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RESUMEN

El presente proyecto tiene como objetivo disefiar un recetario de autor utilizando los productos que
se ofertan en la feria agroecoldgica Cristo rey organizada por la Empresa Municipal De Desarrollo
Econdmico De Cuenca-Ecuador (EDEC). Realizando encuestas a los consumidores y entrevistas
a los productores y vendedores, se pudo corroborar que existen ciertos productos que tienen poca
demanda lo que ocasiona pérdidas econdmicas a los agros productores.

La investigacion se basa en un enfoque mixto que incluye en tipo cualitativo y cuantitativo para
poder realizar un levantamiento de informacion mas preciso donde se aplicaran encuestas,
entrevistas e informacion de documentos de referencia. Luego de esto se realizard una validacion
previa con las autoridades respectivas mediante una presentacion hacia un grupo focal de la
propuesta de el recetario. Como resultado del proyecto se planea obtener un recetario utilizando
los productos de la feria agro ecoldgica Cristo Rey aplicando técnicas culinarias ancestrales,
fomentando asi el consumo de alimentos saludables y dando mayor reconocimiento a las ferias
agro ecoldgicas. (se trata sobre los productos que se producen demasiado y no tienen mucha
demanda)

Palabras Claves: Feria agroecologica, recetario, cocina ancestral, agro productores.

Cuenca-Ecuador.
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ABSTRACT

The objective of this project is to design an author recipe book using the products that are offered
at the Cristo Rey agroecological fair organized by the Municipal Economic Development Company
of Cuenca-Ecuador (EDEC). Conducting consumer surveys and interviews with producers and
sellers, it was possible to confirm that there are certain products that have little demand, which
causes economic losses to agricultural producers.

The research is based on a mixed approach that includes a qualitative and quantitative type to be
able to carry out a more precise information gathering where surveys, interviews and information
from reference documents will be applied. After this, a prior validation will be carried out with the
respective authorities through a presentation to a focus group of the cookbook proposal. As a result
of the project, it is planned to obtain a recipe book using the products of the Cristo Rey agro-
ecological fair, applying ancestral culinary techniques, thus promoting the consumption of healthy
foods and giving greater recognition to agro-ecological fairs. (this is about products that are
overproduced and not in high demand).

Keywords: Agroecological fair, recipe book, ancestral cuisine, agro producers. Ecuador basin.
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INTRODUCCION

El objetivo de este trabajo es el disefio de un recetario de autor utilizando los productos que se
ofertan en la feria agroecoldgica Cristo rey, entre estos los productos que menos se venden por
su falta de conocimiento en cuanto a sus elaboraciones. Cada elaboraciéon comprendera un tipo
de producto que para muchas personas es desconocido basandonos en encuestas previas hacia

los consumidores.

La cocina de autor hace referencia a la cocina innovadora que se basa en la experiencia del propio
chef, es decir, a la comida de autor se le da un estilo unico y personal sin tener en cuenta las
técnicas culinarias habituales. Creando asi platos que no han sido elaborados antes y su
elaboracion podria llegar a ser compleja debido a las técnicas y utensilios usados. Se toma en
cuenta este enfoque gastronomico como base para el desarrollo de la propuesta de esta

investigacion.

De este modo se utilizaran los productos que la feria agro ecoldgica ofrece, de esta manera se
realizara tanto un rescate cultural de las técnicas de cocina ancestral tradicional como del incentivo

al mayor consumo de los productos que ofrece esta feria agro ecologica.

La presente investigacion se desarrolla de la siguiente manera. Inicialmente se presentara la
problemética donde detallaremos la descripcion del problema y los antecedentes histéricos, asi
como los objetivos. En el siguiente capitulo se presenta el marco tedrico que contiene informacion
recolectada mediante un analisis bibliografico sobre el tema y un informe breve sobre el entorno
de la feria agro ecoldgica Cristo Rey, donde se analizaran la competencia, los clientes, lo que

considerariamos sus fortalezas y oportunidades.

Por otro lado, el ultimo capitulo contiene el detalle de los métodos de investigacion que usamos y

se presentan los resultados del anélisis e interpretacion de resultados en gréficas. Y finalmente se
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elabora la propuesta gastronomica que se implementara en la feria agroecologica. En este trabajo
se utiliza como base metodoldgica las entrevistas y encuestas realizadas tanto al personal como

al propietario del establecimiento y a los clientes del mismo.

Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Disefar un recetario de cuatro entradas y dos postres a partir de productos de la feria

agroecologica Cristo Rey de EDEC utilizando técnicas de cocina ancestral tradicional.

Objetivos especificos

. Identificar los productos que tienen mayor y menor demanda en la feria
agroecologica Cristo Rey.

. Investigar sobre técnicas culinarias ancestrales.

. Realizar el disefio del recetario a partir de productos de la feria agroecoldgica
Cristo Rey de EDEC utilizando técnicas de cocina ancestral tradicional.

. Elaborar la propuesta para ser presentada.

. Socializar y validar el disefio del recetario con un grupo focal de EDEC y de la

feria agroecoldgica Cristo Rey.

Preguntas de investigacion

1) ¢,Como fue la apertura de la feria agro ecoldgica Cristo Rey?

2) ¢ Al final de la jornada se logra vender todos los productos?
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3) ¢ Existe productos que no tengan mucha demanda, porque cree usted que pasas esto?

4) ¢ Qué tan llamativo se le hace la aplicacion de técnicas de cocina ancestral?
9) ¢De qué lugares llegan los productos que se ofrecen?
JUSTIFICACION

Los grupos y cooperativas de consumo agroecologico son una realidad cada dia mas
presente a nivel local. Aunque se trata de experiencias que, en cifras totales, suman a un numero
reducido de personas, demuestran que es posible llevar a cabo otro modelo de consumo que tenga

en cuenta criterios sociales y medioambientales (Economia solidaria, 2020).

Se realizara una investigacion dentro de la feria agro ecoldgica cristo rey a un grupo de

productos que generalmente no tengan mucho movimiento al momento de la comercializacion.

Segun entrevistas a clientes y productores mencionan que no hay interés por ciertos
productos porque desconocen sus preparaciones y los comerciantes carecen de esa informacion

para motivar a su consumo.

Se busca concientizar sobre los productos que ofertan los agros productores. A su vez
indicar sobre los usos y elaboraciones a los consumidores. Siendo como beneficiarios directos los

agros productores, ya que sus ventas aumentaran y se les daria mas reconocimiento.

Y como beneficiarios indirectos los clientes y quienes estan desarrollando este proyecto.
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Los clientes al ser informados sobre los productos agro ecoldgicos y sus recetas
saludables que ellos pueden elaborar a partir de estos. Y los estudiantes a cargo porque se podra
aportar a la sociedad sobre el mayor consumo de productos agro ecologicos y menos productos

quimicos.

La principal motivacion de este trabajo es que se reconozca la labor y la importancia de
los agros productores y a su vez que estos conozcan mas sobre los valiosos productos que se
ofertan y como ellos lo pueden utilizar para comercializar, asi como también para su propio

consumo evitando tener perdidas y aprovechar lo que se consideraria desperdicio.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

1.1.  Planteamiento del problema

A través de una investigacién de campo a la feria agro ecoldgica Cristo rey se pudo
evidenciar la falta de motivacion de parte de los agros productores a sus clientes al consumo de
sus productos. La feria agro ecolégica Cristo Rey esta ubicado en el barrio cristo rey donde agro
productores ofertan sus productos que ellos mismo los producen, al cual asisten varias personas

que consumen productos saludables.

En una entrevista a la Ing. Patricia Farfan Coordinadora de agro ecologia de EDEC-
CUENCA se pudo reafirmar el problema que es la falta de motivaciéon al momento de ofrecer los

productos al publico.

‘Los consumidores no compran cierto grupo de productos porque desconocen como

prepararlos o como darles un uso” (P. Farfan. EDEC. 2021)

1.2.  Descripcion del problema

La alimentacion en cuanto a la salud es una tendencia que ha presentado un auge en la
ultima década, que ademas se incrementé de manera considerable desde el inicio de la pandemia.
El consumo de ciertos alimentos saludables tales como las frutas, hortalizas, pescados y productos

bajos en azucar, grasa y sal, se han visto aumentados alrededor de un 15% durante el 2020.

La feria agroecoldgica Cristo Rey esta ubicada en la calle Luis Cordero y Eugenio Espejo
en la plaza de la iglesia Cristo Rey. Posee una gran variedad de productos que se comercializan,

pero siempre hay ciertos alimentos que tienen muy baja demanda por su desconocimiento de
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preparacion, de acuerdo a entrevistas a los comerciantes. De ahi la necesidad de disefiar el
recetario dando asi a conocer sobre estos productos y como prepararlos para asi aumentar su

distribucion.

De acuerdo a una entrevista a un grupo de consumidores “Hay productos que uno no
compra por desconocimiento de como prepararlos, pero si se supiera como preparar se consumiria
mas por al final son productos saludables”. Por otra parte, los productores Aseguran asi un
incremento de ventas de sus productos aumentaria si se le diera informacién sobre el producto y

sus elaboraciones gastronomicas posibles.

Los productos que ofrece la feria son muy variados incluyendo un grupo que se da solo
por temporadas que se los llega a encontrar solo en ese lugar, por lo que la propuesta planteada

busca darle reconocimiento y destacar entre las ferias todo lo que se ofrece.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Teorico

El marco tedrico o de referencia es un documento donde se visualiza los antecedentes
obtenidos mediante previas investigaciones y consideraciones teoricas para poder presentar un

proyecto con sus respectivos analisis, hipotesis y experimentos de prueba.

2.1.1 Las técnicas ancestrales

“Los pueblos aborigenes han practicado con mayor intensidad tres técnicas basicas para
cocinar un alimento: asado, coccion y putrefaccion. Pero los aymaras han desarrollado mas de
diez técnicas para cocinar los alimentos, que se mantienen vigentes, y han creado instrumentos y
sistemas de coccion para facilitar el trabajo fisico, cambiar las texturas de los alimentos, asi como

también para potencializar o generar diferentes sabores” (Marvin Harris.)

Técnicas ancestrales es la denominacion que se da a las préacticas intelectualmente
elaboradas con gran tradicion y conocimiento a lo largo de la existencia de una cultura o poblacion.
Actualmente, el mundo gastrondmico mundial tiene un desarrollo tecnoldgico muy importante, pero
que para muchos quienes aman las tradiciones se esta reemplazando las practicas ancestrales y
evitando que estas se hereden de generacion en generacion. La forma de coccion y técnicas
ancestrales de los alimentos, prefieren las cocciones al vapor y al carbén las cuales se han
heredado de las abuelas, de quienes nacieron y crecieron practicando este tipo de costumbres

gastrondmicas, Y que éstas se estan perdiendo lamentablemente.
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2.1.1.1. Técnica de envuelto

Esta técnica es usada tanto en la cocina antigua como en la cocina moderna y es una de
las que mantiene algunas tradiciones ancestrales. En nuestra ciudad de Cuenca se puede

observar el uso de estas técnicas, pero con muy poca frecuencia.

