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RESUMEN

El presente proyecto de titulaciéon tiene como objetivo elaborar platos tipicos
cuencanos recuperados de mediados del siglo XX, aplicando técnicas de cocina moderna
para el restaurante “Museo de Gastronomia Cuencana”. Para el desarrollo del proyecto se
realiz6 un andlisis de estudio donde se pueda visualizar el tema tratado en comida
tradicional. Mediante una encuesta aplicada a los propietarios se puede evidenciar o
constatar que esta propuesta de elaborar dichos platos ayudara a tener mas variedad en la
carta del mend con nuevas ideas de aplicar técnicas modernas para platos tradicionales.
Para el levantamiento de la informacion se emplearan técnicas como la encuesta,
entrevista y la revisién documental. Mientras que, la validacidn de la recuperacion de
platos tipicos se realizard mediante una presentacion publica a comensales frecuentes y
propietarios del Restaurante. Como resultado de la investigacion se espera obtener la
elaboracion de 2 menus de tres tiempos aplicando cocina moderna. Se dard a conocer
ciertos aspectos de los capitulos, como primer punto se plantea un problema en un lugar
de campo de accién, para buscar una propuesta que cumplan con las expectativas de
resolver dicho planteamiento. Segundo punto investigar la historia de la gastronomia
cuencana desde la mitad del siglo XX, conceptos de cocina de vanguardia, historia de la
cocina tradicional cuencana. Tercer punto aporta de forma clara y concreta el método,
técnicas y procedimientos con sus respectivos instrumentos. Finalmente, se presentara al

con evidencias fotograficas, bitacoras, fichas y analisis de la propuesta.

Palabras claves: recuperacion, cocina cuencana, cocina moderna, gastronomia ancestral,

Cuenca —Ecuador



ABSTRACT

The objective of this degree project is to elaborate typical dishes from Cuenca
recovered from the mid-twentieth century, applying modern cooking techniques for the
restaurant "Museo de Gastronomia Cuencana". For the development of the project, a
study analysis was carried out to visualize the topic of traditional food. By means of a
survey applied to the owners it can be evidenced or confirmed that this proposal to
elaborate these dishes will help to have more variety in the menu with new ideas of
applying modern techniques to traditional dishes. For the collection of information,
techniques such as the survey, interview and documentary review will be used.
Meanwhile, the validation of the recovery of typical dishes will be done through a
public presentation to frequent diners and owners of the restaurant. As a result of the
research, it is expected to obtain the elaboration of two three-course menus using
modern cuisine. Certain aspects of the chapters will be presented, as a first point a
problem is posed in a place of field of action, to find a proposal that meets the
expectations of solving this approach. Second point is to investigate the history of the
gastronomy of Cuenca since the middle of the 20th century, concepts of avant-garde
cuisine, history of the traditional cuisine of Cuenca. Third point provides in a clear and
concrete way the method, techniques and procedures with their respective instruments.
Finally, it will be presented with photographic evidence, logs, files and analysis of the

proposal.

Key words: recovery, Cuenca cuisine, modern cuisine, ancestral gastronomy, Cuenca —

Ecuador.
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INTRODUCCION

En la historia de la cocina cuencana rescatamos esos Ultimos 50 afios del siglo
XX, en la que platos y técnicas ya no utilizadas desaparecieron poco a poco con el pasar
del tiempo, debido al ajetreado estilo de vida que se lleva en la actualidad, de esta forma
se puede apreciar lo que es nuestro y se busca revitalizar la cultura gastronémica para

difundir a nuevas generaciones realizando un analisis investigativo gastronémico.

Esta propuesta investigativa sera aplicada a elaborar platos tipicos cuencanos
recuperados de mediados del siglo XX, aplicando técnicas de cocina moderna para el
restaurante “Museo de Gastronomia Cuencana”, ya que esta ciudad esta llena de historia
y tradicién en este caso hablaremos de lo gastronémico que ha sido rescatado entre las
ciudades del Ecuador, es por eso que su sazén caracteristica forma parte fundamental de

su historia.

Asi mismo, en el primer capitulo se describe la problematica en el lugar “Museo de
la Gastronomia Cuencana”, donde se realiza una entrevista a los propietarios del lugar
para conocer y proponer nuevas ideas o platos tradicionales a la carta del mend,
relacionando que sean convenientes tanto para el restaurante, estudiantes y comensales
o turistas. Ya que por medio de este método se encontré el problema y se hace una

investigacion para conocer y recuperar la tradicion de hace afios atras.

En el segundo capitulo se presenta informacion investigativa a cerca de la historia de
la Gastronomia Cuencana de mediados del siglo XX, la cocina tradicional y la cocina
moderna o vanguardista, ademas de saber cuéles fueron los principales exponentes de la
cocina de vanguardia como Ferran Adria, Martin Berasategui, Heston Blumenthal, René

Redzepit, aplicando técnicas como la coccidn al vacio, la esterificacion, espumas, etc.



Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Elaborar platos tipicos cuencanos recuperados de mediados del siglo XX, aplicando

técnicas de cocina moderna para el restaurante “Museo de Gastronomia Cuencana”.
Obijetivos especificos

o Recopilar informacion bibliogréfica y de campo aplicando metodologias de
investigacion.

o Diseflar una propuesta gastrondmica aplicando técnicas de cocina moderna,
basandose en la cocina tradicional de mediados del siglo XX.

o Elaborar dos menus de tres tiempos de platos tipicos cuencanos aplicando técnicas
modernas.

e Validar resultados mediante la preparacién y presentacion de la propuesta al

Restaurante Museo de la Gastronomia Cuencana.
Preguntas de investigacion

¢Cudles son las técnicas de cocina moderna que se pueden aplicar para la creacion de
propuestas de platos que contribuyan con la recuperacion de platos tipicos de la
gastronomia Cuencana de mediados del siglo XX en el Restaurante del Museo de la

Gastronomia?



Justificacion

El presente trabajo consiste en la realizacién de una propuesta gastronémica e
innovadora, que permite la elaboracion de platos tipicos cuencanos, mediante la
investigacion de la cocina de mediados del siglo XX y la cocina moderna. Por lo tanto,
se toma la iniciativa de hacer menus tipicos cuencanos para el Museo de la gastronomia
Cuencana, por medio de un analisis que permitira conocer y desarrollar las tacticas para

la creacion aplicando técnicas de vanguardia.

Este proyecto de investigacion se realiza con el fin de recuperar los platos
tipicos cuencanos, ya que en la era pasada la comida y/o platillos eran mas valorados y
reconocidos. con el pasar del tiempo esto se ha ido perdiendo, resaltando también que
en la Gastronomia Cuencana tanto los productos como sabores ya no son los mismos,
ademas ofrecer a los comensales o turistas que visitan el museo, a degustar los nuevos

platos tradicionales que se proponen en el mend.

Por otra parte, al aportar nuevas ideas o propuestas en el menud al Museo de la
gastronomia, sirve a los estudiantes, propietarios del lugar de campo de accién y a los
comensales, para asi poder generar como objetivo principal la investigacion e
importancia de dar a conocer mas de la comida cuencana aplicando nuevas técnicas,

pero obteniendo su sabor original, representando la cultura gastronémica.

De modo que, se desea aportar ideas a la carta para el Restaurante “Museo de la
Gastronomia Cuencana” con una propuesta de menus relacionados con platos de
mediados del siglo XX y aplicando técnicas modernas para que den realce a la
elaboracion, en la propuesta se quiere conseguir un beneficio del producto a los

propietarios hacia los turistas o comensales.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

1.1. Planteamiento del problema

El origen de la gastronomia esté estrechamente relacionado con la evolucion del
hombre en su proceso de civilizacion y su forma de conseguir los alimentos, en la
prehistoria cazaban a los animales y comian frutos, raices, hojas y tallos, los cuales
comian crudos, luego asaban los alimentos cuando descubrieron el fuego. En la edad
antigua dependiendo del pueblo (egipcio, hebreo, griego, etc.) comian crudo, hervido o
asado. (2015, Gastronomia, pag.l).

Ecuador, es un pais muy diverso en tanto a recursos naturales y culturales,
cuenta con atracciones turisticas rescatables, en los cuales se encuentran sus inmensas
riquezas en fauna y flora rodeada de paisajes Unicos y maravillosos, su arquitectura, su
religién, monumentos, costumbres y en especial con un sin nimero de platos

tradicionales en su gastronomia.

Como principal objetivo de la propuesta se desea investigar para la elaboracion
de platos tipicos recuperados de mediados del siglo XX de la ciudad de Cuenca,
implementando técnicas de cocina moderna, pero manteniendo sus ingredientes
principales sin alterar su sabor, se quiere resolver con el fin de no olvidar de donde son
nuestras raices y que los comensales del restaurante se deleiten no solo un plato de

comida sino una tradicién cuencana.

En la actualidad, “Cuenca tiene una variada gama de platillos presentes en las
diversas fiestas que se celebran durante el afio, esto hace a la gastronomia popular
cuencana esté relacionada intrinsecamente con el calendario festivo de la comunidad,

por lo tanto, se trata de una cocina tradicional que se ha mantenido de generacion en
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generacion, haciendo que hoy sea parte insustituible del patrimonio cultural intangible

de la Atenas del Ecuador”. (Daniel Ormaza; Maria Vega, 2016, p. 34).

Se realiz6 una entrevista a los propietarios del Restaurante, quien comenta es el
Sr. Miguel que “es buena idea la implementacion de platos tipicos de Cuenca, incluso
platos tradicionales ecuatorianos e incluyendo postres, para una mayor variedad de
platos en el ment”, dijo también que “los platos rescatados si se puede utilizar la cocina
moderna, ir jugando con los paladares, cosas que son viables por tradicion e

investigacion”.

Se ubica en Challuabamba C. Pueblo de los Quitus, en el cantén Cuenca
de la provincia del Azuay, se basa en la preparacion de platos tipicos, ancestrales y
familiar que representan la gastronomia Cuencana, asi mismo un poco del turismo
gastrondémico generando una experiencia Unica como novedosa. Tomando en cuenta que
desde la entrada del lugar el personal de servicio les recibe cordialmente usando la

vestimenta Cuencana.

El restaurante “Museo de la gastronomia Cuencana” es un proyecto que nacioé en
abril del 2019 de piezas desempolvadas, llenas de historia con un legado familiar,
siendo rescatadas por Miguel Urgiles junto a su esposa Karen Cueva, quienes de su
imaginacion lograron concebir un enfoque a las tradiciones culinarias de la ciudad. Este

restaurante dinamico es poco usual, ya que es un ambiente repleto de historia y cultura.

Fue posible identificar que posee un limitado de preparaciones de platillos
cuencanos, la utilizacion de técnicas ancestrales y su tematica le identifican como tal,
pero sin embargo la falta de platos tipicos, la utilizacion de vajilla, las técnicas
modernas le hacen simple 0 monétono al lugar de campo de accidn, por lo cual se busca

revitalizar la cultura gastronémica para difundir a los comensales o turistas.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1.  Marco Tedrico

Cuando se refiere a la historia de la gastronomia, se hace una estrecha relacion
con la evolucion del hombre en su proceso de supervivencia. “La cocina es no un asunto
trivial, todo lo contrario, es una de las artes mas importantes de la humanidad, tan
antigua como el mismo Homo sapiens” (Cantero, 2015, pag. 19).

La gastronomia campirana refleja la bisqueda de energias a través de los
alimentos que ayudan a combatir el duro clima de la sierra, para esto se utilizan
productos de todos los climas que combinadas dan como resultado la vasta gastronomia

azuaya (Culcay A., 2015).

2.1.1 Historia gastronémica cuencana a mediados del siglo XX.

En la segunda mitad del siglo XX, el area de cocina era parte de la casa, y en
muchos de los casos se las disefiaba para ser el centro principal de la misma, ya que
pas6 de ser un cuarto caliente y lleno de humo al que solo accedian las mujeres y
pasaban el mayor tiempo cocinando para la familia, a ser un lugar de reunion en la que

compartian con la familia (Sotomayor D., 2012, p.13).

En esa época, aparecieron en los hogares cuencanos las cocinas que funcionaban
con combustibles liquidos, como el kerosene, posteriormente el gas. Estos combustibles
si bien es cierto no fueron descubiertos en esta época si fueron utilizados en la segunda

mitad del siglo XX (Sotomayor D., 2012, p. 14).

En el afio 1963, ya se ofertaban las cocinas que incluian horno, cuyo

funcionamiento era eléctrico habia muchos modelos el cual sus puertas podian ser de



lata o de vidrio para visualizar su interior, teniendo en cuenta ademas de las cocinas

simples.

En el afio 1965, “la primera cocina a gasolina tenia un tanque redondo a un lado
y el modelo era igual a la una cocina industrial que existen hoy en dia, y cuando
empezaba a bajar la Ilama se le agregaba la gasolina hasta que la llama aumentaba,
decian que podia explotar, pero tiempo después aparecid la cocina kerosene que era

mucho mas segura” mencionado por Eugenia Davila (Sotomayor D., 2012, p.15).

En el aflo 1970, comento la Sra. Eulalia Davila que “llegé a Cuenca la cocina
kerosene, esta cocina era mucho mejor que la de gasolina, era mucho mas segura, ya
que no se tenia que bombear la gasolina era bastante inflamable en comparacién con el
querex, para encender la cocina se tenian unos recipientes con algoddn remojado en

alcohol, eso se encendia y se prendian los mecheros” (Sotomayor D., 2012, p.16).

En el afio 1975, ya se utilizaban las cocinas a gas mismas que se mantienen
hasta finales del siglo un mecanismo seguro y confiable, al modernizarse la cocina
también sufrié cambios tanto en espacio como riesgo al cocinar, la reduccién de humo y

mayor facilidad de uso y limpieza.

En el afio 1980, ya se implementan por completo los hornos en las cocinas,
equipamiento que mejoro la facilidad de coccion, limpieza y la ubicacion no era de
mayor dificultad. Para el afio 1985 en el mercado se ofrecian cocinas con mas funciones
caracteristicas como el horno aislado con lana de vidrio, regulador de temperatura,

puerta de vidrio, reloj, grill a gas y luz en su interior.
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2.1.1.1. Cocina del diario.

Hace referencia a la cultura y tradiciones de Cuenca, aunque con el pasar del
tiempo se ha modificado la manera y la hora de consumir los alimentos, ya sea por
trabajo, tiempo o ritmo de vida actual, manteniendo las principales comidas que son
desayuno, almuerzo y merienda.

o Desayuno: Se puede rescatar la abundancia de alimentos y el
prolongado tiempo que se le destinada. Preferian desayunar estofado de carne de
res o pollo, porcidn de arroz, café, mote, guineo (Sotomayor D, 2012, p.58).
Vaso de jugo de fruta de estacion (tomate de arbol), café filtrado por la chuspa
con leche, pan del dia y nata (Padilla, 2020).

. Almuerzo: En la década de los afios ochenta, la cotidianidad se
vivia de una forma mas tranquila y reposada, lo que permitia que la obtencion de
materia prima fuera diaria y fueran frescos. De hecho, en algunas familias tenian
sus propios huertos (Padilla, 2020).

El primer plato: locro (su densidad es particular por el almidén de granos o la
papa) o sopa (menos densa a base de caldo de productos carnicos o vegetales) (Padilla,
2020).

El segundo plato: porcion de carne, res o pollo, guarnicion de arroz y ensalada
(frutas, vegetales).

Daniela menciona que “en las ensaladas variaba dependiendo del carnico, y ella
frecuentemente usaba las alcaparras de flor de penco, los encurtidos (productos por lo
general vegetales sometidos a un proceso de conservacion mediante la accion de vinagre
y condimentos, conservados en un envase sellado por accion del vacio), se ponian en la

mesa conjuntamente con el mote.” (Sotomayor, 2012, p. 62).
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El postre: Almibares de caseros de frutas (tomate de arbol, babaco, manzana
chilena, pera) (Vintimilla, 1993, p.371). Los almibares eran realizados a través de una
variante del método de apertizacién, también los dulces del afio, queso de membrillo, de

guayaba (Cordero, 2018, p.63).

2.1.1.2. Fiestas y costumbres populares.
La fiesta celebra un acontecimiento fundamental y lo hace con regocijo y ganas,

por tanto, la musica, la danza, los juegos, las comidas y algunos casos las competencias
de juegos forman parte del libreto festivo. (Pereira, 2009).

A continuacion, se detallara algunas fiestas populares que se desarrollaron en el
siglo XX en la ciudad de Cuenca

2.1.1.2.1. Santos inocentes.

llustracion 1. Santos Inocentes. Santos

La fiesta de los Santos Inocentes presenta un particular interés por el carisma
con el que lo celebran los habitantes, se celebra el 6 de enero de cada afio, en el cual la
gente sale con una tematica de disfrazados. EI mismo dia, se organizan comparsas para
el desfile donde sobresalen los personajes mas destacados del afio anterior.

2.1.1.2.2. Carnaval en Cuenca.
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lustracion 2. Carnaval de Cuenca. Santos
El Carnaval presenta caracteristicas como la gastronomia tipica de la region o las

costumbres que aun persisten entre los habitantes. Se intenta rescatar una de que se esta
desapareciendo es la de los jueves de compadres, esta tradicion se iniciaba antes de
Carnaval, se elegia al compadre o comadre dependiendo del grado de amistad que
existia entre ellos, y era obsequiada con una “guagua de pan” envuelta de manera
tradicional en una bandeja de pétalos de flores, junto a él se regalaba un agrado (dulces,
huevos, gallina), los compadres quienes son comprometidos brindaban la “mistela”
(bebida de aguardientes con fruta macerada).

Por otro lado, en los barrios populares el agua predomin6 siempre con la idea de

que “sin mojada hace dafio el Carnaval”, incluido musica, baile y los canelazos.

2.1.1.2.3. Semana Santa.

lustracion 3. Semana Santa. Luis Delpon
Es una de las conmemoraciones religiosas de mayor recogimiento y respeto

despiertan en la ciudad de Cuenca. Hacen de esta celebracion el “Domingo de Ramos”,

visita de las 7 iglesias en jueves Santo y las procesiones cada viernes. La misma que en



17

la ciudad se realiza con devotos que parte desde el parque San Blas haciendo un
recorrido por varias zonas cercanas Y llegar al punto de partida, de igual manera de se
realizan en zonas rurales, en muchos de los casos los peregrinos estan dispuestos a hacer

el papel de Cristo cargando la cruz.

2.1.1.2.4. Fundacion de Cuenca.

lustracion 4. Fundacion de Cuenca. Santos

El lunes 12 de abril de 1557, Gil Ramirez Davalos, en compafiia de un grupo de
espafioles y caciques Diego, Juan, Duma, Luis y Hernando Leopulla funda la ciudad de
Santa Ana de los Rios de Cuenca. Andrés Hurtado de Mendoza deleg6 a Gil Ramirez
Dévalos, Gobernador de Quito, para que “viniese a Tomebamba, la recorriese y luego
de ello, escogiese el mejor sitio y una vez escogido procediese a fundar la ciudad, que
luego se Ilamé de Cuenca, en homenaje a la ciudad nativa del Virrey Hurtado de

Mendoza, Marqués de Cafiete, quien naciera en Cuenca, Espafia, provincia de Castilla”.

2.1.1.2.5. Corpus Christi.

llustracién 5. Corpus Christi. Fiestas, 2018.
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En el articulo “El Corpus Christi” de la Revista 67 del CIDAP, Maria Fernanda
Cordero de Landivar cita: “En Espaiia se celebr6 por primera vez hacia 1319 y luego se
extiende al Nuevo Mundo por medio de los colonizadores espafioles, no sélo como
cumplimiento del calendario de festividades religiosas, sino como estrategia
evangelizadora. No hay que olvidar que la Iglesia otorgaba al conquistador un doble
poder: el de colonizar y el de misionar; es decir, se mezclaba lo temporal y lo
sobrenatural, lo politico y lo eclesial, lo econdmico y lo evangélico. Por ello, la mision
de los espafioles, entre otras de caracter religioso, era la de utilizar la celebracion y

conquista religiosa de los indigenas en América”.

El Corpues Christi es una manifestacion religiosa y popular de mayor
importancia més antigua de la ciudad. Posterior al dia de Corpus, esta tradicion tiene
tintes Unicos y especiales, pues se celebra el “Septenario”, una fiesta muy afamada en el
pais por su colido y la quema del Castillo (pirotecnia) que simboliza la Custodia. El
entorno esta constituido por la Catedral Nueva y el parque central “Abdon Calderon”
para el desarrollo de esta fiesta donde un componente esencial son el famoso “dulce del
Corpus” y la muisica creada por bandas u orquestas, que se puede encontrar en todo
alrededor del parque, tomando en cuenta que la Catedral durante eso dias permanece

mas iluminada y llega una gran cantidad de devotos.

2.1.1.2.6. Independencia de Cuenca.

lustracion 6. Independencia de Cuenca. Prensa Latina, 2021



19

A través de intensos combates el anhelo de un grupo de patriotas junto con el
apoyo de criollo e indigenas, el 3 de noviembre de 1820, lograron la independencia de

Cuenca al tomar la Plaza Central y el cuartel del ejército en retirada.

Sin embrago, los patriotas consideraron oportuno movilizar su cuartel hacia otro
lugar més estratégico de la ciudad donde tuvieran mayor visibilidad y se les facilitara la
recepcion de refuerzos. Es asi que se instalaron en el barrio de El Vecino, lugar donde
se les unieron mas personas que venian de lugares cercanos a la cuidad. Al dia
siguiente, 4 de noviembre, las autoridades y realistas espafioles viéndose aislados y sin

apoyo publico deciden entregar las armas a los patriotas y el gobierno a la revolucion.

2.1.1.2.7. Pase del nifio viajero.

llustracién 7. Cifio viajero. Machado Jhon, 2018

Se conoce con este nombre a una imagen del Nifio Dios que fue mandada a
esculpir por dofia Josefa Heredia en el afio de 1823. Su ultimo duefio, Monsefior Miguel
Cordero Crespo realizo, en 1961, una peregrinacion a varios lugares de Tierra Santa,
acompafiado por la imagen, a la que al final del viaje, bendijo el Papa Juan XXIII. A su
retorno a Cuenca, el pueblo entusiasmado le dio a esta famosa escultura el titulo de
“Nifio Viajero” y, desde ese entonces, se le rinde culto con mucha pompa en la fiesta de

Navidad, en la gran procesion o “pase”.
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Es una de las manifestaciones de religiosidad popular del pais, esta fiesta refleja
la cultura, tradiciones y creencias en multiples manifestaciones, ceremonias en honor al
Divino Nifio Dios que se celebra el 25 de diciembre festejando el nacimiento de Cristo.

2.1.1.2.8. Afio Vigjo.

llustracién 8. Afio Viejo. Daniel Ortiz. 2016

Se celebra el 31 de diciembre de cada afio, donde el protagonista es un mufieco
de papel, carton o tela el cual lleva una mascara de algun personaje que puede
representar de caricaturas o incluso “familiar”, cuyo interior puede llevar petardos.
También, deambulan las “viudas” por lo general los hombres se disfrazan con vestidos
negros, y pasan por la mayoria de las calles pidiendo dinero como contribucién para
“gestos funerarios”. Para finalizar el dia del afio viejo, se procede a leer el testamento,
en que se critica de manera divertida a los vecinos o compadres del lugar, instituciones,
gobierno dejandoles herencias y consejos, asi quemando al mufieco a las 12pm en

medio de musica, fuegos pirotécnicos y abrazos para un comienzo del afio.

2.1.1.3. Técnicas culinarias ancestrales en Cuenca.

La culinaria se complementa con otros temas como las festividades, la
religion, las manifestaciones populares y las mas importantes tradiciones

comunitarias. (Valenzuela L, 2016, p. 23).

