los métodos de conservacion méas antiguos, ademas que el mismo proporciona
un agradable sabor, olor y color. Todas estas caracteristicas organolépticas son obtenidas
gracias a los componentes del humo, igualmente dichos componentes actian como

saborizantes, bacteriostaticos y antioxidantes (Vilca, 2017).

Con el pasar del tiempo en el ahumado se desarrollaron diferentes tratamientos
térmicos que tienen como fin la maduracion de la proteina ya que el humo al tener
contacto directo va destruyendo los microorganismos, lo que evita que otros se
reproduzcan y suceda un proceso de deshidratacidon prolongando su vida Gtil.

2.2.13. Utilizacion del tocino en elaboraciones tipicas.

El cerdo constituye una de las proteinas mas utilizadas a nivel mundial, Ecuador goza
de gran aceptacion y de utilizacion en la gastronomia de este carnico, ya mas
especificamente en relacion a las entrevistas realizadas al personal del mercado “27 de
Febrero” se sac como platillo en comun el “mote pata” que utiliza el tocino del cerdo de

origen campesino que sirve como fuente de alimento para el recobrar energias a raiz del
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trabajo extenuante del campo, tiene como base el mote, chorizo y cerdo para su
preparacion, contrario a lo que su nombre propone, no lleva ningun tipo de pata de animal
en su elaboracién, generalmente y asi lo afirman las personas entrevistadas, se consume
enormemente en fiesta tipicas tradicionales como: carnavales que se protagonizan en el
primer semestre del afio, ya conforme el transcurso de los meses se lo consume en menor
cantidad, ya para festividades como fiesta de Cuenca o para fin de afio. El tocino ahumado
que se extrae del cerdo en los dltimos 10 afios ha ido ha perdido protagonismo, esto se
debe, segln preguntas realizadas, la aplicacion de tocino de papada es de laboriosa
elaboracion y este se lo expende o comercializa bajo pedido segin datos del personal de

la seccidn de carnicos.

En cuanto a su utilizacion el tocino ahumado sefialan las personas del patio de
comidas que es muy poco utilizado en otras elaboraciones que no sea el mote pata ya que
se explico no se conoce otro tipo de elaboracidn, pero si bien es cierto la papada de cerdo
se la puede incluir en platillos como el chicharrén de cerdo, papas con cuero, fritada de

morcilla o sancocho.
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Capitulo 111

Metodologias
Dentro de este capitulo se definen los conceptos de los métodos, enfoques de

investigacion y tipos de investigaciones a usarse dentro del proyecto investigativo.

3.1 METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Para la solucion de la problematica planteada en el mercado 27 de febrero en cuanto
al rescate de preparaciones tradicionales que utilizan como base el tocino ahumado es
necesario recurrir a la investigacién, la misma que estd compuesta por una serie de
métodos, técnicas y procedimientos acompafiado de sus diferentes instrumentos que
permiten dar solucidn a estas coyunturas determinadas, que generan una solucion de
aporte a un medio social y aplicado a la realidad actual, ya que el objeto de estudio que
es la sociedad esta en constante cambio asi lo propone (Baena Paz, 2014). La
investigacion estudia al hombre y sus relaciones investigan fendmenos cambiantes, lo
gue se piensa hoy ya no puede ser lo que se piensa mafiana, un hecho puede influir en un

cambio radical del comportamiento social.

3.1.1- Tipos de investigacion

La presente investigacion pretende dar solucién en menor o mayor grado al problema
del rescate de platillos tradicionales en la ciudad de Cuenca para esto se (Sampieri,
Collado, & Lucio, 2010, 2006, 2003, 1998, 1991), determinan que la investigacion es
muy Util para distintos fines: crear nuevos sistemas y productos; resolver problemas
econdmicos y sociales. Apoyandose en esto se utilizd la investigacion aplicada que por
lo general este tipo de investigacion emplea enfoque de tipo empiricos para dar solucion

a problemas practicos, este tipo de investigacion es caracterizada por el no estar

30



sistematizada ya que no emplea un patrén determinado sino mas bien busca una solucion
de manera directa. Asi lo advierte (Lozada, 2014), la investigacion aplicada busca la
generacion de conocimiento con aplicacion directa a los problemas de la sociedad o el
sector productivo. Esta se basa fundamentalmente en los hallazgos tecnoldgicos de la

investigacion bésica, ocupandose del proceso de enlace entre la teoria y el producto.

3.1.2.- Enfoque de la investigacion

Para tratar esta parte es necesario una diferenciacion entre los tipos de investigacion
para la determinacion de la problematica de esta forma se distinguen la investigacion
cualitativa que tiene como principal instrumento para su desarrollo la observacion con el
fin de recopilar datos, se caracteriza por explorar los fenémenos con profundidad en un
entorno para recolectar datos del tipos cualitativos que tengan como fin en la solucién a
una problematica, en cambio la investigacion cuantitativa es del tipo mas cientificos ya
que se apoya en datos estadisticos mas exactos, del tipo numérico del tipo deductivo
realizando hipotesis que puedan el ser probadas. Y finalmente la investigacion mixta que
es una combinacion del enfoque cualitativo y cuantitativo La metodologia mixta parte del
disefio de marcos de andlisis para acercarse a la comprension de un problema, en el que
pueden aparecer datos estadisticos, pero también de la interpretacion y la comprension
profunda de la informacidn por parte de los individuos que componen a la sociedad (Ruiz,
2012).

3.1.3.- Corte de la investigacion

Este proyecto de investigacion es de corte transversal en vista que se desarrolla en el
periodo de marzo-agosto del 2022, transversal porque permite determinar ciertas
variables a través de la observacion en un determinado periodo de tiempo y que toma una
poblacion determinada 0 una muestra de esta misma. Este tipo de estudio segun
(Rodriguez & Mendivelso, 2018), el corte transversal se clasifica como un estudio
observacional de base individual que suele tener un doble propdsito: descriptivo y

analitico.
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| Técnicas de investigacion

Conjunto

Procedimientos

de

para

Herramientas

Recoger Il Generar i Analizar i presentar

| Informacion

Figura 10: Técnicas de investigacion
Fuente: (Restrepo, s.f.)

3.1.4.- Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion.

La sustentacidn tanto tedrica como préctica de la investigacion fue posible mediante la

utilizacion de diversas técnicas e instrumentos propios de la investigacion con enfoque

mixto, a continuacion, se detalla cada uno de ellos.

Técnicas

Instrumento

Observacion- cualitativa

Cuaderno de campo, Rubrica, Lista de

cotejos

Encuesta- Cuantitativa

Cuestionario

Revision documental- cualitativa

Bulsqueda de informacién

Degustacion- Cualitativo/ Cuantitativo

Rubrica

Entrevista (estructurada o

semiestructurada) - cualitativa

Cuestionario

Tabla 6: Instrumentos y técnicas de informacion
Fuente: Luis Ramon
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3.1.5.- Métodos teoricos
Para este apartado y el aporte que da al proyecto de investigacion es necesario
clarificar cada uno de estos métodos que en investigacion son utilizados con relacion al

estudio del objeto, estos son:

Inductivo es aquel que partes de situaciones particulares para clasificarlos y determinarlos
en una solucién general a fin con el objeto de estudio, apoyandose en observaciones
especificas. De la misma forma lo afirma (Martinez, 2012), que es la observacion directa
para luego hacer una serie de generalizaciones respecto a los fendmenos observados, 1o

que permite llegar a la formulacion de leyes generales.

Deductivo este tipo de metodologia aporta con soluciones partiendo de situaciones
determinadas como verdaderas a manera general ya sean leyes o principios, para de alli
aplicarlo a un caso en concreto 0 una situacion en particulas, este va de lo general a lo
particular. El método deductivo supone que el contexto de descubrimiento no se atiene a
reglas y procedimientos controlados, y sostiene que las hip6tesis se admiten o rechazan
segun sea el resultado de la constatacion de las mismas: una hipoétesis se justifica y se

acepta si queda confirmada; y se la rechaza si es refutada (Martinez, 2012).

Analitico consiste en observar la naturaleza, causas o efectos que se encuentran
relacionados entre si, conociendo sus aspectos cualitativos y cuantitativos de cada uno de
los partes o elementos que lo componen para determinar una idea sin que esta sea erronea.
Consiste en separar las partes de un fendmeno que se pretende estudiar, observando de
manera secuencial sus causas y efectos, esto con la idea de comprender su naturaleza.
Segun (Martinez, 2012), menciona gque consiste en separar las partes de un fenémeno que
se pretende estudiar, en donde observa de manera secuencial sus causas y efectos, esto

con la idea de comprender su naturaleza.

Descriptivo como su nombre lo indica describe los datos y caracteristicas ya sea de una
poblacion o situacién particular para que puedan ser medidos en datos estadisticos o de
frecuencias, de tal suerte como lo corrobora (Tevni Grajales, 2000), buscan desarrollar
una imagen o fiel representacion (descripcién) del fendmeno estudiado a partir de sus

caracteristicas.

Explicativo permite sefialar de una manera mas clara los aspectos relacionados con un

entorno en cuanto su uso, extension o aceptacion y los factores que impiden su uso
33



correcto. El objetivo principal es la verificacion de hipétesis causales o explicativas; el
descubrimiento de nuevas leyes cientifico-sociales, de nuevas micro teorias sociales que
expliquen las relaciones causales de las propiedades o dimensiones de los hechos
(Teodoro & Nieto, 2018).

Este tipo de método da soluciones de forma global a fin de que sea impuesto en un
determinado tiempo y este pueda ser aplicado a un futuro siempre y cuando se haya
analizado los problemas que lo aquejan con anterioridad, advierte ciertas condiciones del
tiempo en desastres naturales, conflictos sociales o situaciones desdefiables (Teodoro &
Nieto, 2018).

3.2 Metodologia de trabajo

De acuerdo a la problematica que es el recuperar productos en base a tocino ahumado
artesanal tiene como principal objetivo su divulgacion y rescate de platos tradicionales
que presente como base este tocino artesanal, ya que el mismo se pierde con el paso de
los afios, estos platos forman parte de la gastronomia azuaya tipica, y que se encuentran
en desuso, y muchas veces se desconoce su elaboracion, dichos platillos que constan de
nombres incluso quechuas, formaron los cimientos de esta gastronomia, estas
preparaciones irdn respaldadas de técnicas coccion e incluso fichas de ruta a fin de tener
una vision mas clara en cuanto a su hechura y que permita tener un registro documentado,
apoyado en bitacoras que son el numero de veces probados a fin de obtener un productos

ideal y por supuesto sabroso.
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Capitulo 1V

Dentro de este capitulo se procesa un analisis de la propuesta culinaria azuaya con
respecto a la documentacion investigada, en la que se comparard parametros de la
informacion de primera mano como de segunda mano, es decir marco teérico con las
encuestas de validacion aplicadas dentro del campo de accion, es decir del mercado “27

de Febrero” mediante un evento de show cooking que se puede evidenciar en el anexo 8.

4.1 Analisis e interpretacion de informacion:

Esta seccion tiene como finalidad el dar a conocer la informacion recopilada en el
proceso de investigacion, para esto es necesario el conocer el real significado de analisis
que segun (Asociacion de Academias de la Lengua Espafiola), es el estudio detallado de
algo, especialmente de una obra o escrito y de interpretar que es explicar o declarar el
sentido de algo, y principalmente el de un texto, en este sentido los datos obtenidos e

investigados serviran para poder ser validados y dar creacion a otros fundamentos.

Esta investigacion se dividio en dos segmentos en el primero' se determiné que de
acuerdo con los datos obtenidos en base a la observacion y por medio de herramientas
investigativas como la entrevista dentro del mercado “27 de Febrero” se lleg6 a la
conclusion que el tocino ahumado artesanal de papada de cerdo es muy poco utilizado,
ya que es expendido por el personal que labora en este mercado Unicamente bajo pedido
y segln supieron comentar este es poco consumido, solamente en épocas de festejos como
son los carnavales y fiestas religiosas del Corpus Cristi, al igual que preparaciones tales
como locro de charqui, sopa de lluspas, mizhqui aicha 'y cuchi charqui son platillos que
no son muy conocidos y de manera comun segin comentarios en las entrevistas se

pierden, de tal manera su empleo en el diario vivir gastronomico ya no se lo utiliza.
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En un segundo segmento mediante un show cooking realizado en el mercado “27 de
Febrero” se pudo validar y verificar la informacion obtenida, ya que se conto por un
lado con la ayuda valiosisima de chefs de la gastronomia azuaya en comida
ecuatoriana, quienes con sus opiniones en las encuestas de validacion, fundamentan y
justifican dicha investigacion, y por otro lado al personal de este mercado que labora

diariamente.

Los especializados en gastronomia supieron determinar que en cuanto a la utilizacion
de tocino ahumado artesanal es de muy baja utilizacion por su compleja elaboracién, de
igual forma quedaron en comun, al decir que este tocino aporta mucho sabor, aroma, color
y textura a las preparaciones y este en la cultura gastronémica azuaya se ha perdido por
falta de informacion y divulgacion, los mismos chefs otorgaron a los platillos nombrados
anteriormente en un rango de uno(1) a cinco(5) un promedio significativo aritmético de
cuatro punto cinco (4.5) y en un promedio tipo moda en 4, siendo esta una calificacion
muy buena ya que sus caracteristicas organolépticas eran muy buenas y recomendaron su
difusion, de tal manera que al no contar con un documento escrito que lo sustente se han
perdido con el tiempo y quedan solo en el recuerdo de las personas adultas, de tal manera
se observa en el anexo 3 las justificaciones del porqué de las elaboraciones y en el anexo

9y anexo 10 los analisis de promedios.

Por lo que dentro de un anélisis de porcentajes se puede decir que las caracteristicas
organolépticas de todas las elaboraciones gastrondémicas estan por encima del 73%, lo
que significa que las elaboraciones estaban bien disefiadas y creadas en aroma, sabor,
textura y color, en lo que se podra verificar en los anexos 11 y 12. Ademas el tocino
ahumado artesanal si influy6 positivamente dentro de las elaboraciones, con un grado de
aceptacion de promedio del 93 % de acuerdo a los gastronomos profesionales,
evidenciado en los anexos 13 y 14, donde indican que estas elaboraciones mejoran con el
tocino, sirven para recuperar las gastronomia azuaya, pueden representar una tradicion y

se han perdido en la practica culinaria.

Por consiguiente la misma encuesta fue sometida al personal de dicho mercado, en la
que otorgaron en un rango de uno (1) al cinco (5) un promedio de cinco (5) a 3 de las
elaboraciones gastronémicas (Tamal de mote casado, Sopa de arroz de cebada y cuchi

chaqui), en la que se determina que estas eran muy ricas y que incluso algunas de ellas
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habian probado por primera vez, ya que este les trajo a la mente preparaciones hechas por
sus abuelas, aqui también se exhibieron platillos en los que se fusiono dos recetas el mote
casado y el tamal, les pareci6 exquisitas y diferentes que en definitiva estarian dispuestas
a replicarlas, estas se encuentran detalladas en el anexo 15 y anexo 16, de igual manera
se definio el porcentaje que tiene de peso estas preparaciones en un 70 % minimo y un
méaximo de 100% en todas sus caracteristicas organolépticas, donde se puede visualizar

en anexos 17y 18.

Con respecto al porcentaje de su aceptacion por parte del mercado encuestado, el tocino
ahumado artesanal se coloc6 en un minimo de 67 % y un maximo de 100 % en qué;
mejora la propuesta gastronémica, sirve para recuperar la gastronomia azuaya, de igual
manera representa una tradicion azuaya, se ha perdido con el tiempo la practica de las
mismas e influyo a cada una de las preparaciones, como se puede identificar en los anexos
19y 20.

A manera de comentario supieron expresar que el tocino ahumado de papada de cerdo
no les era familiar, y vieron en estas preparaciones que no son nuevas, una nueva forma
de utilizacion de este, y que sin duda estarian dispuestos a replicarlos y fomentar su

implementacion, de tal modo se adjunta aquellas observaciones en el anexo 4.

En consecuencia ambos grupos de personas encuestados entre profesionales de la
gastronomia y no profesionales tuvieron un punto en comun que era la falta de
informacion y divulgacion de estas preparaciones ya que estas constituyen a la cultura
gastrondmica del Azuay y la cual debe ser replicada por la aplicacion diaria y
popularizada para asi conseguir su no desaparicion, en consecuencia se puede observar

en los anexos 3y 4.

En efecto los chefs profesionales pertenecen al area de la comida ecuatoriana que se
desenvuelven en la educacién de la Universidad de Cuenca y el instituto San Isidro, de

tal modo son los siguientes:

e | cda. Clara Sarmiento

e Lcdo. Daniel Toledo
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e | cdo. John Valverde
e Lcda. Maria Angélica Calderén
e | cda. Victoria Barros

e | cdo. Gustavo Chalco

En la seccidn de carnes y comidas se evidencia que conocen solo ciertas elaboraciones
como el cuchi chaqui con otro nombre, el arroz de cebada por su bajo costo, acorde a lo
que mencionaron en las entrevistas preliminares al proyecto de investigacion, pero el resto
de elaboraciones desconocen por falta de informacién o practica de tradiciones culinarias

de generaciones anteriores, lo cual se puede evidenciar en el anexo 5

Las tablas estadisticas demuestran que segun los profesionales en gastronomia y los
empleados propios del mercado “27 de Febrero” que estas elaboraciones se han perdido
en la practica y de tal manera el hecho de haber propuesto esta investigacion, que es

recuperar una tradicion Azuaya en olvido.