Esta técnica consiste en aprovechar todos los nutrientes que son propios del alimento.
Esto permite la concentracion de sus aromas y sabores. El alimento se cocina en su propio jugo,
envuelto en los distintos tipos de hojas dependiendo cual se desee usar, lo que permite conservar
sus sabores. Estas elaboraciones se las pueden combinar con algunos tipos de frutas, verduras,

carnes, dulces, etc. (Cornejo, 2010)

2.1.1.2. Técnica de coccion en piedra

En el fogdn humeante se colocd una base de piedras de rio previamente calentadas en
una fogata, y la calentura que se generaba con ello cocia los alimentos. Se colocaron varias capas
de piedras, y los alimentos por cocinar son pescados, filetes de carne, o también se pueden
sumergirlas en los liquidos y asi provocar un proceso de calentado y ebullicion. El peso de la piedra
permite un mejor dorado y conservacion el tamafio y las texturas naturales. Por lo general el sabor
de la piedra impregna en el producto, sustancias y aromas naturales del rio. Es un proceso lento

y al final con un sabor muy agradable, aromatico y muy nutritivo.

2.1.1.3. Técnica de asado en brasas

Esta es una técnica en la que los alimentos se encuentran expuestos al calor del fuego

para que se cocinen lentamente. El calor transmitido gradualmente al alimento que se lo encuentra
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suspendido cerca del fuego. Generalmente se usa carbon vegetal o madera que ardan a altas

temperaturas y por largo tiempo, lo que con el tiempo aporta con aromas y sabores ahumados.

Los pastores o comerciantes o yatiris aymaras que viajan largas distancias, mientras
descansan los auquénidos, acostumbran cazar algunas chinchillas o conejos silvestres que
generalmente se encuentran entre las piedras o pefiascos; luego de destrozarlos y pelarlos en
agua caliente, se los cortan en pedazos pequefios y untan con sal. Los secan sobre las piedras o
pefiascos una hora, aproximadamente. Una vez secos, los traspasan con pequefios palos de
madera y los asan sobre el fuego abierto. Esta técnica de coccion en brasas es preferible realizarla
en la noche, porque permite una agradable conversacion alrededor del fuego. Con esta técnica

se cocinan agradables pescados de rio (Cocinas regionales andinas, 68)

2.1.1.4. Técnica de coccion en olla de barro

El barro fue muy importante en la época incaica ya que su principal virtud era su porosidad,
el vapor excesivo escapa de las ollas de barro y permite que los alimentos se cocinen con la
humedad necesaria. Ademas, gracias a su lenta coccion permite que los ingredientes mantengan
su auténtico sabor. Aparte con el barro se puede fabricar una gran variedad de utensilios de cocina

como son: Las ollas de barro, hornos de barro, entre otros.

Las ollas son importantes y muy utilizadas debido a que los alimentos tarden de 2 a 3
horas de coccidn y lo hacen con agua. Pero es muy importante tomar en cuenta el control de los

tiempos, debido a que el barro conserva mucho el calor y se debe revisar constantemente el medio
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liquido ya que podria evaporarse por completo y hacer que los alimentos se quemen.

(Cornejo,2010)

2.1.1.5. Técnica en cenizas

Es una técnica de coccidn bastante simple. consiste en arrimar los alimentos a las cenizas
del fogdn, se puede colocar productos como papas, ocas y también en algunos casos pedazos de
carne fresca, estos previamente sazonados al gusto. Arrimar los alimentos al fogon es una forma

en la que se aprovecha el fuego y las cenizas, es una de las primeras técnicas. (Weston,2010)

2.1.1.6. Técnica de ahumado

Consiste en colocar un alimento a humo generado por maderas con un indice bajo de
resinas este método, a mas de dar un buen sabor alarga la vida de los alimentos. Nuestros
antepasados se mantenian calientes y cocinaban a fuego abierto, utilizando madera local indigena.
Es logico suponer que su comida se habria cubierto con el residuo del humo y que por lo tanto
este sabor de humo de madera habria sido un sabor integral en la comida que finalmente se
convirtio en una parte de nuestro patrimonio alimentario. Es seguro asumir que los antiguos
humanos notaron que la comida que tenia una ligera capa de residuos de humo de madera duraba

mas que la carne no tratada.

e Ahumado en frio

Proceso que se emplea en la mayor parte de los curados, se realiza sin que la temperatura

supere los 30°C con la finalidad de que el producto no se cocine.
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e Ahumado en caliente

Este proceso se utiliza en la mayoria de los productos, ya que pretende cocer al producto
al mismo tiempo que ahumarlo. La temperatura del humo puede llegar hasta los 121°C y el centro
del pescado hasta 60°C, la operacion es rapida y puede durar entre 30 a 60 minutos; para realizar
este proceso se puede utilizar al igual que el ahumado en frio la chimenea tradicional o el

ahumadero mecanico.

2.1.1.7. Técnica de secado

Consiste en eliminar el agua de los alimentos con el fin de evitar la proliferacion de
bacterias; ademas contribuye a que no se darie el alimento secado, ya que las bacterias y hongos

necesitan de agua para crecer.

Esta técnica se ha practicado desde la antigiiedad, se puede colocar el alimento al sol y
al viento, esto hara que el liquido se elimina por evaporacion. Existen varias razones por la que se
deben secar los alimentos, por una parte, los alimentos duran mas tiempo, se asegura su calidad

Yy No Se va a generar ningun riesgo al consumirlo.

Por otro lado, se puede se puede ahorrar ya que el secado es al aire libre. Para realizar el
secado hay que tener en cuenta que se pueden presentar dificultades, una de ellas es el tiempo
de secado ya que si existe mucha humedad en el ambiente va a haber demora en el proceso. Otro
aspecto importante es que si el alimento contiene mucha agua y se demora bastante tiempo estos
suelen pudrirse o presentar moho. Si se deja el alimento directo con el sol puede haber una pérdida

de color del alimento, asi como de las vitaminas y minerales que contiene el mismo.

Los pasos para secar los alimentos son:
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e Seleccionar los alimentos que estan en buen estado.

e Lavar los alimentos que ya estan listos para ser secados.

o Volver a seleccionar los productos eliminando partes de un producto.
o Cortar partes dafiadas del producto para evitar contaminacion.

e Lavar nuevamente para evitar contaminacion.

o Realizar algun tipo de tratamiento antes de aplicar el secado.

o Realizar el secado.

e Por Ultima vez separando los alimentos mal secados.

2.1.2. La agro ecoldgica

La Agroecologia es una ciencia cuya finalidad es contribuir al desarrollo rural tomando
como base los recursos endogenos Yy los conocimientos campesinos — practicas ancestrales, sin
renunciar a los avances cientificos y técnicos. Su objetivo principal es la sostenibilidad del
ecosistema lo cual se da por: diversidad de especies productivas o cultivos y animales, suelo
cubierto y rico en materias organica, baja incidencia de plagas/enfermedades, niveles 6ptimos de
temperatura y humedad, (Altieri M, 1991) y de todo el sistema agroalimentario (produccién,
transformacion, distribucion y consumo) desde el punto de vista ecoldgico, econdmico y social. La
base para cumplir este objetivo se encuentra en el manejo de los agroecosistemas bajo principios
y normas agroecoldgicas y en los circuitos cortos de comercializacion, con la finalidad de fijar la
poblacion en su territorio y mantener vivo y diverso el medio rural. EI método utilizado es la

investigacion, accién participativa (GUZMAN E, 2000)

La agroecologia como alternativa de desarrollo rural se ha traducido en una variedad de

programas Yy planes ligados a la agricultura y ganaderia ecoldgica, cuyos propésitos son:
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* Rescatar y revalorizar el conocimiento y las técnicas utilizadas por el campesino en el
manejo de los agros sistemas, con un enfoque participativo, multidisciplinario y sistémico, donde

confluyan el conocimiento moderno y el tradicional.

* Aumentar la diversidad de cultivos y animales dentro del agro sistema, para adecuar el
reciclaje de materia a las necesidades existentes y reducir al minimo los riesgos economicos,

ambientales y biolégicos.

* Mejorar la base de los recursos naturales mediante la conservacion y uso éptimo del

aguay el suelo.

+ Fomentar la organizacidn social de los agricultores, tanto en el sentido de produccion y
comercializacion, como en aspectos reivindicativos, para participar en la toma de decisiones

politicas en funcion de las necesidades locales.

« La Agroecologia apuesta también por la multifuncionalidad del territorio, como
complemento de la actividad agraria, basada en el turismo alternativo (agroturismo, ecoturismo,
turismo gastronémico) y como conservadores del patrimonio natural (Guzmén G, Alonso A., 2003)

(Izquierdo J., 2008)

2.1.3. La Cocina de autor

El concepto de Cocina se refiere a aquellos cocineros o restauradores no cocineros que
disefian una estrategia culinaria singular y renovadora, basada en el gusto tradicional, pero
innovadora que representa un salto cualitativo con respecto a la cocina anterior. Significa la
madurez creativa de la cocina del siglo XX que pasa de la dictadura del chef complice a la
aportacion del cocinero creador que encuentra un estilo propio y modifica el gusto. Con la cocina

de autor, el cocinero es capaz de expresar, crear y servir su propio estilo. Toma lo mejor de los
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otros y lo presenta a su manera, generalmente son ofrecidos en un menu de degustacion, marcado
por su sello personal escogiendo sus mejores creaciones para presentar al cliente un menu
representativo de sus creaciones en pequefias y estudiadas porciones. Preocupandose por el
montaje, procurando dar al comensal un animado juego de colores, texturas, formas y sabores,

que le procuren una satisfaccion perdurable. (Ferran Adria, 2015).

2.1.4. ;Como definimos la cocina de autor?

La Cocina de Autor tiene una filosofia que seria en cierto modo contradecir el nombre que
recibe, por ende, cada cocinero que practique este tipo de cocina tendria una propia identidad y
filosofia. Sin embargo, hay algunos canones que se encuentran para hacerse una idea general de
lo que se trataria y a lo que apunta la Cocina de Autor recogiendo un poco de todos los estilos

anteriores, ya que este solo hecho implica un desarrollo culinario.

2.1.4. Recetario

Un recetario es donde se presentan instrucciones precisas sobre la preparacion y la
coccion de cada plato de su menu. Se elabora una receta estandar para cada plato segun las

indicaciones del chef a cargo de cocina donde se cumplen estrictamente todos los puntos.