2.1.1.3.1. Técnicas
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Hervir, estofar, asar y todas sus variantes fueron las técnicas culinarias mas importantes

que se han practicado en la historia de la cocina, tanto en la del hombre primitivo al

igual que en las épocas siguientes hasta llegar al periodo incaico. En las cuales se
usaban diferentes tipos de utensilios tales como: piedras concavas, recipientes de

cerdmica, vasijas de barro, cucharas de madera, tiestos entre otros. (Olivas, 83).

Hervir: técnica culinaria mas importante y comun de los pobladores del antiguo
imperio e incaico, para aplicar sopas y caldos, también para cocinar o hervir la
leche, pescado, tubérculos, cereales, envueltos y algunas verduras.

Asar: se asaban los alimentos en la parrilla como la carne y algunas verduras.
También hay otra variacion de asar es introduciendo el alimento dentro de la
ceniza ya que antiguamente se empleaba a la coccién de ostras y crustaceos.
(Olivas, 85).

Piedras calientes: en contacto directo con ellas se denomina Pachamanca que
en quechua significa “olla cavada en la tierra”, en la cual se cocinan
directamente, cavando un hoyo e ir colocando en capas desde la parte baja con
alimentos que tardan en cocinar a alimentos que se cocinan mas rapido y cubrir
con tierra. También, se las puede sumergir en liquidos y provocar el proceso de
calentado, ebullicién y coccién. (Velenzuela I, 2016, p.28).

Barro: se podian elaborar distintos utensilios tales como: Tiestos los cuales
fueron y son muy utilizados al colocarlos sobre la llama y en ellos los alimentos
que se deseaban cocinar; por otra parte, los hornos de barro y las cocinas de
barro, de igual manera se fabricaron hornos ahumadores de barro. Hornos de
barro muy populares en los cuales se introducian lefios o piedras calientes y

junto a estos los ingredientes como piezas de carne, envueltos, masas entre otros,
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lo que otorga una coccion mas artesanal, de cuidado, conservando la temperatura
ideal de la coccion, y con sabores caracteristicos que solo en estos hornos se
puede apreciar. Las ollas de barro que eran uno de los utensilios muy utilizados
para la elaboracion de sopas, envueltos y cocinar las piezas de carne, verduras,
tubérculos y granos de maiz entre otro. (Valenzuela L, 2016, p.29). Hornos
de barro muy populares en los cuales se introducian lefios o piedras calientes a
los cuales se les deja reposar x alrededor de 10 minutos para que la temperatura
interna del horno sea ideal y permita una coccion uniforme, y luego se colocaba
los ingredientes como piezas de carne, envueltos, masas entre otros, lo que
otorga un toque mas artesanal, de cuidado de temperaturas e higiene, cocinando
los ingredientes de adentro hacia afuera, conservando sus propios jugos, y con
sabores caracteristicos que solo en estos hornos se puede apreciar. (Elias, 28).
Envueltos: Esta técnica consiste en envolver al alimento dentro de una hoja y se
la preparaba a un costado de las brasas o al cocerlo con vapor dentro de una olla
vaporera de barro. Todo dependia del tipo de alimento que se utilizaba y del tipo
de hoja a emplear. Los ingredientes que mas se utilizan en los envueltos son:
harinas, granos molidos, pollo, carnes de cualquier tipo, pescados. (Olivas, 89).
Para coccion al vapor se requiere una vasija u olla hermética en el cual el liquido
este separado de los alimentos, el agua que se utiliza a veces aromatizada con
hierbas frescas u hortalizas arométicas, se coloca en el fondo de la olla, se
calienta a fuego fuerte hasta que hierve vigorosamente y asi obtener el vapor.
Los alimentos se colocan en la rejilla de la olla, verificando que ninguna hoja del
envuelto este partida o lastimada para evitar que los alimentos se salgan.

(Valenzuela L, 2016, p.31).
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e Asado en brasas: El asado a las brasas es una técnica de coccion mediante la
que los alimentos son expuestos al calor de fuego o brasas para que se cocinen
lentamente. El calor se transmite gradualmente al alimento, que por lo general
esta suspendido sobre el fuego o cerca de las brasas. El fuego se logra a partir de
carbon vegetal o de madera. Las maderas mas usadas son maderas duras como
las de roble, mezquite, quebracho o coronilla, que arden a temperaturas altas y
por un tiempo prolongado. Lo que otorga aromas, y sabores amaderados,
ahumados, y la caramelizarian en las proteinas y grasas. (Olivas, 85).

2.1.1.3.2. Pachamanca.
Para preparar una pachamanca se debe escoger un lugar de tierra seca y

poco pedregosa, se debe cavar un hoyo cuya profundidad y extension dependera
de la cantidad de alimentos que se cocinaran. En el fondo del hoyo o a un
costado se hace un hornillo de piedras o con ladrillo. El interior del hornillo se
llena con lefia, ramas y hojas secas que deben arder hasta que las piedras pasen
del color rojo al ceniciento. (Valenzuela L, 2016, p.34). Como lo explica
Rosario Olivas en su libro “Cocina de los Incas™:

Una vez calientes las piedras, el hornillo se desmonta y se retira todo
resto del material candente con una lampa, se van colocando las piedras
calientes lado a lado en el fondo del hoyo e intercaladas entre las diferentes
capas de alimentos, los alimentos que necesitan de mayor coccién van en la
parte baja. A principios del siglo XX se solia colocar en la parte baja de la
pachamanca un chivo, o una cabra grande bien sazonada y envuelto en hojas de
platano o troceada, como también se puede colocar pedazos de carne dentro de
una olla de barro que se la cerraba usando como tapa hojas de platano o de

achira. (Olivas, 54).



24

2.1.1.4. Utensilios.

En algunas festividades importantes los utensilios que se emplean en la preparacion
de los alimentos son:

e Cangador: producto del cuy asado

e Olla de barro: producto papas y mote cocinado

o Paila de bronce: producto el tostado, tashnu

e Céntaro o vasija de barro: producto para chicha de jora o aswa

e Taza: producto para el mote almacenado

e Olla de hierro negra: para carne de res, civil, chumal o humitas

e Tiestos de barro: producto para tortilla de maiz

e Olla de barro: producto de mote paruk. (Zurita, 159).

2.1.2. La gastronomia Cuencana.
Durante afios ha causado emocidn, entusiasmo a turistas y a nativos de la ciudad,

mediante esfuerzo, dedicacion e ingenio han logrado mantener y convertirse en parte de
la cultura cuencana. Ademas, Cuenca posee con un potencial agricola, fuente principal
para la elaboracion de sus platos tipicos. “La gastronomia adquiere entonces no solo un
valor nutricional y de subsistencia para el hombre, sino también un valor simbélico muy

importante dentro de las diversas culturas” (Academia Culinaria Ecuador, 2015, pag. 1).

2.1.2.1. Productos de la cocina cuencana.
21211 Maiz.
Su nombre cientifico es Zea mays, pertenece a la familia de las gramineas, y

mide aproximadamente de 2 a 2.50 m., el fruto al ser una mazorca est4 compuesto por

granos medio duros y suelen ser de color amarillo, blanco o purpura.
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El maiz es utilizado hasta la actualidad en diferentes formas, ya sea en estado
tierno o maduro. El maiz tierno se asaba o se freia en grasa de origen animal, el grano
tierno o choclo se lo denominaba también “cau”, el cual se hacia una masa que contenia
condimentos y era envuelta en la hoja de mazorca que se la conoce como choclo tanta,

humitas o tamales.

Por Gltimo, el grano maduro se hace mote, para la elaboracién, mote pata, mote
casado, champus, colada de mote, camcha. Y también se realiza la molienda del grano

para obtener la harina y preparar tortillas, pan, coladas o0 mazamorras variadas.

21212 Papa.

Su nombre cientifico es “solanum”, es tradicionalmente cultivada en la zona alta
de la sierra, tiene una gran variedad de tipo de papa las mas empleadas son la papa chola
es de forma ovalada, color rojizo en la céscara, y es utilizada en las comidas

tradicionales como el locro y los llapingachos.

Por otra parte, la papa chaucha es de tamafio pequefio que la hace ideal para
entradas o acompariantes para el cuy, parrilladas, ensaladas o para elaboracion de

comidas familiares.

2.1.2.1.3 Rébano.

Los rabanos se cultivan al aire libre en primavera y verano, mientras que en
otofio su cultivo se lleva a cabo en invernaderos. De esta forma se puede disponer de
ellos todo el afio. Sin embargo, su mejor época de cosecha es en los meses d mayo,

junio y julio. (Desconocido, 2010, pag. 201).

2.1.2.14 Zanahoria.

La zanahoria es una planta herbacea, dura, bianual y de clima templado, de la

familia de las umbeliferas, conocidas también como opiaceas. Su denominacién técnica
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es Daucus carota o zanahoria silvestre. Se cree que es originaria de Europa y el centro
de Asia. Esta planta presenta unas hojas compuestas, y flores blancas y amarillas, la
parte comestible es la raiz. Es carnosa y de aspecto uniforme, de color rojo anaranjado

(Sanchez y Carrasco, p. 25, 2012).

Para la época de la segunda guerra mundial, los britanicos inventaron el
radar, al ser este un secreto militar, hicieron creer a los enemigos que se habian
entrenado tropas especiales para que tengan excelente vision nocturna, y para esto les
daban grandes raciones de zanahoria. En esa época de apogeo de los medios radiales, las
maégicas virtudes de la zanahoria recorrieron el hemisferio occidental y el consumo de la
zanahoria estallo, con la creencia de que habia llegado el fin de los anteojos. (Sanchez y

Carrasco, 2012).

21215 Frejol.

El frejol es una leguminosa que se encuentra distribuida en cinco continentes. Se
desarrolla en climas calidos, templados y templados-frios, es susceptible a los cambios
bruscos de temperatura, los cuales afectan su rendimiento. Se puede consumir como
grano seco o tierno y debido al aporte de una gran cantidad de nutrientes, constituye un

producto bésico a la dieta de las personas. (Vinces A, 2020).

2.1.2.1.6 Zambo.

Las flores son amarillas con pétalos grandes. Los frutos son ovoides, la cascara es
rigida y su coloracion puede ser verde claro u oscuro, verde con manchas blancas,
blanca o crema. La pulpa de los frutos es blanca con textura granulosa y fibrosa. Las
semillas son ovaladas, su coloracién puede ser blanquecina o amarillenta por lo general.

(Arias & Arévalo, 2007).
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Las semillas son utilizadas para realizar el popular aji de zambo, en cambio la
pulpa es utilizada en gran cantidad de platos y dulces tipicos que al exponerse al sol por
mucho tiempo adquiere cierto dulzor, que puede aprovecharse en preparaciones dulces
como la mermelada llamada cabello de angel que es la pulpa mezclada con dulce y

confitada.

21217 Aji.
Es un fruto muy consumido en preparaciones y en la mesa de toda la

gastronomia local de Cuenca y el Austro. Las elaboraciones comunes llevan vinagre,
sal, especias, se consume como un aderezo para realzar el sabor de carnes rojas, aves y
pescado, la elaboracion en la actualidad del aji, son preparadas con tomate de arbol,
cebollin, cilantro, cebolla, limoén u otros ingredientes, “Como norma general, los chiles
verdes son mas picantes que los rojos y los pequefios mas que los grandes, pero no

siempre es asi”. (Wright, 1997).

2.1.2.1.8 Brocoli.
El brocoli es una planta de tallo corto que forma pellas de color verde

generalmente, formadas por yemas florales. las hojas son de color verde oscuro y
rizadas. El cultivo se extiende ya que su preparacion es facil y sana. Su consumo es
variado, como gratinado, cocido al vapor o como guarnicién en toda clase de platos, e

incluso crudo acompafado de salsas 0 quesos.

Contiene vitaminas C y vitamina A. Contiene fibra, calcio, hierro y potasio.

Ademas, es bajo en calorias y grasas, por lo que es recomendable en dietas.

2.1.2.1.9 Coliflor.

Es una planta relacionado a las verduras es de color blanco y carnosa, su uso es

regular en la elaboracion de ensaladas, rellenos, salsa, cremas, 0 sopas, ya que posee un
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sabor suave y dulzén. La coliflor debe ser consumida lo antes posible evitando su

maduracién.

Por eso la elaboracion de los encurtidos de coliflor es la alternativa para
conservarlo por mayor tiempo, sin perder sus caracteristicas organolépticas. “Se
consume cocida, mas blanda, en ensaladas. La coliflor es rica en vitamina C y es una

buena fuente de folato.”. (Alvarado, 2008 pag. 136).

2.1.2.1.10 Frejol.
Es cultivado en las provincias de Azuay y Cafiar. Se cultivan intercalando con el

maiz, se cosecha cuando esta tierno o maduro. Se utiliza para la elaboracién de

menestras, locros Y sopas.

2.1.2.1.11 Babaco.

Es de origen ecuatoriano, de la provincia de Loja, proviene de entre chamburo y
toronche. El tronco es cilindrico, no lefioso, las hojas estan insertadas al tronco, las
flores son de pétalos blanco-amarillento-verdosos. El fruto es una baya carnosa sin

semilla. (Rivas, 2012).

Contiene vitaminas A, C, E y minerales muy importantes para el cuerpo humano
ya que reduce el riesgo de enfermedades cardiovasculares. También ayuda con la
digestion debido a su contenido de fibra. Su uso culinario es en jugos, mermeladas,
pulpas, jugos o fresco. En Cuenca su elaboracion tradicional es el dulce por su sabor

muy sutil.

2.1.2.1.12 Durazno.

Es una fruta de origen chino, siendo su nombre cientifico es Prunus persica,
tiene una gran semilla, envuelta en una céscara dura. con un sabor dulce y aroma

delicado y la cascara es fina, aterciopelada y de color anaranjado la carne es amarillenta.
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Contiene vitamina C y pro-vitamina A. Se lo utiliza para la elaboracion de dulces,
pasteles, mermeladas y jugos.
2.1.2.1.13 Cerdo.

El chancho o cerdo es uno de los viveres mas consumidos por el pueblo
cuencano, asado u hornado ha sido una excelencia. El chancho hornado, puede
considerarse un plato emblema de la ciudad, se puede consumir en los puestos de
comida de los mercados. La preparacion que ha pasado de generacion a generacion y
con ella los secretos del adobo y la mejor forma para la coccion de la cascara.

(Valenzuela L, 2016).

Daniela Sotomayor manifiesta que: EI chancho se pelaba con agua hirviendo y
con la mano se arrancaban las cerdas, luego con la Gillette (hoja de afeitar) se sacaba
lo que quedaba, para la cascara le pasan el soplete al chancho hasta que quede negro,
luego con una toalla mojada se le limpia y la cascara queda amarilla, le raspan con
cuchillo y le pasan el mantel mojado, luego le untan manteca y le pasan fuego
nuevamente hasta que queda el color amarillo de la cascara para comer. (Sotomayor,

44).

2.1.2.1.14  Trucha.
Su nombre cientifico es salmo trutta, es de agua dulce como de agua

salada. Es un pez de cuerpo alargado, plateado, liso y con manchas de distintos colores.
La coloracién varia en funcién de la especie, la edad, e incluso de su estado de animo

(Alija, 2018).

En la ciudad de Cuenca, la trucha se obtiene de la pesca deportiva en las lagunas
del Parque Nacional Cajas, o en ciertas lagunas artificiales de la zona. La preparacion

tradicional de la trucha consiste en cubrir de harina y se prepara generalmente frita. Sin
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embargo, existen diferentes tipos de preparaciones como estofado, al horno, a la

plancha. Otras preparaciones son: el papillote, técnica donde se cocina al horno dentro

de papel aluminio. (Caivinagua, 2014).

2.1.3. Comidas populares en fiestas cuencanas.

En el siguiente cuadro se detalla las fiestas populares y sus respectivas

preparaciones, realizadas en los hogares y festivales cuencanos.

FIESTAS POPULARES

NOMBRES

COMIDAS

El pase del nifio viajero

frutas, champiz y bufiuelos

semana Santa

humitas, escabeche de pescado, fanesca, empanas
rellenas de queso, chumales, morocho, tortillas,
torta negra de jueves santo

Dia de los Difuntos

Guagas de pan con la colada morada,

Corpus Christi

Dulces arepas de maiz, ollas de anis, ollas de
ajonjoli, los rosados, las melvas de chocolate, los
churros, las cocadas, los suspiros, los dulces de
membrillo, los borrachos, los relampagps con

relleno, donas

El Carnaval

Mistela(agua ardiente con fruta macerada),
canelazos, mote pata, el pan de huevo con dulce
de leche, dulce de higos, durazno y membrillo,
carne de cerdo, guagua de pan, los chicharrones,
morcillas, hormando, mote sucio, sancocho, fritada

Navidad

Pavo, arroz, ensaldas, quimbolitos, buefiuelos y
tamales, pan de pascua

Tabla 1. Fiestas Populares. Santos K

Los datos que se presentan en los cuadros, es informacion que son rescatadas de

varias fuentes bibliograficas que pueden constatar en lo mencionado anteriormente.

2.1.4. Lista de platos tipicos cuencanos.

En el siguiente cuadro se detalla los platos mas destacados que se consumian en

la era de mediados del siglo XX.
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PLATOS TIPICOS

ENTRANTES
SOPAS ENVUELTOS |GRANOS EMBUTIDOS OTROS
Aguado de gallina tamales choclo con queso |morcillas blancas | llapingachos
caldo de gallina humitas habas con queso |morcilla negra con

caldo de patas

mote pillo

encebollado

caldo de mocho

mote sucio

crema de alverja

caldo de res

locro de papa

mote casado

mote pata

sopa de arroz de
sebada

sopa de trigo pelado

sopa de zambo

tierno

sopa de nabo con

papas

Tabla 2. Platos Tipicos entradas. Santos K
PLATOS TiPICOS
FUERTE
GENERO CARBOHIDRATO VEGETAL SALSAS
cuy asado con brasa arroz dorado aguacate de pepa de zambo
seco de res arroz blanco brécoli salsa criolla de aji
seco de pollo aji de cuy lechuga aji de queso
salsas de frutas:
seco de chivo choclo asado hojas de col |[capuli, mora,
maracuya
seco de borrego choclo con gueso col con pepa
de zambo

chancho ala barbosa habas tiernas con queso tomate rifion
chancho hornade choclo frito pimientos
fritada llapingachos rabano
sancocho menestra de lenteja zanahoria
[papas con cuero menestra de porotos
papas locas mote pelado o con cascara
lengua de res estofada mote pillc antiguo
guatita mote pillo de checlo

pernil cuencano

papas chuachas con mapa huira

menudo de res con pepa de sambg

papas ahogadas

borrego en chichade jora

puré de papas

pollo asado en horno de lefia papas doradas
pernil ahumado papas con cuero
trucha frita yuca frita

yuca hervida

Tabla 3. Platos tipicos fuertes. Santos K




32

PLATOS TiPICOS

POSTRES

FRUTAS DE HARINA
Alfefiiques bufiuelos navidefios
arroz con leche empanadas de viento
cacade perro emborrajados
chispiolas quimbolitos
cuajada dulce tortas de mil hojas
dulce de babaco tortas de platano maduro
dulce de durazno pritifios

dulce de higos
dulce de peras

dulce de manzanas
dulce de guayaba

dulce de tomate de arbol
dulce de mebrillo

dulce de zambo tierno
dulce de zapallo
espumilla de guayaba
melcohas

Tabla 4. Platos tipicos postres. Santos K

Los datos que se presentan en los cuadros, es informacion que son rescatadas de

varias fuentes bibliograficas que pueden constatar en lo mencionado anteriormente.
2.1.5. Origen de la cocina de vanguardia.

En el libro sobre Ferra Adria “Comida para pensar, pensar sobre el comer”;
explica la cocina de vanguardia, llamada también “la cocina de los sentidos”, la cual se
la conoce como una revolucién culinaria que tuvo origen en Espafa, en las décadas de
los 80 y 90. Es una cocina original que tiene como objetivo principal la utilizacion de
materias primas en la bisqueda de obtener todos los sabores primarios: dulce, salado,
amargo y acido, creando asi una nueva experiencia al comensal, retando a utilizar al

maximo sus sentidos al momento de consumir el plato. (Hamilton, 2009).

2.1.5.1. Principales exponentes de la cocina de vanguardia.
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2.15.1.1. Ferran Adria

Naci6 el 14 de mayo de 1962, en la provincia de Barcelona. Y realizo sus
estudios basicos en esta ciudad, y en un principio la idea fue seguir estudiando Ciencias
Empresariales. Durante esos afios vivio con su familia, en el afio 1980 abandono los
estudios, y comenzo a trabajar como friegaplatos en el Hotel Playafels de Castelldefels,

en donde el chef del restaurante del hotel lo inici6 en la cocina clasica.

En 1983 tuvo la posibilidad de entrar a trabajar en EI Bulli, donde conocid al que
entonces era el director de sala, Juli Soler. Posteriormente se le ofrecié el puesto de jefe
de partida. Desde ese momento su carrera estuvo vinculada en el progreso que El Bulli
fue haciendo con el tiempo y convirtiéndose en uno de los puntos mas importantes de la
gastronomia mundial, no obstante Ferran fue reconocido como el mejor cocinero del

mundo.

A consecuencia de la excelencia en su trabajo, Ferran ha sido reconocido con las
tres estrellas de la Guia Michelin, premio al mejor restaurante de la Guia Gourmetour de
1996, el Premio Nacional de la Academia Espafiola de la Gastronomia y los Premios al
Mejor Libro de Cocina de Autor y el Grand Prix de I’Art de la Cuisine de la Academia

Internacional de Gastronomia. (Blogspot, 2010).

2.1.5.1.2. Martin Berastegui

Naci6 en 1960 en San Sebastian y comenzo a relacionarse en la cocina,
cuando tenia 13 afios el Bodegon Alejandro, un lugar de comidas de sus padres que era
situada en la parte vieja de San Sebastian, luego a los 21 afios se hizo responsable,
mientras estudiaba hosteleria, en donde interactud con algunos Chefs Europeos e

reconocidos como Alain Ducasse.
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El prestigio de Martin Berasategui, el cocinero espafiol con més Estrellas
Michelin en territorio nacional, doce y tercero a nivel mundial, despega de manera
vertiginosa el 1 de mayo de 1993 al inaugurar junto a su mujer, Oneka Arregui, el

Restaurante Martin Berasategui en Lasarte-Oria, a 7 Km de San Sebastian.

A los 6 meses de la inauguracion consigue la primera Estrella Michelin; tres
afios después recibe la segunda y en la guia de 2002 le otorgan la maxima calificacion
de la emblematica guia, tres.Por otra parte, encabeza la clasificacion en la Guia Repsol,
con 12 Soles. Recientemente, Martin ha sido galardonado con el premio Chef Mentor de

la Guia Michelin Espafia & Portugal 2022.

2.1.5.1.3. Heston Blumenthal

Nacié en 1966 en Berkshire, Inglaterra. Tras comer en un restaurante famoso
francés de tres estrellas Michelin, decide convertirse en cocinero, no ingresa a ningin
instituto culinario, sino que estudia a Escoffier, Larousse Gastronomique y otros textos

clasicos de la cocina francesa, asi inicia cocinando de forma autodidacta.

Otro aspecto esencial en su cocina es el papel de la memoria y la nostalgia, por
ello, intenta recrear sabores y aromas que desencadenan recuerdos de la infancia y

evocan sentimientos. (Myhrvold, Young, & Bilet, 2011).

2.1.5.1.4. René Redzepit

Nacié en Copenhague, Dinamarca en 1977. Trabajé con Ferran Adria en elBulli,
ademas de otros establecimientos prestigiosos como The French Laundry o Le Jardin
des Sens, abrid su restaurante Noma (No por nérdica y Ma por comida) en Copenhague

en 2003. (diario de gastronomia, 2011).