Por lo tanto, se puede decir que el evento de show cooking dentro del mercado “27 de
Febrero” sirvi6 y cumplié con las expectativas de socializar recuerdos de culturas
gastrondmicas azuayas con la finalidad de recuperarlas, para mantener la identidad de
generaciones pasadas y alin mas mantener y mejorar caracteristicas organolépticas con el
uso de tocino ahumado artesanal de papada de cerdo dentro de elaboraciones culinarias

olvidadas.
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Capitulo V

Dentro de este capitulo se define cada uno de los procesos a seguir para la elaboracion
de la propuesta gastrondmica, en la que sigue documentos que respaldan las practicas
realizadas para conseguir el producto final como son bitacoras y fichas estandarizadas
(base de datos, hoja de ruta, hoja de gramajes y costos, definicion de precio al publico y

listas de las materias primas usadas), que a continuacion se detallan.

5.1 Propuesta de Investigacion:

La propuesta de investigacion aportara con técnicas y herramientas culinarias para el
desarrollo de las seis elaboraciones que tiene el objetivo de demostrar su existencia en el
Azuay para la divulgacion dentro del Mercado “27 de Febrero” con el proposito de
recuperar la misma y mantener su practica en auge dentro de la cultura gastronémica
azuaya, en la que se lo realiza a través de la estandarizacion, que determina conocer con
exactitud desperdicios y pérdidas econdmicas. La cultura y tradicion gastronomica
Azuaya en el uso de tocino de papada de cerdo constituye un ingrediente de alta demanda
en ciertas fechas por el aporte de caracteristicas organolépticas y baja demanda solo en
ciertos platos de la comida tipica y tradicional Cuencana, de tal manera que en base a
aquello se plantea elaboraciones que usen dicho ingrediente que representen o caracterice
de la misma, para justificar como solucidn ante varios pardmetros que demuestran la baja

venta y aplicacion en el mayor tiempo del afio dentro del mercado y la buena cocina.

En consecuencia la propuesta son seis elaboraciones que tienen antecedentes
populares y se puede fusionar a la cocina actual y emplear técnicas vanguardistas que
mejoren los sabores y texturas con el proposito de sobresaltar y rescatar el tocino de

papada, a continuacion se detallan las elaboraciones.

Tamal de mote casado con tocino ahumado artesanal de cerdo es un envuelto de
preparacion de maiz que contiene rellenos de carnes, originario precolombino de culturas
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mesoamericanas, en la que por tradicion adn se practica dentro de la zona del Azuay en
el cantén Giron y la Ciudad de Cuenca en el sector de las herrerias y el VVado, lugares que
trascendentales son antiguos y marcan la historia gastronémica de Cuenca, que usa hoja
de achira ya que por el climay la humedad de la tierra y por el agua cercana se da bastante
la produccidn especificamente en las huertas de las familias rurales, el ingrediente de la
carne sera el tocino de papada ahumada artesanal que estard como relleno dentro de la

masa de mote casado.

Figura 11: Tamal de mote casado para degustacion
FUENTE: Luis Ramdn

La elaboracion de la sopa de arroz de cebada con tocino ahumado artesanal de cerdo,
segun el historiador Jhon Valverde este plato es elaborado solo los dias lunes ya que
guarda alto aporte nutricional para empezar el dia 'y la semana que siempre sera empleado
con alguna carne del cerdo, en la que mantienen la creencia de que da suerte o positivismo
hacia la persona que consume, sin duda lo que se plantea dentro de la sopa es el uso del
tocino ahumado artesanal, en el que aportara sabores, colores y texturas.

Figura 12: Sopa de arroz de cebada para degustacion
FUENTE: Luis Ramon
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La elaboracion Cuchi Chaqui con tocino de cerdo es un envuelto con hoja de huicundo,
en la que tienen como base de masa, el maiz molido con un relleno de carne o lacteos que
marca como historia en los mercados del canton Giron, esté envuelto es justamente de las
alturas ya que la hoja de huicundo es producida en montafias y no es accesible por zonas
pobladas, por lo que se propone un Cuchi Chaqui con relleno de tocino ahumado

artesanal.

Figura 13: Cuchi Caqui para degustacion
FUENTE: Luis Ramon
La Sopa de Lluspas es perteneciente a zonas del Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi,
Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Cafar, Azuay, Loja. Se caracteriza por ser sustanciosa
y servirse bien caliente, las lluspas son elaboradas de la mezcla de harina de maiz, huevo
y quesillo fresco formando una masa para darle una forma redonda, a continuacion se

procede a realizar un hueco en el medio para darle su forma caracteristica.

L ———

Figura 14: Sopa de Lluspas para degustacion
FUENTE: Javier Urgilés
El Locro de Charqui o charque viene del quechua charqui, que es un tipo de carne
deshidratada tipico de las regiones andina y meridional de América del Sur originaria del
Per( precolombino. Este se adopt6 en Ecuador especialmente en la region del austro
constituyendo un precedente gastrondmico que se pasé de generacidn en generacion. Esta
es de gran consumo en partes de Gualaceo donde hasta ahora se lo puede degustar y por
lo general este tipo de carne “tendida” es sometida a un periodo no menos de dos dias al

cual se le afade manteca de color para darle su color caracteristico y sabor.
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Figura 15: Locro de charqui para degustacion
FUENTE: Javier Urgilés
El Mizhqui Aicha constituye una elaboracion tradicional del Azuay, mizhqui viene del
quechua que significa dulce y aicha que significa carne, generalmente antes de la
conquista espafiola se lo denominaba Unicamente aicha a la carne proveniente de las
Ilamas, luego esta denominacion se emplearia para designar a productos carnicos en
general. Esta elaboracion es una especie de seco de carne de res pero con la variante que
a este se le suma tomate de arbol para darle un toque acido y el cerdo, por su contenido

sustancioso es fuente de energia para largas jornadas de trabajo.

Figura 16: Mizhqui Aicha para degustacion
FUENTE: Javier Urgilés

5.1.1 Documentos:

Dentro del desarrollo del proyecto se siguen procesos que estan facilitados por
documentos que ayudan al desarrollo 6ptimo, entre los cuales se encuentran bitacoras y
fichas estandarizadas, que tienen el objetivo de documentar el historial de las

elaboraciones con manejo de precisiones de técnicas y administracion de materias primas.

42



5.1.2 Bitacoras

Las bitadcoras son un documento de registros de la cantidad y namero de veces de las
acciones de actividades definidas en tareas, en la que se colocan datos y observaciones
para obtener un resultado final de una elaboracion o producto. Dentro de la cocina se
llevan pruebas de elaboraciones que tiene el objetivo de mejorar las caracteristicas
organolépticas del producto final, estos disefios de bitacoras ayudaran a la recopilacién
de informacion de los ingredientes como también para que la sociedad pueda replicar,

segun (Universidad de Barcelona, 2005) la bitacora es cronoldgico y sucesivo, el disefio
de la estructura de la bitacora es la siguiente:

| s

Nombre de la persona o

. Foto del producto
Numero de vecas o
Personas que realizaron Final
pruebas realizadas
la prueba % P
Nombre del mbre de la elaboracidén Fotografia de la
realizador elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccion/Ela | atura de | Coccidn/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracién | coccién | boracién | conserv | conservacion én n del servicio
| acion producto
|
olor, |
[n:sr, Definir el
sabor,
Ebullicién Hempa que
textura Homeado durala Encasode  Encasode  Encasode  Encasode  bN 60 de En caso de
oot ts contiang deposa %! Vapor Centigrasos Ecnicacn  reguet. requerir. requerir. requerir. requerir. requerir.
i 13 canti mino
del ingradiente en gr o K; :"a““ salteado
inal.

Figura 17: Modelo Institucional Bitacora
FUENTE: Luis Ramon

= 2 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del Nombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracion
realizador:

Prugha# 1

Ingredientes | Peso | Caracteristic Observ

Método de Temperatura Tiempo de
Organoléptic 6 d

Figura 18: Modelo Institucional Hoja de Registro
FUENTE: Luis Ramdn
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5.1.2.1 Bitacoras
e Bitacora: Cuchi Chaqui

_ INSTITLITO DE TECNOLOG@IAS
— v SUDAMERICANGD. e e e T

Nombre del Nombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracion
realizador: Cuchi Chaqui
Luis Raman, Javier
Urgilés
Prueha#1
Ingredientes | Peso Caracteristicas | Meétodo de Temperat | Tiempode Metedo de | Temperatura Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones

Organolépticas | Coccidn/Elab ura de Coccidn/Ela | conservacio de conservacio regeneracion de servicio

oracidn coccidn boracién n conservacion n del producto
Maiz pelado | 400
Comino 5 Peso de 50 g.
Ajo 10 salieron 4
- Color: unidades, se

Hoja de 4 ) _ _ i _
huicundo marron Refrigeraci | 42C Refrigeraci usaron 100g
Huevos =0 Olor: maiz on y medio | Refrigeracio | on24 Calentar 409 de maiz

Sabor: salado | Vapor 409C 60 minutos | ambiente | n horas pelado
Manteca de | 10 )
cerdo Textura: tamizado, el

. suave y resto no se

Mantequilla | 10 .

dspero usa sobra
Tocino de 50 300 g, se usa
papada fondo de 80
Cebolla 30 ml, sale seco,
Pimiento 20 sin sal, salado
3al 10 y estd mal

envuelto

Proceso:
1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Moler el maiz y cernir para luego hacer una masa con manteca, manteguilla y huevos.
3.- Preparar una infusion o fondo de cebolla, orégane, pimiento, comino y sal. Y esta agua agregar a la masa.
4.- Afiadir el tocino ahumado a la masa y envolver en hojas de huicundo y cocinar a vapor por 60 minutos.




A~

IS T T LT

OE TECNOL O&GLA S

— v SUDAMERICANGD.

whwsw sudamericano. edu.ec

Nombre del
realizador:

Luis Ramaon, Javier

MNombre de la elaboracion

Cuchi Chaqui

Fotografia de la elaboracion

Urgilés
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperat Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccién/Ela conservacio de conservacio regeneracion de servicio
oracién coccién boracidn n conservacion n del producto
Maiz pelado | 400
Comino 5 Se usa fondo
Ajo 10 del tocino de
Hoja de 2 Color': _ _ _ _ 20 ml pe_r? la
huicundo marron Refrigeraci | 42C Refrigeraci elaboracién
Huavos 50 Olor: maiz ony medio | Refrigeracio | 6n 24 Calentar 409 sale muy seca
Sabor: salado | Vapor 40 2C 60 minutos | ambiente n horas y se fractura
Mantecade | 10 L
Textura: facilmente
cerdo
Mantequilla | 10 s:uave ¥
dspero
Tocino de 50
papada
Cebolla 30
Pimiento 20
Sal 10
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Moler el maiz y cernir para luego hacer una masa con manteca, mantequilla y huevos.

3.- Preparar una infusion o fondo de cebolla, orégano, pimiento, comino y sal. Y esta agua agregar a la masa.

4.- Afiadir el tocino ahumado a la masa y envolver en hojas de huicundo y cocinar a vapor por 60 minutos.
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MNombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracidn
realizador: Cuchi Chaqui
Luis Ramon, Javier
Urgilés
Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperat Tiempo de Método de Temperatura Tiempao de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccion/Ela conservacio de conservacio regeneracion de servicio
oracién coccidn boracidn n Conservacion n del producto
Maiz pelado | 400
Comino 1 Resultado
AJO 7 S5ecoy se
Hoja de 4 Color': . . . . fr:al_:tura
huicundo marrén Refrigeraci | 42C Refrigeraci facilmente
Huevos 50 Olor: maiz on y medio | Refrigeracio | on 24 Calentar 402
Sabor: salado | Vapor 40eC 60 minutos | ambiente n horas
Manteca de | 50
cerdo Textura:
Mantequilla | O s:uave Y
aspero
Tocino de 50
papada
Cebolla a0
Pimiento 20
Sal 5
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Moler el maiz y cernir para luego hacer una masa con manteca, mantequilla y huevos.

3.- Preparar una infusion o fondo de cebolla, orégano, pimiento, comino y sal. Y esta agua agregar a la masa.

4.- Afiadir el tocino ahumado a la masa y envolver en hojas de huicundo y cocinar a vapor por 60 minutos.
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Nombre del Mombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador: Cuchi Chagui
Luis Rarman, lavier _
Urgilés
Prugba#4
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperat Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones

Organclépticas | Coccidn/Elab ura de Coccién/Ela | conservacid de conservacio regeneracian de servicio

aracion coccion boracion n CONSErvacion n del producto

Maiz pelado | 400
Comino 1 Se fractura
Ajo 7 menos la
Hoja de Color: cn’ema _ _ _ _ r'nasa, Estz'a
huicundo Olor: maiz Refrigeraci | 42C Refrigeraci dspero, aln
Huevos ) Sabor: salado on y medio | Refrigeracio | 6n 24 Calentar 4p e sigue seco,

Textura: Vapor 40 eC 60 minutos | ambiente n horas en sabores
Mantecade | 50 .
cerdo ::uave v todo bien.
ondo =] dspero Solo

controlar la

Tocino de 100 sal del tocino
pa pada ahumado
Cebolla 25 artesanal
Pimiento 25
sal 5
Proceso:
1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Moler el maiz y cernir para luego hacer una masa con manteca, mantequilla y huevos.
3.- Preparar una infusion o fondo de cebolla, orégano, pimiento, comino y sal. ¥ esta agua agregar a la masa.
4.- Anadir el tocino ahumadao a la masa y envolver en hojas de huicundo y cocinar a vapor por 60 minutos.
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Mombre del Mombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracion
realizador: Cuchi Chaqui
Luis Raman, lavier
Urgilés
Prueba # 5
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperat Tiempo de Meétodo de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccion/Ela CONservacio de COonservacio regeneracion de servicio
aracién coccion boracion n CONServacion n del producto
Maiz pelado | 400
Comino 1 Mejora el
Ajo 10 praducto
Hoja de 7 ColorJ: _ _ _ _ esta ha I'I'I_Edl:],
huicundo marron Refrigeraci | 42C Refrigeraci no necesita
Huevos 0 Clor: maiz on y medio | Refrigeracio | on 24 Calentar 402C huevo para
Vanteca de | 200 Sabor: salado | Vapor 40 eC 60 minutos | ambiente n horas aglutlnaf, y
cerdo Textura: cara[:ter_lstlca
Fondo 100 _r:uave ¥ s todo bien.
aspero
Tocino de 100
papada
Cebolla 25
Pimiento 25
Sal 5
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Moler el maiz y cernir para luego hacer una masa con manteca, mantequilla y huevos.
3.- Preparar el fondo con cebolla, orégano, pimiento, comino, sal y tocino. ¥ esta agua agregar a la masa con el 50% de la manteca de cerdo y cocinar por reduccion para
humedecer la masa.
4.- Afadir el tocino ahumado a la masa y envolver en hojas de huicundo y cocinar a vapor por 40 minutos.
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Bitdcora 1
Javier Urgiles Locro de Tipo de Entrada
Luis Ramén charqui preparacion 0
ingredientes Peso corte Método de | temperatura Tiempo de | Caracteristicas Método de Tiempo de Tiempo de servicio Observacion
coccidn proceso organolépticas conservacion conservacion
Tocino 1Kg. cuadrados ahumado 60C 6 horas
ahumado
Papa chola 2Kg. Macedonia | Coccidn 94.C 18 Suave, salado Optar por
hiimeda minutos
Orégano 15g N/A Vinagreta | N/A Ambinete otro tipo de
Aceite 150g. N/A Vinagreta | N/A Ambiente presentacion
Cebolla 90 g julianas Vinagreta | N/A Ambiente Refrigeracion Refrigeracion v lograr que
paitefia la
Vinagre 100g. | N/A Vinagreta | NfA Ambiente 4 C. 12 70C papa sea mas
3al 15g N/A N/A N/A N/A suave
Agua 1000 N/A N/A 94 C. N/A Congelacion Congelacion
ml
-8C 2 meses
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Biticora 2
Javier Urgiles Locro de Tipo de Entrada
Luis Ramon chargui preparacién
Ingredientes Peso Carte Método de | temperatura Tiempo de | Caracteristicas Método de Tiempo de Temperatura de Observacion
coccidn coccidn organolépticas conservacign conservacion servicio
Tocino 500g. | cuadrados ahumado 60C 6 horas
ahumade
Papa chola 750g. Macedonia | Coccidn 94cC 25 Suave, salado
hiimeda minutos
Orégano 158 N/A Vinagreta | N/A Ambinete Se opto por
Aceite 150g. N/A Vinagreta N/a Ambiente Presentar
Cebolla 20 g julianas Vinagreta Nfa Ambiente Refrigeracion Refrigeracidn timbales de
paitefia
Vinagre 100 8. NfA Vinagreta Nfa Ambiente 4cC 12 70C distintas
tamafios
sal 15g. NfA N/a N/a N/A Y la papa se
Agua 1000 Nfa Nfa 94 C, N/fA Congelacion Congelacion sometid a
ml