Un recetario consiste en un andlisis detallado y exhaustivo de los pasos a seguir en una
receta; es un manual o conjunto de procesos de un lugar concreto, de una casa, de una familia,
pero también evidentemente de un restaurante, cafeteria, hospital o todo servicio de alimentacion,
en pocas palabras es una formula que indica las cantidades requeridas, los procedimientos, el

tiempo y cualquier otra informacion necesaria a seguir en un régimen nutricional.



31

La receta ademas es la mas que una simple herramienta en la cocina, es una serie de
instrucciones para hacer un determinado plato utilizando varios ingredientes, la receta algunas
veces llamada formula, hace posible que un plato en particular sea reproducido por otra persona
que no es quien originalmente lo creo. Cuanto mas detallada y especifica sea la receta mas segura

seré la reproduccion, llegando a ser muy parecida o igual al original. (Revenga, 2013)

2.2. Marco Contextual

2.2.1. Feria agro ecoldgica.

Este proyecto interinstitucional entre la Empresa Publica Municipal de Desarrollo
Econémico EDEC EP y la Red Agroecoldgica del Austro, inicid en el 2017 con el apoyo de

Desarrollo Social Municipal.

El objetivo es lograr la comercializaciéon directa entre productor y consumidor final
eliminando al intermediario. Ademas de esta manera se promueve el tema gastronomico ya que
todo el proceso alimentario nace desde la semilla hasta el plato que se sirve en la mesa de las

familias, precis6 Freddy Buestan, Técnico de la EDEC EP (EDEC, 2020)
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PRODUCTOS OFERTADOS EN LA FERIA AGROECOLOGICA CRISTO REY DE EDEC-

CUENCA

Verdurasy Frutas Lacteos: Granos: Carnes:

Hortalizas:
Repollo Chamburo Leche Maiz Cerdo
Col Morada Tomate De Queso Fresco Cholco Pollo Cubano

Arbol
Ajo Chirimoya Queso Arvejas Pollo Criollo
Mozzarella

Cebollin Babaco Habas
Cilantro Pitahaya Cebada
Perejil Mora
Apio Manzana
Nabo Verde Uvilla
Remolacha Granada
Espinaca Pepino Dulce
Sambo
Rébano
Zuchinni
Zapallo
Papa Chaucha
Aguacate
Achojcha
Mashua
Oca
Aji Rocoto

Tomate Rifion

Tabla 1 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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2.2.Marco Conceptual.

llustracién 1 Google maps

. Cocina de autor:

Es una cocina que manifiesta grandes rasgos de personalidad e innovacion, y donde el

chef coloca su sello de identidad.

. Cocina ancestral tradicional:

Son un conjunto de técnicas utilizadas para la preparacion de platos utilizando métodos

tradicionales.

. EDEC:

Empresa Publica Municipal De Desarrollo Econémico de Cuenca

. Feria agroecoldgica:

Lugar donde se ofertan productos alimenticios basados en un agro produccion propia.

. Inocuidad:
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Producto con incapacidad de hacer dafio.

. Recetario:

Conjunto de recetas donde se indica la elaboracion de cierta clase de alimentos.

. Tradicional:

De la tradicién o que esta relacionado con ella por el modo de transmitirse o por su

permanencia de una generacion a generacion.

CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION.

3.1 METODOS DE INVESTIGACION SEGUN EL ESTUDIO.

La metodologia de la investigacion es el método que utilizaras para resolver un problema
de investigacion mediante la recopilacion de datos utilizando diversas técnicas, proporcionando
una interpretacion de los datos recopilados y sacando conclusiones sobre los datos de la
investigacion. En esencia, la metodologia de la investigacion es el proyecto de una investigacion

o estudio (Q. M, 2020).

La metodologia de investigacion se dara con un enfoque mixto a partir de un
acercamiento a los productores y consumidores de la FERIA AGRO ECOLOGICA CRISTO REY.
Permitira tener un control adecuado sobre los datos recolectados. Aquellos datos permitieron
facilitar la relacién entre las variables de estudios. Ademas, es una investigacion descriptiva de

tipo transversal ya que es abordada durante un periodo de tiempo de marzo-agosto.
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3.1.1 Enfoque de investigacion

La investigacion mixta es una metodologia de investigacion que consiste en la

recopilacion, analisis e integracion tanto de una investigacion cuantitativa como cualitativa.

Este enfoque se utiliza para una mejor comprensién del problema de investigacion, y

que no se podria dar cada uno de estos métodos por separado.

El proceso de investigacion mixto implica una recoleccion, analisis e interpretacion de
datos cualitativos y cuantitativos que el investigador haya considerado necesarios para su
estudio. Este método representa un proceso sistematico, empirico y critico de la investigacién,
en donde la vision objetiva de la investigacion cuantitativa y la vision subjetiva de la investigacion

cualitativa pueden fusionarse para dar respuesta a problemas humanos (Ortega, A. O., 2018).

3.1.2 Técnicas de recopilacion de datos

Las técnicas documentales tales como las referencias bibliograficas, citas,
técnicas de campo, de laboratorio o parafrasis. Dan validez a la informacion que se desee
presentar en un proyecto de modo que tenga fuentes de informacion con bases sélidas y
confiables. Ademas de técnicas de campo que puedan ayudar a corroborar resultados de
todas las respuestas concedidas por el publico al que se lleva a cabo la investigacién
adjuntando las entrevistas con el objetivo de obtener determinada informacidn, ya sea esta

de tipo personal o no (Ayala, 2021).

3.2 Tipo de investigacion

En la investigacion método que se utilizara para resolver el problema de mediante la
recopilacion de datos utilizando diversas técnicas, proporcionando una interpretacion de datos

finales es aquella ciencia que provee al investigador de una serie de conceptos, principios y
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leyes que le permiten encauzar de un modo eficiente y tendiente a la excelencia el proceso de la

investigacion.

Investigacién exploratoria: Es un modelo de investigar y analizar informacion especifica
que no ha sido estudiada, se encarga de tener un primer acercamiento para que en un futuro se

pueda hacer una investigacién mas detallada.

Teniendo en cuenta fendmenos poco estudiados, no se apoyan en teorias sino en la
recoleccion de datos que permitira explicar o determinar ciertos patrones para una investigacion

mas profunda.

Investigacion descriptiva: Este tipo de investigacion realiza un informe detallado sobre el
fendmeno de estudio y sus caracteristicas, busca tener una informacion clara sobre el objeto

estudiado.

Investigacion explicativa: Establece relaciones de causa y efecto e intenta establecer las

consecuencias de un fendmeno especifico

Técnica de campo y experimental:

Haciendo entrevistas a diferentes autoridades competentes que sepan sobre los temas

que se presentan en este proyecto.

Se procedera al disefio de preguntas, entrevistas, observacion entre otras para poder

obtener informacién mas detallada sobre el tema.

3.3 Corte de la investigacion

Investigacion transversal: se clasifica como un estudio observacional de base individual

que suele tener un doble propdsito: descriptivo y analitico.
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Conocida también como estudio vertical o de prevalencia, es una investigacion de

caracter estadistico, epidemiolégico y demografico, muy usada en ciencias médicas y de la

salud, y en ciencias sociales. (Ayala, 2021)

3.4 Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion:

Se realizara un procedimiento basado en fuentes primarias como encuestas y

entrevistas y fuetes secundarias. como libros y articulos. La encuesta que se aplicaran se basara

en preguntas de opcion multiple

Técnica Instrumento
Encuesta abierta, Cuestionario de
estructurada. preguntas
entrevista.
Observacion Formato.

participante.

Degustacion

Rubrica. Bitacoras.

Revisién documental

Blsqueda de
informacion  (personal
sea impreso y digitales.

Tabla 2 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

. Entrevista a:

-Argenis Gil (EDEC-CUENCA)

-Maria Encalada (Coordinadora de la feria agroecoldgica)

-Gabriela Jaramillo (presidenta de la Feria agroecoldgica.)

. Encuesta a clientes.

. Visita a la biblioteca, al campo de accion y al instituto.
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Formato de entrevista

»  ;Cbomo fue la apertura de la feria agroecologia?

»  (Alfinal del dia se logran vender todos los productos?

» ¢Los productos que restan que es lo hacen o lo utilizan en algo?

» ¢Los productos menos conocidos por qué no se logran vender?

» (Existe la posibilidad de brindar un recetario?

» ¢Le parece una buena idea de utilizar productos que no logran vender
darle una UN uso para elaboracion de un recetario?

+  ;Qué tan llamativo se le hace la aplicacion de técnicas ancestrales para el
recetario?
llustracion 2 Autor: Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

3.5 Metodologia de trabajo

La metodologia usada en nuestro proyecto esta enfocada en un enfoque investigacion-
accion lo que nos ayudara a realizar un estudio de los problemas en el campo de accién, de

manera que se pueda lograr una recoleccion de conocimientos para nuestra investigacion.

Inductivo.

Este método utiliza el razonamiento para obtener conclusiones que parten de hechos
aceptados como validos, para llegar a conclusiones, cuya aplicacion sea de caracter general,
este se da inicio con un estudio individual donde se ven los hechos y en base a ellos se formulan
conclusiones universales que luego se postulan como leyes, principios o fundamentos de una

teoria (1.T.T.2015).
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Esto lo encontramos al momento de identificar la problematica dentro del campo de

accion y postular una posible solucion.

Deductivo.

Este método consiste en tomar conclusiones generales para luego ser explicadas de
manera particular. Este método se inicia con un andlisis de los teoremas, leyes, postulados y
principios de aplicacion universal y de comprobada validez, para aplicarlos a soluciones o

hechos particulares (1.T.7.2015).

Esto lo vemos reflejado en el estudio previo del campo de accidn y en el establecimiento

de la problematica del proyecto.

Analitico.

Este método es un proceso cognoscitivo, el cual consiste en descomponer un objeto de
estudio separando cada una de las partes del todo para estudiarlas en forma individual

(1.T.T.2015).

Podemos verlo reflejado en el analisis de cada pregunta que se realiz6 en las encuestas

y entrevistas.

Descriptivo.

Esta investigacion esta encargada de puntualizar las caracteristicas de la poblacion que
esta estudiando, en este caso el campo de accidn. Esta metodologia esta centrada en el “qué”,
en lugar del “por qué” del sujeto de investigacion. teniendo como objetivo desarrollar una
respuesta a toda pregunta que ayude a aclarar el problema y por ende ayudar a proponer una

solucion.
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Esto lo vemos reflejado en las encuestas y desarrollo de la justificacion

Explicativo.

Es el método que presenta una relacion causal; no sélo busca describir 0 acercarse a un
problema, también intenta encontrar las causas existentes en el mismo. Existen disefios

experimentales y no experimentales.

Esto lo vemos reflejado en la problematica del proyecto.