35

En 2008, Redzepi recibid el galardén de Madrid Fusion y en 2009 Noma ocup6
el tercer lugar en la prestigiosa lista S. Pellegrino de los 50 mejores restaurantes del
mundo. En 2010 alcanza el puesto nimero uno de dicha lista. (diario de gastronomia,

2011).

2.1.6.  Técnicas culinarias vanguardistas.

Se trata de usar diferentes técnicas innovadoras para que a través de ellas se
consigan sabores y sensaciones especiales dando como resultado una experiencia buena

al paladar.

A continuacidn, se presentara algunas de las técnicas que se estan utilizando

para la propuesta de elaboracion.

2.1.6.1 Deconstruccion.

Consiste en reescribir la preparacion de recetas tradicionales mediante nuevas
técnicas culinarias. Respetando los gustos, aromas del plato original, transformando las
texturas, formas y temperaturas, pero partiendo siempre de los mismos ingredientes.
Mediante esta manera, se busca intensificar el sabor, dandole al comensal un plato el

cual no reconoce visualmente, pero mediante el gusto pueda percibir el sabor original.

2.1.6.2 Coccion al vacio.

La coccioén al vacio consiste en introducir los alimentos en un envase estanco,
extraerles el aire y cocinarlos a una temperatura constante e inferior a los 100 °C. La
técnica de coccidn es o bien al bafio maria o bien en un horno de vapor. La coccion al
vacio facilita la preparacion de los platos, ademas respeta el sabor y prolonga el tiempo

de conservacion de los alimentos.



36

También se requiere oxigeno para que aparezcan las bacterias aerobicas que
descomponen los alimentos. Asi, al extraer todo el aire de la bolsa, el empacado al vacio
impide las dos principales reacciones que causan el deterioro de los alimentos: la

oxidacion y el crecimiento de microbios aerébicos. (Myhrvold, Young, & Bilet, 2011).

En cuanto a la carne, el oxigeno hace que la mioglobina de la carne roja pase de
un rojo atractivo a un tono pardo poco apetitoso. Otro ejemplo de oxidacion es el color
marron de las superficies de manzanas, otras frutas y verduras al entrar en contacto con

el oxigeno.

2.1.6.3Elaboracion de espumas (Sifon).

El sifon y su uso en las cocinas profesionales se debe a Ferran Adria. Fue él
quien, por innovar, perfecciono esta técnica. Su obsesion por las espumas le llevo a
convertirse en imagen de la marca austriaca de sifones iSi. Su objetivo era convertir en

espuma cualquier ingrediente. (COCINEA, s.f).

Se introducen los ingredientes en un sifén junto con burbujas de un gas, se

calienta el sifén al bafio maria o simplemente se agita y se decora al plato directamente.

2.1.6.4 Ahumados.

Es una técnica culinaria utilizada en todo el mundo. La pistola de ahumado, por
otro lado, es un elemento vanguardista que permite ahumar o caramelizar los alimentos
con rapidez y de forma sencilla. No es necesario aplicar calor directo, ya que permite

marinar los alimentos con el humo antes de cocinarlos.

2.1.6.5Maduracion de carne.
Es el proceso de ablandamiento de la carne que pasa por la accién de los

sistemas enzimaticos que rompen las proteinas dentro del musculo. Se podria decir que
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la maduracidn es el arte de crear carne excepcionalmente tierna mediante un proceso
que utiliza las enzimas naturales de la carne que, con el tiempo, la ablandan lentamente

y potencian su sabor.

En el proceso de maduracion de la carne estan implicados por lo menos dos
tipos de mecanismos:
e Los sistemas enzimaticos: incluyen las enzimas que intervienen en la
degradacion de la estructura proteica de la fibra muscular.
¢ Las modificaciones fisicoquimicas: que sufre el misculo post mortem
susceptibles de afectar al desarrollo de la maduracion.
2.1.6.6 Deshidratado.
Los métodos méas comunes son el secado en el sol y en el horno a bajas
temperaturas, el tiempo de deshidratacion depende del tamafio del ingrediente al que se
somete. La deshidratacion, ademas de modificar la textura del género, cambiar su color.

(MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, 2017).

Este proceso consiste en eliminar la mayor concentracion de agua presente en
los alimentos, el deshidratado conserva las propiedades nutricionales de los alimentos e

inhibe la presencia de bacterias y alarga su vida (til. (Bermeo C y Pacheco J, 2019).

2.1.6.7 Esterificacion.

El nacimiento de la esterificacion corresponde al espafiol Ferran Adria que por
su interés en actualizar sus recetas y descubrir nuevas técnicas de alta cocina, dio un
interés a investigar esta nueva técnica dentro de la gastronomia, mediante esta técnica se
le atribuye el cambio que se le dio a la alta cocina dentro de los menus de muchos
restaurantes encabezando como pionero a “El Bulli” restaurante de Ferran Adria.

(Casalins Eduardo, 66).
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2.1.6.8 Encurtido.

Cuando se exponen un alimento a altos niveles de sal 0 azlcar, es un método
para deshidratar los alimentos en un medio liquido, lo que se esta provocando un
proceso quimico llamado dsmosis, el cual da un equilibrio a la concentracién de iones o
moléculas disueltas en lo liquidos que hay a cada lado de una barrera semipermeable.
Comunmente se conservan frutas y verduras en estas soluciones méas acido acético u
otras soluciones 4cidas. La fermentacion en salmuera da como resultado al encurtido. La
temperatura ideal oscila entre 18- 24°C. (MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, Modernist

Cuisine, Animales y Plantas, 2017), asi lo redacta Bermeo C y Pacheco J, 2019.

Este método permite conservar los alimentos, especialmente frutas y verduras
durante meses 0 en caso afos, en este proyecto se utilizara para la conservacion del

rabano, al mismo tiempo que aportara con sabor y contribuira con la textura de esta.

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

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

La fermentacion, se da con el desarrollo de bacterias inofensivas para los
humanos, para esto el producto o ingrediente se sala al inicio, y se conserva a una
temperatura que fomente el crecimiento bacteriano (18-24°C), La acidez de la
fermentacion aporta de muchos sabores a los platos tradicionales (choucroute)
(MYHRVOLD, YOUNG, & BILET, Modernist Cuisine, Animales y Plantas, 2017), asi

lo redacta Bermeo C y Pacheco J, 2019.
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2.1.7.  Lista de comparacion de técnicas culinarias ancestrales y técnicas modernas.

En el siguiente cuadro se detalla un cuadro comparativo con las técnicas que se

utilizaban ancestralmente y las técnicas modernas que se utilizan en la actualidad.

TECNICAS CULINARIAS
COCINA TRADICIONAL | COCINA VANGUARDISTA

Coccidn a lefia Coccidn a gas

Hervir Gelificacién

Asar Esferficacion
Piedras calientes Terrificacién

barro Nitrogeno Liquido
Envuelto Coccidn al vacio
Asado en brasas Pistola de ahumado
Pachamanca Deshidratar
Tostado Sifén

Fermentado (olla barro) |Aire

Cocido a vapor Encurtidos

frituras Liofilizacion
sancochado Maduracion de carne

Tabla 5. Técnicas culinarias comparativas. Santos K

Los datos que se presentan en el cuadro, es informacion rescatada de varias

fuentes bibliogréficas que pueden constatar lo mencionado.

2.2. Marco Contextual
2.2.1. Historia del Restaurante Museo de la Gastronomia Cuencana

El Museo de la Gastronomia Cuencana Restaurante ocupa las instalaciones de
una antigua Hacienda perteneciente al primer topografo de la ciudad; Sefior Don José
Reinaldo Alvarez Sanchez, en abril del 2019, la gastronomia es rescatada por Miguel
Urgilés y Karen Cueva, quienes desde su imaginacion lograron concebir un enfoque a
las tradiciones culinarias de nuestro pais, una familia orgullosa de sus raices
gastrondmicas decidi6 crear un espacio culinario diferente, tratando de fusionar el

turismo y la cocina ecuatoriana. (Diario El Mercurio, 2021).

Se ubica en Challuabamba C. Pueblo de los Quitus, en el canton Cuenca de la

provincia del Azuay, se basa en la preparacién de platos tipicos, ancestrales y familiares
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que representan la gastronomia Cuencana y un poco del turismo gastronomico
generando una experiencia Unica y novedosa. Tomando en cuenta que desde la entrada

del lugar el personal de servicio les recibe cordialmente usando la vestimenta Cuencana.

2111 Area de cocina.

Se complementa por un grupo de 8 cocineras/os incluyendo a la chef Karen,
como chef ejecutiva de cocina se encuentra la Chef Karen Cueva, jefe de cocina la Sra.
Gabriela Urgiles, y ayudantes. Cabe recalcar que las personas que trabajan en cocina

tienen turnos y horarios diferentes para ayudar y trabajar en diferentes dias.

NOMBRE CARGO EN EL AREA DE COCINA

KAREN CUEVA Chef ejecutiva de cocina

GABRIELA URGILES Jefe de cocina

ANA MARQUEZ Ayudante de cocina
LUCIA ASTUDILLO Ayudante de cocina
WILSON VISCAINO Ayudante de cocina
JOSUE JIMENEZ Ayudante de cocina
BLANCA FARIAS Ayudante de cocina
FRANSISCO OJEDA Ayudante de cocina

Tabla 6. Area de cocina. Santos K

2.1.1.2. Area de servicio.



Se complementa por un grupo de 7 personas, la cual tiene como administrador de

servicio al Sr. José Aguayo que ayuda a organizar, planificar y ensefiar a los

comparieros del area a tratar a los clientes.
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NOMBRE

CARGO EN EL AREA DE SERVICIO o
ANFITRIONES

MIGUEL URGILES

Gerente general del Museo

JOSE AGUAYO Administrador
ANABELLE SOLIZ Anfitrién
JOSELYNE CHACON Anfitrién
VERONICA MUNOZ Anfitrion
SEBASTIAN TENEZACA | Anfitrion
ROCIO PESANTES Anfitrion

Tabla 7. Area de servicio. Santos K

2.1.1.3. Recorrido del Museo de la Gastronomia Cuencana.

Consta de tiempos aproximados de 3 a 5 horas de recorrido dependiendo al comensal

lo que quiera. Como guia designado esta el Sr. Urgilés que brinda una bebida aromatica

mientras proyecta un pequefio video de bienvenida explicando algunos conceptos como

la produccion agroecoldgica, la recuperacion de utensilios culinarios de antafio y mucho

aprendizaje.

Durante el recorrido, se puede constatar la variedad de aji que hay, también se puede

disfrutar el ver y experimentar la molida del maiz con una enorme piedra, el romper los

toctes y moler el ucht que es el aji.




2.1.1.4. Menl de la carta.

AOEAS LAL EMNCAIACKS ¥
DS M O

e i i LY
- ) —

COL PO O La AELe

S e & weea FLLCTL e of b m——— -

En
M s et s o s arabe e S o —

-

AL B EASARCIS SANCA e
Chin i F IO ) e, (L G W R

- 11w

S s L R W o a3y e G | T
e Tt

ae
r— o e L b ) et
s e

ARG e AR W — . T Tew o S

lustracion 10. Menu hoja 2. Santos K

42



[ T

T AL Y ANTRASAL

L e Taon
W B i « — - —— - o
P

" R SEACE + T D A

AL TRASCIONN s
S i TR || Gt b @ gy b | — o 4

ANTAS RETAS sro0
e ML FATAS e e

LAPRCACROS M O i

L e D T PR S
e

ANCACROS e
ot 4 e p S S N (0t s . i o -
. - o — -

CROCO MDD N s LRSS
. .y — A e e
——— s S

CROCHD ASADD WL w0 sras

L SR EAGE MR S S R ¥ W ——
-

ICAA 1AL WSRO sae
Do D GO 3 4 e L RS . S
§ BT, T e e .

Az e ADELO »ras

N ey et T WL wey S, KON D) i
O CUCY DRAACH SRS 18 L4 R0 PR

—

lustracion 12. Menu hoja 4. Santos K

43



AT S BRI ACRR MO0
. X OCH :
00 ey

s Commm o Sw——3 O

AL UBCMED OF LA ABGELA MY

e

lustracion 13.

COM CmOCTR AT LR

e " AN ¥ AR

Menu hoja 5. Santos K

-
EASAD CALBNTTY

lustracion 14

. Menu hoja 6. Santos K

44



45

2.2.Marco Conceptual.

Plato Tipico: el plato nacional, comida o bebida que representa los gustos

particulares de una nacidn, regién o comunidad.

Tradicion gastrondmica: son métodos o técnicas para preparar o cocinar alimentos

ligados a un lugar concreto y a habitos alimentarios tradicionales.

Rescatar: Se trata de dar a conocer la importancia que tiene en la cultura de un
pueblo su gastronomia, que viene desde sus ancestros y que se va legando de generacién
en generacion como herencia cultural intangible que le da identidad. (Aguilar Jy

Guevara A., 2017).

Cocina tradicional: es un tipo de cocina vigente, es ademas el fundamento y la raiz
de las diferentes cocinas que podemos encontrar a nivel mundial. Es aquella que al
probar sus platillos nos transporta ya sea un olor o un sabor particular a nuestra infancia,

nos hace recordar el calor del hogar y de la familia. (Casa, P., 2019).

Cocina moderna: Cuando se cocina bajo este estilo culinario se hace uso de técnicas
innovadoras a través de las cuales se pueden llegar a conseguir sabores especiales, el
uso de nitroégeno liquido, o la espuma creada con sifon, la deconstruccion sus técnicas
es como estar dentro de una clase de ciencias. Dichos sabores son mezclados con

sensaciones y se transforman en toda una experiencia para el paladar. (Casa, P., 2019).

Gastronomia cuencana: Se unen tanto entre nosotros, que casi se podria parafrasear
asi el adagio popular: “dime qué festejas y te diré qué comes”. Es importante la
presencia del maiz en la preparacién de muchas comidas como el tamal, el mote pata, el

mote pillo y bebidas como la chicha, el rosero y el morocho. (Gastronomia Cuencana)

Segunda mitad del Siglo XX: comienza en el afio 1950 y termina en el afio 2000



Cuenca: es conocida como Santa Ana de los Cuatro Rios de Cuenca o Atenas del
Ecuador. Este Ultimo apelativo esta ligado al gusto de sus habitantes por el ambito
cultural. En Ecuador, dice Malo, desde el siglo 19 se comparé espontaneamente a la

capital azuaya con Atenas. “Se reconocio el interés de sus ciudadanos por la cultura”.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION.

3.1 METODOS DE INVESTIGACION SEGUN EL ESTUDIO.

La Metodologia de la Investigacion (M.1.) o Metodologia de la Investigacion Cientifica
es aquella ciencia que provee al investigador de una serie de conceptos, principios y leyes que le
permiten encauzar de un modo eficiente y tendiente a la excelencia el proceso de la
investigacion cientifica. El objeto de estudio de la M.I. Lo podemos definir como el proceso de
Investigacion Cientifica, el cual estd conformado por toda una serie de pasos I6gicamente
estructurados y relacionados entre si. Este estudio se hace sobre la base de un conjunto de

caracteristicas y de sus relaciones y leyes. (Cortés M.; Iglesias M. 2004).

3.1.1 Enfoque de investigacion
De acuerdo con las técnicas e instrumentos empleados para el levantamiento de

informacion que sustenta la investigacion se asume el enfoque mixto o complementario.

El enfoque de investigacion se refiere a la naturaleza del estudio, la cual se
clasifica como cuantitativa, cualitativa y mixta; y abarca el proceso investigativo en
todas sus etapas: desde la definicion del tema y el planteamiento del problema de
investigacion, hasta el desarrollo de la perspectiva tedrica, la definicion de la estrategia

metodoldgica, y la recoleccion, andlisis e interpretacion de datos. (Mata, L., 2019).

El enfoque de nuestra investigacion es mixto o complementario porque utiliza
técnicas, encuesta de tipo cuantitativa, revision documental y observaciones de tipo

cualitativo para el levantamiento de la problematica y validacion de la propuesta.

Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos sistematicos,
empiricos de investigacion e implican la recoleccion y el anélisis de datos cuantitativos

y cualitativos, asi como su integracion y discusion conjunta, para realizar inferencias
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producto de toda la informacidn recabada (metainferencias) y lograr un mayor

entendimiento del fendmeno bajo estudio. (Sampieri, 2010).

Un factor adicional que ha detonado la necesidad de utilizar los métodos mixtos
es la naturaleza compleja de la gran mayoria de los fendmenos o problemas de
investigacion abordados en las distintas ciencias. Estos representan o estan constituidos

por dos realidades, una objetiva y la otra subjetiva. (Sampieri,2010).

3.1.2 Tipo de investigacion.

El presente proyecto aborda una investigacion aplicada en vista que parte de la

identificacion de una problemética en el &mbito de la gastronomia cuencana.

La investigacion aplicada recibe el nombre de “investigacion practica o
empirica”, que se caracteriza porque busca la aplicacion o utilizacion de los
conocimientos adquiridos, a la vez que se adquieren otros, después de implementar y
sistematizar la practica basada en investigacion. El uso del conocimiento y los
resultados de investigacion que da como resultado una forma rigurosa, organizada y
sistemética de conocer la realidad. (Murillo, 2018).

El concepto de investigacion aplicada tiene firmes bases tanto de orden
epistemoldgico como de orden histdrico, al responder a los retos que demanda entender
la compleja y cambiante realidad social. EI fundamento epistemoldgico de esta

LIS

expresion esta en la base de distinciones tales como “saber y hacer”, “conocimiento y
practica”, “explicacion y aplicacion”, “verdad y accion”. Asimismo, exige una

estructura metodoldgica y comunicacional-documental diferente a la de la investigacion

descriptiva y explicativa. (Murillo, 2008).
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3.1.3. Corte de la investigacion

La investigacion descriptiva es de corte o tipo transversal debido a que la
problemética es abordada en el periodo de marzo - agosto del 2022.

La investigacion transversal, “se centra en analizar cual es el nivel o estado de
una o diversas variables en un momento dado, o bien en cudl es la relacién entre un
conjunto de variables en un punto en el tiempo. Los disefios de investigacion
transeccional o transversal recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico.

Su proposito es describir variables, y analizar su incidencia e interrelacion en un

momento dado. Es como tomar una fotografia de algo que sucede.” (Sampieri, 2015).

De acuerdo con Sampieri “Los disefios transeccionales descriptivos
tienen como objetivo indagar la incidencia y los valores en que se manifiesta una 0 mas
variables. El procedimiento consiste en medir en un grupo de personas u objetos una o
maés variables y proporcionar su descripcion. Son, por lo tanto, estudios puramente

descriptivos que cuando establecen hip6tesis, éstas son también descriptivas.”

Disefios transaccionales descriptivos Indagan la incidencia de las modalidades,
categorias o niveles de una o mas variables en una poblacion; son estudios puramente
descriptivos. Las famosas encuestas nacionales de opinidn sobre las tendencias de los
votantes durante los periodos electorales. Su objetivo es describir en una eleccion y
momento especificos el nimero de votantes que se inclinan por los diferentes
candidatos contendientes. Es decir, se centran en la descripcion de las preferencias del

electorado. (Sampieri, 2008).

“Los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades importantes de
personas, grupos, comunidades o cualquier otro fendmeno que sea sometido a analisis”

(Dankhe, 1986).
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3.1.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion.

TECNICA INSTRUMENTO

Encuesta Cuestionario, oral.

Entrevista Guia de entrevista estructurada

Observacion Formato, fotos del campo de accion

Degustacion Bitacoras

Revision Documental Busqueda de informacion por
medio de fuentes primarias y secundarias.

Tabla 8. Técnica e instrumentos. Santos K.

La técnica de observacion es una técnica de investigacion que consiste en
observar personas, fenémenos, hechos, casos, objetos, acciones, situaciones, etc., con el
fin de obtener determinada informacidn necesaria para una investigacion. Cualquier
observacion, para ser tal, se encuentra inmersa en un cuerpo de conocimientos que le
permite ser tal, sélo se observa desde una perspectiva tedrica, se debe discriminar, en
cada paso, aquello que nos interesa conocer y separarlo del cimulo de sensaciones que
nos rodea, ya que tratamos de describir y de explicar aquello que estamos observando.

(Castellanos, L., 2017).

La técnica de la entrevista es de gran utilidad en la investigacion cualitativa para
recabar datos; se define como una conversacion que se propone un fin determinado
distinto al simple hecho de conversar. Es un instrumento técnico que adopta la forma de
un didlogo coloquial. Canales la define como "la comunicacion interpersonal

establecida entre el investigador y el sujeto de estudio, a fin de obtener respuestas
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verbales a las interrogantes planteadas sobre el problema propuesto”. La entrevista es
mas eficaz que el cuestionario porque obtiene informacion mas completa y profunda,
ademas presenta la posibilidad de aclarar dudas durante el proceso, asegurando
respuestas mas Utiles. (Bravo, L., 2013).

La técnica de la encuesta por muestreo o simplemente encuesta es una
estrategia (oral o escrita) cuyo propdsito es obtener informacion acerca de un grupo o
muestra de individuos y en relacion con la opinidn de éstos sobre un tema especifico.
Por supuesto, la informacion obtenida es valida sélo para el periodo en que fue
recolectada ya que, tanto las caracteristicas

como las opiniones, pueden variar con el tiempo. Es por esto que la encuesta

también recibe la denominacién de disefio transversal o disefio transeccional.
(Fidias,2006).

3.1.5. Métodos tedricos.

La metodologia de este proyecto, se adapta a una investigacion de campo de
disefio explicativo, ya que este método ayuda a procurar en estudiar y conocer la
aproximacion del problema, lo que permite conocer los resultados del panorama, siendo
este el primer paso de tipo de investigacion del proyecto para llevar a cabo. El enfoque
del proyecto es mixto, este representa un analisis de datos cuantitativos y cualitativos,
para realizar una deduccion del producto de toda la informacién obtenida, se usa para
utilizar el registro de informacién y estandarizacion. Las técnicas usadas en este
proyecto para recolectar informacion seran las técnicas documentales, con el registro de
informacion bibliogréfica mediante sitios web, encuestas y entrevistas. También se
utilizaron técnicas de laboratorio, el uso de bitacoras, fichas estandar y base de datos

para registrar el proceso de las elaboraciones practicadas.
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3.2 Metodologia de trabajo

Elliott, el principal representante de la investigacion - accion desde un enfoque
interpretativo define la investigacion en 1993 como «un estudio de una situacion social

con el fin de mejorar la calidad de la accion dentro de la misma».

Segtn Creswell (2014, p. 577), la investigacion accion “se asemeja a los
métodos de investigacion mixtos, dado que utiliza una coleccién de datos de tipo
cuantitativo, cualitativo o de ambos, s6lo que difiere de éstos al centrarse en la solucién
de un problema especifico y practico”. El mismo autor clasifica basicamente dos tipos
de investigacién accion: préctica y participativa. La siguiente tabla describe las

principales caracteristicas de una y otra.

Inductivo.

Método inductivo, segiin Bacon, para obtener conocimiento es imprescindible
observar la naturaleza, reunir datos particulares y hacer generalizaciones a partir de
ellos. Una nueva manera de encontrar la verdad es ir a buscar los hechos en vez de
basarse en la autoridad (experto) o en la mera especulacion; con el tiempo esa actitud
habria de convertirse en el principio fundamental de todas las ciencias. Las
observaciones se hacian sobre fendmenos particulares de una clase, y luego a partir de
ellos se hacian inferencias acerca de la clase entera. Este procedimiento se denomina
razonamiento inductivo y viene a ser lo contrario del que se utiliza en el método

deductivo. (Laurus,2006).

Deductivo.