-BC

2 meses

coccidn mas
larga, se bajd
La cantidad
de

papa y tocino,

y brotes de
cebolla
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Bitacora 3
Javier Urgiles Locro de Tipo de Entrada
Luis Ramdn charqui preparacion
Ingredientes Peso corte Método de | temperatura | Tiempo de | Caracteristicas Método de Tiempo de Temperatura de Observacion
coccion coccion organolépticas conservacion conservacion servicio
Tocine 500g. | cuadrados ahumado 60 C 6 horas
ahumado
Papa chola 750g. | Macedonia | Coccion 94 C 25 Suave, salado
himeda minutos
Orégano 15g. N/A Vinagreta | N/A Ambinete La coccidn de
Aceite 150g. N/A Vinagreta | NJA Ambiente papa fue la
Cebolla 90 g. julianas Vinagreta | N/A Ambiente Refrigeracion Refrigeracion adecuada al
paitefia
Vinagre 100g. | NJA Vinagreta | N/A Ambiente 4 C. 12 70C igual que la
Sal 15g. N/A N/A N/A N/A presentacion
Agua 1000 N/A N/A 94 C. N/A Congelacion Congelacion
ml
-8C 2 meses
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Bitdcora 4

Javier Urgiles Locro de Tipo de Entrada

Luis Ramén charqui preparacién

Ingredientes Peso corte Método de | temperatura | Tiempo de | Caracteristicas Método de Tiempo de Temperatura de Observacion
coccidn coccidn organolépticas conservacion conservacidn servicio

Tocino 500g. | cuadrados ahumado 60C 6 horas

ahumado

Papa chola 750g. Macedonia | Coccidn 94C 25 Suave, salado
humeda minutos

Orégano 15g. N/A Vinagreta | N/A Ambinete Sereplicd con

Aceite 150g. N/A Vinagreta | N/A Ambiente iguales

Cebolla 90 g. julianas Vinagreta | N/A Ambiente Refrigeracion Refrigeracion caracteristicas

paitefia

Vinagre 100g | N/A Vinagreta | N/A Ambiente 4 C. 12 70C

Sal 15g. N/A N/A N/A N/A

Agua 1000 N/A N/A 94 C. N/A Congelacion Congelacién

ml
Brotes 10g N/A N/A N/A N/A 8C 2 meses
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Bitdcora 1

Javier Mizhgui Tipode Fuerte
Urgiles Luis aicha preparacion
Ramén
Ingredientes Peso | Corte Método temperatura | Tiempo | Caracteristicas Meétodo de Tiempo de Tiempo de servicio Observacion
de de organoclépticas | conservacién | conservacién
coccidn roceso

Tocino 500 | Medium | ahumado | 60C 6 horas
al il g dice
Tomate de 200 | NJA Coccidn 94 C 10 La acidez se
arbol g hiimeda minutos
Cebolla a0 brunoise | Sofrito 94 C 5 Color café, encuentra
paitefia E. minutos | liquido, salado
Dientes de 30 brunesie | Sefrito 94 C 5 presente
ajo g en grasa minutos
Manteca 30 N/A sofrite a4 C 7 Refrigeracion | Refrigeracion se
color g minutos recomienda
Fondopello | 500 | N/A Himedo | 93C 20 4 C 12 70cC afiadir

£ minutos
Sal 15 N/A aziicarala

E. preparacion

Congelacid Congelacio para
contraresta
8C 2 meses
la acidez
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Bitdcora 2

Javier Mizhequi Tipo de Fuerte
Urgiles Luis aicha preparacion
Ramon
Ingredientes | Peso | Corte Método temperatura | Tiempo | Caracteristicas | Método de Tiempo de Tiempo de servicio Observacion
de de organolépticas | conservacién | conservacion
coccion proceso
Tocino 500 | Medium | ahumade | 60C 4 horas
ahumado g dice
Tomate de 200 | NfA Coccidn 94C 10
drbol g himeda minutos
Cebolla 90 brunoise | Sofrito 94C 5 Color café, La acidez
paitefia g minutos
Dientes de 40 brunosie | Coccidn 94C liquido y con se contra_
ajo B Erasa minutos
Manteca 30 N/A sofrito 94C 7 sabor Refrigeracién | Refrigeracidén resto con el
color g minutos | agridulce
Fondopollo | 500 | N/A Himedo | 93C 20 4 C 12 70C Azticary se
g minutos
5al 15 N/A subié 10 g
B
Aziicar 45 N/A Hiimedo Congelacion Congelacion mas de ajo
-8C 2 meses
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Bitacora 3

Javier Mizhgui Tipo de Fuerte
Urgiles Luis aicha preparacicn
Ramén
ingredientes | Peso | Corte Método temperatura | Tiempe | Caracteristicas | Método de Tiempo de Tiempo de servicio Observacion
de de organolépticas | conservacién | conservacion
coccion proceso
Tocino 500 | Medium | ahumado | 60C 4 horas
ahumado E dice
Tomate de 200 | N/A Coceidn o4cC 10
drbol - himeda minutos
Cebolla 90 brunocise | Sofrito 94C El sabor en
paitefia £ minutos la prepara-
Dientes de 40 brunosie | Coccién 94C 5 Color café, cidn esta
ajo 4 grasa minutos
Manteca 30 NjA sofrito 94C 7 liquide ¥ con Refrigeracién | Refrigeracidn equilibrado
color £ minutos
Fondo polle | 500 | N/A Himede | 93C 20 sabor 4 C 12 7oc
- minutos | agridulce
Sal 15 N/A
E
Aziicar 45z | NJA Congelacion Congelacion

-8C

2 meses
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Nombre del Nombre de |a elaboracion Fotografia de la elaboracidn
realizador: Sopa de Arroz de Cebada
Luis Raman, Javier H
Urgilés =
Prueba#1
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Métodode | Tempera | Tiempode | Método de | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatur | Observaciones
5 Coccion/Ela turade Coccion/El | conservaci ade conservaci regeneracion | a de servicio
Organoléptic boracidn coccion aboracidn an conservacio an del producto
as n

Arroz de 200 La
cebada Color: preparacion
Cebolla &0 amarillo y sale para 3
paitefia rojo platos, de lo
Ajo 3 Olor: cerdo, | Ebullicion 93°C 60 minutos | Refrigeraci | 42C Refrigeraci | Calentar cual falta mas
Achiote 15 cebada, on y medio | Refrigeracio | 6n12 Producto tocino, que

papas ambiente | n horas base se cocine
Tocino de 70 Sabor: Salado més la
papada Textura: cebada y
Papas 150 Espeso, espese mas.
Agua 1500 | rugoso
Sal 8
Col 10
Proceso:
1.- Prepara el mise en place de todos los ingredientes.
2. Sofreir la cebolla, ajo y achiote por 5 minutos.
3. Agregar el arroz de cebada al sofrito previa hidratacion de 24 horas en agua y tostado en un sartén, por 5 minutos.
4, Agregar agua y tocino de papada del cerdo hasta que cocine por un tiempo de 50 minutos, después agregar las papas.
5. Agregar |a col después de que este bien cocido por 10 minutos y servir con culantro.
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Mombre del Mombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador: Sopa de Arroz de Cebada
Luis Raman, lavier H
Urgilés e
Prueha # 2
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Métodode | Tempera | Tiempo de | Métodode | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatur | Observaciones
5 Coccidn/Ela tura de Coccion/El | conservaci ade conservaci regeneracion | a de servicio
Organoléptic boracion coccion aboracidn an conservacio an del producto
as n
Arroz de 200
cebada Color:
Cebolla 60 amarillo y Mejorar la
paitefia rojo presentacién
Ajo Olor: cerdo, Ebullicion 93 oC 80 minutos | Refrigeraci | 42C Refrigeraci | Calentar del
Achiote a cebada, on y medio | Refrigeracio | 6n 12 joecC emplatado y
papas ambiente n horas acompariar
Tocino de 100 Sabor: Salado alguna salsa
papada Textura: de aji
Papas 200 Espeso,
Agua 1500 rugoso
sal 4
Col 50
Proceso:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Sofreir la cebolla, ajo y achiote por 5 minutos ademas por separado tostar el arroz de cebada.
3. Agregar el arroz de cebada al sofrito previa hidratacién de 24 horas en agua y tostado en un sartén, por 5 minutos.

4, Agregar agua y tocino de papada del cerdo hasta que cocine por un tiempo de 50 minutos, después agregar las papas.
5. Agregar la col después de que este bien cocido por 10 minutos y servir con culantro.
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Mombre del Mombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador: Sopa de Arroz de Cebada
Luis Ramon, Javier
Urgilés
Prueba # 3
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Tempera | Tiempo de | Método de | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatur | Observaciones
5 Coccidn/Ela tura de Coccién/El | conservaci ade conservac regeneracion | a de servicio
Organoléptic boracion coccidn aboracion on CONservacio an del producto
as n
Arroz de 200
cebada Color:
Cebolla 60 tomate Mejorar los
paiteria Olor: cerdo, cortes del
Ajo 10 cebada, Ebullicion 93 eC 50 minutos | Refrigeraci | 42C Refrigeraci | Calentar tocino de
Achiote T papas on y medio | Refrigeracio | on 12 70ecC cerdo
Sabor: Salado ambiente n horas
Tocing de 200 Textura:
papada Espesa,
Papas 200 rugoso
Agua 1000
Sal 5
Col 100
Proceso:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Sofreir la cebolla, ajo y achiote por 5 minutos ademas por separado tostar el arroz de cebada.
3. Agregar el arroz de cebada al sofrito previa hidratacion de 24 horas en agua y tostado en un sartén, por 5 minutos.

4., Agregar agua y tocino de papada del cerdo hasta que cocine por un tiempo de 50 minutos, después agregar las papas.
5. Agregar la col después de que este bien cocido por 10 minutos y servir con culantro.
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Mombre del Mombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracién
realizador: Sopa de Arroz de Cebada
Luis Ramadn, Javier
Urgilés
Prueba# 4
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Tempera | Tiempode | Método de | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatur | Observaciones
5 Coccion/Ela tura de Coccion/El | conservaci ade conservaci regeneracion | ade servicio
Organoléptic boracion coccion aboracion an conservacio an del producto
as n
Arroz de 200
cebada Color:
Cebolla 60 amarillo y mMuy aguado,
paitefia rojo la sopa debe
Ajo 15 Olor: cerdo, Ebullicion 93 eC 60 minutos | Refrigeraci | 42 C Refrigeraci | Calentar ser mas
Achiote 15 cebada, on y medio | Refrigeracio | on 12 70ecC espesa
papas ambiente n horas
Tocino de 100 | sabor: Salado
papada Textura:
Papas 200 Espeso,
Agua 1000 | rugoso
Sal 10
Col 100
Proceso:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Sofreir |a cebolla, ajo y achiote por 5 minutos ademas por separado tostar el arroz de cebada.
3. Agregar el arroz de cebada al sofrito previa hidratacion de 24 horas en agua y tostado en un sartén, por 5 minutos.

4, Agregar agua y tocino de papada del cerdo hasta que cocine por un tiempo de 50 minutos, después agregar las papas.
5. Agregar |a col después de que este bien cocido por 10 minutos y servir con culantro.
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Mombre del Mombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracion
realizador: Sopa de Arroz de Cebada
Luis Ramdn, Javier
Urgilés
Prueha # 3
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Métodode | Tempera | Tiempode | Métodode | Temperatur | Tiempo de Méetodo de Temperatur | Observaciones
S Coccidn/Ela tura de Coccidn/El | conservaci ade conservaci regeneracion | a de servicio
Organoléptic boracicn coccion aboracion an conservacio an del producto
as n
Arroz de 200
cebada Color:
Cebolla 80 tomate Todas las
paiteria Olor: cerdo, Caracteristica
Ajo 20 cebada, Ebullicion 93 eC 60 minutos | Refrigeraci | 42C Refrigeraci | Calentar 5
Achiote a0 papas an y medio | Refrigeracio | 6n 12 70eC organoléptica
Sabor: Salado ambiente n horas 5 bien
Taocino de 200 Textura:
papada Espeso,
Papas 200 rugoso
Agua 1000
Sal 10
Col 150
Proceso:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Sofreir |a cebolla, ajo y achiote por 5 minutos ademés por separado tostar el arroz de cebada.
3. Agregar el arroz de cebada al sofrito previa hidratacion de 24 horas en agua y tostado en un sartén, por 5 minutos.

4., Agregar agua y tocino de papada del cerdo hasta que cocine por un tiempe de 50 minutos, después agregar las papas.
5. Agregar |a col después de que este bien cocido por 10 minutos y servir con culantro.
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Bitdacora 1
lavier Sopa de Tipo de
Urgiles Luis lluspas preparacion
Ramon -
k ‘
ingredientes Peso corte Metodo de temperatura | Tiempo de Caracteristicas | Método de Tiempo de Tiempo de Observacion
Coccion proceso organolépticas | conservacidon | conservacion | servicio
Tocino 500 g. [P ahumado 60 C & horas ahumado
ahumado
ajo 30 z. Brunoise sofrita 24 C S minutos
Papa bolona 500 g. Macedonia Hhdmedo Q4C 30 minutos Se presentd
EXCESD
col 100 g. Cubos himedo Q4C 15 minutos de grasza
Harina de 200 g. MSA himedo MSA I 20 minutos Refrigeracidn | Refrigeracidn
maiz
Huewvo 60 g. N/ N A N/ A acC 12 70C
Manteca 20g. [ NS A [ IS A
chanco
Cebollla S0 g, Brunoise sofrito Q4C 5 minutos Congelacion Congelacion
paitefia
quesillo 100 g. NS A NS A NS A NS A -BC 2 meses
leche 200 mil. NS A NSA NS A NSA
achiote 30 ml. IS A (MR IS A WY
sal 35g. A A A A
pimienta 15 g. N/ A NSA N/ A NSA
perejil 40 g. chiffonade NSA N/A NSA
cilantro 40 g chiffonade NS A YA (WY
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Bitdcara 2
lavier Sopa de Tipa de
Urgiles Luis s paus preparscitn
Ramdn |
" _.__.J
ingradientes Pagp carte Marada de termperatursa | Tiempo de Caracteristicas | Méatoda de Tiempo de Tiempo de Observacion
eocridn procesn arganalépticas | conservacion | conservacitn | servici
Tocing 500 g, HlA ahumade G0 C 6 haras
ahumado
aja 30 g. Brunoise safrita 94 C 5 minutos
Papa balona | 400g. Macedania Hhdmeda 94 C 30 minutos Se bajo la
ol 100 g, Cuhbas hameda 94 c 15 minutes Grasa de
Harina de 200 . MA hameda MiA 20 minutos Calar café Refrigeracian | Refrigeracian chancho y
e
Hueva 60 . MlA Ml A Ml MSA Liquida y 4 C. 12 mc La papas en
salada.
Manteca 20g. Mia M A WA M A 100 g
chanco
Cebollia 90 g. Brunoise safrita 94 C 5 minutos Cangelacidn | Congelacian
paitEfa
guesilla 100 g. MiA M MiA M A BT 2 meses
leche 200 ml. Wi N & W N &
achiote 30 ml. W N & W N A
Sal 45 . W N & W NJ &
pirmienta 15 . HlA A HlA HA
pare|il A0 p. chiffansdea M A LY M A
cilantra 40 . chiffanade M A MiA M)A
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Bitdcara 3
Javier Sopa de Tipo de
Urgiles Luis s paas preparacien
Ramidn
Ingredientes | Peso Carte Matado de | Temperatura | Tiempo de | Caracteristicas | Méatodo de Tiempa de Tiempo de servicia Observacion
ooCCidn proceio arganalépticas | conservacitn | coniervacion
Tocing 500 g. MNiA ahumado a0C & haras
ahumado
aja 30 g. Brunoise safrito 94 5 minutos
Papa balona | 400 g. Macedania | Hhameda 94C 30
minutas
cal 100 g Cuadradas hameda a4 C 15 B E e,
minutas liguide de
calar café
Harina de 200 8. MNiA hameda H/A 20 Refrigeracidn | Refrigeracidn Bajando el
miaiz minutas niwvel de
Husva 60 g A HJA HJA A 4 C. 1z Toc grasa ve dio
Manteca 20 MNia WA WA MNia una majar
chanco
Cebollla 90 g Brunoise safrito 94c 5 minutos Congelacidn | Congelacidn Presentacidn
paiteiia
guesilla 100 g. MNiA H/A H/A MNiA -8 2 meses W
aumeanta
leche 200 ml MN/A MSA MSA MN/A al
parcentaje
achiote 30 ml. MNiA WA WA MNiA e sal
Zal 45 . MNjA M/A M/A MNjA
pirmienta 15 . MNiA WA WA MNiA
parajil 40 g chiffonads WA WA MNiA
cilantra 40 g chiffonads WA WA MNiA
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Bitdcara 4

Javier Sopa de Tipa de

Urgiles Luis lluspas preparacien

Ramdan

ingredientes | Peso corbe Mérada temperatura | Tiempa Caracteristicas | Méwodo de Tiempo de Temperatura de servicia | Observacion

de caccidn da arganalépticas | conservacion | conservacion

Prceso

Tocino 500 g. NJA ahumado a0 C 6 haras

ahumado

aja 30 g Brunoise safrita 4 5
minutax

Papa balana | 500 g. Macedania Hhdameda 94 C 30 Se presents
minutos segan la

wal 100 g. Cubas hiameda 4 15 Aruosa, deseado
minutas liguido de

Harina de 200 g. NJA hiameda WA 20 walar café Refrigeracidn | Refrigeracidn

iz minutas

Hueva [ Ny A My A WA HjA 4 . 12 7oc

Manteca 20p. M A MJSA HA MNiA

chanco

Cabollla a0g. Brunoiss sofrita 94 c 5 Cangelacian Cangelacian

paiteia minutas

guesilla 100 g. NJA Ny A WA NiA -8 C 2 meses

leche 200ml | M/A M A MiA MiA

achiote 30 ml. NJ A, M A MiA MiA

Sal EET S NJA NJ A MA NjA

pimienti 15 . M)A M A M A MNJA

pérejil a0 g chiffanade M A M A MNJA

gilantra a0 g chiffanade M A M A MNJA
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MNombre del realizador:
Luis Raman, lavier Urgiles

Nombre de la elaboracidn
Tamal de mote casado

Fotografia de la elaboracidn

Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatura Tiempo de Método de Temperat Observaciones
Organolépticas | Coccidn/Elab ura de Coccidn/Ela | conservacit de CONServacio regeneracion ura de
oracién coccion boracion n conservacion n del producto servicio
Mote 200 Esta salado, falta
Pasas 20 huew_: para ,que
aglutine, mas
Hoja de Achira 5 Color: marrén pasas, el peso es
Poroto 200 Olor: maiz, Refrigeracié | 4eC Refrigeracio de100g 4
Huevo 55 carne y poroto 40 ¢ 60 minutos | ny medio Refrigeracion | n 24 horas Calentar 40 ¢ unidades y 1
Sabor: salado Vapor ambiente unidad de 50 g,
Mantequilla 20 Textura: suave y estd seco, textura
sal 10 aspero gruesa y aspera
Tocino de papada 50
Cebolla paitefia 60
Achiote 10
Aceite 5
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Remojar el maiz y el poroto luego cocinar hasta gque estén medio duros, para posterior moler en frio.