Proyectivo.

La investigacion es proyectiva cuando consiste en la elaboracién de una propuesta, plan
0 procedimiento, como solucidn a un problema o necesidad de tipo practico, ya sea de una
institucion, en un area particular del conocimiento, a partir de un diagnostico preciso de las
necesidades del momento, de los procesos explicativos y de las tendencias futuras (Hurtado de

Barrera, 2010, p.567).

Podemos ver plasmado esto en la elaboraciéon del menu que es nuestra propuesta a

solucion a la problematica que describimos anteriormente.
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CAPITULO IV:

4.1 Analisis e interpretacion de datos.

Mediante la realizacion de este proyecto se determind lo siguiente:

En la feria agroecoldgica Cristo Rey de EDEC ubicada en la ciudad de Cuenca en la calle
Eugenio espejo, entre francisco e. tamariz y Luis Cordero, se realiz6 investigaciones de problemas
que presentan en la feria sobre sus productos la cual se puedo observar la fatal de conocimiento
de como elaborar ciertos productos es por ellos que se realizé entrevistas y encuestas a los agro
productores escuchar el problema que se ve por no vender, con ayuda de esto podemos dar un
solucién y obtener una propuesta de un recetario de seis elaboraciones con productos que tiene
poca demanda.

En la feria agroecoldgica, Mediante una previa observacion y un estudio detallado se pudo
confirmar la existencia de productos a los cuales los comerciantes y los consumidores no tenian
conocimiento de sus elaboraciones por ende se presentaba una pérdida para las dos partes.

Se realizé varias visitas a la feria agroecoldgica Cristo Rey para obtener los productos y
materias primas que luego nos sirvieron para la estructuracion de la propuesta de las seis
elaboraciones para el recetario. Logrando obtener como productos principales el chamburo, sambo,
zuchinni, maiz, achogcha, frutas y demas productos.

Se realizd una entrevista a la coordinadora de la feria agro ecologia Cristo rey, en donde
se evidencio los problemas existentes al momento de vender los productos, esto nos sirvieron para
poder plantear el tema y de esta manera poder desarrollar una posible solucion. Dentro de esta
entrevista se menciona que los productos que tiene poca demanda por lo general desechan ya
sea para consumo animal o para la basura. Nosotros buscamos plantear una solucién a eso para
que todos productos que se ofertan en la feria sean adquiridos por los consumidores.

Las encuestas y entrevistas también fueron enfocadas en averiguar cual era el grado de

conocimiento gastronémico de los productos que son ofertados, dando como resultado que la
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mayoria de vendedores carecian de informacion sobre los métodos de preparacion de algunos de
sus productos. Asi que la propuesta de un recetario seria una idea bien recibida por ambas partes,
vendedor como consumidor.

Mediante la recoleccion de informacién se pudo observar a que publico nos estamos
dirigiendo, partiendo desde ahi nosotros empezamos a formular ideas en las que se podria dar un
posible aporte tanto a las personas que venden sus productos, asi como a las que los compran.
Llegando asi a una propuesta de un recetario en el que se pueda visualizar elaboraciones hechas
a base de productos de la feria agroecoldgica, pero con técnicas que pudiesen resaltar tales como
la de la cocina ancestral.

Luego de una investigacion profunda sobre los productos agroecoldgicos, la cocina
ancestral y disefios de recetarios se realizo la propuesta para luego ser revisada por una persona
con amplios conocimientos del tema.

El dia sabado 30 de Julio del presente afio se realizd un show cooking para socializar el
recetario junto con la Ingeniera Patricia Farfan y el Licenciado Argenis Gil, autoridades de la
Empresa Publica Municipal De Desarrollo Econémico De Cuenca. También con la Sefiora Maria
Encalada, presidenta de la Feria Agroecoldgica Cristo Rey. Los agros productores y publico
presente.

Al momento de la socializacion también se realizé una degustacion a todas las personas
de las cuales quince personas fueron encuestadas para validar nuestra propuesta tanto las
autoridades, asi como personas presentes. Estos compartieron su aprobacion tanto al desefio y
presentacion del recetario, asi como a las elaboraciones realizadas.

En cuanto a las entradas de trilogia de tamales de sambo el 100% mencion6 su aprobacién
e interés ya que a mas de utilizar productos agroecoldgicos se aplicd técnicas ancestrales. La
crema de habas con crocante de queso y carne seca 100% también fueron aprobadas resaltando

su aprecio al consumo de sus productos. En cuanto al postre de ghapukillu de zuchinni (bizcocho)
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fue 100 % aprobado ya que su técnica de realizacion fue en un tiesto de barro lo que llamo mucho
la atencion de los consumidores.

Ademas, se realizo la entrega de un recetario fisico y digital a la Ingeniera Patricia Farfan
coordinadora de las Ferias Agro ecoldgicas de EDEC (Dirigirse anexo llustracion 26) quien expreso6
su agradecimiento, asi como también su aprobacién a la propuesta que desarrollamos durante
todo el tiempo que se trabajo en colaboracion del Instituto con Empresa Publica Municipal De
Desarrollo Econdémico De Cuenca.

Apoyandonos también a la difusion de este documento a través de las redes sociales, asi

como también de la pagina oficial de EDEC.
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CAPITULO V:

5.1 Propuesta De Investigacion.

El desarrollo de este trabajo de titulacién tiene como objetivo el disefio de una propuesta de seis
elaboraciones para un recetario, utilizando productos de la feria agroecoldgica Cristo rey, dando
prioridad a los productos que tiene poca demanda por falta de conocimiento en cuanto a su manera
de preparacion.

La cocina de autor es un tema muy amplio ya que abarca diferentes opiniones, pero en algo si
concuerdan todos, es una forma en la que un cocinero puede plasmar sus ideas, y crear asi platos
diferentes con un estilo propio que refleja la capacidad y madurez creativa que se puede llegar a
desarrollar.

En resumen, la cocina de autor es plasmar en un plato todo el conocimiento que un gastrénomo

ha adquirido y asi liberar sus ideas y su creatividad para elaborar algo que no se ve habitualmente.

Las técnicas culinarias ancestrales dentro de la cocina Cuencana han tenido un desarrollo notable
ha evolucionado a lo largo de los afios, esto debido a influencias dentro del &rea gastrondmica,
sin embargo, en nuestra ciudad el preservar estas tradiciones a las siguientes generaciones resulta
complicado ya que las personas optan por medios mas rapidos elaborar alimentos haciendo que
la identidad cultural de nuestra ciudad vaya en decadencia poco a poco.

La elaboracién del recetario tiene como finalidad ayudar a que tanto la feria como sus productos
tengan un mayor reconocimiento y por ende genere un aumento del consumo de los productos de
este lugar.

A continuacién, se detalla la propuesta, que consta de cuatro entradas y dos postres.

Entradas

e Trilogia de tamales de sambo: pollo, vegetales, chicharrdn y aji tomate de arbol.
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o Crema de habas: carne de cerdo seca triturada, crocante de queso, aceite aromatizado.

o Tortilla de mashua: carne de cerdo ahumada, aji de pifia, choclo tierno tostado, encurtido
(rabano, remolacha, cebolla)

e Locro de ocas: nabo, achojcha rellena con queso.

e Postres:

e Trilogia de cremas misk’is: masa base de maiz, crema de remolacha, crema de guineo,
crema de chamburo.

e Qhapukillu de zuchinni.

5.1.1 Documentos.

5.1.1.1 Recetario.

https://drive.google.com/file/d/1i4blvmCW50czSxgLwmgFGjz6glMNB-

0i/view?usp=sharing

5.1.2 Bitacoras.

Segun Flanagan "Los materiales impresos se diferencian de otros tipos de medios por el hecho de
estar compuestos de hojas o pliegos (hechos, sobre todo de papel) sobre los que la informacion
se presenta en hileras de caracteres o simbolos. A veces se intercala también material visual,
entre las lineas. En ocasiones, el material impreso no es mas extenso que una sola hoja de papel;
otras veces, contiene una serie de paginas que pueden estar plegadas, cosidas, pegadas, atadas,
encuadernadas o grapadas por uno de los lados, formando una especie de paquete. " (p. 3806).

La bitacora es un documento técnico que ayuda en el control del desarrollo de una elaboracion es
especifico, Ayuda en el control y la regulacién al momento de aplicar los gramajes, métodos de
coccion, temperaturas y tiempos de las elaboraciones, asi como de sus respectivas observaciones

que ayudaran al momento de mejorar el plato.


https://drive.google.com/file/d/1i4bIvmCW5OczSxqLwmqFGjz6gIMNB-0i/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1i4bIvmCW5OczSxqLwmqFGjz6gIMNB-0i/view?usp=sharing

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

Nombre de la
persona que realiza

Nombre que se le asigna

a la elaboracién

www.sudamericano.edu.ec
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Fotografia de la

i elaboracién "
Nombre del Nombre de la elaboracién l Fotografia de la
realizador elaboracién
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones

Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracié rade
boracién coccion boracién conserv | conservacion on ndel servicio
acion producto

Productos que se
utiliza en la
elaboracién

Ndmero de prueba
de la elaboracion.

Gramaje de los
productos.

Caracteristicas de
los ingredientes.

Especificar el
método de coccion.

Especifica como se
regenera para
servir.

Especificaciones y
recomendaciones

Especificar cuando tiempo
se puede conservar

de como quedo la
elaboracion final.

Especificar a que temperatura
se recomienda conservar.

Especificar como se
conserva la elaboracion

Temperatura adecuada
para servir sin causar
dafio.

Tiempo que emplea
cada técnica.

Temperatura de la
técnica usada.

llustracion 3 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

5.1.2.1 Trilogia tamales de sambo.



Nombre del realizador: Stephany
Mayancela y Xavier Sacaquirin.

Nombre de la elaboracion: Trilogia tamales de sambo: pollo, vegetales, chicharon.

Fotografia de la elaboraﬁif')n

Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteristicas | Métodode | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | turade | Coccién/El de de conservacid | regeneracién ra de
boracion coccién | aboracion | conserva | conservacion n del producto servicio
cion
Masa de sambo 500 | Olor: neutral Coccion al 50°C 30 min. n/a n/a n/a microondas | 65°C
gr Color: café vapor. Se presenta buena
Relleno de pollo 50 claro textura.
ar Sabor: casi Mejorar
neutral ayuda presentacion.
Relleno de vegetales 50 sus rellenos. Los diferentes
gr Textura: suave rellenos que
50 y esponja queden en el
Relleno de chicharon gr centro.
50
Aji de tomate de arbol gr
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Nombre del realizador:
Stephany Mayancela y Xavier

Nombre de la elaboracion: Trilogia tamales de sambo: pollo, vegetales, chicharon.

Fotografia de la elaboracién

Sacaquirin.