Método deductivo, “si las premisas del razonamiento deductivo son verdaderas,

la conclusion también lo serd. Este razonamiento permite organizar las premisas en
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silogismos que proporcionan la prueba decisiva para la validez de una conclusion;
generalmente se suele decir ante una situacion no entendida “Deduzca”, sin embargo, el
razonamiento deductivo tiene limitaciones. Las conclusiones deductivas son
necesariamente inferencias hechas a partir de un conocimiento que ya existia. En
consecuencia, la indagacion cientifica no puede efectuarse sélo por medio del
razonamiento deductivo, pues es dificil establecer la verdad universal de muchos
enunciados que tratan de fenémenos cientificos. EI razonamiento deductivo puede
organizar lo que ya se conoce y sefialar nuevas relaciones conforme pasa de lo general a

lo especifico, pero sin que llegue a constituir una fuente de verdades nuevas” (Laurus,

2006).

Analitico.

Método Analitico es un procedimiento que descompone los elementos basicos
ya que va de lo general a lo especifico, es decir de los efectos a las causas. Es un
proceso de caracter cognoscitivo, que usualmente considera en forma minuciosa, un
objeto de estudio, considerando en forma separada cada una de las partes del todo para

estudiarlas en forma individual.

Descriptivo.

Método descriptivo, es el encargado de puntualizar las caracteristicas de la

799

poblacion que se esta estudiando. Esta metodologia se centra mas en el “qué”, en lugar
del “por qué” del sujeto de investigacion y su objetivo es describir la naturaleza de un

segmento demografico. Es decir, describe el tema de investigacion, sin cubrir el “por

qué” ocurre.
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Explicativo.

Método explicativo son trabajos donde muestra preocupacion, se centra en
determinar los origenes o las causas de un conjunto de fendmenos, donde su objetivo
principal es conocer por qué suceden ciertos acontecimientos a través de la delimitacion

de las relaciones causales existentes o que se producen.

Proyectivo.

Método proyectivo consiste en la elaboracion de una propuesta, o un
procedimiento, como solucion a un problema o necesidad de tipo practico, ya sea de una
institucion, en un area particular del conocimiento que parte de un diagnostico preciso
de las necesidades del momento, de los procesos explicativos y de las tendencias futuras

(Hurtado de Barrera, 2010, p.567).
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1 Anélisis e interpretacion de datos.

Para determinar en el analisis de la problematica de este trabajo de titulacion se
visito el lugar de campo de accion que es el “Restaurante Museo de la Gastronomia
Cuencana”, ya que mediante la observacion fue necesario realizar una entrevista a los
propietarios del Restaurante, en el cual a través de una formulacion de preguntas se
pudo encontrar la problematica que la falta de platos tipicos, la no utilizacion de vajillas,

emplatados y técnicas modernas.

En la segunda mitad del siglo XX, en la cocina Cuencana se visualiza como ha
ido evolucionando, cambiando sus disefios y el mercado fue modificando las recetas de
cocina a la cual los cocinero/as cuencanas tenian acceso. Se habla de la elaboracion que
se cocinaba a diario en los hogares cuencanos, en las festividades y en épocas de frutas
de estacion que se hacian conservas. De las proteinas (cerdo, res) que se hacian orear en
el humo de la cocina para que ésta dure mas tiempo de conservacion, y los encurtidos

que se utilizaban en las mesas para mayor conservacion de los vegetales o frutas.

Pard la recopilacion de informacion del levantamiento del problema, primero se
proporciond el listado de clientes frecuentes del Restaurante siendo asi el encargado de
area de servicio el Sr. José M. en el cual, la encuesta se realizo a los clientes del
Restaurante, y la entrevista realizada a los propietarios. ya que con esta informacion se
puede proceder a la realizacion de la propuesta de incrementar a la carta dos mends de

tres tiempos de platos tipicos cuencanos de mediados del siglo XX aplicando técnicas

de cocina moderna. Comentado [FP1]: No se entiende la idea. Mejorar la
redaccion.

Las encuestas realizadas se enfocaron para saber si se consideran a estas

elaboraciones como tradicionales de la ciudad de Cuenca, y si era viable aplicar técnicas
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de cocina moderna a las elaboraciones propuestas dando como resultado que la mayor
parte de los encuestados conocen y consideran comida tradicional a estos platos
propuestos, ademas si tendria o no factibilidades de agregar mas platos a la carta que un
70% de los encuestado dieron a conocer que si seria buena idea la implementacion, y
para terminar la encuesta siendo asi con el 65% de los encuestados respondieron que les

gustaria degustar de las propuestas con técnicas modernas.

Por otra parte, quienes formaron parte de la degustacion de esta propuesta
gastronomica, realizada el dia martes 26 de julio del 2022, compartieron la aprobacion
en cuanto a sabores del sabor original de la propuesta planteada que en cuanto a las
entradas de locro de zambo 50% mencionaron que si y de la sopa de arroz de cebada
50% mencionaron que si, a los fuertes de la trucha frita 60% mencionaron que si y la
carne oreada 100% dijeron que si y por ultimo en postres de mousse de arroz con leche

100% aprobaron y del helado de dulce de babaco 60% dijeron que si.

Ademés, con el aporte de la chef Karen Cueva y el Sr. Miguel Urguiles
propietarios del restaurante quienes comparten la importancia de dar valor a los
productos y el rescatar platos cuencanos de la cultura gastronémica tradicional que
posee nuestras tierras mediante el uso de diferentes técnicas. Como se habia
mencionado, los propietarios del lugar dieron a conocer que muchos de los platos
propuestos son bien planteados pero el crear nuevas experiencias en cuanto a utilizar
técnicas modernas se acomplejaba mas pero no impedia que la idea propuesta se pueda

plantear.

De acuerdo a la chef Karen, el postre de mousse de dulce de arroz con leche le

parecid buena propuesta y se va a afiadir al mend de la carta del Museo de la
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Gastronomia Cuencana, dando, asi como resultado que de lo propuesto se implementa

una de las elaboraciones en cuanto a postres.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

5.1 Propuesta De Investigacion.

Después de haber recopilado la informacién necesaria, analizar datos que
identifican la problemética para este trabajo de titulacion a través de entrevista a los
propietarios y encuestas a los comensales del restaurante donde se puede verificar que
en Restaurante “Museo de la Gastronomia Cuencana”, se da las posibles soluciones
obteniendo como resultado la propuesta de dos mends de tres tiempos de platos tipicos
cuencanos de mediados del siglo XX aplicando técnicas de cocina moderna, asi también
nos lleva a la innovacion para poder armar nuevos emplatados los cuales dard més vida

y que sea agradable para la vista del consumidor.

A continuacion, se detalla la propuesta, que consta de 2 entradas, 2 platos fuertes y 2
postres.
Entradas
e Locro de zambo
e Sopa de arroz de cebada
Fuertes
e Trucha frita
e Seco de carne oreada
Postres:
e Mousse de dulce de arroz con leche
e Helado de dulce de babaco
5.1.1 Documentos.
5.1.2. Bitacoras.

La bitacora, se considera un cuaderno, en donde se detallan cronoldgicamente
las actividades, bocetos y datos de interés para el desarrollo de un proyecto especifico.
Puede funcionar como un diario que registra el progreso de un proyecto, ayudando a

identificar los posibles problemas que se presenten en este. (SIGNIFICADOS, 2019).
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Modelo de la bitacora utilizada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

lustracion 15. Modelo de Bitacora. Santos K.

Una bitacora gastrondémica, consta de las siguientes partes:

Ingredientes: Se detallan las materias primas utilizadas para la elaboracién.
Peso: Se detalla el peso de cada materia prima utilizadas para la elaboracién del
plato.

Unidad de medida: Se puede usar las unidades de medida en KG (Kilogramos),
LT (Litros), GR (Gramos), ML (Mililitros).

Comuanmente se recurre a la utilizacion en gramos y mililitros.

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

Técnicas: Se detalla la técnica culinaria, utilizada para la realizacion del plato.
Temperatura: Se explica la temperatura con la que se elabor6 el plato, en ciertos
casos se pueden detallar mas de 1 temperatura.

Tiempo: Se detalla el tiempo de coccidn de los productos que componen el plato,
en el caso de elementos que no necesiten coccion, se detalla el tiempo que se tomo
para terminar dicha elaboracion.

Caracteristicas organolépticas: Se detallan las caracteristicas fisicas y sensitivas
del producto, como el aroma, color, textura y sabor.

Observaciones: Se detalla el resultado que obtuvo la elaboracion y si es necesario

corregir algo para su mejoramiento. (Alvarado C y Pacheco A, 2019).

5.1.2.1. Bitacoras.
Ment 1

5.1.2.1.1. Entrada: Locro de zambo

Nombre del ‘ Nombre de la elaboracién Fotografia de la
realizador elaboracion
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracter(sticas | Método de | Temper Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | atura de | Coccidn/Ela de de conservaci regeneracio rade
boracién coccion boracion conserv | conservacion on n del servicio
‘ ‘ ‘ ‘ ‘ acion ‘ ‘ ‘ producto ‘ ‘
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Locro de zambo

Prueba # 1

Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Meétodo Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccidén/Elabor | de coccidn de de de conservacion regeneracion de servicio
acion Coccidn/ | conservaci | conservacian del producto
Elaboraci an
on
Zambo 100 gr | Color: Amarillo Refrito 100°C a5 N/A MN/A N/A MN/A 25°C Mejorar la textura del
Papa 30gr verdoso Cocridn minutos locra de zamba, v
Cebolla 3gr Olar: zambo Hervido cambiar mantaje con
Choclo 10gr Textura: cremoso técnicas.
Frejol tierno 10gr
Ajo 2gr

Comentado [FP2]: Las bitacoras deben ir en orden. Es decir

| luego de esta prueba #1 del locro de zambo, debe seguir |a bitacora
| #2 del locro de zambo.

- [ Comentado [FP3]: No hay nimero de prueba....
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Nombre del Nombre de la elaboracién

realizador Locro de Zambo

Joselin Bueno

Katherin Santos

Prueba # 2

Ingredientes Peso | Caracteristica | Método de Temper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempo de | Méitodo de | Temperatu Observaciones
s Coccdn/Ely | stura de | Cocclén/Ely de de conservaci | regeneracid rade

Organoltptic boracién coccion boraxién consery | conservaciin on n del servico

2% aeidn producto

zambo 100g | Amarillent | Refrito 110% | 45mmts | N/A N/A N/A 70°C S0°C

Papa 30g | o, Zambo, | Coccibn

Cebolla 3g cremoso Hervido

Choclo 10g

Frejol 10g

Ajo g

leche  |Sg |
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Nombre del Nombre de laelaboracion
realizador Espuma de aguacate
Joselin Bueno
Katherin Santos
Prucha# | |
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempo de | Método | Temperztura | Tiempo de | Método de | Temperatu | Observaiones
$ Coccibn/Ela | sturade | CotcidnyEla| de de conservacl | regeneracid rade
Organoléptic | boracion | coccsdn | borackn | consery | conservacin on ndel SEVICHO
¥ aion producto
Aguacate | 100g | Verde, Licuado 10mnts |[NA |NA N/A 15°C 15°C Mejorar la
leche 20g |cremoss | espuma cremosidad
Capsulas
de
nitrégeno

62
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Nombre del Nombre de |a elaboracién

realizador Espuma de aguacate

Joselin Bueno

Katherin Santos

Prueba # 2

Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempo de | Métodode | Temperatu | Observaciones
s Coccldn/Els | sturade | Coccidn/Ela de de conservaci | regeneracid rade

Organoléptic | boracion coccion | boracion | conserv | conservacion on n del servicio

a5 acidn producto

Aguacate | 100g | Verde, Licuado 1Smnts | N/A N/A N/A 15°C 15°C

leche 20g | cremoso | espuma

Capsulas

de

mtrégeno

63
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Nombre del Nombre de |a elaboracion
realizador Crocante de mote
Joselin Bueno
Katherin Santos
Prueba# | 1 |
Ingredientes | Peso | Caracterfstica | Método de | Temper | Tiempo de | Método | Tempersturs | Tiempo de | Método de | Temperstu |  Observaciones
s Coccion/Ela | turade | Coccion/Ela de de conservaci | regeneracio rade
Organoléptic | borxién | coccidn | boracidn | conservy | conservacidn én n del servicio
a5 achdn producto
Mote 200g | Marrén, | Horneado | 160°% | 1Smnts | N/A N/A N/A 15°C 15°C
Harina 30g | crocante,
suave
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Nombre del Nombre de la elaboracion

realizador Edferasde queso

Joselin Bueno

Katherin $antos

Prueba # | 1

Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperstu Observaciones
$ Cocclén/Ela | surs de | Coccién/Els de de congervacl | regeneracio rade

Organoléptic | boracion coccion | boracidn | consery | conservacion on n del servicio

a5 »ibn producto

Queso 70g | blanco, Gelificaci | 10% 6 mnts N/A N/A N/A 60°C 15°C

leche S0g | suave, on

Alginato | 2g cremoso

de sodio

Cloruro 3g

de calcio
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Trucha frita

Prueba # 1(1de?2)

(Crocante)

Textura: crocante fritura

Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccidn/Elabor de coccidn de de de conservacion regeneracion de servicio
acién Coccidn/ | conservaci conservacion del producto
Elaboraci an
an
Filete de came 250 gr | Color: Maranja Coccién al vacio 65 °C 30 N/A N/& N/A Sellado B5°C Gramajes incorrectos,
trucha Textura: Crocante minutos carne dura y cambiar la
-Sal 10 gr Olor: caracteristico col por otros productos.
-Pimienta S5gr Sabor: salado
N/A 25°C
Piel de latrucha | 20gr | color: marrén Coccién por 98°C 4minutos | N/A M/A N/A
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Trucha frita

67

Prueba # 1(2de?2)

Ingredientes. Peso Caracteristicas Método de Temperatu | Tiempode | Métado Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccidn/Elabor ra de Coccién/El de de conservacian regeneracion de servicio
acion coccion aboracidn | conservaci | conservacién del producto
an
Encurtido de 320gr | Color: rosado Blanqueado 100°C 5 minutos Fermentaci | 4°C 3 meses NfA 25°C Arreglar montaje y
rabano y col Olor: fermentado Corte en juliana an gramajes.
Vinagre 100 Textura: lisa y u corte en
-Agua 100 crocante cuartos.
-Azlcar 30 gr Sabor: dulce
-Rédbano B0 gr
-Col 20 gr
Salsa de pepa 100gr | Color: verde agua Tostado, sofrite | 70°C 10 minutos | N/A NfA NfA NfA 65°c 0 25°C
de zambo Textura: liquido y licuado 25°C
-Pepa de zambo | B0 gr EruUmoso
-Cebolla 15 gr Olor: agradable
-Ajo Ser
-Sal 2gr
Menestra(sifén) | 400gr | Color: café claro Hervor, licuado y | 80°C 30 min NfA 25°C N/A NfA 685°C
-Agar agar 4gr Textura: cremoso cernir
-Lenteja 200 gr Sifén 100°C 2 min N/A 25°C NfA Bafio maria
-Bgua 250 gr directo
-Sofrito 50 gr
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Nombre del Trucha frita
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin
Prueba # 2(1de2)

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

Organolépticas Coccién/Elabor | de coccién de de de conservacién | regeneracion de servicio
acién Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci 6n
on

Filete de carne | 250gr | Color: Naranja Coccién al vacio | 65 °C 25 N/A N/A N/A Sellado 65°C Gramajes incorrectos,
trucha Textura: Crocante minutos carne dura y cambiar la
-Sal 10gr | Olor: caracteristico col por otros productos.

Pimi 5gr Sabor: salado Coccién por
Piel de latrucha | 20gr | Color: marrén fritura 98°C 4 minutos | N/A N/A N/A N/A 25°C

(Crocante)

Textura: crocante
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Nombre del Trucha frita
realizador:

Bueno Joselin
Santos Katherin

Prueba # 2(2de2)
Ingredientes | Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor | de coccién de de de conservacién | regeneracién de servicio
acién Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci on
on
Encurtido 20gr | Color: rosado Blangueado 100°C S minutos | Fermentaci | 4°C 3 meses N/A 25°C Arreglar montaje y
-Rédbano Olor: fermentado 6n gramajes. Y agregar mas
-Col Textura: lisa y productos.
-Vinagre crocante Lavary cortar en
-Agua Sabor: dulce pluma
-Azlicar
Salsa de pepa 100gr | Color: verde agua Tostado, sofrito | 70°C 10 N/A N/A N/A N/A 65°c 025°C
de zambo Textura: liquido y licuado 25°C minutos
-Pepadezambo | 80gr | grumoso
-Cebolla 15gr | Olor: agradable
-Ajo Sgr
-Sal 2gr
Menestra(sifén) | 400 gr | Color: café claro Hervor, licuadoy | 80°C 30 min N/A 25°C N/A Bafo maria 65°C
-Agar agar 4gr Textura: cremoso cernir directo
-Lenteja 200 gr Sifon 100 °C 2 min N/A 25°C
-Agua 250 gr
-Sofrito 50 gr
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Trucha frita

70

Prueba # 3(1de2)

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

Organolépticas Coccién/Elabor | de coccién de de de conservacion regeneracion de servicio
acién Coccién/ | conservaci | conservacién del producto
Elaboraci 6n
6n

Filete de carne 250 gr | Color: Naranja Coccidn al vacio | 60°C 25 minuto | N/A N/A N/A Sellado 65°C Arreglar montaje y
trucha Textura: Crocante gramajes.
-Sal 10gr Olor: caracteristico

Pimi 5gr Sabor: salado Coccién por
Piel de la trucha | 50gr Color: marrén fritura 98°C 4 minutos | N/A N/A N/A N/A 25°C

(Crocante)

Textura: crocante
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Nombre del Trucha frita
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin
Prueba # 3(2de2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor rade Coccién/El | conservaci de conservacion regeneracion de servicio
acién coccion aboracién on conservacién del producto
Encurtido de Color: rosado Blanqueado 100°C 5 minutos Fermentacio | 4°C 3 meses N/A 25°C Arreglar montaje y
-Rébano 100gr | Olor: fermentado n gramajes.
-Vinagre 130gr | Textura: lisa y
-Agua 130gr | crocante
-Azicar 30gr Sabor: dulce Lavar y cortar en NfA 25°C
Ensalada de Color: rojo pluma la cebolla, | 25°C 5 minutos N/A NfA N/A
-Tomate 50gr Textura: suave y en cuartos el
-Cebolla 20gr | crocante tomate
Mote 500gr | Color: blanco Hervor 100°C 1:30 h/ min | Congelacién | -4°C 3 a6 meses Hervor 65°C
Agua 700gr | Textura: suave
Salsa 100gr | Color: verde agua Tostado, sofrito 70°C 10 minutos | N/A NfA N/A N/A 65°co 25°C
-Pepa dezambo | 80gr | Textura: liquido y licuado 25°C
-Cebolla 15gr | grumoso
-Ajo 5gr Olor: agradable
-Sal 2gr
Menestra(sifén) | 400 gr | Color: café oscuro Hervor, licuado y | 80°C 30 min N/A 25°C N/A N/A 65°C
-Agar agar 4gr Textura: cremoso cernir
-Lenteja 200 gr Sifén 100°C 2 min N/A 25°C N/A Baifio maria
-Agua 250@r directo
-Sofrito 50 gr
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Nombre del Trucha frita
realizador:

Bueno Joselin
Santos Katherin

Prueba # 4(1de2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor | de coccidn de de de conservacion regeneracion de servicio
acién Coccidn/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci 6n
on

Filete de carne 350 gr | Color: Naranja Coccion alvacio | 65°C 20 N/A N/A N/A Sellado 65°C Se cambid el montaje de
trucha Textura: Crocante minutos la carne enrollada.
-Sal 10gr | Olor: caracteristico Aprobada.
-Pimienta Sgr Sabor: salado Coccion por
Piel de la trucha | 50 gr Color: marrén fritura 98°C S minutos | N/A N/A N/A N/A 25°C
(Crocante) Textura: crocante
Flor de estacién | 1gr Color: morado Lavado N/A N/A N/A N/A 24 horas N/A 25°C

Textura: lisa

Sabor: frescura
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Trucha frita

73

Prueba # 4 (2 de 2)

Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatu Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor ra de Coccién/Elabo | conservacid de conservacid regeneracién de servicio
acién coccidn racién n conservacion n del producto
Encurtido de Color: rosado Blanqueado 100°C S minutos Fermentacién | 4°C 3 meses N/A 25°C Se cambio el
-Rdbano 100 gr | Olor: fermentado montaje de
-Vinagre 130 gr | Textura: lisay guarniciones y
-Agua 130gr | crocante salsas.
-Azdcar 30gr Sabor: dulce 10 minutos N/A Aprobada.
Ensalada de Color: rojo, morado Lavar, cortar en N/A N/A N/A 25°C
cebolla, tomate | 50 gr y verde pluma, en N/A
ygerminado de | 80gr Textura: suave, cuartos
lechuga 50gr crocante, frescura
Salsa 100 gr | Color: verde agua Tostada, sofrito 70°C 10 minutos N/A N/A N/A N/A 65°co 25°C
-Pepadezambo | 80gr Textura: liquido y licuado 25°C
-Cebolla 15gr grumoso
-Ajo Sgr Olor: agradable
-sal 2gr
Moro de lenteja | 100 gr | Color: marrén Coccidn por 100° C 30 min-60 min Refrigeracian -4°C 3 meses Coccién hervor 65°C
y mote 100 gr | Textura: cremoso salteado 92°C 6 min MN/A M/A N/A Coccién directa 65°C
Menestra(sifan) | 400 gr | Color: café oscuro Hervor, licuadoy | 80°C 30 min N/A 25°C N/A N/A 65°C
-Agar agar 4dgr Textura: cremoso cernir
-Lenteja 200 gr Sifén 100 °C 2 min MN/A 25°C N/A Bafio maria
-Agua 250gr directo

-Sofrito 50 gr
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Mousse de dulce de arroz con leche

Prueba # 1(1/2

)

Textura: lisa
Sabor: frescura

Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor de coccidén de de de conservaciéon regeneracion de servicio
acién Coccién/ | conservaci | conservacién del producto
Elaboraci én
on
Dulce Color: Crema Coccién por 85°C 60 min Refrigeraci 4°C 2 semanas N/A 20°C Se debe cambiar
-Arroz 100 gr | Textura: cremoso hervory on gramaje de mousse
-Agua 200 gr | Olor ysabor: Dulce reduccién
-Leche 150 gr
-Leche conden. 150 gr
-Leche evapora. | 100 gr
-Canela 10gr
Gelatina 4gr Coccién por 100°C 3 min N/A N/A N/A N/A 65°C
Leche 176 gr hervor
Chocolate 256 gr
Crema de leche | 300gr | Color: crema Montar punto N/A 6 min N/A N/A 24 horas N/A 25°C
Textura: cremoso letra
Flor de estacion lgr Color: morado Lavado N/A N/A N/A N/A 24 horas N/A 25°C
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Nombre del
realizador:

Bueno Joselin

Santos Katherin

Mousse de dulce de arroz con leche

( Terrificacion de chocolate, escalfado de durazno, mistela de pasas)

Prueba # 1(2de2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor | de coccién de de de conservacion regeneracion de servicio
acién Coccién/ | conservaci | conservacién del producto
Elaboraci 6n
on

Chocolate 50gr | Color: café oscuro Bafo maria 60°C 5 minutos | N/A Al ambiente 3 meses N/A 25°C Se debe cambiar
semiamargo Olor: tierra gramaje del mousse

Textura: lisa
Maltodextrina 100 gr | Color: blanco 5minutos | N/A

Textura: arenoso Salteado 92°C Al ambiente N/A N/A
Escalfado de 150 gr | Color: amarillo Escalfado 85°C 40 Refrigeraci | 4°C 3 meses N/A 25°C
-Durazno 100 gr | Sabor: dulce Reduccion 70°C minutos on
-Azlicar 50 gr Olor: dulce
-Agua
Alcohol de cafia | 50gr | Color: marrén Coccién por 92°C 4 min Refrigeraci | 4°c 3 meses N7A 25°C
-Pasas 25gr | Textura: rugosay blanqueado y 80°C 10 min on
-Agua 30gr liquida por reduccién