3.- Incorporar a la mezcla de mote y poroto, mantequilla, huevo, sal, aceite hasta formar una masa y reservar.
4.- Mezclar el tocino de papada dentro del sofrito de la cebolla paitefia, achiote y pasas.

5.- Envolver la masa con el relleno encima, cerrar y armar, finalmente cocinar los tamales al vapor por 60 minutos.
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Mombre del realizador: Mombre de |a elaboracion Fotografia de la elaboracion
Luis Ramon, Javier Urgiles Tamal de mote casado
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Métodode | Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperat Observaciones
Organolépticas Coccion/Elab ura de Coccion/Ela | conservacio de conservacio regeneracion ura de
oracion coccion boracidn n CONservacion n del producto servicio
Mote 200 Salieron 4U, masa
suave y aguada
Pasas 20 Va8 )
demasiada
Hoja de Achira 4 Color: pasmo manteca de cerdo,
Poroto 200 Olor: maiz, Refrigeracia | 42C ‘ Refrigeracid salado, condumio
Hueve carne y poroto 4peC 60 minutos | n Refrigeracion | n 48 horas Calentar 4peC muy concentrado
_ Sabor: salado Vapor el comino y sal
Mantequilla Textura: suave y
Sal 10 | dspero
Tocino de papada 100
Cebolla paitefia 60
Achiote
Aceite
Fendo de Tocino 20
Manteca de cerdo 150

Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Remojar el maiz y el poroto luego cocinar hasta que estén medio duros, para posterior moler en frio.

3.- Incorporar a la mezcla de mote y poroto, huevo, sal, aceite, fondo de tocino hasta formar una masa y reservar.

4.- Cocinar el tocino para extraer sabores y sal que servira como fondo, para luego mezclar el tocino de papada dentro del sofrito de |a cebolla paitena, aceite y pasas.
5.- Envolver la masa con el condumio frio, cerrar y armar, finalmente cocinar los tamales al vapor por 60 minutos.
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Nombre del realizador: Nombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracion
Luis Raman, Javier Urgiles Tamal de mote casado h
Prueba # 3
Ingredientes Peso | Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Métodode | Temperatura Tiempo de Método de Temperat Observaciones
Organolépticas Coccion/Elab ura de Coccion/Ela | conservacic de conservacio regeneracion ura de
oracion coccion boracion n CONservacion n del producto servicio
Mote 200
Pasas 20
Salieron 4U de 170
Hoja de Achira 4 Color: pasmo g, masa suave y
Poroto 200 Olor: maiz, Refrigeracid | 42C , Refrigeracid m::xs unida, falta
Huevo 50 carne de cerdo y 40 eC 45 minutos | n Refrigeracion | n 48 horas Calentar 40 eC mas grasa,
_ poroto Vapor condumio normal
Mantequilla 0 Sabor: salado
Sal 5 Textura: suave y
Tocino de papada 100 | dspero
Cebolla paitefia 60
Achiote
Aceite
Fondo de Tocino 25
Manteca de cerdo A0
Orégano 1
Proceso:
1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Remojar el maiz y el poroto luego cocinar hasta gue estén medio duros, para posterior moler en frio.
3.- Incorporar a la mezcla de mote y poroto, huevo, sal, aceite, fondo de tocino hasta formar una masa y reservar.
4.- Cocinar el tocino para extraer sabores y sal que servira como fondo, para luego mezclar el tocino de papada dentro del sofrito de la cebolla paitefia, aceite y pasas.
5.- Envolver la masa con el condumio frio, cerrar y armar, finalmente cocinar los tamales al vapor por 45 minutos.
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Mombre del realizador: Mombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
Luis Ramon, lavier Urgiles Tamal de mote casado
Pruebha# 4
Ingredientes Peso | Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatura Tiempo de Método de Temperat Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccion/Ela | conservacic de conservacio regeneracion ura de
oracién coccidn boracion n conservacion n del producto servicio
Mote 200 Salieron 4U de 170
Pasas 20 & Enasa_ suavey
mas unida pero
Hoja de Achira 4 Color: pasmo no textura
Porato 200 | Clor: maiz, Refrigeracio | 42C Refrigeracio aceptable, falta
Huevo 50 carne de cerdo y 40 8C 40 minutos | n Refrigeracion | n 48 horas Calentar 40 2C mas huevo,

_ poroto Vapor manteca de cerdo
Mantequilla 0 Sabor: salado normal, condumio
Sal 5 Textura: suave y normal
Tocino de papada 100 | dspero
Cebolla paitena 80
Achiote
Aceite
Fondo de Tocino 25
Manteca de cerdo 40
Orégano 1
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Remojar el maiz y el poroto luego cocinar hasta que estén medic duros, para posterior moler en frio.

3.- Incorporar a la mezcla de mote y poroto, huevo, sal, aceite, fondo de tocino hasta formar una masa y reservar.

4.- Cocinar el tocino para extraer sabores y sal que servird como fondo, para luego mezclar el tocino de papada dentro del sofrito de la cebolla paitefia, aceite y pasas.
5.- Envolver la masa con el condumio frio, cerrar y armar, finalmente cocinar los tamales al vapor por 40 minutos.
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Nombre del realizador:
Luis Raman, Javier Urgiles

MNombre de la elaboracion
Tamal de mote casado

Fotografia de la elaboracion

Prueba#5

Ingredientes Peso | Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatura Tiempo de Método de Temperat Observaciones

Organolépticas | Coccidn/Elab ura de Coccion/Ela | conservacic de conservacio regeneracidn ura de
oracion coccion boracion n conservacion n del producto servicio
Mote 200 El producto salid
todo bien excepto
Pasas 20 la textura debi(l;)u a
Hoja de Achira 5 Color: marron que la masa no
Poroto so0 | ©lor: maiz, Refrigeracio | 42C Refrigeracio tuvo hidratacion
Arvela 20 camne de cerdo y 909C 40 minutos | n Refrigeracion | n 48 horas Calentar 409C necesaria
poroto Vapor

Zanahoria 20 Sahor: salado
Sal 5 Textura: suave y
Tocino de papada 100 | dspero
Cebolla paitefia 60
Achiote
Aceite
Fondo de Tocino 100
Manteca de cerdo 200
Orégano 1
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Remojar el maiz y el poroto luego cocinar hasta gque estén medio duros, para posterior maoler en frio.

3.- Incorporar a la mezcla de mote y poroto, huevo, sal, aceite, fondo de tocino hasta formar una masa y reservar.

4.- Cocinar el tocino para extraer sabores y sal que servird como fondo, para luego mezclar el tocino de papada dentro del sofrito de la cebolla paitena, aceite y pasas.

5.- Envolver la masa con el condumio frio, cerrar y armar, finalmente cocinar los tamales al vapor por 40 minutos.
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Nombre del realizador:
Luis Ramdn, Javier Urgiles

Mombre de |a elaboracién
Tamal de mote casado

Fotografia de la elaboracion

Prueha#6
Ingredientes Peso | (Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempode Méetodode | Temperatura Tiempo de Método de Temperat Observaciones
Organolépticas Coccidn/Elab ura de Coccién/Ela | conservacid de conservacio regeneracion ura de
oracidn coccidn boracidn n conservacion n del producto servicio
Mote 200
Pasas 20 Se obtuvo el
Hoja de Achira 5 Color: marron resultado
Poroto 300 | Olor: maiz, Refrigeracio | 42C Refrigeracio correcto, se
Arveja 20 carne de cerdo y 40eC 40 minutos | n Refrigeracion | n 48 horas Calentar 40 eC mejord en textura,
poroto Vapor sabor, humedad,
Zanahoria 20 Sabor: salado brillo y aroma.
5al 5 Textura: suave y
Tocino de papada 100 | dspero
Cebolla paitena 60
Achiote 5
Aceite 5
Fondo de Tocino 150
Manteca de cerdo 200
Orégano 1
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Remojar el maiz y el poroto luego cocinar hasta gque estén medio duros, para posterior moler en frio.
3.- Incorporar a la mezcla de mote y poroto, huevo, sal, aceite, fondo de tocino hasta formar una masa, para posterior aplicar reduccidn con la masa y fondo realizado, finalmente reservar.

4.- Cocinar el tocino para extraer sabores que servird como fondo, para luego mezclar el tocino de papada dentro del sofrito de la cebolla paitenia, aceite, zanahoria, arveja y pasas, y enfriar.

5.- Envolver la masa con el condumio frio, cerrar y armar, finalmente cocinar los tamales al vapor por 40 minutos.
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Bitacora: Tocino

Bitacora 1

Javier Urgiles Tocino ahumado Tipo de
Luis Raman preparacion
ingredientes Peso | corte Método de coccidn | temperatura | Tiempo Caracteristicas Métado de Tiempo de Tiempo de servicio Observacidn
de organolépticas | conservacidn conservacion
proceso

Tocino de 900 | Pieza Horno/ahumado 60C 3 horas Fibroso, grasa,
papada g. piel limpia
achiote 100 N/A tostar 95¢C 5 Este necesita

g minutos bajar el nivel de sal en

un 15%

Manteca de 190 N/A derretir 98 C 5
cerdo g minutos
ajo 120 rondelle | licuar 16C 8

g minutos
Sal 100 N/A N/fA N/fA N/A Refrigeracion Refrigeracion Subir el tiempo de

E.
Comino en 50g | N/A Tostar/machacar 98 C. 10 4 C. 5 dias 70C coccign a
grano minutos
Virutas para 50g. | NjA encerder 98.C 10 I 4 horas.
ahumar minutos

Congelacion
-8C

Congelacion
2 meses
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Bitacora 2

Javier Urgiles Tocino ahumado Tipo de
Luis Ramén preparacion
ingredientes Peso | corte Método de coccion | temperatura | Tiempo Caracteristicas Método de Tiempo de Tiempo de servicio Observacion
de organolépticas | conservacion conservacion
proceso
Tocino de 900 | Pieza Horno/ahumado 60 C 6 horas Fibroso, grasa,
papada £ ™ piel limpia
achiote 100 N/A tostar 95 & 5
B minutos
Manteca de 190 | NjA derretir 98 C 5 Se bajo en 15%
cerdo g minutos
ajo 120 rondelle | licuar 16C 8 la sal, quedo
g minutos
Sal 85g. | N/A N/A N/A N/A Refrigeracion | Refrigeracion Gptimo y el tiempo
Comino en 50g. | N/A Tostar/machacar 98 C. 10 4 C. 5 dias 70C de horneadoa 6
grano minutos horas.
Virutas para 50g. | N/A encerder 98.C 10
ahumar minutos

Congelacién
-8C

Congelacién
2 meses
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Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracidn
realizador: Tocino deshidratado y ahumado
Luis Ramdn, lavier
Urgilés
Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperat Tiempo de Meétodo de Temperatura Tiempo de Método de Temperatur Ohservaciones
Organolépticas | Coccidon/Elab ura de Coccion/Ela Conservacio de COnservacio regeneracion a de servicio
aracion coccian boracion n CONServacion n del producto

Papada de 740
cerdo Se hizo la
Achiote 45 réplica pero
Mantecade | 60 Color: esta salio
cerdo marron Refrigeraci Producto correcto, sal y
Ajo 50 Olor: lefioso, 15¢eC 8 horas Refrigeracid | on 5 dias, Temperatura base condimento
<l 35 condimentos, | Ahumado 60 2C Ahoras, Ahumado, | n42ecC, Congelacié | Ambiente equilibrado

_ frutal 558C deshidrata | refrigeraci | Congelacion | n:2 meses mediante la
Comino en 25 Sabor: salado do, 4 horas | &n, 2eC aplicacion de
grano Textura: ahumado congelacid todos los
Virutas para | 50 blando, n ingredientes de
ahumar fibroso, graso la tercera parte
Aceite 100 del gramaje
vegetal
Carbén 50
Proceso:
1. Lavar la papada de cerdo, reservar.
2. En un sartén colocar achiote y tostar por 5 minutos, incorporar la manteca de cerdo e impregnar durante 10 minutos.
3. Lavar, cortar y licuar el ajo.
4. Tostar comino en grano en un sartén durante 5 minutos, colocar en una piedra y machacar durante 5 minutos.
5. Mezclar ajo, sal y comino.
6. Frotar la papada con la mezcla (5) y la mitad de la manteca (2).
7. Encender el horno a 60°C. Colocar virutas en una lata de horno, colocar la carne en otra lata, colocar las dos en el horno durante 4 horas.
8. Encender el carbon, calentar el aceite y colocar el carbén encendido, tapar.
5. Una vez listo (8) agregar la manteca restante de (B6) y homogenizar.

10. Una vez listo (7) colocar la carne en la mezcla (3) y confitar durante 4 hora
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Nombre del
realizador:

Luis Raman, Javier
Urgilés

Mombre de la elaboracidn
Salsa de aji con mani

Fotografia de la elaboracion

*r

-

Prueba # 1

Ingredientes | Peso | Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones

Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccidn/Ela | conservacio de conservacio regeneracion de servicio
oracién coccion boracion n conservacion n del producto
Cebolla 45 Muy aguado y
Culantro 20 salado
Leche 200 . . i . . - .
Color: marrén Licuado 15¢eC 3 minutos Refrigeracio | 42C Refrigeracid | Remover 152eC
Mani 50 Olor: frutal ny medio Refrigeracion | n 24 horas
_ Sabor: salado ambiente

Comina 0.5 Textura: suave y
Sal 40 liquido
Aji rocoto 50
Ajo 20
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blanguear el aji 2 veces y licuar junto con el mani, sal, aceite y cominao.
3.- Mezclar con la cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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MNombre del
realizador:

Luis Raman, lavier
Urgilés

Mombre de la elaboracion
Salsa de aji con mani

Fotografia de la elaboracidn

Prueba # 2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas Meétodo de Temperat | Tiempode | Métodode | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones
Organolépticas | Coccidn/Elab ura de Coccion/Ela | conservacid de conservacio regeneracion de servicio
oracion coccion boracién n conservacion n del producto

Cebolla 45 Tiene
culantro 20 consistencia
Leche 70 pero estd muy

Color: marron Licuado 158C 3 minutos Refrigeracio | 42C Refrigeracid | Remover 15eC picante
Mani 200 | Olor: frutal n y medio Refrigeracion | n 24 horas
_ Sabor: salado ambiente

Comino 0.5 | Textura: suave y
Sal 15 liquido
Aji rocoto 100
Ajo 20

Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blanquear el aji 2 veces y licuar junto con el mani, sal, aceite y comino.
3.- Mezclar con la cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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MNombre del
realizador:

Luis Raman, Javier
Urgilés

Mombre de la elaboracion
Salsa de aji con mani

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 3
Ingredientes | Peso | Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccion/Ela | conservacio de conservacid regeneracion de servicio
oracién coccion boracién n conservacion n del producto
Cebolla 45 Mejorar la
Culantro 20 presentacion,
Toche ) falta tostar el
Color: marron Licuado 15eC 3 minutos Refrigeracio | 42C Refrigeracid | Remover 15¢eC mani para
Mani 200 | Clor: frutal n y medio Refrigeracion | n 24 horas mejorar color
_ Sabor: salado ambiente
Comino 0.5 | Textura: suave y
Sal 15 liquido
Aji rocoto 50
Ajo 20
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blanguear el aji 2 veces y licuar junto con el mani, sal, aceite y comino.
3.- Mezclar con la cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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MNombre del
realizador:

Luis Raman, Javier
Urgilés

Mombre de la elaboracion
Salsa de aji con mani

Fotografia de la elaboracidn

Prucha# 4
Ingredientes | Peso | Caracteristicas Método de Temperat | Tiempode | Métodode | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccion/Ela | conservacio de conservacio regeneracion de servicio
oracion coccidn boracion n conservacion n del producto
Cebolla 45
Culantro 20 Mejord las
caracteristicas
Leche 70 . ] ) ) . i o -~
Color: marron Licuado 15eC 2 minutos Refrigeracid | 42C Refrigeracid | Remover 159C organolépticas
Mani 200 | Clor: frutal n y medio Refrigeracidn | n 24 horas ¥ menos
_ Sabor: salado ambiente picante
Comino 0.5 | Textura: suavey
Sal 15 liquido
Aji rocoto 50
Ajo 20
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blangquear el aji 4 veces y licuar junto con el mani, sal, leche, ajo y comino.
3.- Mezclar con la cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracién
realizador: Salsa de aji con maracuya
Luis Raman, Javier
Urgiles
Prueba #1
Ingredientes | Pes | Caracteristicas | Método de | Tempera | Tiempode | Método de | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatur | Observacione
o Organolépticas | Coccion/Ela | turade | Coccidn/El | conservaci ade conservaci | regeneracion | a de servicio s
boracion coccion aboracion an conservacio an del producto
n
Aji rocoto 30 Esta aguado,
Culantro 7 los cortes de
Cebolla 35 . la cebolla no
perla Color: amarillo _ _ _ _ son acordes y
Tman s Olor: frutal Refrigeraci | 42C Refrigeraci la oet.:c—l la
Sabor: salado 18eC 3 min. on y medio | Refrigeracio | 6n 48 Remover 152C paitena no
Sal 2 Textura: suave | Licuado ambiente n horas sincroniza
ceite 3 y liquido color.
Maracuya 70

Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Blanquear el aji varias veces para eliminar el picante del aji

3.- Licuar el aji, pulpa de maracuya, aceite, limoén, sal y después colar.
4.- Mezclar el licuado con el culantro, cebolla y servir.
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Mombre del Mombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador: Salsa de aji con maracuya
Luis Ramdn, Javier
Urgiles
Prueba # 2
Ingredientes | Pes | Caracteristicas | Métodode | Tempera | Tiempo de | Método de | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatur | Observacione
o Organolépticas | Coccion/Ela tura de Coccion/El | conservaci ade conservaci | regeneracion | a de servicio 5
boracion coccion aboracidn an conservacio an del producto
n
Aji rocoto 50 Esta salado y
Culantro 20 picante, hace
Cebolla 40 ) falta mas
perla Color: amarillo _ _ _ _ pulpa def
Gman 50 Clor: frutal Refrigeraci | 42C Refrigeraci maracuya
Sabor: salado 18 2C 3 min. 6ny medio | Refrigeracio | on 48 Remover 15¢eC
sal 30 Textura: suave | Licuado ambiente n horas
Aceite 10 | Ye&spese
Maracuya 50

Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Blangquear el aji varias veces para eliminar el picante del aji
3.- Licuar el aji, tomate, aceite, limdn, sal y después colar.

4.- Mezclar el licuado con el culantro, cebolla y servir.
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Nombre del Mombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador: Salsa de aji con maracuya ’
Luis Ramon, lavier
Urgiles
Prueba # 3
Ingredientes | Pes | Caracteristicas | Métodode | Tempera | Tiempode | Método de | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatur | Observacione
o Organolépticas | Coccidn/Ela tura de Coccion/El | conservaci ade conservaci | regeneracion | ade servicio 5
boracion coccidn aboracion on CONSEervacio an del producto
n
Aji rocoto 100 Todas las
culantro 30 Caracteristica
Cebolla 60 ) s .
perla Color: amarillo organoléptica
Grmon 0 Olor: frutal Refrigeraci | 42C Refrigeraci 5 bien,
Sabor: salado 18eC 3 min. on y medio | Refrigeracio | on 48 Remover 152C resultado de

Sal 15 Textura: suave | Licuado ambiente n horas la
Aceite 30 y liquido elaboracion
Maracuya &0 bien, mellr.?r'ar

presentacion
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Blanquear el aji varias veces para eliminar el picante del aji
3.- Licuar el aji, tomate, aceite, limon, sal y después colar.

4.- Mezclar el licuado con el culantro, cebolla y servir.
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Mombre del Mombre de |a elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador: Salsa de aji con maracuya
Luis Raman, lavier
Urgiles
Prusha#4
Ingredientes | Pes | Caracteristicas | Método de | Tempera | Tiempo de | Método de | Temperatur | Tiempo de Meétodo de Temperatur | Observacione
o Organolépticas | Coccidn/Ela | turade | Coccidn/El | conservaci ade conservaci | regeneracion | ade servicio 5
boracion coccion aboracidn on conservacio an del producto
n
Aji rocoto 100 Todas las
Culantro 20 Caracteristica
Cebolla 60 ® .
perla Color: tomate organoléptica
Gman 20 Olor: frutal Refrigeraci | 42C Refrigeraci 5 bien,
Sabor: salado 18eC 3 min. on y medio | Refrigeracio | 6n 48 Remover 15eC resultado de

Zal 15 Textura: suave | Licuado ambiente n horas la
Aceite 30 y liquido elaboracion
Maracuya &0 bien, mejtflr’ la

_ presentacion
Ajo 15
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2.- Blanguear el aji varias veces para eliminar el picante del aji
3.- Licuar el aji, tomate, aceite, limoén, sal y después colar.

4.- Mezclar el licuado con el culantro, cebolla y servir.

[elo]



e Bitacora: Salsa de aji con Tomate

AN S TIFT LT DE TIEChKOIL OGIAS

— 7 SUDAMERICANOD.

wheow o sudamericano.edu.ec

Mombre del Mombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador: Salsa de aji con tomate
Luis Ramon, lavier
Urgilés
Prueba#1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas Método de Temperat | Tiempode | Métodode | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccion/Ela | conservacio de conservacio regeneracion de servicio
oracian coccion boracién n conservacion n del producto

Cebolla 200 Salidé muy
Culantro 20 aguado,
Liman 4 picante,

Color: tomate Licuado 152eC 3 minutos Refrigeracio | 42C Refrigeracio | Remover 15eC mejorar los
Tomate de 200 | Olor: frutal n y medio Refrigeracion | n 24 horas cortes de
arbol Sabor: salado ambiente cebolla
Aceite 75 Textura: suave y

liquido
Sal 0 |9
Aji rocoto 50
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blangquear el aji 2 veces y licuar junto con el tomate, sal, aceite y limdn.
3.- Mezclar con la cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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Nombre del
realizador:

Luis Raman, lavier
Urgilés

Mombre de la elaboracion
Salsa de aji con tomate

Fotografia de la elaboracion

A
Prueba # 2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas Método de Temperat | Tiempode | Métodode | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones
Organolépticas | Coccion/Elab ura de Coccién/Ela | conservacid de conservacio regeneracion de servicio
oracion coccidn baoracién n conservacion n del producto
Cebolla 200 Estd muy
Culantro 20 picante y debe
Limén 4 ser mas
Color: tomate Licuado 15eC 3 minutos Refrigeracio | 49C Refrigeracio | Remover 15¢eC espeso, esta
Tomate de 200 | Olor: frutal n y medio Refrigeracion | n 24 horas salado
Arbol Sabor: salado ambiente
Aceite 25 Textura: suave y
liquido
<l 30 |
Aji rocoto 50
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blanguear el aji 2 veces y licuar junto con el tomate, sal, aceite y limdn.
3.- Mezclar con la cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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Nombre del
realizador:

Luis Ramdn, Javier
Urgilés

MNombre de |a elaboracion
Salsa de aji con tomate

Fotografia de la elaboracidn

Prueba # 3
Ingredientes | Peso | Caracteristicas Método de Temperat | Tiempode | Métodode | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Elab ura de Coccidn/Ela | conservacio de conservacio regeneracion de servicio
oracion coccion boracién n conservacion n del producto
Cebolla 200 Mejord las
Culantro 20 caracteristicas
Giman y organolépticas
Color: tomate Licuado 15eC 3 minutos Refrigeracio | 42C Refrigeracio | Remowver 15eC , falta mejorar
Tomate de 200 | Olor: frutal n y medio Refrigeracion | n 24 horas la
irbol Sabor: salado ambiente presentacion
Aceite 75 Textura: suave y
liquido
sal 5 |
Aji rocoto 50
Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blanguear el aji 2 veces y licuar junto con el tomate, sal, aceite y limdn.
3.- Mezclar con la cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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Nombre del
realizador:

Luis Raman, lavier
Urgilés

Nombre de la elaboracion
Salsa de aji con tomate

Fotografia de la elaboracion

J

\

Prueba # 4
Ingredientes | Peso | Caracteristicas Métodode | Temperat | Tiempode | Métodode | Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Elab ura de Coccion/Ela | conservacié de conservacio | regeneracion de servicio
oracion coccion boracién n conservacion n del producto

Cebolla 200

Culantro 20 caracteristicas
Limen 2 organolépticas

Color: tomate Licuado 15eC 3 minutos | Refrigeracid | 49C Refrigeracié | Remover 15eC ok y se mejord

Tomate de 200 | Olor: frutal ny medio Refrigeracion | n 24 horas la

arbol Sabor: salado ambiente presentacion
Aceite 25 Textura: suave y
& 1 liquido

Aji rocoto 50

Ajo 20

Proceso:

1.- Preparar el mise en place de todos los ingredientes.
2.- Blanguear el aji 2 veces y licuar junto con el tomate, sal, aceite, ajo y limdn.
3.- Mezclar con |a cebolla, culantro en un recipiente para posterior uso y servir.
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5.1.3 Fichas estandarizadas

Las fichas estandarizadas son documentos que recogen datos de la actividad realizada
en la elaboraciones gastrondémicas, en donde se indica los ingredientes, cantidad, cortés,
técnicas, tiempo y temperatura que sea aplican como elemento dentro del plato, ademas
estan los utensilios o equipos que se necesita para lograr aquello, por la que la finalidad
es permitir mantener la correcta aplicacion de propuestas gastronomicas y obtener el

mismo resultado o réplicas por cada persona.

Segun (Economia, 2014) estandarizacion es el proceso por medio del cual se fija un
patrdn, es decir se denomina estandarizacion al proceso de unificacion de caracteristicas

en un producto, servicio, procedimiento etc.

La hoja de ruta sera la ficha de estandarizacion que es un modelo institucional en la
que se usa parametros para el mejor control como es nombre del plato, tipo de plato,
ingredientes, imagen, mise en place en técnicas de corte, coccion tiempo y temperatura,
utensilios, equipos y los pasos a seguir o procesos, pero definidos con verbos en

infinitivo, a continuacion se detallan lo siguiente:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Guarnicién, entrada
o Plato fuerte Nombre .d'e la
Elaboracion

Tipo de Plato:

Nombre del

Nombre ingrediente
LG B sal Unidad de medida
Imagen del F t —8 CeDoTta pera Uni. G, Kg
producto final - oto
\’ Cantidad en peso
Del ingrediente
MISE EN PLACE:

Nombre del

Tiempo y temperatura a aplicar
Al producto o ingrediente

Corte aplicado al
Define que utensilios Ingrediente

necesita o equipos PREPARACION:

Define los pasos en verbo Si es necesario
Para la elaboracion del agregar datos

producto

Figura 19: Modelo Institucional Hoja de Ruta
FUENTE: Luis Ramon

Del mismo modo para la hoja de costeo de la elaboracion de la hoja de ruta, es un modelo
institucional, en donde se facilita los ingredientes, nombre del plato, tipo de plato, tamafio

de porcién, numero de raciones del plato, y lo mas importante que es el costo por kilo de
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cada ingrediente, la presentacion que viene el ingrediente, los mismos que son extraidos
de la ficha de la base de datos para manejar valores precisos en el célculo, el factor de
correccion que es el indicador del rendimiento del producto y el calculo de venta al
publico que se multiplica por 3 en términos generales sin analizar parametros de venta

segun el estudio del mercado, en efecto a continuacion se detalla;

Plato Fuerte,

Guarnicidn, bre d

Entrada etc. Nom re”e
elaboracién

Peso del
Producto final

Costo individual
Del producto final

Sopa

Brigada 1

100 Numero de platos
I
2 = Del producto final

Numeracién secuencial
De la cantidad de ingredientes 1 Y 10 1,00
EIEEIN hperia ] Y 4 ERT] Indicador del
2

ingrediente

En que material viene
el ingrediente
Valor del peso Unidad de medida

Del ingrediente  De peso del ingrediente Costo del ingrediente

Nombre del Costo para Pero por Kilogramo
ingrediente Venta a
Publico multiplicado por 3

Figura 20: Modelo Institucional Hoja de gramaje y costeo
FUENTE: Luis Ramon
Finalmente se tiene la base de datos, que es un espacio para guardar el registro de cada

ingrediente, en donde se almacena los datos de costo, informacion del proveedor, cantidad

y costo comercial, del mismo modo la merma que se usa 0 se desperdicia de cada

ingrediente
Material que Costo por Cantidad de
contiene Kilogramo del desperdicio 0 no se
Elingrediente ingrediente usa del ingrediente
Ajo pelado Ajo entero coral 250 1 08 02 ) 1 030 020 0,00 50 125 513
Papas Balde Mercado 2,00 1 07 03 0 1 0,70 030 000 70 143 286
culantro Atado Mercado 350 1 06 04 ) 1 0,60 040 0,00 50 167 583
Nombre del / / / . /
Ingrediente Donde 0 a Definir .
! Cantidad que se usa observacion
quien s,e Del ingrediente Valor se es del
compro caleula solo ingrediente

Figura 21: Modelo Institucional Hoja de Base de Datos
FUENTE: Luis Ramon
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Sin duda el registro de ingredientes puede aumentar en gran medida, para controlar

aquello se clasifica los ingredientes en categoria de, lacteos, legumbres, hortalizas, carnes

etc., a continuacion se detalla un ejemplo:

O se coloca el

ingrediente que

se adquiere.

GRUPD

ECIENTE FINAL

PRESEN
MDECC

Grupo al que

pertenece el
alimento.

Figura 22: Modelo Institucional de base de datos en categoria
FUENTE: Luis Ramon

5.1.3.1 Base de datos

Alo pelade Ajo entero. Coral 2,50 1 08 0.2 0 1 0,80 0,20 000 [100]| 125 3,13
Papas Balde Mercado 2,00 1 07 03 0 1 0,70 030 000 [100]| 1,43 2,86
Culantro Atado Mercado 3,50 1 06 04 0 1 0,60 0,40 000 [100]| 167 583
Pimiento Funda Mercado 5,00 1 08 0,2 0 1 0,80 0,20 000 [100]| 125 6,25

sal Funda Mercado 0,60 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 0,60
Pimienta Funda Mercado 13,00 1 1 ) ) 1 1,00 0,00 000 [100| 100 13,00
Aceite Botella Mercado 3,50 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 3,50
Orégano Funda Coral 14,40 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 14,40
Achiote en pepas Botella Propio 5,77 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 577
Coming Funda Coral 9,60 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 9,60
Limén Funda Coral 1,43 1 0,6 04 0 1 0,60 0,40 000 [100]| 167 2,38
Cebolla perla Funda Mercado 125 1 0,8 0,2 o 1 0,80 0,20 000 [100]| 125 1,56
Maiz pelado. Funda Mercado 2,00 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 2,00
Manteca de cerdo Tarrina Mercado 4,82 1 03 0,1 0 1 0,90 0,10 000 [100| 100 431
Tocino de cerdo Funda Mercado 5,52 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 5,52
Maiz pelado. Funda Mercado 2,01 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 2,21
Pepa de sambo Funda Mercado 8,00 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 8,00
Tomate de arbol Funda Mercado 169 1 08 0,2 0 1 0,80 0,20 000 [100| 125 2,11
Ali rocote Funda Mercado 3,00 1 o7 03 ) 1 0,70 030 000 [100]| 143 4,29
Cebolla paiteia Funda Mercado 2,38 1 0,8 0,2 0 1 0,80 0,20 000 [100]| 125 2,98
Tocino de papada de cerdo Funda Mercado 5,52 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 5,52
Cabeza de Cerdo Funda Mercado 2,21 1 0.2 08 0 1 020 0,80 000 [100| so00 11,03
Zanahoria Funda Mercado 1,67 1 0,8 0,2 0 1 0,80 0,20 000 [100]| 1,25 2,08
Fondo de Tocino Envase Propio 0,67 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 0,67
Hojas de achira Funda Mercado 2,00 1 0,8 0,2 o 1 0,80 0,20 000 [100]| 125 2,50
Alverja Funda Mercado 2,86 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 2,86
Poroto Seco Funda Mercado 1,77 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 177
Laurel Funda Coral 2133 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 21,33
Manteca de color Envase Propio 10,00 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 10,00
Mote Envase Propio 3,33 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 3,33
Pasas Funda Coral 4,00 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 4,00
Poroto Seco cocinado Envase Propio 3,33 1 1 ) ) 1 1,00 0,00 000 [100| 100 3,33
Mani entero Funda Mercado 4,82 1 03 01 0 1 030 0,10 000 [100| 100 431
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Hojas de Huicundo Funda Mercado 2,00 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 2,00
Arroz de cebada Funda Mercado 331 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 3,31
Col Funda Mercado 0,83 1 0,8 0,2 0 1 0,80 0,20 000 [100| 100 1,04

Leche Funda Coral 1,00 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 1,00
Mantequilla Envase Coral 4,26 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 4,26
Maracuya Funda Mercado 167 1 04 0,6 0 1 0,30 0,60 000 [100| 100 417
Vinagre Envase Coral 2,84 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 [100| 100 2,84
Perejil Atado Mercado 5.00 1 03 0.1 0 1 0,30 0,10 000 [100| 100 5,56
Harina de maiz Funda Abarrotes 1,10 1 0,8 0,2 0 1 0,80 0,20 000 [100| 100 1,38

5.1.3.2 Hoja de ruta

e Hoja de ruta: Cuchi Chaqui
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Zijiiiii

Tipo de Plato:

Nombre
Maiz Pelado
Comino
Ajo
Manteca de cerdo

Fondo de tocing

Tocino de papada de cerdo

Cebolla perla

Pimiento
Sal
Hojas de Huicundo

[ =T = =R 1= == o= e = = e =R 1= =]

MISE EN PLACE:

Maiz Pelado Macedaonia Comino A

Ajo Brunoise Fino Manteca de cerdo Brunoise Fino
Fondo de tocino Rodaja Tocino de papada de cerdo IMacedonia
Cebolla perla Macedonia Pimiento A

Sal MIA Hojas de Huicundo A

Relleno/Safrita, 5 min, 702C.
Cuchi Chagui/Ebullicion a vapor, 40 min, 302C.

bowls, 1 olla tamalera, tabla, cuchillos, sartén.