Nombre del Nompre de la elaboracién: Trilogia tamales de sambo: pollo, vegetales, chicharon.

realizador:

Stephany

Mayancela y Xavier

Sacaquirin.
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteristicas | Método de Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de | Método

Organolépticas | Coccién/Ela | tura de Coccién/El | de de conservacid | regeneracio
boracién coccién | aboracion conserva | conservaciéon | n del prod
cion
Masa de sambo 500 | Olor: Sambo Coccion al 50°C 35 min. n/a n/a n/a microon
gr Color: café vapor. 3

Rellenps@gemies | 3 50 claro concentracion|de

Ingredientes | Peso| [JCaragctefisttal "t Métddo de | Tempera | Tiemjpode | Métddo | Temperatura | Tiempode | Métqdode | Temperatu | ObsgrVdErSnes
Rellgno pollo 50rgan Fﬁﬁg {je I8%dion/Ela | turade | Cocdion/El | de de consgrvacio | regeneracion | ra de|

gr ?n;g:a € boragion cocclon | aboracién | consgrva | conservacion | n del producto | serviio
Rellgno-chicharrén 50| Feuty cion
asa de 500 || Plor] neuttdl°- *FChedional | 50°C 30 miin. n/a n/a n/a micrpondas | 65°C

sambo gr gCoIor%ﬁfé)onja vapor. Se priesenta buena
Aji tprattede arbol | 50 | [selaro textura.

pollo gr gﬁabor: casi Se oItuvo los

Rellenode | 50 neutral ayuda resultados

vegetales gr sus rellenos. deseados en

Textyra: suave presgntacion.
Relleno 50 |0 oo
chicharrén gr
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Aji tomate
de arbol

50
gr

5.1.2.2 Crema de haba con crocante de queso.
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Nombre del realizador:

Crennea dichlabbs £on caramsesacaoyasaderde glespueso

Stephany Mayancela
Y Xavier Sacaquirin.
PR +_ﬁ2
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | CWétoglatia | Fempesat | Chiempafida | Maetedo | Tempiwatura | coemwesdei | réféindedtss | Temperatur Observaciones

OrFARRIARES | CORIBRIRMDL | ASFRN | CBRIBRIRMDL | comgerv | consefyacion | cong@Riacis regéhdé'r%?on sefyjgio

as acion producto

Cremade | 100g | Color: Coléfs | 166F e | aQPracon | Rprgerva | goRervacion | nysa NAFSBKE | 65%°° | La crema tiene
haba. r bajo. lenta en minutos. cion as. mejor
Crema de | 100g | Sakwer: bajo | cbadien 100 °C | 40 N/A N/A N/A Microondas | 65°C chasistemaiagsta
L i 6rsxcsdarlocogm pbarro. e el crocanteesdeaSa
Carne I15gr concentrac | Secado aIl 30°C g"d'mw 20°C g]%ra P
seca. bstiade ot de pieideomiendda
Crocante | 15gr | &8F- poca | Pgshidrat | 75°C |5 EBMRBREL de
de queso __ Textura: _ irir'ml — ‘r\nipufnq montaje del
IS 437 | fgerantrac "ReEAdonAl [ 49k [ 36ES: 20°C dedigezma.
seoanatiza on de sabor. | sl minutos. Se recomienda
Ee‘.’r".".ina de-15gr—Textura taminado—75°C 5-mintitos triturar-la-carne
queso. muy espesa Se recomienda
Cilantro 5gr |y aspera. Deshidrata | 45°C 10 emplear alguna
deshidrata do. minutos. técnica al queso,
do.
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asi como al

cilantro.

5.1.2.3 Tortilla de mashua relleno con carne ahumada.
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Nombre del realizador:

Stephany Mayancela

Y Xavier Sacaquirin.

Crema de habas con crocante de queso.

Prueba #3
Ingredientes | Peso | Caracteristica | Métodode | Temper | Tiempo de Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
s Coccion/Ela | atura de | Coccién/Ela de de conservaci regeneracio ra de
Organoléptic boracion coccion boracion conserv | conservacion on n del servicio
as acion producto
Cremade | 100g | Color: Coccidn 100 °C | 40 N/A N/A N/A Microond | 65°C La crema
haba. r claro con lenta en minutos. as. obtiene brillo al
brillo. olla de cubrirla con el
Sabor: barro. aceiteyla
Carne 15gr | sabores Secado al | 30°C 3 dias. 20°C carne con el
seca. concentrad | sol. crocante dan
Crocante | 15gr | Osy Deshidrat | 75°C 5 alturay color.
de queso. equilibrad | acién. minutos.
Aceite S5gr | ©s. Aromatiza | 45°C 10
aromatiza Textura: do. minutos.
do. suave.
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Nombre del realizador:
Stephany Mayancela
Y Xavier Sacaquirin.

Nombre de la elaboracion: Tortilla de mashua relleno con carne ahumada

Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteristic | Método Temper | Tiempo de Método de Temperatu | Tiempo de | Método de Temperatu | Observaciones

as de aturade | Coccién/Ela | conservacid | rade conservaci | regeneracion ra de

Organoléptic | Coccién/ | coccién | boracidon n conservaci | 6n del producto servicio

as Elaboraci on

on

Puré de 70 Olor: Salado | Coccidn 50°C 35 min. n/a n/a n/a Microondas 65°C Rectificar sabor en los
Mashua gr y dulce. purés.
con papa Color: café Dorado Coccidén de carne muy
chaucha. claro. tiesto de | 100°c 15 min. seca.

Sabor: barro. Mejorar concentracion

25 Agradable. de encurtido.

Carne de cerdo | gr Textura: Coccién | 80°C 25 min. Mejorar presentacion.
ahumada. suave parrilla.
Encurtido de 10
remolacha, gr

rabano, cebolla.
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10
Aji de pifia gr
Choclo tostado 10

gr




95

Nombre del realizador:
Stephany Mayancela
Y Xavier Sacaquirin

Nombre de la elaboracion: Tortilla de mashua relleno con carne ahumada

Fotografia de la elaboracion:

Prueba # |2
Ingredientes | Peso Caracterist | Método de | Tempera | Tiempode | Método de | Temperatur | Tiempo de Método de Temperatura Observaciones
icas Coccidn/El | turade Coccidn/El | conservaci | ade conservacion regeneracié | de servicio
Organolép | aboracion | coccidn aboracién | 6n conservacio n del
ticas n producto
Puré de 70 Olor: Coccidén 50°C 35 min. n/a n/a n/a Microondas | 65°C Mejorar presentacion.
Mashua gr Saladoy
con papa dulce. Dorado
chaucha. Color: café | tiesto de 100°c 15 min.
25 claro. barro.
Carne de gr Sabor:
cerdo Agradable. | Coccidn 80°C 25 min.
ahumada. Textura: parrilla.
suave
Encurtido 10
de gr

remolacha,
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rabano,
cebolla.

10
Aji de pifia gr
Choclo 10
tostado gr

5.1.2.4 Locro de huisisai (oca)




Nombre-delrealizador: Nebre-de-a-elaberacién—oero-de-ocas-con-achojcharellena-degueseo
stephbaES:Aedisgalizador: | Nombre de la elaboracion
Xayigrepdeumulviayancela
Y Xavier Sacaquirin
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de
(Qrganolépticas Coccién/Ela | aturade | Coccién/El de de conservaci | regeneracién
boracién coccién | aboracién | conserva | conservacion on del producto servic
Priuaha # ] cton
Lotre-oeas——H500g¢ Oler—Dulee _Coeeién 50°C—|30min 1 nta i _nfa microopdas—65°C Se-presentabyena
Ingrealentes Peso Co O?a&a%e(ﬁah Mgtodo de | Tempera | Tiempo Método de | Temperatur iempo de étodo de Temperaturatextu(Pé)lservauones
i Sah)dF.af’ntenso Caccién/El | tura de Caccidn/El | conservaci | a de onservacion regeneracié || de servicio Méjorar
Achojcha 50 agra%nolép' aborggign | codciginecl aborzrigm. | on donservacio n del presentacion.
relfena gr Texttif@Ssuave profunda f producto Mejorar tempura
Puré de 70 Olor: Caccion 50°C 35/ min. n/a n/a /a Microondas || 65°C en pBesjetiados deseados.
Mashua gr Saladoy
con papa dulce. Dorado
chaucha. Color: café | tiesto de 100°c 15 min.
25 claro. bgrro.
Carne de gr Sabor:
cerdo Agradable. | Coccidn 80°C 25 min.
ahumada. Textura: parrilla.
suave
Encurtido 10
de gr
remolacha,
rabano,
cebolla.
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Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracion: Locro de ocas con achojcha rellena de queso.

Fotografia de la elaboracion:

Stephany Mayancela y
XaVier Sacaquirin| 10
Aji de pifia gr
Choclo 10
tostado gr
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatu | Observaciones
Organolépticas Coccion/Ela | aturade | Coccion/El | de de conservaci | regeneracion | rade
boracién coccién | aboracién conserva | conservacién | én del producto | servicio
cion
Locro ocas 500gr Olor: Dulce Coccién. 50°C 30 min. n/a n/a n/a microondas | 65°C Se presenta buena
Color: café claro textura y sabor.
Achoich 50 Sabor: Intenso, Fritura
re(I:Iecr)1Je:' a or agradable profunda 100°C 10 min. Mejorar tempura

Textura: suave

en porciones de
harina.




59

Nombre del realizador:
Stephany Mayancela y
Xavier Sacaquirin

Nombre de la elaboracion: Locro de ocas con achojcha rellena

Fotografia de la elaboracion:

Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatu | Observaciones
Organolépticas Coccion/Ela | aturade | Coccion/El | de de conservaci | regeneracion | rade
boracién coccién | aboracién conserva | conservacién | én del producto | servicio
cion
Locro ocas 500gr Olor: Dulce Coccién. 50°C 35 min. n/a n/a n/a microondas | 65°C Se presenta buena
Color: café claro textura y sabor
- Sabor: Intenso, agradable.
’f‘fmj‘fha 5? agradable Fritura 100°C | 10 min. Resultados
eliena. 9 Textura: suave profunda deseados.




5.1.2.5 Qhapunkillu de zuchinni (bizcocho)
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Nombre del
realizador:

Stephany Mayancela
y Xavier Sacaquirin

Quapukillu de zuchinni (Bizcocho de zuchinni)

Prueba #1
Ingrediente | Peso | Caracteristica | Métodode | Temper | Tiempode | Métodode | Temperatu | Tiempode | Métodode | Temperatu Observaciones
S S Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela | conservaci ra de conservaci | regeneracio ra de
Organoléptic boracion coccién boracion on conservaci on n del servicio
as on producto

Bizcocho | 90gr | Color: Horneado | 180 °C | 30 N/A N/A N/A Microon | 65°C Revisar los
de Oscuroy minutos. das. gramajes del
zuchinni. demasiado bizcocho.
Merengue | 10gr | brilloso. Batido. 20°C 10 20°C Falta de
francés. Sabor: minutos. presentacion
Fresas 20gr | Muy dulce | Picado. 20°C 2 20°C del plato.
frescas y muy minutos. Mejorar la

grasoso. propuesta.