Olor: fuerte
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Nombre del Mousse de dulce de arroz con leche
realizador:

Bueno Joselin
Santos Katherin

Prueba # 1(1/2)

Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Métado Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccidn/Elabor |  de coccidn de de de conservacidn | regeneracidn de servicio
acion Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci on
én
Dulce Colar: Crema Coccidn por 85°C B0 min Refrigeraci | 4°C 2 semanas NfA 20°C Se cambid gramaje de
-Arroz 100 gr | Textura: cremoso hervor y on mousse y es aprobado.
-Agua 200 gr | Olor y sabor: Dulce reduccién
-Leche 150 gr

-Leche conden. 150 gr
-Leche evapora. | 100 gr

-Canela 10 gr

Gelatina 4gr Coccion por 100°C 3 min N/A N/A N/A N/A 65°C

Leche 176 gr hervar

Chocolate 256 gr

Crema de leche | 300gr | Color: crema Montar punto NfA 6 min N/A N/A 24 horas N/A 25°C
Textura: cremoso letra

Flor de estacion | 1gr Color: morado Lavado NfA NfA N/A MNfA 24 horas MfA 25°C
Textura: lisa

Sabor: frescura
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Nombre del Mousse de dulce de arroz con leche
realizador:
Bueno Joselin
santos Katherin | ( Terrificacion de chocolate, escalfado de durazno, mistela de pasas)
Prueba # 2(2de2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccidn/Elabor | de coccidn de de de conservacién | regeneracion de servicio
acion Coccidn/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci én
an

Chocolate 50 gr Color: café oscuro Bafio maria 60°C 5minutos | NfA Al ambiente 3 meses NfA 25°C Se debe cambiar
semiamargo Olor: tierra gramaje del mousse

Textura: lisa
Maltodextrina 100 gr | Color: blanco 5 minutos | N/A

Textura: arenoso Salteado 92°C Al ambiente N/A NfA
Durazno 150 gr | Color: amarillo Escalfado B85°C 40 Refrigeraci 4°C 3 meses NfA 25°C
Azicar 100 gr | Sabor: dulce Reduccidn 70°C minutos on
Agua 50 gr Olor: dulce
Alcohol de cafia | 50 gr Color: marrdn Coccién por 92°C 4 min Refrigeraci 4% 3 meses N7A 25°C
Pasas 25gr Textura: rugosa y blanqueado y BoC 10 min on
Agua 30 gr liguida por reduccién

Olor: fuerte

Ment 2
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Nombre del Sopa de arroz de cebada
realizador:

Bueno Joselin
Santos Katherin

" www.sudamericano.edu.ec

Prueba # 1(1/2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Meétodo de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor | de coccion de de de conservacion regeneracion de servicio
acion Coccion/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci 6n
6n
Costillas de 450 gr | Color: Café marrén Coccidn al vacio 80°C 2:30H/m | N/A N/A N/A Sellado 65°C Preparacién aprobada
cerdo Olor: cérnico en cuestion a sabores,
-Sal 20gr Textura: suave cambiar emplatado.
-Pimienta 3gr
-Romero 5gr
-Agua 500 gr
-A. de cebada 100 gr | Color: café claro Coccidn por 98°C 1:30H/m | N/A N/A N/A Hervor en 65°C
-Carne de cerdo | 50gr Textura: Espeso hervor cacerola
-Comino 4gr Olor: cérnico
-Sal Sgr
-Ajo 7gr
Espuma de la 400 gr | Color: marrén Hervor / Sifén 80°C 2 min N/A 25°C N/A Bafio maria 65°C
sopa de arroz Textura: cremoso directo
de cebada
Papa 20¢gr
Agar agar 4gr
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Sopa de arroz de cebada

Prueba # 1(2/2)

79

Ingredientes | Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas | Coccién/Elabor | de coccién de de de conservacidn | regeneracion de servicio
acion Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci an
an

Chucrut de col Color: verde Blanqueado 100°C 3 min Fermentaci | 4°C 2 meses N/A 25°C Preparacidn aprobada
-Col 300gr | Olor: fermentado on en cuestion a sabores,
-Sal 30gr | Textura:lisay cambiar emplatado.

crocante

Sabor: salado
Crocante de Color: crema Deshidratar 120°C 25 min MfA NfA NjA MfA 25°C
mote 150gr | Textura: crocante
-Crema de leche | 10gr
-Maicena Ber
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Nombre del Sopa de arroz de cebada
realizador:

Bueno Joselin
Santos Katherin

Prueba # 2(1/2)

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

Organolépticas Coccién/Elabor | de coccién de de de conservacion regeneracién de servicio
acién Coccién/ | conservaci | conservacién del producto
Elaboraci on
on

Costillas de 110 gr | Color: Café marron Cocciénalvacio | 80°C 2:30H/m [ N/A N/A N/A Seliado 65°C Montaje cambiado, de
cerdo Textura: Espeso igual manera vajillas
-Sal Olor: caracteristico pero falta dar vida al
-Pimienta plato.
-Romero Hervor en 65°C
-Agua 500gr | Color: café claro Coccién por 98°C 1:30H/m | N/A N/A N/A cacerola
- A. de cebada 100 gr | Textura: Espeso hervor
-Carne de cerdo | 50gr | Olor: carnico
-Comino dgr
-Sal Sgr
-Ajo 7gr
Espuma de la 400 gr | Color: marrén Hervor / Sifén 100°C 2 min N/A 25°C N/A Bafio maria 65°C
sopa de arroz Textura: cremoso directo
de cebada
Papa 20gr
Agar agar 4gr
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Sopa de arroz de cebada

Prueba # 2(2/2)
Ingredientes | Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Métado Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas | Coccidn/Elabor |  de coccidn de de de conservacion | regeneracion de servicio
acidn Coccidn/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci an
an

Chucrut de col 300 gr | Color: verde Blanqueado 100°C Imin Fermentaci | 4°C 2 meses MfA 25°C
-Col 0gr Olor: fermentado on
-%al Textura: lisa y

crocante

Sabor: salado
Crocante de Color: crema Deshidratar 120°C 25 min N/A NfA N/A MfA 25°C
mote 150 gr | Textura: crocante
-Crema de leche | 10gr
-Maicena Bgr
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Nombre del Sopa de arroz de cebada
realizador:

Bueno Joselin
Santos Katherin

Prueba # 3(1/2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccidin/Elabor de coccion de de de conservacion regeneracion de servicio
acidn Coccidn/ | conservaci conservacion del producto
Elaboraci an
an
Costillas de 110 gr | Color: Café marrén Coccidn alvacio | 80°C 230H/m | NfA MNAA MNfA Sellado B5°C Mismo montaje, se
cerdo Textura: Espeso cambio el color del
-5al Olor: caracteristico crocante y se afadid flor
-Fimienta de estacion
-Romero Hervar en 65°C
-Agua S00gr Color: café clara Coccidn por QB"C 1:30 H/m MfA M My cacerola
- A. de cebada 100 gr | Textura: Espeso hervor
-Carne de cerda | S0gr Olor: cérnico
-Coming 4 gr
-5al Ser
-Ajo 7 gr
Espuma de la 400 gr | Cobor: marrén claro Hervor / Sifén i00°C 2 min TN 25°C NfA Bafio maria B65°C
sopa de arroz Textura: cremoso directo
de cebada ¥ consistente
Papa 20gr
Agar agar a gr
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Sopa de arroz de cebada

Prueba # 3(2/2)
Ingredientes | Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor |  de coecidn de de de conservacian regeneracion de servicio
acion Coccidn/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci on
dn

Chucrut de col 300 gr | Color: verde Blanqueado 100°C 3 min Fermentaci | 4°C 2 meses N/A 25°C
-Col 30gr Olor: fermentado on
-Sal Textura: lisa y

crocante

Sabor: salado
Crocante de Caolor: crema Deshidratar 120°C 25 min N/A N/A N/A N/A 25°C
mote 150gr | Textura: crocante
-Crema de leche | 10gr
-Maicena Ggr
Flor de estacién | 2 gr Color: vicleta Lavado N/A N/A Agua 4°C 24 horas N/A 25°C

Sabor: frescura
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Nombre del Sopa de arroz de cebada
realizador:

Bueno loselin
Santos Katherin

Prueba # 4(1/2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor | de coccidn de de de conservacidn | regeneracion de servicio
acion Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci an
dn
Costillas de 110gr | Color: Café marrén Coccidn al vacio | 80°C 2:30H fm | WA MfA N/A Sellado 65°C El montaje del plato,
cerdo Textura: Espeso gramaje y sabores
-Sal Olor: caracteristico guedan aprobados.
-Pimienta
-Romero 65°C
-Agua 500gr | Color: café claro Coccidn por 98°C 130 H/m | N/A M/A N/A Hervar en
- A. de cebada 100 gr | Textura: Espeso hervor cacerola
-Carne de cerdo | 50gr | Olor: cirnico
-Comino dgr
-5al Sgr
-Ajo 7 gr
Espuma de la 400 gr | Color: marrdn Hervor / Sifdn 100°C 2 min MJA 25°C N/A Bafio maria 65°C
sopa de arroz Textura: cremoso directo
de cebada Y consistente
Papa 20 gr
Agar agar 4gr
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Prueba # 4(2/2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccidn/Elabor | de coccin de de de conservacion regeneracion de servicio
acion Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci an
an

Chucrut de col 300 gr | Color: verde Blanqueado 100°C 3 min Fermentaci | 4°C 2 meses N/A 25°C
-Col 30gr Olor: fermentado on
-Sal Textura: lisa y

crocante

Sabor: salado
Crocante de Color: crema Deshidratar 120°C 25 min N/A NfA N/A N/A 25°C
mote 150 gr | Textura: crocante
-Crema de leche | 10 gr
-Maicena Bgr
Flor de estacion | 2 gr Color: vicleta Lavado NfA N/A Agua 4°C 24 horas N/A 25°C

Sabor: frescura

5.1.2.1.5. Fuerte: Seco de carne oreada
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MWombre del Mombre de la elaboracian
realizadar Seco de carne oreada
Inzelin Buena
Katherin Santos

Prueha #1
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Meétodo de | Temper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatu Observaciones
5 Coccidn/Ela | atura de | Coccidn/Ela de de cohservac | regeneracio rade
Organoléptic baoracidn coccidn baracidn consery | conservacion an n del servicio
a5 acion producto
Carne 250g | Marrdn, Coccidn 110°% | 45 mnts | N/A M, M BO°C 0% Mejorar la salsa
oreada, carne sellado de lacarne,
Ceholla, | 25g quitar la papa
pimiento | 20g
rojo
Papa 10z
Ajo 3g
sal
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Mom bre del

realizadar

Jazelin Bueno

Katherin Santos

Mombre de [a elaboracidn

Puré de alverja

Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracteristi | Método de | Temper | Tiempo de | Meétodo | Terperatura | Tiempo de | Método de | Temperatu | Observaciones

ras Coccign/Ela | atura de | Coccidn/Ela de de conservaci | regeneracio rade

Organolépt | boracion | coccion | boracidn | consery | conservacian an n del servicio

icas acitn producto
Alverja 100z | Cremoso, | Coccidn | 1107 | 25mnts | N/A /A M/A RO°C 40°% mejorar |a
Leche 130ml | yerds, | licuado textura
ijznteqmlla g |4cten

g
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Mombre del
realizador
Joselin Bueno
Katherin Santos

Mombre de |z elaboracidn
Seco de carne oreada

Prueba #1

Ingredientes | Peso | Caracteristica | Método de | Termper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempo de IMétodo de | Temperatu Observaciones
5 Coccidn/Ela | atura de | Coccidn/Ela de de conservaci | regeneracio rade

Organoléptic boracian coccidn boracian consery | conservacion an nodel servicio

as acion producto

Carne 280g | Marran, Coccidn 110°% | 45 mnts | NAA Tl A LS AO°C 40°c

oreads, carne =ellado

Cehalla, 25g

pimienta | 202

rojo

Ao 3z

zal
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realizador
Joselin Bueno
Katherin Santos

Marmhre de la elaboracion
Puré de alverja
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Prueha #1
Ingredientes | Peso | Caracteristi | Método de | Temper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempode | Método de | Termperatu Chservaciones
as Coccion/Ela | aturade | Coccian/Ela de de CONseryaci | regeneracio rade
Crganolépt | boracion coccion | boracion | consery | conservacion an n del SErYICio
icas acidn producto
Alverja 100g | Cremosa, | Coccidn | 110°c | 25mnts | WAA FE /A, RO°C 0%
Leche B ml | yarde, licuado
Mantequilla | 1 g |4ctan
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Mombre del Mombre de |a elahoracion
realizadaor Conserva de brocali y coliflor
Joselin Bueno
Katherin Santos

Prueha #1
Ingredientes | Peso Caracteristi | Método de | Temper | Tiempo de | Método | Termperstura | Tiermpo de | Método de | Temperatu Observaciones
cas Coccion/Ela | sturade | Coccidn/Ela de de conservaci | regeneracio rade
Organolépt | boracion coccidn boracion | consery | conservacidn an n del servicio
icas acidn producto
Bracali 23 Blanco, |n/a n'a n'a Encurti | 15% 1mes n'a 10 %
Coliflor 252 'U'EI'dE, do
Vinagre =l yinagre
Agua 75
Azlcar 5g
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Helado de dulce de babaco

Prueba # 1(1/2)
Ingredientes | Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor |  de coccién de de de conservacién | regeneracion de servicio
acion Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci 6n
6n
Babaco 150 gr | Color: blanco Coccién por 92°C 8 min Congelacié | -4°C 4 semanas N/A 20°C Se cambia receta de
Panela 50 gr Textura: suave y hervor, n helado. Con un crema
Agua 50 gr cremoso temperar inglesa
Teche 5008 Olor y sabor: Dulce
Leche en polvo 40 gr
Glucosa 80gr
Dextrosa 20gr
Cremade leche | 120gr
Estabilizante dgr
Pulpa de duice S0¢gr
de babaco
Flor de estacion | 1gr Color: morado Lavado N/A N/A N/A N/A 24 horas N/A 25°C
Textura: lisa
Sabor: frescura
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Helado de dulce de babaco
(esponja de pan mestizo, mistela de babaco)

Prueba # 1(2de?2)
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Métado Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccign/Elabor | de coccion de de de conservacion regeneracion de servicio
acién Coccién/ | conservaci | conservacidn del producto
Elaboraci an
an
Harina 140gr | Color: marrén claro Sifén 100°C &0 N/A Al ambiente N/A N/A 25°C Se debe cambiar receta
Claras de huevo | 30gr Olor: harina J/microondas segundos de helado
Huevo 180 gr | Textura: eldstica,
Sal Jer suave
Azdcar Ser
Leche 100 gr
Alcohol de cafia | 50gr Color: marrdn Coccién por 92°C 4 min Refrigeraci | 4°c 3 meses N7A 25°C
Babaco 25gr Textura: rugosa y blanqueado y a0°C 10 min &n
Agua 30gr liquida por reduccidn
Olor: fuerte




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

93

Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Helado de dulce de babaco

Prueba # 2(1/2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura | Tiempo Método Temperatura Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
Organolépticas Coccién/Elabor de coccidn de de de conservacion regeneracion de servicio
acion Coccidn/ | conservaci conservacion del producto
Elaboraci an
an
Babaco 150 gr | Color: blanco Coccidn por g2°C 8 min Congelacid -4°C 4 semanas N/A 0°C Aprobado
Panela 50 gr Textura: suave y hervor, n
Agua 50 gr Cremoso temperar
Teche s00ar Olor y sabor: Dulce
Leche en polvo 40 gr
Glucosa B0 gr
Dextrosa 20 gr
Crema de leche 120gr
Estabilizante 4ar
Yemas de hueve | 73 gr
Pulpa de dulce 50 gr
de babaco
Flor de estacion | 1gr Color: morado Lavado N/A NfA N/A NSA 24 horas N/A 25°C
Textura: lisa
Sabor: frescura
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Nombre del
realizador:
Bueno Joselin
Santos Katherin

Helado de dulce de babaco
(esponja de pan mestizo, mistela de babaco)

Prueba # 2(2de2)

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

Organolépticas | Coccidn/Elabor | de coccidn de de de conservacion | regeneracion de servicio
acion Coccién/ | conservaci | conservacion del producto
Elaboraci an
on
Harina 140gr | Color: marrdn claro | Sifon 100°C (1] NfA Al ambiente NfA NfA 5°C Textura perfecta del
Claras dehuevo | 30gr | Olor: harina [microondas segundos helado no cristalizade.
Huevo 180 gr | Textura: elastica, Aprovado
Sal Jgr suave
Azlicar Sgr
Leche 100 gr
Alcohol decafia | 50gr | Color: marrdn Coccién por 92°C 4 min Refrigeraci | 4°c 3 meses N7& 25°C
Babaco 25gr | Textura: rugosay blanqueado y 80°C 10 min én
Agua 0gr | liguida por reduccldn
Olar: fuerte
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5.1.3 Fichas Estandarizadas.

Las fichas estandarizadas, se componen por hojas de ruta y fichas de costos.
Estos se dividen en fichas y subfichas, en las fichas se detallan los elementos que
componen un producto final, y las subfichas se detallan los ingredientes que componen
cada preparacion. (Alvarado C y Pacheco J, 2019).

Las hojas de ruta, son aquellas que permiten detallar paso a paso una receta,
explicando la lista de ingredientes, cantidades, técnicas, temperatura y tiempos
utilizados, de tal forma que el resultado de un platillo tenga siempre las mismas
caracteristicas, sea quien sea la persona que lo prepara. (Alvarado C y Pacheco J, 2019).

Items de la hoja de ruta.

e Nombre y logotipo del instituto

e Ficha técnica: nombre de la preparacion.

e Tipo de plato: si el plato es tipo fuerte, postre, entrada.

e Ingredientes: lo que se va a utilizar para la preparacion con gramajes.

e Mise en place: productos que tengan un corte determinado.

e Foto: producto final.

e Ingrediente, técnica, tiempo y temperatura:

e Equipos y utensilios: lo que se utiliza para la preparacion

e Preparacion: descripcion de la receta.

e Observacion: algin punto podria ser explicado mas detalladamente por ejemplo

temperatura, etc.

LA\ continuacion, modelo de la hoja de ruta:[ Comentado [FP4]: No hay descripcion de items de la hoja de
ruta....
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Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre

Foto

MISE EN PLACE:

(=T =1N=] =] =] N=]
[=1=1N=1 =] =] N=]

PREPARACION:

lustracion 16. Modelo de Ficha Estandar. Katherin S.
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La ficha de costos, permite determinar el valor del plato o mend, después de
detallar el nimero y tamafio de porciones. El costo total se obtiene, primero
determinando el costo de cada ingrediente que consta en la receta, y luego, sumando el
costo de todos los ingredientes. (Alvarado C y Pacheco J, 2019).

items de la ficha base de costos

e Logotipo del instituto

e Costos: nombre de la elaboracion

e Chef: nombre del autor

e Tipo de plato: tipo de plato entrada, fuerte, o postre.

e Costo por plato: costo de la receta

e Tamafio porcién: gramaje de porcion

e Raciones: nimero de porciones

e N°: nimero de cada producto

e Cantidad: cantidad individual

e UND: unidad de mediad empleada

e Ingrediente: productos

e Costo por kilo: costo por kilo

e Costo receta: costo de la elaboracion

e Presentacion: presentacion en el que se adquiere el producto
e Gramaje bruto por comprar: comprado

e Factor correccion: factor correccion

e P.V.P (Precio venta al publico): precio en el que se espera vender al publico

e Costo por kilo de elaboracién: precio del plato.

A continuacioén, la modelo de ficha de lcostos:] [Comentado [FP5]: Sin descripcion de items.
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— SRS TTTLATD D FECNOL @A S

= SUDAMERICANG. . SdamorCaNo, S0, 60
Gosh:s:l 0
0]
O
1 ]o]oe 0 0.00 0
z o fo 0 0,00 0
HERE 0 0.00 0
2 |o]o 0 0.00 0
s oo 0 0.00 0
s Joo]o 0 0.00 0
7]o]o 0 0,00 0
z|o]o 0 0.00 0
s |o]o 0 0.00 0
1w0f]ofo 0 0,00 0
110 Jo 0 0.00 0
HENE 0 0.00 0
0,00

lustracién 17. Modelo de ficha de gramaje y costos. Santos K

5.1.3.1 Base De Datos

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

almacenar informacion y conservarla intacta por mucho tiempo, para poder darle uso en

cualquier momento. (RAFFINO, 2019), asi lo redactan Alvarado C y Pacheco L]l [Comentado [FP6]: Descripcion.....

{tems que conforman la base de datos.

e Grupos: Alimentos separados segun su tipo
e Ingrediente final: nombre del ingrediente que se obtiene
e Presentacion de compra: en qué presentacion se adquiere el producto

e Proveedor: donde se compra
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e Peso bruto: peso bruto del producto

e Unidad de medida: unidad de medida del producto
e Precio kilo: precio por kilo del producto

e Cantidad neta: cien por ciento del producto

e Peso desperdicio: mermas

e Peso sub producto: peso del sub producto

e Rendimiento: lo que rinde el producto

e Factor correccion: factor correccion

e Costo kilo ingrediente final: costo final del producto.