PREPARACION:

1. Preparar el mize en place de todos los ingredientes.

2. Hacer un sofrito para |a masa yotra para mezclar con el tocine ahumade artesanal, finalmente enfriar.

3. Mezclar el maiz pelado molido con el fondo, |2 manteca de cerdo, sal y sofrito.

4. Envolver porciones de masa en las hojas de huicunde y cocinar & vaper por 40 min.
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e Hoja de ruta: Locro de Charqui

o

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SInINER N

Nombre
500 | g tocino ahumado
750 | g papa chola
15 | g orégano
190 | g aceite
0 | g cebolla paitefia
100 | g vinagre
15 | g sal
10| g brotes de cebolla
1000 | g agua
MISE EN PLACE:
tocino ahumado cubitos papa chola cubos
orégano N/A aceite N/A
cebolla paiteiia brunoise vinagre N/A
sal N/A brotes de cebolla N/A
agua N/A

tocinoahumadoy coccicn al vapor/ 6 horas /60 C.
papa/ coccién elemento himedo/20 minutos/ 94 C

cebolla paitefia, orégano, saly vinagre/ encurtido/ 30 minutos/ 18 C

1bowl, 1olla, 1 majader, 1cuchillo, 1tabla, 1 hamo, 1 molde.

PREPARACION:

1.- Cocinar el tocino para ser cortado en cubitos y reservar.

2.- Hervir agua para colocar la papa y esta sea cocinada.

3.- Majar esta una vez cocinada y con el mode dar la forma deseada.

4.- Presentar la papa moldeada junto con la cebolla encurtida y torzos de tocino para su servicio.

Este puede ser acompafiado por cualquier tipo de salsa para que realce su sabor de preferencia salada.
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Hoja de ruta: Mizhqui Aicha
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Nombre
500 | g tocino ahumado
20| g tomate de drbol
90 | g cebolla paitefia
40 | g ajo
0 | g manteca de color
500 | g fondo de ave
45 | g azucar
K sal
MISE EN PLACE:
tocino ahumado cubos tomate de arbol N/A
ceholla paitefia brunoise ajo brunoise
manteca de color N/A fondo de ave N/A
azucar N/A sal N/A

tocino ahumadoy coccidn al vapor / seis horas/ 60 C
todos los ingredientes / coccion elemento himedo/ 45 minutos /94 C
tomate de rbol/ coccidn elemntos himedo/10 minutos / 94 C

1olla, 2 bowls, 1tabla, 1 cuchillo, 1 horno, 1 olla, 1 colador, 1 cuchareta, 1 licuadora.

PREPARACION:

1.- Cocinar el tocino y reservar cortado en cubitos.

2.-Sacar el zumo del tomate de arbol hirviendo por 10 minutos para luego licuarlos y pasarlo por un colador.

3.- Sofreir en manteca de color |a cebolla y el ajo hasta que se poche por 5 minutos.

4.- Afiadir el fondo de ave a lapreparacicn para dejar cocinar por 10 minutos mas.

5.- Incorporar el zumo del tomate de drbol junto con el tocino y el azicar.

6.- Tapar y dejar a fuego medio por 15 minutos mas para luego servir.

Este platillo es idela acompafiado con arroz o cualquier otro tipo de guarnicion.
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Hoja de ruta: Sopa de Arroz de Cebada
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Tipo de Plato: Fuerte

Cant. |Und. Nombre

00| g Arroz de cebada
ol | g Cebolla paitena
101]¢ Ajo

0 | g Manteca de color
00| ¢ Tocino de papada
00| ¢ Papas

1900 ¢ Fondo de Tocino
b | g Sal

100 | g Col

MISE EN PLACE:

Arroz de cebada Macedonia Cebolla paiteiia N/A

Ajo Brunaise Fina Manteca de color Brunoise Fina
Tocino de papada Rodaja Papas Macedonia
Fondo de Tocino Macedonia Sal N/A

Col Chiffonade

Arroz de cebadaftostar, 5 min, 60 &C.

Sopa de arroz de cebada/Ebullicion, 50 min, 308C.

bowls, 1 olla, tabla, cuchillos, sartén,

PREPARACION:

1 Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Dejar en remojo el arroz de cebada 24 horas antes y luego tostar, paralelamente hacer sofrito de cebolla, ajo y tocino de cerdo.

3. Agregar el fondo de tocino o agua al sofrito, dejar cocinar por 50 minutos, posterior agregar papas, col y la sal.

Yo
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e Hoja de ruta: Sopa de lluspas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO .= 2 SUDAMERICAND.

Fuerte

Tipo de Plato: _

Nombre

g tocino ahumado

400 | 8 papa bolona

30 | 8 ajo

100 | g col

200 | g harina de maiz

60 | g huevo

100 | g quesillo

200 | g leche

90 g cebolla paitefia

3% | 8 sal

40 g perejil

40 g cilantro

20 g manteca de chancho
MISE EN PLACE:

tocino ahumado cubos papa bolona cubos
ajo brunoise col cuadrados
harina de maiz N/A huevo batido
quesillo desmenusados leche N/A
cebolla paiteiia brunoise sal N/A
perejil chiffonade cilantro chiffonade
manteca de chancho N/A

tocino ahumado/ coccion al vapor/ seis horas/ 60 C.

Todos los ingredientes/ coccidn elemento himedo/ 45 minutos/ 94 C

1horno, 3 bowls,1 tabla, 1 cuchillo, 1 ollla, 1 sartén.

PREPARACION:

1.- Cocinar el tocino y reservar.

2.-Realizar una masa homogénia con harina de maiz, huevo, quesillo y sal para darle una forma redonda con un hueco en el medio.

3.- Hacer un refrito con cebolla, ajo y manteca de chancho por cinco minutos.

4.- Incorporar las papas cortadas en cubos con un poco de agua para luego de diez minutos afiadir la leche.

5.- Cocinar por cinco minutos mas y juntar las lluspas, la col y el toocino previamente cocinado.

6.- Rectificar la sal y dejar a fuego medio por quince minutos mas.

7.- Servir con quesillo como decoracidn.
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Hoja de ruta: Tamal de Mote Casado
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Tipo de Plato:

MNombre

20| g Maote cocinado

200 | ¢ Poroto seco cocinado
0| e Pasas

8| & Hojas de achira
5| & Sal

10 | & Tocino de papada
60 | = Cebolla perla
190 | g Fondo de Tocino
10 | ¢ Manteca de color
1 g Orégano

19 | ¢ Ajo

| e Zanahoria

0| e Alverja

20 | & Manteca de cerdo

MISE EN PLACE:

Mote cocinado Molida Poroto seco cocinado Melida
Pasas Entero Hojas de achira M4

Sal Mt Tocino de papada Laminas
Cebolla perla Brunaize Fina Fondo de Tocino A
Manteca de color Ml Orégano MiA

Ajo Bruncizse Fina Zanahoria Bruncise
Alverja Ertero Manteca de cerdo M4

Condumiodsofrito, & min, 60 C.

Tamal de mote casadofEbullicién 2 vapar, 40 min, 30 1C.

bowls, 1 olla tamalera, tabla, cuchillos, molino.

PREPARACION:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Maler el mate y el porata,mezclar can la manteca de cerdo, sofrita de cebolla y ajo, orégano, fondao y zal, y aplicar Feduccidn ala

3. Preparar el condumio con sofrita de cebolla, ajo, tocino y dejar enfriar para luego mezelar con la zanakoria, alverja y pazas.

4. Agreqar candumio frio ala mazay envolver con las hojaz de achira,

5. Diejar cocinar a vapaor por $0 minukas enuna olla tamalera, en donde los tamales estaran ubicados alrededar de la olla,
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e Hoja de ruta: Tocino ahumado Artesanal

NSO Dl PGSR

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Mombre
0| g Tocino de papada de cerdo
45 E Achiote
60 E Manteca de cerdo
6l | g Ajo
3H | e Sal
25 E Comino en grano
50 g Wirutas para ahumar
100 | & Aceite vegetal
0| e Carbon
MISE EN PLACE:
Tocino de papada de|MNA Achiote M
Manteca de cerdo MiA Ajo MG
Sal I Comino en grano Mg
Virutas para ahumar MIA Aceite vegetal MG
Carban M
[ngretiente técnica, tiempo.temperowa |
Comino en granod Tostar, & min, B0
Tocing Ahumado Artesanalfahumadar, & Haras, 150002

bowls, 1 horno, tabla, cuchillos, bandeja, sartan.

PREPARACION:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Lavar la papada de cerdo, resenvar.

3.Enun sartén colocar achiote y tostar por & minutos, incorparar la manteca de cerdo e impregnar durante 10 minutos.

4. Lawar, cortar y licuar el ajo.

5. Mlezclar ajo, zal y comino.

E. Frotar la papada con la mezcla [5]y la mitad de la manteca [2].

7. Encender el horno a BO'C, Colocar virutas en una laka de hormo, eolocar la carne en otra lata, colocar las dos en el hormo durante 4

& Encender el carbdn, calentar el aceite y colocar el carbdn encendido, tapar.

3. Una vez listo [8] agregar la mankeca restante de (8] y homogenizar.

10. Una vez listo [7] colocar la carne en la mezela (9] y confitar durante 4 hora
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e Hoja de ruta: Salsa de aji con Mani
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’ A METTUTODE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO o 1 SUDIMERICAND:
| Sy —

Tipo de Plato: Fuerte

Cant.|Und. Nombre
100 | g Aji rocoto
o | e Mani
100 g Leche
1168 Comino
0| g Mantequilla
o | g Cebolla perla
g Culantro
b | g Sal
MISE EN PLACE:
feniasdecore ]
Aji rocoto NIA Mani NIA
Leche NIA Comino NIA
Mantequilla N/A Cebolla perla Pluma
Culantro Brunoise sal N/A

Salza de Aji con mani/licuada, 5 min, Temperatura Ambiente.

Wani/Tostada, 8 min, 50 €.

howls, tabla, cuchillos, licuadora.

PREPARACION:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Licuar la leche con el mani, sal, mantequilla, aji y comina, previamente blanquear el ajf para quitar el picante

3. Agrezar a |a salsa la cebolla y culantro.

|
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e Hoja de ruta: Salsa de aji con Maracuya
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | = 6/iEALIN)
_
Tipo de Plato: Fuerte
Cant. |U Nombre
0| g Aji Rocoto
0| g Culantro
e Cebolla perla
1h|eg Limon
0|8 Sal
b | g Aceite
o0 | g Maracuys
MISE EN PLACE:
Aji Rocoto Culantro Brunoise
Cebolla perla Pluma Limon NiA
sal N/A Aceite N/A
Maracuya

Salsa de Aji con Maracuya/Licuado, 5 min, Temperatura Ambiente.

howls, 1 tabla, cuchillos, licuadora.

PREPARACION:

1. Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Licuar el aji, maracuya, sal, aceite y limon.

3. Agregar 3 |3 salsa licuada la cebolla y el culantro.



e Hoja de ruta: Salsa de aji con Tomate

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
o) | g Aji Rocoto
100 | g Cebolla Perla
N | g Culantro
0|¢g Limdn
1201 g Tomate de arbol
0 |g Aceite
0|¢g Sal

MISE EN PLACE:

Aji Rocoto N/A Cebolla Perla Pluma
Culantro Brunoise Limén A
Tomate de arbol N/A Aceite N/A
sal N/A

Salsa de aji con Tomate/Licuado, 5 min, Temperatura Ambiente.

bowls, tabla, cuchillos, licuadora.

PREPARACION:

1 Preparar el mise en place de todos los ingredientes.

2. Licuar el ajf, aceite, tomate de arbal, liman, aceite y sal.

3. Colar el licuado y agregar la cebolla y culantro.
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5.1.3.3 Hoja de gramajes y costos
e Hoja de gramajes y costos: Cuchi Chaqui

2 STAEREHD

Costos: Cuchi Chaqui

Brigada 1

Fuerte
0.40 2

100

1 Q400 g laiz Pelado 221 088 Funda 400 1,00
2 1 g Comino 9,60 0,01 Funda 1 1,00
3 101 g Ajo 2,50 0,03 Ajo entero 13 1,25
4 12000 g Manteca de cerdo 442 0,88 Tarrina 222 11
5§10 a Fondo de tocino 0,67 0,10 Envase 150 1,00
6 J100] a Tocino de papada de cerdo 552 055 Funda 100 1,00
7 60 | a Cebolla perla 1,25 0,08 Funda 75 1,25
8 201 a Pimignto 5,00 0,10 Funda 25 1,25
9 5 o Sal 0,60 0,00 Funda 5 1,00
10 J300] g Hajas de Huicundo 2,00 0,560 Funda 300 1,00
1246 3,23
1,21

e Hoja de gramajes y costos: Locro de Charqui
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Costos:

locro de charqui

Brigada 1

entrada

120

1.00

E=N

11500 0 tocino ahumado 221 1.10 Funda 500 100
2 | 70| g papachola 200 1.50 Funda 833 111
3 1910 orégano 14.40 022 Envase 15 100
4 1150 | g aceite 350 0.53 Envase 150 100
3 P | cebolla paitefia 238 021 Atado ] 100
6 | 100 g vinagre 284 0.28 Botella 118 118
7115 ]a sal 0.60 0.01 Funda 16 105
8§ |10 ]a brotes de cebolla 13.75 0.14 Paquete 10 100
9 [1000| g agua 0.00 0.00 Botella 1000 100

2630 3.99

e Hoja de gramajes y costos: Mizhqui Aicha

A . INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
y 4 ”S””AMEHICANU www.sudamericano.edu.ec
Costos: Mizhqui aicha
Brigada 1
Fuerte 250
0.83

1 1500| g tocino ahumado 221 1.10 Funda 200 1.00
2 |20 g tomate de arbol 169 0.34 Funda 222 111
N e I ceholia paitefia 238 02 Funda Q0 100
4|40 | g ajo 250 0.10 Funda 40 1.00
513 |90 manteca de color 10.00 0.30 Funda 30 1.00
6 |50 g fondo de ave 067 0.3 Atado 588 118
714 |0 azlicar 200 0.09 Funda 47 105
8 15 |09 sal 0.60 0.01 Funda 15 1.00
1420 249
2.49

e Hoja de gramajes y costos: Sopa de Arroz de Cebada
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Costos:

Sopa de Arroz de Cebada

0,91

Brigada 1

300

1 ]200]) g Arroz de cebada 3,31 0,66 Funda 200 1,00
21600 Cebolla paitefia 238 014 Funda 75 125
1100 Ajo 250 0,03 Ajo entero 13 129
4120 )0 Manteca de color 10,00 0,20 Envase 20 1,00
51200 g Tocino de papada 552 1,10 Funda 200 1,00
6 |200] g Papas 200 0,40 Balde 286 143
7 |1s00] g Fondo de Tocino 0,67 1,00 Envase 1500 1,00
O I sal 0,60 0,00 Funda 5 1,00
g Q1001 a Cal 083 0,08 Funda 100 1,00

2295 3,62

[_ruetedosevensarivionn T 272

e Hoja de gramajes y costos: Sopa de lluspas
7 SUBABERIERD
Costos: Sopa de IIuspas

3

Fu

erte

1.74

250

1 500 | a tocino ahumado 552 276 Funda 500 1.00
2 400 | g papa bolona 200 0.80 Funda 444 111
3 30 a ajo 250 0.08 Atado 30 1.00
4 100 a col 077 0.08 Funda 100 1.00
5 200 | g harina de maiz 110 0.22 Funda 200 1.00
5] 60 a huevo 3.33 0.20 Paquete 7 118
7 100 | g quesillo 221 0.22 Funda 105 1.05
8 200 aQ leche 1.00 0.20 Funda 200 1.00
9 a0 a cebolla paitefia 1.25 011 Atado 90 1.00
10 35 a sal 0.60 0.02 Funda 35 1.00
1] 4 | g perejil 5.00 0.20 Atado 42 105
12 40 a cilantro 3.50 0.14 Atado 40 1.00
13 20 a manteca de chancho 10.00 0.20 envase 20 1.00
1815 5.23
5.23
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Hoja de gramajes y costos: Tamal de Mote Casado