Textura:

Se deshace

con

facilidad




Nombre del
realizador:

Stephany Mayancela
y Xavier Sacaquirin

Quapukillu de zuchinni (Bizcocho de zuchinni)
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Prueba #2
Ingrediente | Peso | Caracteristica | Métodode | Temper | Tiempode | Métodode | Temperatu | Tiempode | Métodode | Temperatu Observaciones
S S Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela | conservaci ra de conservaci | regeneracio ra de
Organoléptic boracion coccién boracion on conservaci on n del servicio
as on producto
Bizcocho | 90gr | Color: Coccidn 180 °C | 45 N/A N/A N/A Microon | 65°C El montaje del
de Se lenta en minutos. das. plato ayuda a
zuchinni. equilibran | tiesto de visibilizar las
entre las barro. elaboraciones.
Cremade | 15gr | elaboracio | Batido. 20°C 20 20°C
chocolate. nes. minutos.
Salsa de 15gr | Sabor: Reduccié | 20°C 20 20°C
frutos Dulcesy n. minutos.
rojos. acidos.
Textura:
Mezcla de
texturas
equilibran

dose.




5.1.2.6 Trilogia de cremas misk’is (dulces)
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Nombre del
realizador:

Stephany Mayancela
y Xavier Sacaquirin

Trilogia de cremas misk’is
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Prueba #1
Ingrediente Peso | Caracteristica | Métodode | Temper | Tiempode | Métodode | Temperatu | Tiempode | Métodode | Temperatu Observaciones
S s Coccion/Ela | aturade | Coccion/Ela | conservaci ra de conservaci | regeneracio ra de
Organoléptic boracion coccioén boracion on conservaci on n del servicio
as on producto

Base 30gr | Color: Coccidn 180 °C | 45 N/A N/A N/A N/A 20°C El montaje de
masa de Se lenta en minutos. la trilogia se
maiz. equilibran | tiesto de resalta gracias

entre las barro. al color del
Pulpay 15gr | elaboracio | Envuelto | 20°C 20 plato en el que
crema de nes en su en hoja minutos. se lo sirve.
Remolach montaje de achira
a. Sabor:
Pulpay 15gr | Equilibrio | Ahumado | 20°C 20
crema de en las en minutos.
guineo. cremas carbén.
Pulpay 15gr | Textura: Piedra 20°C 20
crema de caliente. minutos.
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chamburo

Tierra
falsa
blanca.

15gr

Suavesy
crocantes.

180°C

180

20
minutos.
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5.1.3 Fichas Estandarizadas.

Es un documento que recolecta la informacion méas importante para el desarrollo de una receta o
elaboracion donde se detallan los productos, sus cantidades, procedimientos que se emplean.
Se emplean varios términos técnicos para que esta herramienta nos ayude a revisar los procesos
de cada elaboracién dentro de toda la elaboracion. Este documento es de mucha importancia
dentro de la cocina ya que cualquier persona que obtenga este documento tiene la facilidad de
realizar la elaboracidn guiandose en su contenido.

La informacion dentro de las fichas estandarizadas debe estar compuesta por:

Los datos de la denominacién de la elaboracion

Fotografia de la composicion y acabado final del plato.

Lista de ingredientes utilizados.

Agrupacion de los ingredientes de elaboracion dependiendo (salsas, guarniciones, bases...)

El coste de la elaboracidn y su precio de venta al publico.

Los proveedores principales de las materias primas utilizadas.

NUmero de raciones de la elaboracion del plato.

Tiempo y coste invertido de elaboracion.

Métodos de coccidn y conservacion.

Método de Elaboracion

Método de presentacion

Sugerencia de presentacion del plato.



5.1.3.1 Base De Datos

5.1.3.1.1 Formato de base de datos.
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Unidad de medida del Peso del Peso del sub
producto desperdicio producto
‘ de cada
Precio por
Donde se compra L kil :1) | producto Factor de
Nombre del elkilode correcion
ingrediente T producto .
Alimentos final En que Peso Rendimiento de — ovta ol de
separados en sus presentacion se bruto Cantidad cada producto e :
respectivos adquiere el del neta e kilo de cada
€ e ~ producto
grupos | product V% -
o S .
T // ~
T T Tunioa L T e
PRESENTACION DE PESO DDE | PRECIO | CANTIDA PESO PESO SUB
GRUPO INGREDIENTE FINAL COMPRA PROVEEDOR meoin | Ko DNETA 2 eose
A

llustracion 4 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

5.1.3.1.2 Base de datos.

Observaciones del
producto en caso de ser
necesario
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i e e s S e e R e e e R T e s
FNAL e COMPRR COMPRA G COMPRADA | COMPRADO | COMPRADD LI FINAL nes
Lacten:
Huevos 1 a3 0z a a3 1 040 0.00 050 230 100 100.00
mmaceiene 1 1 0z a 0z 1 9z a2 EES m =00 100 100,00
Quesomaoum 1 05 0z q 04 1 933 a0 057 k 122 100 100,00
Frutes

wita 12 a3 a2 a 2z 1 940 000 a.50 20 220 120
Fresa 1 oz oz o Q 1 0 o0 am 00 00 100 100,00
1 1 0z q 0z 1 oz 0.0 030 = 200 100 100,00
1 1 oz a 0z 1 oz 000 0z w 300 100 100,00
1 1 oz a L:F-] 1 oz 0.00 0z w 3.00 100 100.00
as 1 0z o 0z 1 oz .00 0z0 0 300 030 200,00
Sambo 1 1 04 o 05 1 Q40 o0 o= 40 =0 100 100,00
1 1 oz o o7 1 oz o0 a7 <00 100 100,00
ooz 1 1 93 q 93 1 90 0.0 930 200 100 100,00

Nesasvetes o7 1 0z a 0 1 oz 0.0 05 zze

Achojcha o3 1 o a o 1 o 0.00 a7 400 030 200.00
Cetolia colomda os 1 oz o o7 1 o .00 a7 400 00,00
Cebolia peria oS a4 oz o ke 1 s o.m o= 020 200,00
Rrmoase o a4 oz o Q.1 1 o o0 o= 200,00
Fusrrn conoRey oz 04 023 0 013 1 053 200 0= 823 150 0z 00,00
Fimietoverze Fec Cisto Ry 03 04 023 a 013 1 052 0.0 032 23 150 03 200,00
chocio L) 04 o a o 1 as3 0.00 0z 150 o] 400.00
o= boin os 04 o o LEL] 1 as53 .00 oz 200,00
o a4 oz o ke 1 s o.m o= 150 200,00
o 0s Qo 0 Qi 1 Qs o 0= ] 150 0. 200,00
Apio 03 0s Qo 0 Qi 1 Qs o 0= 20,00
sjpen e 03 04 023 a 013 1 052 0.0 032 0,00
Mashus os 04 o o LEL] 1 as53 .00 oz 150 00,00
prmiento roo o o4 oz o 2.1 1 Q8 0.0 0 L 150 020 200,00

B 1 1 923 a 073 1 923 00 a7s 200 o0
Ailear e 1 0123 a asT 1 LR 000 LR 123 =00 10
1 1 903 a 933 1 00 a0 053 3 2000 10 100,00
Hojes ot frure 1 1 0o ] LE 1 oo a0 0 E 2000 100 10000
acem 1 1 a1 a as 1 010 .00 a0 1000 100 100,00
sojes cx e 1 1 Q7S a aszs 1 008 .00 a3 o0 100,00
waies oo memn cemosey 1 1 9073 ] 9523 1 008 a0 05z 10 100,00
Masz e szming Pmseace | mescredénpmp CH 1 a2 [ a5 1 220 a0 950 20
Fmseads | Swseradénpmois 07 1 01 a as 1 010 0,00 050 1
Pmpamce | mesesdiepmpn azs 1 91 a as 1 a1 .00 a0
acnajone moene smszace | mescrecdepmp 943 1 01 ] 93 1 210 a0 950
Renens e polo Pmseace | mescredénpmp LE] 1 [EH ] 932 1 LEH am 028
Reveng ce cicrardn Pmseace | mescracénpmp LE] 1 01z 0 051 1 012 00 028
Fatans dayaateier Fmseads | Swseradénpmois 07 1 o1z a e 1 012 0,00 0z 1
Pmpamce | mesesdiepmpn 125 1 012 a 033 1 a1 a0 958
Frpemde | Sizboraccn prmpiz 1 1 0z a 08 1 oz 0.00 0.2 =
smszace | mescrecdepmp 933 1 9073 ] 9523 1 008 a0 05z
Fugesce remoiacn Pmseace | mescracénpmp L 1 o7 ] 9523 1 008 000 052
Pulpas ce chambum Pmpamco | Eaboracin pmpis 033 1 Ll ] L] 1 008 0.00 052
Sizcocho e mucrins Pmpmace | masersdiepmp a7 1 o078 a 0523 1 002 .00 05z
niaszoe maz Pmpamce | mesesdiepmpn 1 1 2z a a3 1 az0 .00 930 20

Lomgp oe ceno 123 93 273 0.0z 9203 1 9.3 a0 0z
Foso cunino 11 1 9073 2.0z 9303 1 908 a0z 031
133 L 2,073 2.0z 2503 1 208 ooz 231
) L ) 0.0z 0308 1 008 0.0z 051




5.1.3.2 Hoja De Ruta

5.1.3.2.1 Formato de hoja de ruta.

Nombre y logotipo del

instituto.
Nombre de la
B elaboracién
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO B SinaNERING A
m Tlpo o plato et
Fotografia de la Gant. [ une. Nomire entrada, fugrte, postre,
elaboracion final
Gramaje de los
ingredientes.
Foto
Unidad de medida
ya sea gramos,
litros, etc.

, WISE EN PLACE: - Lista de los
Ingredientey corte | G ingredientes

empleado. utilizados.

Utensilios que son
Ingrediente, técnica ocupados para cada

usada, cocciony . .
- ingrediente.
temperatura w
empleada.
Descripcion detallada

— del proceso de

elaboracion.

Breve observacion de la elaboracion
final con recomendaciones de serlo
necesario

llustracion 5 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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5.1.3.2.2 items de la hoja de ruta.