GRUPO IMGREDENTE ANAL PRESENTACKIM DE COMPHRA PROVEEDOR MTIOAD META | PESO DESPERDICIO FENDIVIENTO | Ingudunty OESEVACIONES.
ir

lustracion 18. Modelo de base de datos. Santos K

5.1.3.1.2 Base de datos.
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Gtnklie
GRRO INGHDIENTEFNAL  [PRESINTACON OE cOMBRA]  RROVEDOR !:Ig; ":&:Dm“ Tﬂn “':23"3 50 | mg‘; 0% ﬂﬁ nv:d':uz
Costllas decen (e antem L3 112fane 1 ¥G 73 0,80 04 000 ] 13 4
Hlete de ek Truche enien Supmnze 1 ] 44 100 0m L] 100 10 43
Ham s Carnede msentemn | Laftafane 1 ¥G 531 (.90 010 000 ] 11 581
LACTEDS
leche Lathe anienz Cor 1 It $100 04 010 00 £l 11 i |
Lethe grapurad: Leche enizr Carz 1 ] 150 L] Jivil] L] i) 13 8
Lazhe condensadz Lanhe entera (Corz 1 L 420 k] 010 00 ] 11 n
Crama de che Lathe anienz Cor 1 It $300 1M 000 00 1 10 30
(Quesa Fundz de plasticn Corz 1 W] S8 1 0m 00 1 10 16
Durazno plado Duano con papa Merzdo 1 ] ] 0m 030 00 L 14 1%
Bahaco Bahaco enitera Mercada 1 g 150 075 05 0,00 ] 13 100
Arveia Vs entems Mercado 1 K& 130 1w 0m Qo0 10 10 15
R0 \ainas entems Meready 1 ¥G 13 100 0m 00 100 10 130
Ljn Ajoentero en pepe Mercado 1 [ 19 am 030 00 0 4 114
Papz Papa chols Mercado 1 [ 33 08 015 U] B 12 L1
Tomaie dhdn Tomaie rifkdn Mercado 1 i im k] 01 00 ] 11 33
Cebollz moradz Cobollz momda Mercado 1 i 1M k] 01 00 ] 11 i
Chacka tierng Gram engng Merzdo 1 K5 ¥ L] Jivil] ik} i) 13 P}
Mo Gram engng Merzdo 1 K5 30 L] Jivil] L] i) 13 ER]
Zamby Zamba Merzzdo 1 L5 3m 075 05 00 73 13 40
Azuacae Azuzcals Merzzdo 1 L5 im 030 Jui] 00 & 13 150
Biem Bina Merzda 1 K5 1% 0% 0% 00 % 11 138
Limén Limén Merzda 1 K5 M 0 030 00 n 4 18
(al (d Merezda 1 k5 030 ] 010 00 ] 11 0%
Tanghofz Tanzhariz Merzda 1 L 1M 08 0fs 000 5] 12 118
Bl Brden Merzdo 1 K5 08 050 04 0 & 17 13
Califlor Colifiar Merzzdo 1 K5 08 050 04 0 & 17 13
4 & Marcado 1 I EERE 010 00 o 11 167
Gemnined delechugz |Gemninado de lechugz | Menzdn 1 L5 10 1M 000 00 1 10 10
Tamzte chery Tamate cherry (o 1 K5 15 10 00 0 10 10 15
3
Maitenz Fundz Misflores 1 1S 8% 100 00 000 10 1M 65
Har Fundz (Carz 1 K5 050 10 g 0 10 100 050
Mg Cunetz Carz 1 ¥s 35 10 00 Qo0 100 100 ib
Caming Funidz (orz 1 [ pAll] 10 00 00 100 10 1
Canela Camelz en Ema Corg 1 i 14 1w 00 Q00 100 10 182
Pimi eriz Rundz 9 Ociubre 1 i im 1m 00 Qo0 10 10 3im
= Fundz de 52 {lorz 1 K5 04 1M Jal] 00 10 100 0,80
Amz Az Carz 1 K5 15 10 a2 L] 100 1 il
Ramen Atada Mercada 1 K5 15 04 ik} 00 El] 11 1%
Maltodeating Fundz Freig 1 L5 il 050 05 00 5 L] 540
3 Fund: Freire 1 T 100 00 [T 10 100 180
Chacalzte somi ame g0 Pesada Fanes sems 1 [ 3N 10 00 00 100 10 ER
Detros Fundz Freire 1 i ] 04 1] Q00 4 130 70
Fundz Freire 1 k5 i 080 04 00 & 167 667
Taring de glastion Fraine 1 K5 e am 03 L] n 14 Ep]
Cipailzs i 1 i T8 10 00 Qo0 10 10 IF-:]
oelating simsabar SnEs Cor 1 L5 14 1M Jal] 00 1 100 148
Lacata de cakcio Fundz Freig 1 L5 358 1M Jal] 00 1 100 158
Alginain Fundz Freite 1 i 45 10 00 00 10 10 L6
Wantequl iz Pty (Carz 1 K5 1% 080 4 0 1] 187 45
Chocalate blanca Besady Funes sems 1 k5 30 10 00 00 100 100 3m
Ozgam Aizda Merezda 1 K5 i 0% 01 00 £ 1 461

Tabla 9. Base de datos de la propuesta. Santos K
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5.1.3.2 Hoja De Ruta

5.1.3.2.1 Locro de zambo.

ENTRADA: Locro de zambo

Detalles: El locro de sambo es una sopa similar al locro de papas, ya que este es
preparado de la misma manera, pero con la ligera diferencia que el caldo es hecho de
sambo el mismo que da el espesor y algunos granos tiernos que le resaltan en el locro

acompafiado de mote, queso y aguacate en algunas mesas del hogar azuayo.

Comentado [FP7]: Aqui podria ir el detalle que esta en paginas
anteriores. Colocar numero de paginas
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS =7 SUTAMERIEANG,

SUDAMERICANO

Tipo de Plato: entrada

Cant.| Und. Nombre
150 9 sambo
20 9 cebolla
30 9 papa
5 9 ajo
3 9 sal
15 9 frejol
2 9 comino
15 9 choclo

MISE EN PLACE:

sambo brunoise cebolla bruncise
papa dice 1™1 gjo hrunoise
sal TN £, frejol AR,
choclo
0

ceholla, . 4o, comino/ refrito,5 mnts, 65°

zambo, refrito, choclo,frejol/coccion, 45 mnts, 30°c

cacerola, bolws, cuchillos

PREPARACION:

1. prirmer hacer un refrito con los vejetales.
2. luego afadirel samboyagregar el agua, tapary dejar hervir,

3. porultimo agregar el choclo, frejol v la papa.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS =7 SUTAMERIEANG,

SUDAMERICANO

Tipo de Plato: entrada

Cant.| Und. Nombre
00| 9 aguacate
30| ml crema de leche
3 q gelatina sin sabor
15 | ml agua
MISE EN PLACE:
aguacate néA crema de leche AR
gelatina sin sabor nis agua AR
0 TN £, 0 AR,

| |

aguacate, crema de leche, gelatina/espuma, 5 mnts,

cacerola, bolws, cuchillos

PREPARACION:

1.procesar el aguacate conla cremma deleche, luego colar,
2. luego enunholwagregar la gelatina conel agua yactivar mediante bafiomaria.

3. porultimo agregarla gelatina ala mezcla del aguacate y llevarloal sifon,
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5.1.3.2.2 Trucha frita.

FUERTE: Trucha frita

Detalles: la trucha frita es un icono de la gastronomia cuencana, ya que se
encuentra en todas las localidades del azuay especialmente en el Cajas, tradicionalmente
se le frie y se le acompafa con una ensalada encurtida, menestra. También menciona

Maria Palaguachi que” al momento de servirla se le afiade mote.”
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG A

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre

180 | gr Filete de trucha

10 gr Crocante de piel de trucha

) gr Encurtido de rdbano

2% gr Ensalada

15 gr Salsade pepa de zambo

40 mil Moro de mote y lenteja

15 ml | Espuma de menestra de lenteja

2 gr Flor de estacion

ar
gr
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCorte: '}
Filete de trucha Filete Crocante de piel de trucha |MN/A
Encurtido de rabano MNIA Ensalada M
Salsa de pepa de zambo MIA Moro de mote y lenteja M~
Espuma de menestra de|MN/A Flor de estacion A
lenteja
0 0
0 0

Filete de trucha enrollado / selladoy 3 min por lado/32°C
Espuma de menestra de lenteja/ coccignbafio maria /7 / 65°C

Morode lenteja y mote/ coccién por calentado / Smin /92°5C

Cacerolas, sartén de teflon, platos, sifon de cocina

PREPARACION:

1. Colocar lasguarniciones friasy |2 salsade pepade zambo

2. Enmediodel plato molocar enun molde el morode lenteja y motey colocaren el plato

3. 5obre el moro colocar el rolllode carnede trucha previamente sellada

4. Bafiar el filete de trucha con lasalsa y colocar alado el crocante d mote y 1aflor de estacion

5. Porultimeo, en |z parte delantera del plato, se coloca |2 espuma demenesta de lenteja sldo del moro.
E. Servira 65°C.

7.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

c

MEEEE S EEEE|3

5 Nombre
Filete de trucha
Sal

Pimienta

Filete de trucha Nia Sal Nis
Pimienta NiA o
o o
o o
1] o
0 o

Fllete de trucha, sal, pimienta fCaccldnal vacio /20 minutos f65°C

Cacerolas, funda d@zploc, cuchillo, tabla, bowls

PREPARACION:

=

Lavar, condimentaryenrollarel fllete de trucha.

o

Colocar |z carne dentro de lafunda ziploc.

Afadir aguaen un bowl grande, Inserta la funda zizplez con la carne dentro evitando que entreagua en lz misma
Luego que haya szllda la mayor parte de alre, cerrar culdadozamente.

Enuna cacerala 2 fuego lentoafiadir agua 2 unatemperatura de 62°C, vy colocar la funda.

Revlsar constantemente, evitando quesuba o baje |2 termperatura s los 60°Cdurante a5 2 horas.

No@owoaou

Luego de |as horas retirar delagua caliente v colocar a bafio maria Inverso para cortar coccldn.

Paraservirel enrollado de filete de trucha se debe sellar para regenerar.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

IO O FECNCH, OOy

= 1 SUDANERICANG

e

Aceits, cebolls, =2l / sofrito / 3 minutos / 92°C

Cant. |Und. Nombre
| 100 | & Lenteja cocinada
100 | g Mote pelado cocido
80 | gr Cebolla
] ar Sal
5 | e Crema de leche
0 | ml Aceite
1B | g Queso parmesano
ar
g
a
MISE EN PLACE:
TesnicasdeCote |
Lenteja cocinada /A Mate pelado cocido Triturar
Cebolla Docle cincelado Sal MNIA
Crema de leche MIA Aceite MIA
Queso parmesano Rallado 0
1} 0
1} 0

Sofrito, lentejs, mote, queso pamesano, crema deleche [ sofrito, mezclar / Smin / B0°C

Saren de teflon, cuchillos, tabla de picar, espatula de silicon

PREPARACION:

3. Mezclar bien, verificar sabores y servir

r

5
E
7

1. Sofreir en aceite |2 cebolla, sal y cebolla en un sartén de teflon grande

2. Sobre el sofrito afiadir |2 lentsja y mote cortadg, crema de leche yqueso parmesano
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
I ]

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
150 | gr Tomate cherry
80 | ml Cebolla
50 | ml Germinado de lechuga
gr
gr
gr
gr
gr
gr
gr
MISE EN PLACE:
Tomate cherry Rotura Cebolla Pluma
Germinado de lechuga N/A 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Tomate cherry/rotura /4 minutos /25 °C

Cebolla /corte pluma /2 minutos /25°C

Bowls, cuchillos, tabla de picar

PREPARACION:

1. Lavar las hortalizas y cortar en pluma la cebolla y en rotura el tomate cherry.

2. Lavar cuidadosamente los germinados de lechuga y dejarnos en agua.
3. Colocar la cebolla en suficiente agua durante unos 20 minutos

4. Servir junto al encurtido de rdbano.

5

6.

7.

Comentado [FP8]: Lavar y cortar las hortalizas con sus cortes?
No se entiende detalles de preparacion. Porque ademas segtn se

Ve la cebolla no tiene corte dice N/A
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG | & » SJnIERIEING A

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
gr Rabano
ml Vinagre
ml Agua
gr Azicar
er
er
er
gr
gr
gr

MISE EN PLACE:

Rabano Cuartos Vinagre Ty
Agua INIA Amicar IMIA
0 0
0 0
0 0
0 0

Rabana, 200 ml agua / blanqueado / 3 min/ 100°C

Vinagre, agua, rabano/ herver /2 min / 100°C

Cacerola, colador, cuchillo, tabla, vaso medidor, bowls

PREPARACION:

1. Lavary cortar en cuartos al rabanc

2. Colocar el mbano enuna cacercla con agua en ebulliciondejandohervir por3 min

3. Colar el rabana, no botar el liquido

4. Lllevar a ebullicien el vinagrecon el agua, y anadir el rabane, dejando hervir2 minutos.

5. Colar el rabana, sin botar el liquida, y llevar a bafe mariainverso &l rabano

E. Luego que los liquidos esten a 30°C se puede colocar en un envase previamente esterilizado.

7. Colocando primero los rabancs, el liquide de viangre y agua.

En aso de que falte el liguido de vinagre con agua para cubrir el rabano se puede agregar el
liquido donde se blanque el rabana.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO Efﬁfﬂjmﬁimm 4

Tipo de Plato:
Cant. |Und Nombre
100 | g Pepa dezambo
E:s Ceballa
5 g Ajo
4 g Sal
0 | e Crema de leche
6 ar Aceite
&
ar
g
a
MISE EN PLACE:
e
Pepa de zambo Cebolla Docle cincelado
Ajo Docle cincelado Sal MNIA
Crema de leche MIA Aceite MIA
] ]
0 0

0 0
Pepade zambe  tostade / 7 min/ 80°C

Ceballs, ajo, sal, aceite, pepa dezambo tostado  sofrito y licuar / 5 min / 80°C
Mezda, cremade leche reduccian / 4 min [ 30°C

Saren de teflon, cuchillos, tabla de picar, licuadora, espatula de silicon

PREPARACION:

1. Tostar |a pepa de zambo

2. Sofreir en aceite |2 cebolls, 3jo, =al y |3 pepa previamentetostads

3. Llevar a licuary colocar la mezla en unzarten de teflon sfiadiendocrema de leche .
5. Dejar reducir a fuego medio akto, verificar sabores y servir.

5

E.

7.

Se puede servir fria o caliente.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
200 | o Lenteja cocinada
' 9 | e Tomate rifion
80 | gr Cebolla
8 ar Sal
5 o Ajo
0 | ml Aceite
3 mi Aceite de color
4 g Agaragar
1 |und. Capsulade CO2
g
MISE EN PLACE:
Lenteja cocinada MiA Tomate rifion Concasse
Cebolla Docle cincelado Sal INIA
Ajo Docle cincelado Aceite MIA
Acgite de color MIA Agar agar
Capsula deC0O2 0
0 1]

Aceite de color, aceite, cebolla, tomate, sjo, sal / sofrite / Sminutes /32°C
Sofrito, lenteja / coccion por reduccian / 15 minutos / 95°C

Menestra, agar agar / hervor / 2min /38°C

Saren de teflon, cuchillos, tabla de picar, espatula de silicon, sifon, colador

PREPARACION:

1. Sofreir en aceite |2 cebolla, sal, ajo, tomate rifdn y cebolla en un sartén de teflon grande

2. Sobre el sofrito anadir Iz lentsja y agus

3. Dejar hervirpor 15 minutos, llevar a licuar y cernir

4. Luego de colar, colocar 500 grde |a menestra enuna cacerola afadiendo los 4 gr de azar agar

5. Llevar a ebullicién por 2 minutos, y colocar la mezcla en labase del sifen.

&. Luego de cerrar con la tapa el sifén, hacer movomientos de arriba abajo, por unos 3 mintos y servir,
7.

En caso de que se enfrie se puede regenerar a bafio maria directo hasta los 60°C |
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

A

Tipo de Plato:

. (Und. Nombre
EE: Piel de trucha
25 | ml Aceite
3 ar Sal

&
e
a
g
g
g
g
MISE EN PLACE:

Pielde trucha Cuadrados 5X5 Aceite NIA
Sal MNIA 0
1] 0
1] 0
1] 0
1] 0

Piel de trucha/ fritura /3 minutos per cads lado / 92°C

Saren de teflon, espatula, tabla de picar, cuchillo, bowls
PREPARACION:

1. Lavary cortar en cudrados de 5X5 |a piel de trucha

2. Colocar a fuego medio alto el sarten deteflon junto con unas gotasde sceitey colocar la piel
3. Luego de los minutosdar I3 vuelta hasts que sedore por completo

4. Retirar del aceite y colocar enun papel abserbente los crocantes.

5. Servir despues de reposar 3 minutos ose puedeservira 25 °C

E.

7.
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5.1.3.2.3 Mousse de dulce de arroz con leche.

POSTRE: Mousse de dulce de arroz con leche

Detalle: este dulce se puede realizar en cualquier ocasion, pero destaca en la
temporada de carnaval, la misma que hace afios atras se realizaban conservas de dulces
ya sean de tomate de arbol, durazno, u otras frutas que eran de estacion como la de

manzana chilena, misma que se dan también “por el frio” las famosas mistelas.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG = SUDAMERICANG 4

Tipo de Plato:

Cant. Nombre

c

N
IR R LR R ]

Mousse de dulce de amroz con

10
10
10

Escalfado de durazno

Terrificacion de chocolate
Mistela de pasa

Flor de estacion

MISE EN PLACE:

Mousse de dulce de arroz Escalfado de durazno MNIA
Terrificacion de chocolate |MN/A Mistela de pasa MNiA
Flor de estacion MIA 0
o (1]
o L}
o L}

Mousse de dulce de armoz con leche frefrigeracion/ 2 horas/ 4°C

Bowls, moldes, espatula de acero inoxidable, platos de mantaje

PREPARACION:

1. Colocar enel plato en |a mitad |a terrificaion dechocolate

2. Colocar = los lados gotas de mistela de pasas

3. Zobre |z temrificaidn colocar el moussey sobre el musse afadir el escalfadode durazno
4.¥ decorar con una flor de estacidn

5.

6.

7.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

h
S

Comentado [FP9]: Se observa que la preparacion esta
oI ARIERIAANIN ‘ mezclada con la trucha. POR FAVOR REVISAR BIEN LAS FICHAS
w i | EXISTEN ALGUNOS ERRORES.

Tipo de Plato: Postre

Cant. (Und. Nombre
100 | gr Arroz
200 | gr Agua
150 | gr Leche
150 | gr Leche condensada
150 | gr Leche evaporada
5 gr Canela
gr
gr
gr
gr
MISE EN PLACE:
Arroz N/A Agua N/A
Leche N/A Leche condensada N/A
Leche evaporada N/A Canela N/A
0 0
0 0
0 0

Arroz, agua, canela /coccién por hervor /20 minutos /92°C

Arroz cocido, leche evaporada. Leche consensada, leche / coccidn por hervor /30 min /60°C

Cacerolas, bowls, espatula de silicona, licuadora, colador

PREPARACION:

1.Lavarelarrozycocinarenagua

2. Luego de cocinarse ahi mismo se agrega la leche, leche evaporada y la leche condensada

3. Dejar cocinar hasta que obtenga una textura cremosa y que el dulce haya penetrado en el arroz.
4. Luego, retirar las ramas de canelayllevara licuarycolar.

5.Colocarenunenvase yreservar.

6.

7.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

" Cant. |Und. Nombre
80 Pulpa de dulce de arroz con leche
338 Crema de leche
171 Leche

Gelatina sin sabor
Agua
Chocolate blanco

5]
EEREREEEEE

MISE EN PLACE:

Pulpa de dulce de arroz con|MN/A Crema de leche MIA
leche

Leche NIA Gelatina sin sabor NIA
Agua A Chocolate blanco A
0 0

0 0

0 0

Leche, chocolate / herver / 2 min 100°C
Gelatina sin sabor, agua / bafomariza [ 2min [ 80°C

Bowls, espétulas de silicona, moldes, manga pastelera, batidor de mano

PREPARACION:

1. Colocar en una cacerols |a leche dejarque hierba, bajar el volumen delf uegn y colocar el chooolate blanco.

2. Hidratar Iz gelatian con el agus, dejar reposar Smin, y luezo derretir a bafiomaria o en el micreondas.
3. Anadir |z gelatina activadz enla mezicade |a leche que este 3 65°C

4. Montar la crema de leche.

5. Enla mezclaque estea 45°C, se agrega la cremamontada en movimientos envalventes

&. Anadir de igual maners en movimientos envolventes Ia pulpa de dulce de leche

7. Llevar a refrigerar tapando con papel film.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & SInIHERIGING A

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
100 | gr Chocolate semi amargo
90| e Maltodrextrina

e

e

&

&

e

g

g

g

MISE EN PLACE:

MecnicasdoCore ]
Chocolate semi amargo MIA Maltodrextrina MIA
o NIA 1] NIA
o MIA 0 MIA
o ]
o 1]
o 0

Maltodextring, choclate semi amargo /mezclar / 3 minutos [45°C

Bowls, sartén, espalula de silicona, cacerola

PREPARACION:

1. Derretir a bafio mariz el chocolate y mezclar conla maltodextrina

2. Llevar a fuego en unasartén, la mezclade maltodextrinay chocolate hasta obtener lodeseado.
3. Retirar del fuego y colocar en un bowl.
4.

5.
E.
7
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Tipo de Plato:
Cant. |Und Nombre
e Pasas
ar Alcohol de caria
ml Agua
&
ar
=)
&
&
g
24
MISE EN PLACE:
MTeenicasdeCote |
Pasas MNIA Alcohol de cafia MNIA
Agua /A 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Pasas, agua /blanqueado / 3 min/ 100°C

Pasas, alcohol de cafia /hervor /3 min /9250

Cacerola, licuadora

PREPARACION:

1. Blanguear en agua en ebullicion |as pasas por 3min

2. Colar las pasas.

3. Enotra cacerela colocar el aleohol de cafia juntocon 1as pasa y dejar hervirpor 2 min
4. Reirardelfuegoy licuar.

5. Colocar en un envase previamente esterilizado

E. Servir.

7.
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Tipo de Plato:

Cant. |[Und. Nombre
100 | g Durazno pelado
I Azlcar
40 | g Agua
g
e
&
g
g
g
g
MISE EN PLACE:
MTecnicasdeCore: |
Durazno pelado 11 Amicar Ty
Agua INIA ]
0 0
0 0
o 1]
o 1]

Durazneo, azucar, 3gua  escalfado / 50 min/ 80°C

Bowls, sartén, espatula de silicona

PREPARACION:

1. Colocar el durazneo previamnte picado en una sartén juntocon el azicary elagua

2. controlar latempersturs que este 8 80°c y no pase
3. Despues de 50 minutos verificar |a textura.

4. Reirardel fuego

5.

E.

7.
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5.1.3.2.4 Sopa de arroz de cebada.
ENTRADA: Sopa de arroz de cebada

Detalle: esta sopa es realizada ya que en esas épocas l0s granos secos eran mas
consumidos acompafiados de papa, e incluso de zanahoria, lo mas destacado fue que en
la mayoria de las recetas tradicionales o entrevistas se reflejaba la utilizacion de la col

en la sopa, por lo general esta sopa es acompafiada por alguna proteina y es el cerdo.
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c
g

Nombre
Sopa de arroz de cebada
Costilla de cerdo
Crocante de mote

Chucrut de col

Espumade arroz de cebada

o
NRBI3)\8(818

Flor de estacion

Qe EEEQEQQQE

MISE EN PLACE:

Sopa de arroz de cebada MIA Costilla de cerdo MIA
Crocante de mote A Chucrut de col A
Espuma de arroz de cebada |MN/A Flor de estacion MIA
o 0
o 0
o 0

Todos las preparaciones [ montsje, emplatado f 4 minutos (65°C

Cacerola, bowls, espatula de silicona, platos
PREPARACION:

1. Colocar sobre el plato hondo una porcion de sopa de arros de cebada

2. Sobre &l colocar |a costilla previamente sellada

2. Junto 3 |a costilla colocar el chucrut decol v la espuma dearrozdecebada
4. Para decoracion colocar aladoel crocante de mote y |2 flor de estacion

5. 5ervir a un stemperstura de 65°C

6.

7.
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Tipo de Plato:
g Cant. |Und. Nombre
100 | gr Arroz de cebada
20 | g Agua
b 100 | g Carne de cerdo
3gr| g Comino molido
4 g Sal
4 g Ajo
10 g Zanaharia
10 g Papa
0 g Cebaolla
5 g Aceite
MISE EN PLACE:
Arroz de cebada MNIA Agua NiA
Carne de cerdo MiA Comino molido MiA
Sal MNiA Ajo Molido
Zanmahoria 2X2 Papa 2X2
Cebolla Doble cincelado Aceite M A

o o
Acelte. cebollz, ajo, coming, sal/ sofrito /4 minutes / 85°C

Arrazde cebada, zanahoria, papa, 2gua Sfhervir f 90minutas f 93°C

Cacerolas, bowls, cuchillos, tablas, espatula de silicén

PREPARACION:

Realizar enuna cacerola el sofrito afiadiendo aceite Juntacon |z cebaolla, ajo, sal, coming

afiadir el aros de cebada prevamente lavado, Junto a la papa y zanahorla lavadas ycortadas
afizdirla carne de cerda previamente lavada y agregar agua suficlente
. Pasar revisando, moviendo lasopa par evitar que se pegue al fondo.

Luego de unz 1 de hervor, revisar |2 textura del arroz de cebada yverificarsabores.

oo B oW N e

Servir.
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Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
450 | gr Costillas de cerdo
0 | e Sal
15 | g Romero fresco
3 gr Pimienta
er
er
er
gr
gr
gr

MISE EN PLACE:

Costillas de cerdo 2%5 Sal NIA
Romero fresco MiA Pimienta MiA
0 0
0 0
0 0
0 0

Costilla de cerdo, =al, mmera [ Coccion alvacio/ 120 minutes | 80°C

Cacerolas, unda zizploc, cuchillo, tabla, bowls

PREPARACION:

1. Lavary cortar |3 costills de cerdo

2. Condimentar |2 costilla de cerdo y colocar dentro de |2 funda zizploc

3. Anadir aguaen un bowl grande, inserta la fundazizploz con la carnedentro evitando que entre aguzs en |z misma
4. Luego que haya =slido |2 mayor parte de sire, cerrar cuidadosamente.