MG INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUBHERIEING
Costos: | Tamal de Mote Casado
Brigada 1
Fuerte 180
0,72

1 200 g Mote cocinado 333 0,67 Envase 200 1,00
2 200 g Poroto seco cocinado 333 0,67 Envase 200 1,00
3 20 g Pasas 4,00 0,08 Funda 20 1,00
4 500 g Hojas de achira 2,00 1,00 Funda 625 1,25
5 5 g 3al 0,60 0,00 Funda 5 1,00
3] 100 g Tocino de papada 552 0,55 Funda 100 1,00
7 60 g Cebolla perla 1,25 0,08 Funda 75 1,25
g 150 g Fonde de Tocino 0,67 0,10 Envase 150 1,00
9 10 g Manteca de color 10,00 0,10 Envase 10 1,00
10 1 g Orégano 14,40 0,01 Funda 1 1,00
11 15 g Ajo 250 0,04 Ajo entero 19 1,25
12 30 g Zanahoria 1,67 0,05 Funda 0 0,00
13 30 g Alverja 286 0,09 Funda 30 1,00
14 200 g Manteca de cerdo 442 0,88 Tarrina 222 1,11
1521 4,31

Hoja de gramajes y costos: Tocino Ahumado Artesanal
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Costos: Tocino Ahumado Artesanal

Brigada 1
Fuerte 500
1,46 4

1] 740 | g Tocino de papada de cerdo 5,52 4,08 Funda 740 1,00
2 | 5 q Achiote 10,00 0,45 Envase 45 1,00
3| &0 q Manteca de cerdo 4,42 0,26 Tarrina 67 1,11
4| &0 q Ao 2,50 0,15 Ajo entero 75 1,25
5 | a5 q sal 0,60 0,02 Funda 35 1,00
6| 25 q Comino en grano 4,44 0,11 Funda 25 1,00
7| 50 g Virutas para ahumar 6.80 0,34 Funda 50 1,00
8 | 100 | g Aceite vegetal 3,50 0,35 Botella 100 1,00
g | =0 q Carbon 1,00 0,05 Funda 50 1,00
1165 5,82
4,37

e Hoja de gramajes y costos: Salsa de aji con Mani

= siiieiigiii

Costos: Salsa de Aji con Mani

Brigada 1

0,11 8

111007 ¢ Aji rocoto 3,00 0,30 Funda 143 143
2150 ]q Mani 442 0,22 Funda 56 111
3 lwo)a Leche 1,00 0,10 Funda 100 1,00
41111 Comina 49,60 001 Funda 1 1,00
5120 g Mantequilla 426 0,09 Envase 20 1,00
15010 Cebolla perla 1,25 0,08 Funda 3 1,25
712070 Culantro 350 0,07 Atado 3 1,67
Bl6]a sal 0,60 0,00 Funda § 1,00
347 0,85
0,32
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e Hoja de gramajes y costos: Salsa de aji con Maracuya

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO e
Costos: Salsa de Aji con Maracuya

Brigada 1
Fuerte 40

212014 Culantro 3,50 0,07 Atado 33 1,67
314014 Cebolla perla 1,25 0,05 Funda 50 1,25
4115 1]aq Limén 1,43 0,02 Funda 235 1,67
5 5140 Sal 0,60 0,00 Funda 5 1,00
6 5140 Aceite 3,50 0,02 Botella 5 1,00
716014 Maracuya 1,67 0,10 Funda 150 2,50

195 0,41

0,31

e Hoja de gramajes y costos: Salsa de aji con Tomate

INSTITUTO DE TEGCNOLOGIAS

S 2 SUDAMERICAND.

wwaw sudamericano. edu.ec

Costos: Salsa de Aji con Tomate

Brigada 1

Fuerte

0,'10 -

7

1 g Aji Rocoto 3,00 018 Funda 1,43
2 J100] a Cebolla Perla 1,258 0,13 Funda 125 1,25
3 20 q Culantra 3,50 0,07 Atado 33 1,67
4 1101 a Liman 1,43 0,01 Funda 17 1,67
5 1120 g Tomate de arbal 1,69 0,20 Funda 150 1,25
6130 g Aceite 3,50 0,11 Botella 30 1,00
T110]1ag Sal 0,80 0,01 Funda 10 1,00
350 0,70
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5.1.4 Fijacion de precio de venta al publico sugerido

Segun (The gourmet journal, 2018) la fijacidn de precio a venta de publico tiene varios
parametros que deben cumplir y justificar el porqué del precio, los mismos que son
analizados de acuerdo a la ubicacion, necesidades, indicadores de evaluacion en canasta
familiar, desempleo e inflacion, transparencia en la propuesta de valor, es decir que es lo
que se entrega en calidad del producto al cliente o al mercado “27 de Febrero”, la
propuesta resuelve la problematica y el factor de crecimiento con la propuesta. Todo
aquello tiene el fin de que genere rentabilidad y tenga factibilidad en la produccion. todos
estos van a ser factores que van a variar el precio de una preparacion, una vez teniendo
en cuenta estas determinantes se procede a fijar los que se conoce como coste de la materia
prima que viene a ser todos los componentes utilizados dentro de un platillo y cuanto de
estos se necesitan para su elaboracion, dentro de estos es primordial a tomar en cuenta
factores tanto como el personal necesario para su elaboracion, el alquiler, y gastos en
general como agua ,luz o instrumentos utilizados ya que estos al poseer una vida (Util
estimada pueden ser dafiados y tienen que ser nuevamente adquiridos lo que incurre en
un gasto. A grueso modo se lo puede ejemplificar asi

e Materia prima $1
e Precio de ventaal publico $3

Para sacar un porcentaje se divide la materia prima para el precio que se va a ofertar de
esta forma se obtiene el porcentaje de fijacion de ganancia.

e 1 dividea3 queesPVP=0,33 X100 =33%
Este es un porcentaje real que puede ser aplicado como es el caso en un lugar de afluencia
popular, pero al tratarse en el caso de un evento o algo de tipologia especial los valores
seguian sujetos de cambio ya que esta destinado a otras circunstancias.

5.1.4.1 Estructuracién de P.V.P. sugerido

Dentro de las fichas técnicas de gramaje y costeo existe el valor de P.V.P. en el que
representa el valor a vender al publico, de tal manera que este indicador estd multiplica
por tres para que justifique ganancias de la elaboracién gastrondmica,
por lo tanto el negocio tenga viabilidad, alta concurrencia, y rentabilidad a largo plazo,
ahora bien dentro del proyecto de investigacion se mantiene el indicador ya que las
elaboraciones tiene materia prima elaborada en bastante tiempo como es el tocino
ahumado artesanal, el mismo de acuerdo a encuestas realizadas es el que ayuda a mejorar

e influye en las caracteristicas organolépticas de cada elaboracion.
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5.1.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas

Las principales materias primas usadas para elaborar la propuesta gastronomica de las
seis elaboraciones esta el maiz, en donde tiene varias transformaciones para utilizar en
diferentes presentaciones como en harina fina, en maiz pelado, en mote y el tocino que es
el que se le usa como base para dar sabor a todas la elaboraciones, en efecto son las

siguientes:

Imagen Materia Prima Descripcion

Planta en forma de bulbo para condimentar

Ajo pelado
Sustancia cristalina en agua para salary
condimentar
Sal
Planta aromatica de hojas pequefias para
Orégano condimentar
Semilla de planta para condimentar carnes
Comino

Parte del cerdo

Cabeza de Cerdo

Planta en forma de bulbo para sazonar de
Cebolla perla color blanco

Son granos quitados la cascarilla

Maiz pelado

Una grasa extraido de la carne y tocino del

Manteca de cerdo | cerdo

Parte de la grasa y piel extraido del cerdo de

Toc(ijno de papada de | |3 parte de la cabeza incluido orejas
cerdo

Semilla de planta herbacea que paso por el

Poroto Seco proceso de secado

114



Manteca de color

Grasa a partir de manteca de cerdo y semillas
de achiote

Mote

Grano cocido hasta obtener suavidad

Pasas

Es un grano de uva desecado al sol

Poroto Seco
cocinado

Grano de semilla herbacea cocido a
ebullicion

Hojas de achira

Planta canndceas de forma larga usada para
envueltos

Maiz pelado

Grano cocido con sustancia como cal,
cemento o ceniza para extraer la cascarilla
del grano

Hojas de Huicundo

Hojas de una planta bromeliaceae usada para
envolver

Fondo de Tocino

Liquido con sabores extraido a partir de
condimentos, hortalizas y huesos de animal

Arroz de cebada

Es un cereal para sopas con carne

Col

Es una hortaliza de hojas grandes en forma
de cogollo para sopas o ensaladas

Cebolla paitena

Planta en forma de bulbo para sazonar de
color morado

Tomate de arbol

Es una fruta de un arbusto para jugos o sopas

Harina de maiz

Resultado final de moler el maiz finamente

Leche

Es una sustancia liquida y blanca obtenida de
la vaca
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Tabla 7: Principales materias primas utilizadas.
FUENTE: Luis Ramon

5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastronomicos aplicados
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Cortes/Técnicas/Métodos

Sofrito 80 °C

Ebullicion 94 °C

Avapor 90 °C

Molido Temperatura Ambiente

Ahumado 140 °C

Horno 94 °C

Cortes/Técnicas/Métodos

Licuade Temperatura Ambiente

Brunoise

Brunoise Fino

Laminas

Chiffonade

Pluma

Macedonia

@
Rodaja

Tabla 8: Tipos de técnicas y cortes utilizados
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FUENTE: Luis Ramon
Cronograma
Dentro del cronograma de actividades planificado estan tareas de investigacion, tareas

de disefio y creacion de platos, tareas de validacion de los mismos mediante un evento
de show cooking, finalmente la documentacién que justifique el proyecto de titulacion.

MESES

Elaborar seis productos a
partir de tocino ahumado
artesanal adaptado alacocina
Azuaya para el mercado 27 de
febrero de Cuenca.

ACTIVIDADES

Recopilar los fundamentos
tedricos, conceptuales,
informacién de diagnostico
que sustente las bases para el
desarrollo del proyecto.

Recoleccion de informacion

2

3

SEMANAS

3

4

1

2

Bisqueda de problematica

Redaccion de anteproyecto

Socializacidn del proyecto técnico en el
campo de accion

Disefiar seis elaboraciones

gastrondmicas tipicas para Investigacién de fundamentos

preservar el valor de la conceptuales

identidad gastronomia Redaccién y presentacién

Azuaya. Requerimiento de equipos y utensilios
Requerimientos de

Elaborar las seis

elaboraciones gastronomicas
en la que se emplee tacino
ahumado artesanal

Desarrollo de pruebas de ciertos platos

Recoleccion de datos

Tabulacion de datos

Andlisis e interpretacién de datos

Correccion de Redaccion

Validar los resultados y

elaboraciones obtenidas y Desarrollo de platos en produccién
esperados dentro del Desarrollo de Bitdcoras
proyecto. Desarrollo de la ficha de Base de Datos

Desarrollo de la ficha de costos

Correccion del documento
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Conclusiones

En efecto, el proyecto ha ayudado a que se mantenga preservada la identidad
Azuaya, lo que se lograra es el refrescar la memoria del pueblo que ha estado en
proceso de olvido, recetas tan tradicionales y poco conocidas como las propuestas,
como son elaboraciones en base a tocino ahumado de la papada de cerdo, que sin
duda ha sido utilizado en tiempo pasado pero que actualmente por su laboriosidad
no se lo emplea, de tal manera constituye este un ingrediente clave de sabores de
antafo que se ha logrado recuperar e incentivar para su utilizacion en el mercado
“27 de Febrero”.

Por otro lado, las seis elaboraciones propuestas como el tamal de mote casado,
cuchi chaqui, sopa de arroz de cebada, locro de charqui, sopa de lluspas y mizhqui
aicha gozaron de gran aceptacion tanto entre los profesionales de la gastronomia
y de la personas que laboran dentro del Mercado, donde se resalta que ambos
grupos de personas quedaron de acuerdo en que se ha representado la identidad
gastrondmica azuaya que actualmente se encuentra en post de su desaparicion a

consecuencia de nuevas tendencias mundiales.

De tal modo, estas preparaciones que tenian como base la carne de cerdo fue
reemplazado por el tocino ahumado artesanal, el cual, segun opiniones,
sugerencias, comentarios propios de entrevistados aportd a las preparaciones
sabor, aroma y textura en un promedio de cuatro sobre cinco, es decir en un 80%

es factible el uso dentro de elaboraciones gastronémicas.

Por lo tanto, los datos validados en el show cooking realizado al mercado “27 de
Febrero” dio como resultado que, sin duda estos productos aqui presentados
constituyen un precedente cultural que ha sido olvidado y que se ha logrado
revivir y conocer a nuevas generaciones, dichas generaciones que tendran como
prueba ya preparaciones rescatadas y plasmadas en este documento redactado en

fichas estandarizadas y bitacoras de cada una de ellas.
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Recomendaciones

e Se recomienda que las preparaciones aqui expuestas sean de utilizacién
institucional, ya que su empleo fomenta que la tradicion gastrondmica azuaya no
se pierda y que los futuros gastronomos las conozcan y estas sean difundidas

mediante la practica.

e Las preparaciones aqui expuestas deben ser replicadas con la observacion de
tiempos y modo de coccidn a fin de obtener un producto similar a lo propuesto,
ya que esta son lo mas apegadas a recetas tradicionales de la zona de la provincia

del Azuay.
e Estas elaboraciones gastrondmicas son de cantidad sustanciosa y por su alto nivel

de grasa es recomendable su consumo limitado y mesurado, ya que su exageracion

podria conllevar a problemas de salud relacionados con la obesidad o presion alta.
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Glosario

Adobar .- Colocar condimentos en los alimentos especialmente carnes.
Aguado.- Es el resultado de una sopa, caldo o salsa en un estado muy liquido.

Ahumar.- Someter al humo algun alimento para su conservacion o para comunicarle

cierto sabor.

Blanquear.- Es una técnica de coccion de corto tiempo para suavizar los productos

como vegetales o hortalizas.

Cerdo.- Mamifero artiodactilo del grupo de los suidos, de cuerpo grueso, cabeza y
orejas grandes, hocico estrecho y patas cortas, que se cria especialmente para

aprovechar su cuerpo en la alimentacion humana.

Charqui.- “carne de cerdo seca”, la misma que se deshidrata previamente en un periodo

de 3 a 4 dias antes.

Coccion a Vapor.- Es una técnica de coccion que consiste en aplicar los productos solo

al aire caliente que disipa la ebullicién del agua

Condimentar.- Sazonar o agregar condimentos para dar sabor a una elaboracién

gastronomica.

Condumio.- Es la mezcla de un sofrito con hortalizas, leguminosas, especias y

condimentos para alguna masa que va envuelta en hojas.

Cultura.- Es un conjunto de tradiciones y culturas de una localidad que lo caracterizan

en su época o clase social.

Curado.- Proceso que se lleva a cabo en los alimentos con el fin de preservarlos

espacialmente a las carnes y pescados.

Conservacion.- Accion de prevenir y evitar el crecimiento de microorganismos y

reducir la oxidacion de las grasas.

Ebullicion.- Proceso fisico en el cual un liquido al ser sometido a temperaturas altas

pasa este ha estado gaseoso 0 a evaporarse.

Emulsion.- Es una técnica para poder mezclar el agua con alguna grasa.
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Espeso.- Es el resultado de sopa, caldo o salsa en un estado de proporcion sélida con

relacion a la liquida., es decir bastante masa.

Faenar.- Accion de matar animales y preparar las carnes en porcionamiento para el

€onsumo en cocina.

Fondo.- Es un liquido a ebullicion de varias horas entre hortalizas, especias,

condimentos, carnes y agua.

Lluspas.- Viene del kichwa bola, se lo denomina asi ya que generalmente es una

preparacion que es una sopa de bolas de maiz con un hueco en el medio.
Majar. Es una accion de Machacar.

Papada.- Pliegue cutanea que sobresale en el borde inferior del cuello de ciertos

animales, y se extiende hasta el pecho.

Tocino.- Paniculo adiposo, muy desarrollado, de ciertos mamiferos, especialmente del
cerdo. 94

Tradicion.- Doctrina, costumbre, etc., conservada en un pueblo por transmision de

padres a hijos (Concepto, 2022).

Machucar.- Accion de golpear algo para deformarlo o aplastarlo a fin de dividirlo en

fragmentos mucho maés pequefios.

Maiz pelado.- el resultado de mezclar el maiz en cal, cemento o ceniza en ebullicién

para eliminar la cascarilla del maiz.

Mise en place: Es el procedimiento de tener todo listo en cuanto a ingredientes
aplicados cortes para elaboracion y montaje de platos, tener la manteleria y cristaleria

lista para ser montada.

Salsa.- Es una mezcla de ingredientes frios o calientes que tienen el fin de acompanar

alguna elaboracién gastronémica.