1. Nombre y logotipo: Se coloca nombre de la institucion segun el establecimiento y en la parte
derecha el logotipo.

2. Fotografia de la elaboracion: En este espacio se ingresa la fotografia de la elaboracion del
producto terminado.

3. Nombre de la elaboracién: Se describe el nombre dela elaboracion.

4. Tipo de plato: Si la elaboracion sea entrada, fuerte o postres.

5. Cantidad especifica del plato: Se coloca las cantidades especificas de los ingredientes ya sea
en gramos, mililitros u onzas.

6. Unidad de medida de las cantidades: Se ingresa la medida de la unida después de la cantidad
de ingredientes.

7. Nombre del ingrediente: nombre del producto con el que se va a utilizar en la elaboracion.

8. Ingredientes y corte: En la primera columna se ingresa el nombre del ingrediente y asi derecha
la tenia a utilizar en la receta.

9. Ingrediente, técnica, coccion y temperatura: Se coloca el ingrediente principal, la tenia que
se estara utilizando, el tipo de coccién que se da a los productos y por ultimo la temperatura de la
coccion.

10. Equipos y utensilios: Se coloca los equipos y utensilios que se estaran utilizando en la
elaboracion.

11. Descripcion del proceso: Procedimiento que se deben seguir para obtener los productos.
12. Observacion: Se ingresa observaciones de las elaboraciones sea en cortes, gramajes o

técnicas de coccion.



5.1.3.2.1 Hoja de ruta trilogia tamales de sambo.

i

Tipo de Plato: Entrada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre
200 g Masa de sambo
45 g Relleno de pollo
45 4 Relleno de vegetales
45 g Relleno de chicharrén
15 g Hoja de achira.
MISE EN PLACE:

[ecnicasdeCone: ]

Masa de sambo MNIA

Relleno de pollo MNIA

Relleno de vegetales MNIA

Relleno de chicharron MNIA

Hoja de achira. MNIA

coccion al vapor/50°c/35 min.

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/olla tamalera.

PREPARACION:

1.En una hoja de achira limpia en el centro agregamos una cucharada de la masa de zambo.
2. Agregamos en el centro el relleno que es de pollo/ vegetales/ chicharran.

3. Cerramos y damos forma de tamal.

4. Cocinaren una olla tamalera por 30 minutos.

70
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- M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

Tipo de Plato:
Cant. |uUnd. Nombre
226 g pollo/pechuga.
5 g hojas de laurel
5 g ajo
1 g sal y pimienta
200 | ml agua

MISE EN PLACE:

pollo/pechuga. N/A
hojas de laurel N/A
ajo N/A
sal y pimienta N/A
agua N/A

pechuga coccidn 35min por 50°C

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

1.En una olla con agua cocinar la presa de pollo por unos 35 minutos con salpimienta, ajo y hoja de laurel. Ya lista sacamos y dejamos enfriar.

2. Por ultimo, desmenuzamaos.

Controlar temperatura de coccion.
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- M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
30 g pimiento verde
30 g pimiento rojo
30 g zanahoria
30 g puerro
50 ml aceite

MISE EN PLACE:

pimiento verde juliana
pimiento rojo juliana
zanahoria juliana
puerro juliana
aceite N/A

salteado de vegatles/Smin por 50°C

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta/sarten.

PREPARACION:

1.Cortar en juliana pimientos, puerro, cebolla zanahoria.
2.Calentar una sartén a fuego medio-fuerte y afiadir un chorro de aceite.
3.Afiadir la zanahoria, pimientos, cebolla y puerro. Cocer durante 5 minutos aproximadamente moviendo para que no se quemen. Y listo.




73

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
296 g longa de cerdo
5 g ajo en rama
5 g sal y pimienta
200 [ ml agua

MISE EN PLACE:

longa de cerdo cuadros
ajoenrama N/A
sal y pimienta N/A
agua N/A
0 N/A

coccidn 35min por 50°C

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

1. Cortar lalonga en cuadros. Colocar los trozos en una olla y cubrirlos con agua agregamos, ajo en rama, salpimienta.

2.Cocinar a fuego bajo por suficiente tiempo hasta que el agua comience a evaporarse.
3. La longa terminara de cocinarse en su propia grasa. Una vez que la longa obtenga un color dorado y una textura crujiente, retire del fuego.

4. Colamos y dejamos enfriar el chicharron
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- M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
400 g sambo tierno
45 g harina de maiz
100 g Mantequilla con sal
100 g manteca de cerdo
65 g huevo
100 | ml agua
MISE EN PLACE:
Doleioome ]
sambo tierno cubos
harina de maiz N/A
Mantequilla con sal N/A
manteca de cerdo N/A
huevo N/A

sambo tierno coccion 35min por 50°C

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

1. Pelar y picar el zambo finamente.
2. Cocinar con poca agua, unavez listo escurrir y aplastar hasta lograr una consistencia de puré.

3. En un bowl agregar huevos harina y polvo de hornear, mantequilla, manteca de cerdo, sal y pimienta junto con el puré de zambo.

|Tener en cuenta la coccion del sambo. |
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5.1.3.2.2 Hoja de ruta crema haba con crocante de queso.

i

Entrada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
100 g Crema de habas
15 g carne seca
15 g crocante de queso
5 g aceite aromatizado
MISE EN PLACE:
T R —
Cremade habas Coccion lenta en olla de|0
barro.
carne seca Secado al sol. 0 N/A
crocante de queso Deshidratacion. 0 N/A
aceite aromatizado aromatizado. 0 N/A
0

Crema de habas/coccién lenta en olla de barro/40min100°c

carne seca/ Secado al sol/ 3 dias

Crocante de queso/ deshidratacién/ 5min 75°C

aceite aromatizado/ aromatizado/10 min 45°C

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ chucharetas/ salsero de plastico.

PREPARACION:

1. Montar la crema de haba en un plato de barro.
2. Colocar una capa de aceite aromatizado sobre la crema.

3. Agregar la carne seca ya triturada.

4. Colocar el crocante de queso.

Tener en cuenta la temperatura de servicio de la crema.
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, - INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO ES””AM[”M‘””
Tipo de Plato: Entrada
Cant. |Und. Nombre
400 | & Habas
6 g Sal
MISE EN PLACE:
Habas Coccion lenta en olla de|0 N/A
barro.
Sal N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

Habas/coccién lenta en olla de barro/40min100°c

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ chucharetas/ olla de barro/ licuadora.

PREPARACION:

1. Lavar las habas.
2. Agregar las habas en la olla de barro cubriendolas con agua y la sal.

3. Cocinar las habas por 40 minutos.

4. Licuar las habas con un el caldo de su coccidn y pasarlas por un colador.

No sobrecocinar las habas caso contrario podria adquirir un color muy palido. |
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO syﬁmﬁﬁ;‘”b
_

Tipo de Plato: Entrada

Cant. |Und. Nombre
114 | g Carne de cerdo
6 g Sal
1/2 |Und. Limon.
6 g Pimienta molida.
MISE EN PLACE:
_
Carne de cerdo Laminas 0
Sal N/A 0 N/A
Limén. Zumo 0 N/A
Pimienta molida. N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0

Carne de cerdo/ secado/ tres dias / Secado al sol.

tabla/ cuchillos/ bowls/ bandeja.

PREPARACION:

1. Se procede a filetear la carne en laminas muy delgadas.

2. Luego se las sazona con sal, pimienta y zumo de limén.
3.Se la deja reposar durante una noche en refrigeracion

4. Luego se coloca la carne un una bandeja en un lugar seco donde pueda recibir la luz del sol.

El tiempo de secado de la carne podria variar por el clima.




78

Tipo de Plato: Entrada

Cant. |[Und. Nombre
50 g Cilantro
118 | ml Aceite de girasol
MISE EN PLACE:
Cilantro Lavado y picado 0 N/A
Aceite de girasol N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

Cilantro/ Precoccién/ cacerola/ 10 min 45°C

Tbala/ cuchillo/ cacerola/ licuadora/ colador/ bowl.

PREPARACION:

1.Selava el cilantroy selo seca.
2.Se coloca el cilantro en una cacerola y se cubre con el aceite.
3.Se lo deja por 10 minutos a fuego bajo evitando que hierva.

4.Seretira, licua y se pasa por un colador.

Tener en cuenta que el aceite no debe hervir.
Evitar que el cilantro de cocine.




79

. ML) INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO .'}S””AM[”IL’A”U

Tipo de Plato: Entrada

Cant. |Und. Nombre
20 g Queso maduro
MISE EN PLACE:

Queso maduro rallado N/A
0 N/A N/A

Queso /rallado/ 15 min

tabla/ cuchillos/ bowls/ sartén

PREPARACION:

1.Rallar el queso maduro,
2. Precalentar la sartén.

3. Colocar el queso y esperar que se deshidrate y luego se enfrie.
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5.1.3.2.3 Hoja de ruta tortilla de mashua relleno con carne ahumada.

- M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
50 g Puré de mashua
25 g Carmne de cerdo ahumada
10 g Ajide pifia
10 g Encurtido
10 ml Choclo tierno tostado
MISE EN PLACE:

Puré de mashua Dorado en tiesto.

Carne de cerdo ahumada cuadros

Aji de pifia N/A

Encurtido N/A

Choclo tierno tostado

Dorado en tiesto de barro/15min por 50°C

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

1. En el tiesto de barro bien caliente agregamos el pure de mashua que se dore nos podemos ayudar con un molde.

2. Mientras dora agregamos manteca de cerdo. 3. Emplatar.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Nombre

226 g mashua

50 g papa chaucha
30 g mantequilla con sal
5 g pimienta

100 | ml agua

MISE EN PLACE:

mashua cuadros
papa chaucha cuadros
mantequilla con sal N/A
pimienta N/A

coccion/35min por 50°C

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

Pelar la mashuay cortar en rodajas.

En una olla con agua cocinar por 30 minutos. Escurrir y aplastar hasta conseguir una consistencia de puré.

Preparacidn puré de papa chaucha:

Pelar las papas chauchas y picar en cuadros.

En una olla con agua cocinar por 30 minutos. Escurrir y aplastar hasta conseguir una consistencia de puré. Saly pimentar.

N =

En un bolw agregamos los dos purésjunto con la mantequilla y salpimienta.

Controlar temperatura de coccion de los tuberculos.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUBIMERICANG A

Entrada

| Tipo de Plato:

Cant_ [ Und. Nombre
100 £ Achojcha rellena.
100 | £ Queso maduro
100 | ml Tempura
MISE EN PLACE:

Achajcha rellena. MA

Gueso maduro A

Tempura MA

fritura FIDOPC 2 Simin

Cocina/tzbls/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/sartén.

PREPARACION:

L Lawvar bienlkasadvoichas.

2 Cocinarlas achojdhas &n una dla con ague hirviendoy =l

3. Una vez cocinedas, abrir lksachojdhas y quitarbes las ssmillas.
4. Relle namcs congue somaduno en cuadnos

Preparadonachojcha fita.