5. Enuna cacercla = fuego lentoaniadir agua 3 unatemperatura de 82°C, y colocar la funda

E. Revisar constantemente, evitando quesuba o baje |a temperatura a los 80°C durantelas 2 horas.

7. Luego de la= horas retirar del agua calisnte y colocar 2 bano mariainverso para cortar coccion.

Paraservirla costilla de cerdo se debe sellar para regenerar.
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Tipo de Plato:

Cant. |[Und. Nombre
ar Col
ar Sal
ar
a
a
a
ar
ar
ar
a

MISE EN PLACE:

TeenicasdeCorte ]
Col Juliana Sal A

o 0

0 0

0 0

0 0

0 0

Col /blangqueado / 3 min/ 100°C
Col, sal /fermentacién/ 5 min / 25°C

Cacerola, cernidor, tabla, cuchillo, vaso devidrio, bowls

PREPARACION:

1. Lavary en corte juliana la col

2. Llevar a ebullicion el agua y blanquearpor 3 minutoz |2 col

3. Retirar del fuego, colary llevar a bafio maria inverso paracortar coccion

4. Colocar |a col ysal enunvasede vidriopreviamente esterilizado

5. Afadir un poco del liguide del hervar ycerrar dejandeo reposar pordias (3 dias).
E. Servir

7.
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Tipo de Plato:
Cant. |[Und. Nombre
400 | gr Sopa de arroz de cebada
4 ar Agaragar

&

g

e

&

g

g

g

g

MISE EN PLACE:

TeenicasdeCote |
Sopa de arroz de cebada  |Licuar Agar agar NIA
o 0
0 0
0 0
] 0
] 0

Sopade arrozde cebads, agar agar / ebullicion / 2 min / 100°C

Cacerola, espatulade silicona, sernidor. Licuadora, bowl, sifon, capsula de CO2
PREPARACION:

1. Licuary cemir la sopa de arrozde cebada

2.Colocar en una cacerola lo cemido [levar 2 fuegoy colocarel agar agar y revolver bien

3. Dgjar hervirpor 2 minutos y retirar delfuego

4. Colocar |2 mezcla enel sifén de cocing, cerrar con |3 tapa e introducir Iz capsula.

5. Hacer ligeros movimientos vy dejar resposar 10 minutos hasta gquebaje |a temperarura 8 65°C
&. Colocar boca arriba el sifon y ligeramente colocar |2 espuma sobrela sopa.

7.
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Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
150 | o Mote cocido
0 | g Crema de leche
6 g Maicena
2 ar Sal
ar
=)
&
&
g
24
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCore: |
Mote cocido Licuar Crema de leche /A
Maicena INIA Sal
o 0
o ]
o 1]
o 1]

Motecocide, agua / licuar / 3 minutos f 25°C

Moteen puré, crema deleche, sal, maicena /deshidratar/ 25 min /120°C

Bowls, licuadora, espatula de cocina, tapete de silicon, homo
PREPARACION:

1. Procesar el mote enla licuadora con un poco deagua

2. Colocar el puré en unbolw y mezclar con |2 maicena, sal ycrema deleche

3. Luego de obtener una conszistencia homogenes y consistente e coloca en el tapete de silicon
4. Moldear gasta dejaruna capafina y tapar con ofro tapete

5. Llevar al horno 2 unatemperatura de 120 °C por 25 minutps, verificando que no se quema

&. Dgjar enfriar y consumir.

7.
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5.1.3.2.5 Seco de carne oreada.

Detalle: La carne oreada se ha utilizado durante décadas para obtener mayor
conservacion de las carnes e incluso para una mayor coccion de la carne, el seco es
acompafiado de zanahoria y arveja como guarniciones de vegetales se acompafiaba de
hortalizas o vegetales que habia en la huerta de los hogares cuencanos, por eso esta la

coliflor y el brocoli, y no falta en la mesa el tradicional aji de tomate de arbol.
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Tipo de Plato:

Cant| Und. Nombre
150 9 carne oreada
30 g ceholla
20 | ml pimiento rojo
5 ml ajo
3 g sal
6 maice na
10 mantequilla

MISE EN PLACE:

carne oreada fileteada cebolla brunoise
pimiento rojo brunoise ajo brunoise
sal TN A8 maicena MR,
mantequilla
0

cebolla, pimiento. 4o, comino/ refrito,5 mnts, £5°c

cacerol a, bolws, cuchillos

PREPARACION:

1. picartodos losvejetales y hacerunrefritoconsal y coming,
2. luego agregarla carne demanera enrrollada y mezclar,

3. despues licuar una naranjilla y agregar al refrito con Mas agua, tapardejarhervir por 30 minutos ohasta que la carne
este cocinada,

4, porultimao disolver lamaicena conagua fria yagregara la coccion para gue espece
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Tipo de Plato:

Cant.| Und. Nombre
250 | 9 carne
10 g achiote
5 s sal
3 g comino

MISE EN PLACE:

carne fileteada achiote N AR,
sal [RFEN comino [NFLN
0 R 0 N2,

| |

carne,achiote,sal,comina/oreada, 6haras, 15°C

cacerala

PREPARACION:

1. filetear|acarne
2. Lluego mezclar lacarne con el coming, sal y achiote

3. porultimo, exponer al sol.
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Tipo de Plato:

Cant.| Und. Nombre
00| 9 alverja
20 | ml leche
5 g mantequilla
3 g ajo

sal

MISE EN PLACE:

alverja [RFLN leche A4,
mantequilla AR ajo AR,
sal T8 0 A

alverja,sal, ajo/ coccion, 30 mnts, 60° C

cacerola, licuadora, colador

PREPARACION:

2. Luegolicuartodos losingredientes y agregar la mantequilla .
3. porultimo, colar v servir.

1. cocinarlaalverjaconlacal yel ajo.
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Tipo de Plato:

Cant_ |Und. Nombre
30 | ml salsa de aji
2 gr agar agar
20 | ml aceite frio
MISE EN PLACE:

salsa de aji MIA agar agar MIA

0 NIA aceite frio NIA

0 MIA 0 MIA

0 MIA 0 MIA

0 [REE 0 REE

0 [REE 0

salsa deaji, agar/ ebullicion, 2mnts, 80°c

Bowls, cacerolas,

PREPARACION:

1 llevarla salsade aji yagar agara ebullicion
2. luego mediante una geringa recoger.,

3. yponer en el aceite hienfriopara gue seformen unas pequefias costras

|
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Tipo de Plato:

sl

Cant.| Und. Nombre
30 9 brocoli
30 g coliflor
100 | ml vinagre
100 | ml agua
10 g azucar

MISE EN PLACE:

brocoli [RFEN colifler [NFLN
vinagre AR agua AR,
azucar [RFEN 0 IR,

| |

bracali,coliflor/ blanguear,2 mnts, 65°c

vinagre, agua, azucar/liguido de gobierno, S mnts, B0%c

cacerola, bolws, cuchill os

PREPARACION:

1. cortar el brocoli y coliflor en pedazos pequfios v llevara una cacerola a blanquear por 2 minutos minimao.
2. Despues en otra cacerola llevar aehullicion el vinagre, agua v azucar,

3. Porultimo agregar el liquidajunta conlos vejetales a unrecipiente adecuado de canservacion.
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5.1.3.2.6 Helado de dulce de babaco.

Detalle: este dulce de babaco se hace también en temporada de carnaval, la
misma que hace afios atras se realizaban conservas de dulces ya sean de tomate de arbol,
durazno, u otras frutas que eran de estacion, esta fruta es muy utilizada ya sea en
conservas de dulce o para hacer un rico jugo para acompafiar en los almuerzos, el pan se
acompafia mucho para dar con cualquier dulce que se haya hecho de igual manera

acomparfiado de una mistela que por lo general hacian de frutas de estacion.
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Tipo de Plato:

c

SEEEEEEEEE g

MNombre
Helado de dulce de babaco
Mistela de babaco

Esponja de pan mestizo

0
ML

Flor de estacion

10 Dulce de babaco

MISE EN PLACE:

Helado de dulce de babaco |MN/A Mistela de babaco MiA
Esponja de pan mestizo Iy Flor de estacion Y
Dulce de babaco P& 0 P&
o MNIA o MNIA
0 [WIE i}
o o

Helado de dulce de babaco/ congelacién/8 horas /-4°C

Bowls, espatula de acero inoxidable, plato para montaje, cuchara para helado

PREPARACION:

1. Colocar sobre =l plata Ias esponjas de pan mestizo v sobre &l Ia reduccidn del dulce de babace

2. Sobre |s espenjs colocar tres pequefias porciones de helado
3. Alsda colocar trozos de mistels de babaco

5. Pars decorar colocar|as flores de estacion

5. Servir

&

7.
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. |Und. Nombre
er Babaco
Panela
mil Agua
gr Canela
mil
Er
Er
Er
Er
Er

MISE EN PLACE:
ToonicasdeCorte ]
Cubos de 2X2 Panela MiA
Agua NiA Canela NiA
1] MiA 1]
] MiA ]
1] MIA 1]
[1] [1]

Babaco, panela, agua fhervar, reduceldn /50 min /68°C

Sarén de teflon, espatula de silicon, bowlsgnvase de vidrio, licuadora ycolador

PREPARACION:

1. Colocar sobre el sartén el babaco previamente cortado, la panelay el agua a fuego medlo

2. Dglarcocinar por 50 minutas, verificando |a temperaturay espesor que se desea obtener,
3. Retirardel fuegoy llevara licuar

4. Procesarcon un colador e Introducir la mezclz en un envase previamente esterllicado.
5.5ervir

6.

7.
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Tipo de Plato:

. [Und. Nombre
Pulpa de dulce de babaco
Azlcar invertida

Dextrosa

Estabilizante

Leche

Crema de leche

Leche en polvo
Yema de huevo

. (%]
35|28~ sy

L G e e = L Lo L L=

MISE EN PLACE:

[eonicasdeCote |
Pulpa de dulce de babaco | NIA Aziicar invertida A

Dextrosa /A Estabilizante /A

Leche /A Crema de leche A

Leche en polvo /A Yema de huevo /A

0 A 0

] 0

Leche, cremade leche, leche enpolvo, glucosa, estabilizants, dextrosa [ Ebullicion / 2 min /32°C

Yemade huevo [ temperada /1 min / 85°C

Cuchillo, bowls, cacerolas, cernidor, paleta

PREPARACION:

1. Levar a ebullicion enuna cacerola |a leche, crema de leche, leche en polve, glucosa, estabilizante, dextrosa

2. Mezclar |a yema de husvo y temperar junto a la mezcla deliquide yllevar a sbullicion por un minute.
3. Agregar el pure de dulce de babaco mezclando bien y cernir, para evitar grumas.

5. Llevar al congelador.

5. Servir

E.

7.
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Harinas, sal, azicar, / homogenizar / 2 minutos [ 25°C

Leche, huevos, clara de huevo, mantequilla / mezdar /3 min/ 25°C

Bowls, batidor globo de mano, espatula, sifon, colador, microondas, vasos de plastco

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
120 | g Harina
20 | g Harina morena
3 ar Sal
5 e Azucar
120 | ml Leche
4 | g Mantequilla
180 | gr Huevas
9N | g Clara de huevo
1 |und Capsulade CO2
24
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote |
Harina /A Harina morena /A
Sal INIA Azicar INIA
Leche MIA Mantequilla Fundir
Huevos MNIA Clara de huevo MNIA
Capsula de CO2 INIA 1]
o 1]

PREPARACION:

&. Dgjar enfriar en el vaso ydezmaldar.

7.

1. Enun bowl colocar la mezcla liquida e ir afiadiendo en tres tienposla mezlcaseca

2. Mezclar bien hasts que tengs una sonsistencia como punto letra

3. Encaso de que hayagrumos colar la mezcla e introducir al bote del sifon

4. Tapar el sifdn y colocar |2 capsula. Darligeron movimientos por lo minimo 4 minutos

5. Colocar menos de lamitad |a mezcla envasos de plasticoy llevar acocinar en microondas de 30 a 60 segundos
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Tipo de Plato:

Und. Nombre
ar Babaco
ar Alcohol de caria
ml Agua
&

e
a
g
g
g
g
MISE EN PLACE:

Babaco Cubaos de 2X2 Alcohol de cafia /A

Agua INIA ]

o 0

o ]

o 1]

o 1]

Babaca, agua/blanqueado / 3 min / 100°C
Babaca, alcohol de cafia /hervor) 3 min f52°C

Cacerola, licuadora

PREPARACION:

1. Blanguear en agua en ebullicion el babace por 3min

2. Colar el babaco

3. Enotra cacercla colocar el aleohol de cafia juntocon el babaco y dejar hervir por 3 min
4. Reirardelfuegoy licuar.

5. Colocar en un envase previamente esterilizado

E. Servir.




5.1.3.3 Hoja de Gramajes y Costos.

5.1.3.3.1 Locro de zambo.

2 SHERCND

Costos

locro de sambo

Joselin Bueno, Katherin Santos

125

139

1 |150] @9 sambo 2,50 2,00 10 2,00
2] 20 9 cebolla 1,00 0,15 3 4
3] 50 9 papa 0,50 0,30 50 1
4 5 9 ajo 0,50 0,10 5 1
5 3 9 sal 0,80 0,05 3 1
6 | 15 9 frejol 1,00 0,25 15 1,00
7 2 9 comino 2 1
8 |15 9 choclo 15 1
9 0 0 0 1
0 0 0 1
0 0 1
0 1
260 2,85

095
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Costos espuma de aguacate

Joselin Bueno, Katherin Santos

50

1 | 100 9 aguacate 1,00 1,00 10 2,00
2130 mi crema de leche 1,00 0,20 3 4
3] 3 g gelatina sin sabor 0,50 0,05 3 1
4 115 ml agua 0,50 0,10 15 1
5 0 0 0 0 1
6 0 0 0 0 1,00
7 0 0 0 0 1
8 0 0 0 0 1
9 0 0 0 1
0 0 0 1
0 0 1
0 1
148 1,35

0.45
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2 ST i

Trucha frita

Bueno Joselin, Santos Katherin

350

1 | 180 ] ar Filete de fucha 458 082 Propic 180 1,00
‘Crocante de piel de

2 10 | ar Fucha 1,72 0,02 Funda 10 1,00

3 25 | gr | Encuridc derabanc 3,08 0,08 Funda 25 1.00

4 | 35 | ar Ensalads 282 007 Funda 25 1,00

5 | 15 | o 5“'“2:9 pepa de 2,48 005 Funds 15 1,00

8 40 | mi Moo de mote vlentgja 28 0,10 Botella de plastico 40 1,00
Espums de menestra .

T 15 §mil de lenteja 360 005 Funda alvacio 15 1.00

k-] 2 ar Flor de s tacién 1,00 0,00 Propic 2 1,00

9 ] ar a 0,00 (1] 1.00

01 0 gr 0 0,00 0 1,00

11 1] 1] 0 0,00 1]

12 a Li] 0 0,00 [i]

3 1,20
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Costos;| Filete de trucha al vacio

Bueno Joselin, Santes Katherin

130
a4

1 450 Filetz de tucha 117 Funda alvacio 450

2 5 ar Sal 0,80 0,00 Funda 5 1,00
3 3 ar Pimignta 250 001 Funda 3 1,00
4 L] ar il 0,00 Li] 1,00
5 a ar a 0,00 ] 1,00
8 ] ar a 0,00 a 1,00
T L] ar il 0,00 L] 1,00
8 a gr a 0,00 a 1,00
9 L] ar il 0,00 L] 1,00
10 a gr a 0,00 a 1,00
11 a a 000 a

12 a a 0,00 a

4 1,18
1,01

2,58
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Costos: Moro de lenteja y mote pelado
Bueno Joselin, 5antos Katherin
40
B
1 | 100 g Lentsja cocinada 1,80 018 Propic 100 1,00
2 | 100§ gr | Wote pelado cocido 2,00 0.20 Propic 100 1,00
3|80 o Cebolla 1,00 008 Propic 20 1,00
4 g |ar Sal 080 000 Funda -] 1,00
5 25 | gr Crema de leche 1,60 004 Funds 25 1,00
[i] 10 | mi Aceite 1,20 001 Botella de plastico 10 1,00
T 15 | gr | Quesoparmes ano 2,00 005 Funda alvacic 15 1,00
& a ar a 0,00 0 1,00
| a ar a 000 0 1,00
0] 0 ar ] 000 0 1,00
11 a a a 0,00 0
121 0 ] a 000 0
0,54
0,19

1,61
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Costost Guarnicion de vegetales

Bueno Josslin, Santes Katherin

25
11
1 |50 ar Tomate cherry 4,00 080 Propic 150 1,00
2 | s0 [mi Cebolla 2,00 0.18 Funds 80 1,00
3| =0 m Germinada de 1,00 008 Funds =0 1,00
lechugs
alo o 0 0,00 [ 1,00
s | oo 0 0,00 0 1,00
g oo 0 000 [ 1,00
7lo o 0 0.00 0 1,00
slo o 0 000 [ 1,00
aflo o 0 0,00 0 1,00
1wl o |a 0 0,00 0 1,00
1Moo 0 0,00 0
1zlo o 0 000 [
0,81
0,22

2,89
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Costos:

Encurtido de rabano

Bueno Joselin, Santos Katherin

25

1 100 § gr Rabanc Z4 024 Propic 100 1,00
2 120 | mil Vinagre 1,20 017 Fundsa 130 1,00
3 | 220 | ml Agus 0,80 020 Funds 330 1,00
4 30 | gr Axicar 1,00 003 30 1,00
5 a ar a 0.00 1] 1,00
8 il ar il 000 0 1,00
7 il ar il 000 0 1,00
8 a ar a 0,00 [1] 1,00
8 a gr a 000 1] 1,00
10 a ar a 0.00 1] 1,00
11 a ] a 0.00 1]

12 il il 000 0

0,64
0,08
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Salsa de pepa de zambo

Bueno Joselin, Santes Katherin

15

1 100 § gr Fepa de zambo 200 0,20 Propio 100 1,00
2 50 | ar Cebolla 2,00 0.10 Funda 50 1,00
3 5 ar Ajo 1,00 001 Propio 5 1,00
4 4 ar Sal 0,60 0,00 Funda 4 1,00
5 10 ar Crema de leche 1,80 002 Funda 10 1,00
(] [+] ar Aoeite 1,20 001 Botella de plastico <] 1,00
T ] ar a 0,00 ] 1,00
B 0 ar L] 0,00 0 1,00
: ) ] ar a 0,00 ] 1,00
10 0 ar L] 0,00 0 1,00
11 0 L] [ 000 0

12 ] 0 0 ] 000 0

1 0,43
0,11
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Costos: Espuma de menestra de lenteja

Buene Joselin, Santos Katherin

15
)

1 200 ) gr Lenteja cocinada 1,80 032 Propio 200 1,00
2 90 | or Tomate rifcn 2,00 018 Funda a0 1,00
3 80 | or Cebola 1,00 008 Funda 50 1,00
4 ar Sal 0.e0 0,00 Funda ] 1.00
5 ar Ajo 1,60 0.01 Funda 5 1,00
-] 10 | ml Foeite 1,20 0.01 Botella de plastico 10 1,00
T ml Acsite de milor 220 001 Funda alvacio 3 1,00
] 4 ar Agar agar 500 002 Funda 4 1,00
9 1 und Capsulade COZ 7.80 001 Capsulas 1 1,00
10 a ar ] 0,00 a 1,00
11 o 0 L] 0,00
2] 0 Li] L] 0,00

0,64

0,07
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Crocante de piel de trucha

Bueno Joselin, 5antos Katherin

i
10
1 50 ar Fiel de fucha 2,00 0,10 Propic 50 1,00
2 25 fml Aoeite 1,20 003 Funda 25 1,00
3 3 ar Sal 0,80 0,00 Funda 3 1,00
4 a ar 0 000 a 1,00
i a ar 0 0,00 (1] 1,00
i a ar 0 0,00 (1] 1,00
T a ar 0 000 a 1,00
3 a ar 0 0,00 (1] 1,00
9 a ar 0 0,00 (1] 1,00
10 a ar 0 0,00 1] 1,00
11 a 0 0 0,00 (1]
12 a 1] 0,00 a
0,13
0,04




5.1.3.3.3 Mousse de dulce de arroz con leche.
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Costost Mousse de dulce de arroz con leche

Bueno Joselin, Santes Katherin

115

149

1| 20 | ar r"b;:i::;d;;'_:de 3,88 032 Fropic 80 1,00
2 10 gr | Escalfado de durammo 1,82 o002 Envas e de vidrio 10 1,00
a | 10 ]ar ng:ﬂf;de 3,33 003 Funda 10 1,00
4 10 ar Mstelade pesa 1,77 002 Envas & de vidric 10 1,00
5 2 ar Flor de es tacicn 250 0,01 Propic 2 1,00
s|o o 0 000 o 1,00
710 |a 0 000 o 1,00
s | o] 0 000 [} 1,00
s lo o [ 000 [} 1,00
1wl o e 0 000 o 1,00
11| o o 0,00 [}

12| o 0 000 o

112 0,39
1,21

3,51




150

— AN TITLI T

VOO A S

=~ SUDAMERIC.

Costos:

Dulce de arroz con leche

Bueno Joselin, S5antos Katherin

700

1 100 § gr Aoz 240 024 Funda 100 1,00
2 1200 ) gr Agus 0.80 012 Botella de plastico 200 1,00
2 | 150 | gr Leche 0,20 014 Funda 150 1,00
4 | 150 | gr | Leche condens eda 1.50 023 Lata 150 1,00
5 150 | gr Leche evaporada 250 028 Lats 150 1,00
8 B ar Canela 1,00 0,01 Funda 5 1,00
T a ar 0 0,00 a 1,00
2 a gr 0 0.00 a 1,00
9 a gr L] 0.00 a 1.00
10 a ar 0 0.00 a 1,00
11 a a 0 0.00 a

121 0 0 000 a

7 1,10
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Costos: Mousse de dulce de arroz con leche

Bueno Joselin, Santos Katherin

100
9
1|80 |ar Pi“;“;:ﬂ”;:* 3,00 024 Funda 20 1,00
2 |38 g Crema de leche 1,80 054 Botzlla de plastico 338 1,00
3 |17 ] ar Leche 0,50 0.15 Funda 171 1,00
4 g gr Gelatina sin sabor 1,50 0,01 Lsta 2 1,00
B e Agus 0,80 002 Lata 40 1,00
g |27 | gr ‘Chocolate blanco 3,00 [ F:}: ] Funda 297 1,00
T a gr 1] 0,00 1] 1,00
&8 a ar a 0,00 1] 1,00
& 0 gr [/ 000 0 1,00
10 a gr a 0,00 0 1,00
11 a a a 000 1]
12 a a a 0,00 1]
1,86
0,60

1,99
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Costos; Terrificacion de chocolate

Bueno Joselin, 5antos Katherin

10
15
1 |10 ] gr Ch“;';:‘;;a“i 2,00 020 Chocolate pes ado 100 1,00
2 50 far e kodredrina 4,00 020 Funda 50 1,00
3|l o [o 0 0,00 0 1,00
R 0 0,00 0 1,00
s | o [a 0 0.00 0 1.00
g | o [a 0 0.00 0 1.00
7|0 |a 0 0.00 0 1,00
s | o o 0 0,00 0 1,00
3|l o o 0 0,00 0 1,00
1wl o e 0 0,00 0 1,00
11| o fo 0 0.00 0
2] o 0 0.00 0
0,50
e | 010

333
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Costoss Mistela de pasas

Bueno Joselin, Santos Katherin
10
3
1 50 ar Pasas 450 023 Funda 50 1,00
2 75§ ar Alooholde cafia 1,50 0,11 Funda 75 1,00
2 100 fmi Agus 0,80 0.08 Botella de plastico 100 1.00
4 a ar a 0,00 0 1,00
5 a ar a 0,00 0 1,00
[:] a ar a 0,00 Li] 1.00
r a ar a 0,00 0 1,00
k] a ar a 0,00 0 1,00
9 a ar a 0,00 Li] 1.00
10 a ar a 0,00 0 1,00
11 a a 0,00 0
121 0 a 0,00 Li]
0,40
0,05
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Costos;| Escalfado de durazno

Bueno Joselin, Santos Katherin

10
pra
1 100 § gr Durazno pelado 3,00 0,30 Funda 100 1,00
2 75 | ar Aelicar 0,50 007 Funda 75 1,00
3 40 | gr Agua 0,80 002 Botella de plastico 40 1,00
4 0 ar 0 000 a 1,00
5 0 gr 0 0.00 a 1,00
] 0 ar 0 000 a 1,00
T L] gr L] 0,00 a 1,00
& 0 gr 0 0,00 a 1,00
9 L] gr L] 0,00 a 1,00
10 0 gr 0 000 a 1,00
11 0 a 0 000 a
121 0 a 0 000 a
2 0,39
0,05

1,82
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5.1.3.3.4 Sopa de arroz de cebada.