Sofrito.- Una técnica de reduccion a calor con grasa entre hortalizas y condimentos

hasta que suelte sabores.
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Reduccion.-Técnica para disminuir la cantidad de agua de un producto o masa como el

tamal o el cuchi chaqui en la que se absorbe el liquido en la masa.

AnNexos

Anexo 1: Deshuesado de Tocino Ahumado Artesanal

Anexo 2: Tocino Ahumado Artesanal
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Anexo 3: Encuestas a chef profesionales para validacion
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Anexo 4: Encuestas a empleados del Mercado “27 de Febrero” para validacion

























Anexo 5: Entrevista a personal del mercado “27 de Febrero”, seccion carnicos y

comidas
|
ENTREVISTA
MERCADO 27 DE FEBRERO
Entrevistador: Nombre del Entrevistado:
Numero de Puesto: Fecha: Seccion:

;Qué tiempo labora/vende en el Mercado 27 de Febrero?

;Vende usted tocino de cerdo?

;Qué clases de tocino vende? si'no jPor qué vende ese?

;Qué volumen de tocino de papada vende?

;Quiénes son sus proveedores? (Talvez artesanal!

;Qué fechas tiene mas demanda de venta de tocino de papada? ;Por qué?

;Quiénes son sus clientes que compran tocino de papada? jPersonas o empresas!

;Cuanto volumen vendian hace 10 afios atras?

;Conoce elaboraciones gastronomicas a base de tocino de papada?

;Por qué cree usted que va no se vende tocino de papada?

;Cual es el precio por Kg. o Lb?

(Gracias por su colaboracion
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ENTREVISTA

————————

MERCADO 27 DE FEBRERO
T - p
%n ) L)LI‘S (Q; hoa Nombre del Entrevistado: m;g_(_g_ ' d@
‘_‘wi’umo: T P Fecha: | Of -t - Q02 Seccion: Cm_QgS_
Qué tiempo Tabora ende en ¢l Mercado 27 de Febrera?
—2_anes

Nende usted tocine de cerdo?

~

N~
\

ué ¢ s 10Cin0 verde’ . sy 3
Qué clases de tocino \endc_’@m ¢Por qué vende esc”

] L /p&nce{a

Qué volumen de tocino de papada vende?

Qm 2.3 en*em

~uiénes son sus proveedores? T alvez artesanal!

Q—;\ S25.

Qué fechas tiene méds demanda de venta de tocino de papada? ; Por qué?

L&ﬂ‘m&/&mﬁ_&mﬁa |

Quiénes son sus clientes que compran tocino de papada? jPersonas o empresas!

s g?QX$D 33 :% &p{‘e‘sas .
Lunto volumen vendian e 10 afios atras?

i /-woaende mucho  cor
2 M3S en e‘ 2000 [ mochs Q182

Conoce elaboraciones gastronomicas a base de tocino de papada?

i / ke

Jﬂ;a% con_co%o [/ o ool

Por qué cree usted que ya no se vende tocino de papada?

_moc\\a TR / covgs obegpdsd _

LCual es el precio por Kg. o Lb?

Cohozo él@# la khes

Jracias por su colaboracion
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MERCADO 27 DE FEBRERO

1, | Nombre del Entrevistado:

= ‘ S

o i ‘ { s ()
,]m] .s‘ud»r _-{Iﬂ"—’*‘ Fecha: | Ob-06 - oo ‘d
vimero d dc Pueste: Jﬁ‘“ﬁﬁu— Febrero? 3G

| Merc
N l Il\‘” e

Jeen¢
\’J e

\ ende 'h(\

1 - 2 \c.
N 20 vende? st uPor qué vende cse?

Que ¢lases de 1oct

—

Que volumen de tocind de papada vende?

e

& |
Quicnes son SUS pm\-eedoms? iTalvez artesanal!

Comy! —
Que fechas bene mas demanda de venta de tocino de papada? ; Por qué?

e
Oier=s son sus clientes que compran ocino de papada? ;Personas o empresas!

Cuinio volumen vendian hace 10 afios atrds?

Conoc: elaboraciones gastrondmicas a base de toci7 de papada?

MQ_QI\&

Por qué cree usted que ya no se vende tocino de papada?

:, y b \
- Cudles el pecio por Kg. o LB]
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=5 SUDAMERICAND

ENTREVISTA
MERCADO 27 DE FEBRERO
“ntrevistador: Touiot Ucet ks | Nombre del Entrevistado: Me
Numero de Puesto: us Fecha: | of -0 6 - 2022, | Sece

Qué tiempao Jabora vende en el Mercado 27 de Febrero?

e 22 acos

Vende usted tocino de cerde?

1)

Qué cluses de tocino vende? sifno ;Por qué vende ese?

Mihﬁmw s:‘:’@ liea '_cl.e

Qué volumen de tocino de papada vende?

Ne sdhe

Quiénes son sus proveedores? ; Talvez artesanal!

o o L4 s
I+ 1 30 .OL RLE O D AN

/Qué fechas tiene mas demanda de venta de focino de papads? ; Por qué?

: q sb oCoNos: con MBS demmanda asldo de
- Quiénes son sus clientes que compran tocino de papada? jPersonas o empresas!

o )
Y00 NACONS e} gl
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ENTREVISTA

MERCADO 27 DE FEBRERO

Joo 2 0
“ntrevistador: Lot Ramen | Nombre del Entrevistado: WA raLl

Numero de Puesto: 336- 33¢ Fecha: 106‘ 0b -2022 Beecion: | (P
Qué tiempo labora‘vende en of Mercado 27 de Febrero? g

Negoclo Qm‘i\?sr /20 005 Feotect

Vend¢usted tocino de cerdo?

ot ones.
Qué clases de tocino vende{shno ;Por qué vende ese?

{
Qué volumen de tocino de papada vende?

De 4a5 2 ttes b

Quiénes son s proveedores? ; Talvez artesanal!

f ! §@?0, D€ ceado

Qué fechas tiene mds demanda de venta de tocino de papadg?;’z,vl'?r

<
\!

‘{_e_ = SN P, o (IR0 (X o al

- Quiénes son sus clientes que compran tocino de papada? —
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=2 SUDAMERICAND

ENTREVISTA

MERCADO 27 DE FEBRERO

‘ntrevistador: Nombre del Entrevistado:
\umero de Puesto: 339 - 3 (¥] Fecha: ]
Que tiempo labora/vende en ¢l Mercado 27 de Febrero?

10__anes
Vende usted tocino de cerdo?
@w% n  (veco

Que clases de tocino vende? si/no ;Por qué vende ese?

p\ayac\a / p O‘EQ‘\ S

Qué volumen de tocino de papada vende?

Quiénes son sus proveedores? ; Talvez artesanal!

:DQJ ]uo,a\~ /g@c?o‘n cacees:!

Q.‘u\f fechas tiene més demanda de venta de tocino de papada? ;Por qué?
0 de ‘59“‘0“9\?

/Quiénes son sus clientes que compran tocino de papada? ;Personas o ¢
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Anexo 6: Procedimiento para el tocino Ahumado artesanal
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Anexo 7: Oficios para Show Cooking
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DIRECCION DE
MERCADOS Y
COMERCIO AUTONOMO

Oficio Nro. DMCA-0635-1021

Cuenca, 19 de mayo de 1021

Sanor
Luis Armando Ramon Pasato
Presenie.

De mi consideracion

Anticipando mis sinceros deseos de biepestar para usted v los suyos, y a través de un
cordial y atento saludo:

En atencidn a su solicitud, y luego del andlisis de su peticidn tengo a bien comunicar ko
siguiente:

Muestra Constitucion, como norma suprema que egula de manera sustancial el conjunto
de demchos, garantias, y obligaciones de todos los ciudadanos dispone que la
administracidn pablica constituye un servicio a la colectividad, ¢l mismo que se rige por
algunos principios entre ellos el de eficacia y eficiencia, entendiéndose esto en que toda
autoridad y funcionario piblice debe procurar adoptar y tomar las decisionzs adecuadas y
ejecutables que permitan el pleno ejercicio de los derechos de los administrados.

De igual manera senala gue las instituciones del Estado, sus organismos, dependencias,
las servidoras o servidores piblicos v las personas gue actien en virtud de una potestad
estatal ejercerdn solamente las competencias y facultades que les sean atribuidas en la
Constitucion v 1a ley.

La Direccidn General de Mercados de Cuenca conforme al anticulo 45 del Reglamento
Orginico de Gestidn Organizacional por Procesos del GAD Municipal del cantdn Cuenca
determina que tiene como misidn ¢l Administrar los mercados municipales, ferias libres y
comercio autdnomo para garantizar un servicio de calidad en un entomo planificado,
saludable, seguro, inclusivo, organizado y sociable, mejorando las condiciones de vida de
comercianies y ciudadanos del cantan.

Senala ademds que es competencia de la Direccion General de Mercados y Comercio
Autdnomo del GAD de Cuenca el gestionar con dependencias intemas y extemas la
intervencion en temas de ayuda social y humanitaria para apoyar a los comerciantes en
situacién de vulnerabilidad propendiendo a generar y articular espacios y acciones que
fortalezcan la promocicn, difusion, e imagen de las actividades comerciales de cada uno
de los comerciantes quienes laboran dentro de los centros de abastos bajo su
Compeencia.

En efecto, también una de sus atribuciones son la promocion, difusidn, v apoyo de las
diferentzs actividades de cada uno de los comerciantes en pro de mejorar las condiciones
econdmicas y ventas de los mismos. Para lo cual s¢ deben generar diferentes @sirate gias,

DIRECCIGN DE Talifono: 454500 W @arcados_Cuenca
MERCADOS ¥ Cuenca, Ecuador
COMERCID AUTONDMO Wi Clered gob.se ) @Direccion da Mercados ¥ Comarcio AULONomo

2
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DIRECCION DE
MERCADOS Y
COMERCIO AUTOHOMO

Oficio Nro. DACA-0635-1022

Cuenca, 19 de mayo de 2022

COMVENins, Proyectos que persigan esie fin.

En este sentido, del oficio presentado se puede colegir que existe una propuesta enfocada
precisamente en el ejes de aportes académicos dentro de procesos de inocuidad y
seguridad alimentaria cuyos resultados serdn en beneficio de de nuestros comerciantes.

Efecto dz o sefalado, y en mi calidad de Director General d2 Mercados y Comercio
Auténomo de Cuenca, dentro del marco de mis competencias, se otorga el permiso
respeclivo para la ocupacidn del mercado 27 de febrero en el espacio solicitado, haciendo
mencitn que se deberd coordinar de manera previa con cada uno de los administradores
para los fings pariinenias.

En el caso en el cual se contrarie cualquier disposicion kegal o reglamentaria, o frente a un
incumnplimiento, acorde a lo dispuesto en la normativa aplicable al caso concreto se podrd
revisar y revocar la presente autorizacidn por parte de la Direccidn General de Mercados
Y Comercio Autdnomo de Cuenca.

Con sentimientos de estima y respeto,

Atentamente,

Wi i L sl s o
CHAIBTIAN ANDRES
PATIRD TORRES

L
Mgst. Cristian Andrés Patino Tomes )
DIRECTOR GENERAL DE MERCADOS Y COMERCIO AUTONOMO

Referencias:
- EXT-12635-2022

Amnexos:

- 12635 pdf
Copia:

Peter Adrian Toalonzo Tacuri

Servidor Municipal i

GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA
NUT: IMC-2022-38705

JAQ

DIRECCION DE
MERCADDV ¥
COMERCID AUTONDMO

W @Marcades_Cuanca

@OWraccion de Mercados y Comarcio AUtonomo
¥

22
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Anexo 8: Show Cooking para divulgacion de la propuesta
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MIZHQUI AICHA
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Anexo 9: Caracteristicas organolépticas de las elaboraciones

Caracteristicas Organdlépticas

Tamal de  Sopa de arroz Cuchi Chaqui  Sopa de Mizhqui Locro de
mote casado de cebada lluspas Aicha Charqui

6,00

5,00

r

4,0

'

[}

3,0

o

2,0

(=]

1,0

r

=]

B Aroma M Sabor M Textura Color

Anexo 10: Promedio de calificacion a las caracteristicas organolépticas de las
elaboraciones
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Nombre de Elaboracion |Aroma Sabor Textura Color
Tamal de mote casado 3,67 3,83 3,67 3,67
Sopa de arroz de cebada 4,50 4,33 4,00 4,33

Sopa de lluspas 5,00 433 3,50 450
Mizhqui Aicha 450 4.50 417 417
Locro de Charqui 4,00 3,83 3,83 3,50

Anexo 11: Porcentaje de caracteristicas organolépticas de las elaboraciones
gastrondmicas

Nombre de Elaboracion Aroma Sabor Textura Color
Tamal de mote casado 73% 7% 73% 73%
Sopa de arroz de cebada 90% B7% B0% B7%

Sopa de lluspas 100% B7% T70% 90%
Mizhgui Aicha 90% 90% 83% 83%
Locro de Charqui B80% T7% T7% T70%

Anexo 12: Tabulacion de los Porcentajes de caracteristicas organolépticas de las

elaboraciones gastronémicas
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120%
100%
80
&0
40
20
0%

EE -

Porcentaje de Caracteristicas Organdlépticas de

las elaboraciones gastronomicas

Tamalde Sopa de arroz Cuchi Chagui

mote casado  de cebada

mAroma mSabor mTextura

Sopa de  Mizhqui Aicha

lluspas

Color

Locro de
Charqui

Anexo 13: Porcentaje de aceptacion de las preguntas A,B,C,D,E

PORCENTAJE DE ACEPTACION DEL TOCING AHUMADO ARTESANAL EN LAS ELABORACIONES

A

B

C

D

E

Sl

100%

100%

83%

83%

100%

NO

0%

0%

17%

0%

0%

A= i Considera usted que en estas elaboraciones gastronémicas mejora con el tocino ahumado artesanal?
B=iCree usted que en estas elaboraciones gastronomicas sirve para recuperar la gastronomia Azuaya?

C= iConsidera usted que en estas elaboraciones gastronomica representa una tradicion Azuaya?
D- éCree que se estd perdiendo |a practica de estas elaboraciones gastronomicas?

E=¢El producto utilizado comeo base (tocino ahumado artesanal) influyd dentro de esta elaboracién gastronémica?

Anexo 14: Tabulacion de Porcentajes de aceptacion de las preguntas A,B,C,D,E
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PORCENTAJE DE ACEPTACION DEL
TOCINO AHUMADO ARTESANAL EN
LAS ELABORACIONES

120%

100%
BO%
B0
4l
20
0% -
A B C D E

m3l mNO

S

Anexo 15: Promedio de calificacion a las caracteristicas organolépticas de las
elaboraciones del Mercado "27 de Febrero”

Tamal de mote casado 5,00 5,00 5,00 5,00
Sopa de arroz de cebada 4,50 3,75 3,50 3,75

Anexo 16: Tabulacion de Promedio de calificacion a las caracteristicas organolépticas
de las elaboraciones del Mercado "27 de Febrero"

Caracteristicas organolépticas de las
elaboraciones gastrondmicas por el personal del

Mercado 27 de "Febrero"
Color

m Tamal demote casado  m Sopa de arroz de cebada m Cuchi Chagui

6,00

5,00
40

3,00

2,00

1,00

Aroma Sabor Textura

[=]

Anexo 17: Porcentaje de las caracteristicas organolépticas de las elaboraciones del
Mercado "27 de Febrero"

Tamal de mote casado 100% 100% 100% 100%

Sopa de arroz de cebada 90% 75% 70% 75%
100% 100% 100% 100%
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Anexo 18: Tabulacion de Porcentaje de las caracteristicas organolépticas de las
elaboraciones del Mercado "27 de Febrero”

Porcentaje de las caracteristicas
organolépticas de las elaboraciones
gastronomicas por el personal del
Mercado 27 de "Febrero"
150%

100%

0%
Color

Aroma Sabor Textura

m Tamal de mote casado  mSopa de arroz de cebada m Cuchi Chagui

Anexo 19: Porcentaje de aceptacion del tocino ahumado artesanal en las elaboraciones
del personal del mercado "27 de febrero”

PORCENTAJE DE ACEPTACION DEL TOCING AHUMADO ARTESANAL EN LAS ELABORACIONES

A B C 3} E

]| 67% 89% 100% 100% 100%
NO 33% 11% 0% 0% 0%

A= i Considera usted que en estas elaboraciones gastronémicas mejora con el tocino ahumado artesanal?

B= iCree usted que en estas elaboraciones gastronomicas sirve para recuperar la gastronomia Azuaya?
C=éConsidera usted que en estas elaboraciones gastrondémica representa una tradicion Azuaya?

D- éCree que se estd perdiendo la prictica de estas elaboraciones gastronomicas?

E= ¢ El producto utilizado como base (tocino ahumado artesanal) influyd dentro de esta elaboracion gastrondomica?

Anexo 20: Tabulacion de porcentaje de aceptacion del tocino ahumado artesanal en las
elaboraciones del personal del mercado "27 de febrero”

PORCENTAJE DE ACEPTACION DEL TOCINO
AHUMADO ARTESANAL EN LAS ELABORACIONES
DEL PERSONAL DEL MERCADO "27 DE FEBRERO"

120%
100%

80%
60%
- I
20% I
0% ||
A B C D E

w5l mNO
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