M NS FTTLITC B0 FECNGLOGLAR
S SUTERG i
Costos| Sopa de arroz de cebada
Bueno Joselin, Santos Katherin
217
1
Sopa de arroz de .
1 80§ ar cebads 1,21 010 Propio 20 1,00
2 80§ ar Costilla de cerdo 27 022 Propic 20 1,00
3 10 | ar Crocante de mote 2,04 002 Propio 10 1,00
4 20 gr Chuout de ool 1,42 o032 Waso devidric 20 1,00
g | 2= | o | Fepume deamozde 1,22 002 Sitén 25 1,00
cebada
6 2 ar Flor de s mcign 1,00 000 Propio 2 1.00
T a gr a 0,00 1] 1,00
8 0 gr [ 000 0 1,00
& 0 gr [/ 000 0 1,00
10 a gr a 0,00 1] 1,00
11 0 ] [ 000 0
121 0 ] [/ 000 0
217 0,41
1,22

1,87
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‘Bﬂsmsi Sopa de arroz de cebada
Buenc Joselin, Santes Katherin
120
4
1 100 | gr Amozde cebada 1,60 016 Funda 3l wcio 100 1,00
2 | Z50 f gr Agus 0,60 0,15 Botella 250 1,00
3 gr Carne de cerdo 2,80 028 Funda 3l wacio 100 1,00
4 gr Comino molido 2,50 0,01 Funda sl wcio 3 1,00
& 4 gr Sal 0,60 0,00 Funda sl wcio 4 1,00
] 4 gr Ajo 1,00 0,00 Funda 4 1,00
ri 10 gr Zanzhoris 1,00 3,01 Funda 10 1,00
] 10 gr Fapa 0,90 3,01 Funda 10 1,00
a 30 J ar Cebolla 1,50 005 Funda ED 1,00
10 5 gr Lreie 1,70 0,01 Boells de plastico 5 1,00
11 0 1] 0 0,00 0,00 1]
12 0 1] 0 0,00 0,00 1]
51 0,68
0.47
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2 SUBHERIEND

Costilla de cerdo

Bueno Jeselin, Santos Katherin

a0
5

1 Costilas de cerdo 125 Funda alvacic

2 10 | gr Sal 0,50 001 Funda 10 1,00
3 15 | ar Romero fes o 1,50 ooz Fundsa 15 1,00
4 3 ar Pimiznta 250 001 Funda 3 1,00
5 0 ar a 0,00 a 1,00
8 a ar a 000 a 1,00
T o ar o 0,00 o 1,00
& 0 ar a 0,00 [ 1,00
] o ar o 0,00 o 1,00
10 a ar 1] 0,00 [1] 1,00
11 a a a 0,00 a

121 0 a 000 a

4 130
0,73
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2 ST e
Costos: Chucrut de col

Bueno Joselin, Santos Katherin

25

1 |=00] gr Cal 1,50 045 Propic 200 1,00
2 |20 ]ar Sal 0,80 002 Funda 20 1,00
a|lo [ar 0 0,00 0 1,00
4 ) o |ar 0 000 0 1,00
5 | o |ar 0 0,00 0 1,00
g |a o [ 0,00 0 1,00
7)o ] 0 0,00 0 1,00
N B 0 0,00 0 1,00
ala o [ 0,00 0 1,00
1w o | [ 0,00 0 1,00
1] o0 |o 0 0,00 0

12| o 0 0,00 0

0,47
0,11

1,42
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2 ST i
Costos: Espuma de sopa de arroz de cebada

Buenao Joselin, Santos Katherin

10
20
1|0 g | SRIEAEE 1,31 052 Prapic 00 1,00
2 4 gr Agar agar 250 001 Funda 4 1,00
2| 0 |ar ] 000 o 1.00
A E [ 000 0 1,00
=] 0 |ar ] 000 0 1.00
5|0 |o ] 000 o 1.00
o | [ 000 0 1,00
s | 0 |o o 0,00 o 1.00
5|0 |o ] 000 o 1.00
1w ]| o |ar o 0,00 o 1.00
1] o |o ] 000 o
1z o0 [o o 000 0
0,53
0.04

1.32
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=7 SUDAMERICAND. 4

Costos: Crocante de mote

Buenc Joselin, Santos Katherin

10
17
1 150 | gr Mote cocido 2,00 030 Propio 150 1,00
2 10 | ar Crema de leche 2,40 002 Funds 10 1,00
3 [:] ar heicens 3,00 o002 Funds [:] 1,00
4 2 gr Sal 0.0 0.00 Funda 2 1.00
5 L] gr 0 0.00 0 1,00
(] L] ar 0 0,00 0 1,00
T L] gr L] 0.00 Li] 1.00
k] L] gr 0 0.00 0 1,00
- ) L] ar 0 0.00 0 1.00
10 ] gr 0 0.00 0 1,00
11 1] 0 0 0.00 0
12] 0 a L] 0.00 Li]
1 0,34
0,06

2,04
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5.1.3.3.5 Seco de carne oreada.




2 ST AHERIEAG

Costod

encurtido de brocoli y coliflor

Joselin Bueno, Katherin Santos

60

162

1] 30 9 brocoli 1,00 0,15 60 2,00
2130 g colifior 0,75 0,15 120 4
3 | 100] ml vinagre 1,50 0,80 100 1
4 | 100] ml agua 0,50 0,25 100 1
5 10 g azaicar 1,00 0,15 10 1
6 0 0 0 0 1,00
0 1
0 1
0 1
0 1
1] 1
0 1
270 1,50

0,50
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Costog

seco de carne

Joselin Bueno, Katherin Santos

180

163

1 | 150 9 carne oreada 2,50 0,15 10 2,00
2] 30 g cebolla 1,00 0,15 3 4
3|20 ml pimiento rojo 0,50 0,15 20 1
4 5 ml ajo 0,50 0,10 5 1
5 3 g sal 0,80 0,05 3 1
6 6 0 maicena 1,50 0,10 6 1,00
0 1
0 1
0 1
0 1
0 1
0 1
214 0,70

= rECNOLO:

= SUDAMERICAN

Gras
www sudamericano edu_ec

Costod

carne oreada

Joselin Bueno, Katherin Santos

150

1 |250] o carme 2,50 150 2 2,00
21|10 g achiote 2,75 0,20 2 4
3| s g sal 0,90 0,15 5 1
4 3 g comino 0,75 0,10 3 1
5|0 0 0 0 1
] 0 0 0 0 1,00
0 1
0 1
0 1
0 1
0 1
0 1
268 1,95




= SUNERIEAND

Costog

pure de alverja

Joselin Bueno, Katherin Santos

60

43

164

1 |100] 9 alverja 1,00 1,00 200 2,00

2] 20 ml leche 0,90 0,25 80 4

3] 5 g mantequilla 1,00 0,10 5 1

4 3 g ajo 0,25 0,05 3 1

5 0 0 sal 0 1

6 0 0 0 0 1,00
0 1
0 1
0 1
0 1
0 1
0 1

128 1,40

0.03
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= > SUDAMERICAND

INSTITUTC DIl TECHNOLOGIAS

WA S LEIAMEN CAnG. &du &c

falso caviar de aji

Joseline Bueno, Katherin Santos

10

1 30 | ml SALSA de aji 1,00 0,03 Funda 30 1,00
2 2 ar agar agar 2,70 0,01 Funda cellada 2 1,00
3 0 0 0 0,00 funda 0 1,00
4 20 | ml aceite frio 0,50 0,01 20 1,00
5 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
6 0010 0 0,00 0,00 0 1,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1,00
52 0,05




5.1.3.3.6 Helado de dulce de babaco.

Costosy

Helado de dulce de babaco

Buene Joselin, Santos Katherin

166

2.38

160
1
1| 20 ] g HE'“::;‘;:'E o= 242 022 Fropio 20 1,00
2 | 20 [ or | Mstelade babace 232 005 Funda 20 1,00
3 |aw]a| B pmmp:;p“" 208 008 Funds 30 1,00
&4 2 ar Flor de es tacion 1,00 0,00 Funda 2 1,00
5 | 10 | or | Ducedebsbac 3,33 002 Funda 10 1,00
s|lo |eo 0 0.00 Funda o 1,00
7le | 0 000 Funda o 1,00
s | o |ar 0 0,00 Cubeta [} 1,00
s|o | 0 0.00 o 1,00
1wl o |eor 0 0.00 o 1,00
1] o 0 0.00 [}
1z| o 0 000 [}
152 0,36
1,14
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Costoss Dulce de babaco

Bueno Joselin, Santos Katherin

180
1
1 100 § gr Babam 250 025 Propio 100 1,00
2 80 ] ar Panels 2,00 015 Funda 50 1,00
3| 25 | mi Agus 0.80 002 Botella de plastico 25 1.00
4 5 ar Canela 1,00 001 Funds 5 1,00
5 a ml a 000 0 1,00
(<] 0 ar 0 000 1] 1,00
T a ar a 000 1] 1,00
&8 a ar a 000 1] 1,00
il a ar a 000 1] 1,00
10 a ar a 000 1] 1,00
11 [ [ 000 0
12 1] 0 000 a
0,42
1,26
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2 SUiAHEAICRD
Costosi| Helado de dulce de babaco
Buenco Joselin, Santos Katherin
180
5
Ful F"’b:f:;;*“ 0417 Frogio
2 80 | ar Arlicar invertids 1,50 012 Funda 80 1,00
5 20 | ar Dextrosa 200 apns Funda 20 1,00
4 4 ar Estabilizante 2,00 0,01 Funda 4 1,00
5 500§ gr Leche 0,50 045 Funda 500 1,00
g | 120 | gr Crema de leche 1,75 021 Funda 120 1,00
i 40 ar Leche en poho 1,80 o008 Funda 40 1,00
a8 T3 | ar “fema de huevo 320 023 Cubeta T3 1,00
9 ] gr [/ 000 0 1,00
10 a ar a 000 0 1,00
11 a 1] a 000 1]
12| 0 [/ 000 0
9 1,30
0,77
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S NS TITLTE B TECNOLOGIAR
2 TG i
Costos;| Esponja de pan mestizo
Bueno Joselin, S5antos Katherin
30
17
1 120 | ar Harina 1,20 0,18 Funda 120 1,00
2 20 | ar Harina morena 1,40 0n3 Funda 20 1,00
3 ) gr Sal 0.80 0,00 Funda 3 1,00
4 5 gr Aricar 0,50 0,00 Funda 5 1,00
5 ] 120 g ml Leche 0,20 0.11 Funda 120 1,00
L] 14 | gr Ienteguilla 1,50 0,02 Funda 14 1,00
T 150 | gr Husvos 320 048 Cubets 150 1,00
3 30 gr Clara de husvo 220 028 Cubetn 90 1,00
2 1 jJund Capsula de COZ T80 001 Capsulas 1 1,00
10 a gr 0 0,00 a 1,00
11 a 0,00
121 0 0,00
5 1,10
0,19

2,09
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M NS TITLITE DN FENEANDL A S
S ST i
Costos: Mistela de babaco
Bueno Joselin, 5antos Katherin
18
13
1 B0} ar Babaom 250 013 Funda 50 1,00
2 75 §ar Alcoholde cana 1,50 0.11 Funda 75 1,00
3 100 g ml Agua 0,80 008 Botella de plastico 100 1,00
4 a ar a 0,00 1] 1,00
5 a ar a 0,00 0 1,00
] [/ gr [/ 000 0 1,00
T [/ gr [/ 000 0 1,00
& [ gr [ 000 0 1,00
9 a ar a 0,00 1] 1,00
10 [ gr [ 000 0 1,00
11 [ 0 [ 000 0
12 a 1] a 0,00 1]
0,30
_ 0,07

1,32
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5.1.4 FIJACION DE PRECIO DE VENTA AL PUBLICO SUGERIDO

El precio de venta, es determinar el costo de un servicio o producto que tendra

dentro del mercado, una de las formulas es la suma de los costos de produccion y sus

porcentajes, ademas los gastos, tanto fijos como variables mas el porcentaje de

beneficio que se espera obtener con la venta. (Destino Negocio, 2015).

5.1.4.1 Estructuracion del P.V.P. sugerido

Para establecer la estructuracion del precio de venta al pablico en este trabajo, se

utiliz6 multiplicador por tres, como estrategia de fijacion de precios, en donde se refleja

el costo de la materia prima, costo de la mano de obra y de la ganancia.

5.1.5. CUADRO DE PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS

INGREDIENTE PREPARACION DESCRIPCION
Sambo Locro de sambo Es un fruto comestible, de planta
trepadora, esta preparacion se acompafia
con frejol tierno, choclo tierno, papas.
Trucha Filete de trucha frita | Pescado de agua dulce, se consume en

este caso frito, y acompafiado de
guarniciones.

Costillas de cerdo

Sopa de arroz de
cebada

El cerdo es considerado con tipo de carne
blanca, en este caso se utilizd las costillas
en coccion al vacio para acompafiar a la
sopa.
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Arroz de cebada

Sopa de arroz de
cebada

El arroz de cebada es un cereal muy
nufritvo que se ha utilizado durante
décadas, y se usa para hacer sopa.

Carne de res

Seco de carne de res
oreada

Es una carne roja, en este caso se utiliza
fileteada para poder obtener un secado
con mayor facilidad y poder hacer el seco
de carne oreada.

Babaco

Dulce de babaco

Es una fruta dulce que se come o se hace
jugo. En este caso se hizo un delicioso
dulce de babaco con panela.

Arroz y Leche

Dulce de arroz con

El arroz es un grano alargado que

leche

acompafia a comidas, la leche es
proveniente de la vaca y juntando los dos
ingredientes se puede elaborar el dulce de
arroz con leche.

Comentado [FP10]: Los cuadros también deben llevar fuente
de realizacion.

Tabla 10. Principales materias primas. Katherin S.

5.1.6. Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados

TECNICAS TEMPERATURA DESCRIPCION
Encurtido 4°C -8°C Exponer un alimento a altos niveles de
azucar, sal o vinagre.
Fermentado 18 °C-24°C Transformacién que sufren  los

alimentos por la accion de bacterias y
levaduras, en este proceso, la sal actua
como conservante.
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Blanquear 100°C Coccién de corta duracion en
abundante agua hirviendo, depende
del alimento no pasa de los 5 minutos.

Coccion al vacio -100°C Esta técnica, se asocia a cocciones

prolongadas por  temperaturas
moderadas.

Deshidratacion

80°Ca120°C

Consiste en eliminar la mayor
concentracion de agua presente en los
alimentos, para conservar  sus
propiedades nutricionales.

Escalfar

60°C -80°C

Consiste en cocer un alimento,
partiendo de temperaturas bajas.

Orear

20°C-30°C

Exponer un alimento al aire libre para
eliminar su humedad.

Tabla 11. Técnicas y métodos gastronémicos. Katherin S.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

-
L St e
- - A

Educacidon Superior,
.-_? Cloncia y Tecnalogla

Diagrama de Gantt
Objetivos Actividades Abril Mayo nio Julio Agosto  |Septiembrg
safsefsafsalsfsz]s fsafs ofsafsafsafsafsofssfsalsafsofsa]s ofs afs2]sa] sa
Analizar b stuackin que se Foge 1
preseata enclr Analisis del menii del restanrante
“Museo de la G i in de 1 inl
Cencama™ Redaccidn y revisicn
Fase 2

Identificar las causas que exhihe Elaboracian de instrumentos

dentro del meni de b escices de Rexoleccién de datos
platas tipicos cuencancs Tabulacién de datos
Analisis e interpretacicn de datos
Fase 3
Definir b rzén del porque se P——
desarrolla este dentro - -
Redactidm y revisidn
del
Presentaciin

Diagrama de Gantt. Katherin Santos
Tabla 12. Diagrama de Gantt. Katherin S.
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CONCLUSIONES

Al finalizar el proyecto de titulacion, se puede concluir lo siguiente:

o Serecopilo informacion necesaria mediante una encuesta a los comensales,
entrevista a los duefios del restaurante y observacion, para asi poder determinar
la problematica del campo de accion.

« Y gracias a la investigacion en fuentes bibliogréaficas se logré
recabar informacion de mediados del siglo xx, para mediante un andlisis lograr
recuperar platos tipicos de la época.

« Mediante las bitacoras y fichas técnicas se lograron estandarizar procesos en la
elaboracién de los menus y evitar errores en su elaboracion.

« Al proponer una propuesta gastronémica de 3 tiempos de platos tipicos de
mediados del siglo xx con técnicas modernas esta tuvo una gran aceptacion por
parte de los duefios del restaurante, clientes frecuentes y personal encargado en

el area gastronémica a quien fue dirigida la degustacion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda tomar en cuenta tanto a instituciones Académicas como colegio o
escuelas, el incentivar a las generaciones a investigar de donde proviene nuestras
raices y como tal saber y preparar de nuestra comida tipica.

Informarse acerca del consumo y préacticas de las nuevas técnicas de la cocina
moderna que se van exponiendo en esta nueva era y que demuestra una nueva
imaginacion al autor.

Investigar mas del tema tanto de la cocina ancestral como de la cocina moderna
ya que haciendo una funcion de técnicas se puede lograr nuevas sensaciones en

el paladar.
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GLOSARIO
Alifiar: aderezar o sazonar
Aromatizar: agregar especias o hierbas a preparados para darles un cierto sabor u olor.

Blanquear: dar un hervor a cocer a medias o para quitar el mal sabor, gusto o ciertas

formas el color.

Bafio maria: cocer o para derretir alguna consistencia sélida a liquida por medio de

agua caliente y sobre él un bowl.

Bafio maria inverso: se coloca en un recipiente agua fria con hielos para terminar o

detener la coccion de alguna fruta o carne que se desee.

Escalfar: cocinar un alimento a baja temperatura entre los 60°C a 80°C, sumergiéndolo

en medio graso o en almibar.
Emplatar: poner los preparados terminados en la fuente en que ha de servirse.

Macerar: poner frutas peladas y generalmente en compafiia de azlcar, o licor para que

tome el sabor de ellos.

Oreada: hacer que el aire dé en algo para que se seque o se le quite la humedad o el

olor que ha contraido.

Sellar: se usa en temperaturas altas para crear una rapida costra color marron en la

superficie del alimento.

Sifon: es un aparato de cocina que sirve para convertir cualquier liquido que metamos

en su interior en una textura como el mousse.

Siglo XX: del afio 1900 a 2000
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ANEXQOS
Levantamiento de informacion.

Tabulacién de encuestas realizadas a los comensales mas frecuentes del Restaurante.

¢CONOCE USTED EL CONCEPTO DE
COCINA TRADICIONAL DE MEDIADOS
DEL SIGLO XX?

=S{ «NO = =

@

Tabla 13. Pregunta encuestados 1. Santos K

¢CONOCE USTED EL CONCEPTO DE
TENCNICAS DE COCINA MODERNA?

wSI «NO = =

Tabla 14. Pregunta encuestados 2. Santos K
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¢ESTA DE ACUERDO EN LA
IMPLEMENTACION DE MAS PLATOS

TRADICIONALES A LA CARTE DEL
MENU?

Tabla 15. Preguntas encuestados 3. Santos K

¢éQUE PIENSA USTED SOBRE APLICAR
TECNICAS DE COCINA MODERNA EN
PLATOS TRADICIONALES?

=BUENA «MALA = =

Tabla 16. Preguntas encuestados 4. Santos K
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¢LE GUSATRIA CONSUMIR O
DEGUSTAR PLATOS TRADICIONALES
APLOCANDO TENCINAS DE COCINA

MODERNA?

45%
55%

Tabla 17. Preguntas encuestados 5. Santos K

Por ofro lado, se presenta la entrevista realizada a los propietarios del Restaurante Museo de la
Gastronomia Cuencana.

¢Cree usted que es necesario incorporar mas platos tradicionales cuencanos al ment?

Si

¢Por qué no se incorporan mas platos tradicionales cuencanos al menu?

Se incorpord mas platos no solo cuencanos sino platos ecuatorianos.

¢ Cree usted que no se incorporan mas platos tradicionales por falta de tiempo?

No, ya que se piensa reformular el menu en tiempo futuro, ademas que esta propuesta no se ha
realizado antes es por la extension de procesos previos a la cocinada por més compleja que sea
la accién se debe planificar bien.

¢Se pueden utilizar técnicas de vanguardia en los platos rescatados?

Silaidea es buena, se puede utilizar nuevas técnicas.

¢Qué platos pueden plantearse?

Se pueden plantear bebidas, sopas, platos para vegetarianos y veganos y platos fuertes.

¢Los platos rescatados son necesariamente prepararlos como antes lo hacian o se puede
realizar en la cocina moderna?

Se puede ir jugando con los paladares 50% a 50%, ya que algunas cosas si son viables por

tradicion e investigacion.



184

|
o
A
5
_3..."_.
:
©

EEEEE

o
g e
£
™
g
ﬁ‘l
=
-2
-2l 3
NE IRDENE
] 2 f i}
Lo
¥
-
B
-2
et
o
bd
£
g
O
v
B
3‘|
c

|
lfl
5
=

AR
o
[2)

™8

-

s
3
2

%)

=
7 |
1
]
|
|
|
{
|
1‘
|
{

|
| B

T “ T
e Aieded e i
IS de | fopdal Tupgipoker e e
S8 O 1 |
# Poique 06 te [ha teaizado. , wnitono que!les |
S EEncSdmkENaEn
RESEESED olo o _Qogp% pledl G taci elda 1
L n ‘._.LCI.‘!P‘II“JJ‘ atcioy ] O Y Y O i e
2 il i [ 5 i HNENE
1lds lsled ;__EJqud shol 0P (f5 b el _frelpchon (dy [camd o
3l | _\km_mk__f‘dya,_s{wée_.wnRc\__!ﬂ,_\ _docinp fmadeo? || [ fj\“&qo
I G S N0 N I N o A O N A T I . 7 O
il ""7}“ odcd Lol oy [adeclodes) [SI0% |'d [SO% [dadn| o dod ]
‘1_‘__5_{‘(,- gb,-Fj\!.s's)L 3 u a‘ﬁqﬁu+ N A -Tj_
1 # T T _] ™ _'N R T —_—— j""L“—_ *‘_1

lustracién 19.Entrevista 1. Santos K.

Propuestas



185

lustracion 22. Mousse de dulce de arroz con leche. Bueno J.
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lustracion 23. Sopa de arroz de cebada. Bueno J

lustracion 24. Seco de carne oreada. Bueno J.

lustracion 25. Helado de dulce de babaco. Bueno J
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Encuestas de degustacion en el campo de accion.

Encuestas de la degustacion de la propuesta en el Museo de la Gastronomia
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