L Sumengimas kb advogcha =n ke mezcla.
2. Calentarun sartena fue go-medic azrezamos sceits, s=mido szrers mos bl achogcha por ks tempura dejar freir hasts que ssten doredas

Tener encuenta la temperatura del aceite.
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Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUBAMERICAND

Nombre
60 g huevo
100 g harina de trigo
100 | ml Agua con gas
MISE EN PLACE:

huevo N/A

harina de trigo N/A

Agua con gas N/A

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta/1wok.

PREPARACION:

1.En un bolw agregamos harina, huevo, salpimientay poco a poco agregamos agua con gas, integramos todo.
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P

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
100 g Rabano
100 g Cebolla
100 g Remolacha cocinada
15 g Sal
30 g Azucar
5 g Romero
5 g Tomillo
5 g Ajo
200 | ml Vinagre de manzana
MISE EN PLACE:
[eocasdoCorte ]
Rabano Rodajas finas
Cebolla Juliana Sal N/A
Remolacha cocinada cubos Pimienta N/A
Sal N/A Aceite vegetal N/A
Azucar N/A Vinagre N/A
Romero N/A 0
Tomillo N/A 0
Ajo N/A 0

coccion 50°C/5 min.,

Cocina/tabla/ 4 bowls/1 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

1. En una olla agregar elvinagre con la sal, azdcar, las especias y los ajos machacados.

2. Llevar a ebullicion, removiendo hasta que elazlcary la sal se disuelvan. Retirar del fuego. Dejar enfriar.
3. En un frasco de vidrio agregamos los rdbanos, cebolla, remolacha y junto con el liquido, cubrimos todo.

Tener en cuenta la temperatura y envasado.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

2 G

Tipo de Plato: Entrada
Cant. [Und. Nombre
20 g Ajo en rama
20 | ¢ Cilantro
20 | ¢ Pergji
20 | ¢ Sal pimienta
MISE EN PLACE:

Ajo enrama N/A

Cilantro NIA

Perejil NIA

Salpimienta NIA

marinado una noche /60°C/24 horas.

Cocina/ftabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

1. En una licuadora agregam os ajo en rama, cilantro, perejil, salpimienta y licuamos.

85
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Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Entrada

Cant. |Und. Nombre
226 g Carne de cerdo
200 g Adobo verde
MISE EN PLACE:
Carne de cerdo fileteada
Adobo verde N/A

coccion a la parrila/35min por 50°C

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta.

PREPARACION:

1. En un bowl agregamos el adobo junto con la carne de cerdo fileteado dejamos reposar una noche.
2. En una parrilla ahumamos la carne de los dos lados hasta que este cocida por dentroy dorada por fuera.
3. Envolver en hoja de achira y dejar a la parrilla cocinar.
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- M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =2 SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre
100 g aji rocoto
100 g pifia hawaiana
30 g azucar
o0 | ml agua

MISE EN PLACE:

aji rocoto Brunoise
pifia hawaiana Brunoise
azucar N/A
agua N/A

coccidn 50°C/25min.

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta/Iwok.

PREPARACION:

1. En una olla con agua agregamos la pifia, azdcar y llevar a ebullicién por 35 minutos.

2. Agregamos el aji en cuadros muy finos dejamos hervir por 5 minutos mas.
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5.1.3.2.4 Hoja de ruta locro de huisisai (oca).

P M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre

150 g Ocas frescas
60 g cebolla perla
80 g ajo

20 g nabo verde
80 g Aceite vegetal
10 g Ahojcha frita.

MISE EN PLACE:

Ocas frescas cubos
cebolla perla Brunoise
ajo Brunoise
nabo verde Juliana
Aceite vegetal rebanadas
Ahojcha frita. N/A

coccién 50°C/30 min.

Cocina/tabla/ 4 bowls/2 cacerola/cuchillos/ chuchareta/

PREPARACION:

1. Calentar una olla mediana y agregar el aceite de achiote, sofreir la cebolla y el ajo, agregar la sal y el agua, dejar hervir.

2. Lavar las ocas y si es necesario partirlas por la mitad, agregar al caldo y cocinar por 20 minutos aproximadamente sin dejar de revolver.
3. Lavar el nabo verde, enrollar la hoja y cortar en tiras finas.
4. Agregamos al locro por unos 5 minutos mas.
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5.1.3.2.5 Hoja de ruta ghapukillu de zuchinni (bizcocho).

z -7 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
90 g quapukillu de zuchinni
15 g crema de chocolate
15 g salsa de frutos rojos
10 g Fresas frescas
MISE EN PLACE:

quapukillu de zuchinni N/A 0 N/A

cremade chocolate N/A 0 N/A

salsa de frutos rojos N/A 0 N/A

Fresas frescas N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

Quapukillu de zuchinni/ coccidn lenta en tiesto de barro /45min180°c

Crema de chocolate/ batido / 20min 20°C

Salsa de frutos rojos/ reduccién / 20min 90°C

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ chucharetas.

PREPARACION:

1. Colocar los quapukillus en el plato.
2. Colocar la crema de chocolate en los espacios entre los quapukillus.
3. Agregar la salsa sobre los quapukillus.

4. Colocar decoracion confresas frescas y flores comestibles.

Nunguna.
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INSTITUTO DE TECH AS

= 2 SUDANERICIND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Nombre

300 g Harina de maiz
150 | g azucar
6 g canela en polvo
6 g sal
6 g polvo para hornear
6 g bicarbonato
300 | e zuchinni
120 | g aceite
120 | 8 huevos
MISE EN PLACE:
MecnicasdeCorte: ]
Harina de maiz N/A polvo para hornear N/A
azucar N/A bicarbonato N/A
canelaen polvo N/A zuchinni Rallado
sal N/A aceite N/A
polvo para hornear N/A huevos N/A

Zuchinni / rallado y coccion lenta en tiesto de barro / 45 min /180°C.

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ tiesto de barro/ carbén.

PREPARACION:

1. Mezclar en un bowl el azlcar, canela en polvo, sal, bicarbonato, polvo para hornear, zuchinni rallado.

2. Mezclar en otro bowl los huevos y el aceite.
3. Unir las dos mezclas.
4. Precalentar el tiesto y colocar parte de la mezcla ahi.

5.Ingresar un palillo o cuchilloy si sale limpio, ya estaria listo.

Estar pendiente de la coccidn uniforme del bizcocho. |
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Vs y ¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO :}Sl[ﬂ‘”[ﬁ/ﬂ‘””
Tipo de Plato:
Nombre

250 | & Crema de leche

50 g azucar glass

150 g chocolate para fundir

MISE EN PLACE:

Cremade leche N/A 0 N/A
azucar glass N/A 0 N/A
chocolate para fundir N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

chocolate/ bafio maria/ 10min 80°C

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ chucharetas/ globo

PREPARACION:

1. Colocar en un bowl la crema de leche y batir durante 10 minutos e incorporar el azucar

2. Derretir el chocolate a bafio maria.

3. Agregar la mitad del chocolate a la mezcla anterior y mezclar uniformemente.

4. agregar la otra mitad del chocolate y terminar de incorporarlo

ninguno |
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDANERICING
RO ESORDOCIIOE
Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und. Nombre
200 | & Frutos rojos
30 g azucar
1 Und. limon
60 | ml agua
MISE EN PLACE:
Frutos rojos N/A 0 N/A
azucar N/A 0 N/A
limon N/A 0 N/A
agua N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

Frutos rojos/reduccién/20min90°c

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ licuadora

PREPARACION:

1. Colocar los frutos rojos, azucar, agua y zumo del limon en una cacerola.

2. Dejar que se cocinen para luego licuarlo y colarlo.

3. Reducir un poco mas y servir.

Ninguna |
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5.1.3.2.6 Hoja de ruta trilogia de cremas misk’is (cremas dulces).

. MK INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = CUDAMERICAND

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
30 g Base masa de maiz
15 g crema de remolacha
15 g crema de guineo
15 g crema de chamburo
15 g tierra falsa blanca
MISE EN PLACE:

Base masa de maiz N/A 0 N/A

crema de remolacha N/A 0 N/A

crema de guineo N/A 0 N/A

crema de chamburo N/A 0 N/A

tierra falsa blanca N/A 0 N/A

base masas de maiz/ horneado/ 20 min 180°C

crema de remolacha/ coccion en hoja/ 20min 90°C

crema de guineo/ ahumado en carbon/ 20min 90°c

crema de chamburo/ coccion en piedra caliente/ 20min 90°C

tierra falsa blanca/ horneado/ 30min 180°C

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ licuadora

PREPARACION:

1. colocar las tres bases.
2. colocar las cremas en cada base

3. colocar la tierra falsa a los costados

4. decorar con flores comestibles

Ninguna




94

, MK NSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
Und. chamburos

chamburos N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

chamburo/ coccién en piedra/ 20min

piedra caliente

PREPARACION:

1. Cortar en laminas gruesas.
2. Colocarlos sobre una piedra caliente con un poco de azlcar para soltar sus jugos durante 7 minutos.
3. Luego selos tritura o licua con un poco de agua para obtener su pulpa.

Ninguna |
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUNANERICING
=t an i e )
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
2 |Und. guineo
A
MISE EN PLACE:
guineo N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

guineo/ ahimado/ 20min

carbon

PREPARACION:

1. Colocar los guineos cerca del carbdn para que se ahiime con el humo y el calor durante 10 minutos.
2. Cuando los guineos estén suaves se los tritura o licua con un poco de agua para obtener su pulpa.

Ninguna |
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, - INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -73‘””4”[”/0‘”0
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
2 Und. Remolacha
2 Und. Hojas de achira
MISE EN PLACE:

Remolacha N/A 0 N/A
Hojas de achira N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

Remolacha/ coccién/ 20min

hoja de achira, carbon.

PREPARACION:

1. Partir la remolacha en tajos.
2. Envolver en una hoja de achira y colocarlo cerca del carbdn caliente durante 20 minutos.
3. Cuando la remolacha este suave se la tritura o licua con un poco de agua para luego colarla y obtener su pulpa.

Ninguna |
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Vs y ¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -.73’””4”[”/0‘”0
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
10 ml pulpa de chamburo
150 | g queso crema
150 | g crema de leche
40 g azucar
MISE EN PLACE:
pulpa de chamburo N/A 0 N/A
gueso crema N/A 0 N/A
cremade leche N/A 0 N/A
azucar N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

crema de chamburo/mezcla/20min20°c

bowl, globo.

PREPARACION:

1. Batir el queso crema con el aztcar.
2. Anadir la pulpa de chamburo y mezclar.
3. Semi montar la crema de leche e incorporar a la mezcla anterior con movimientos envolventes y guardar en el refrigerador.

Ninguna |
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Ve MK WNSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO ES””AM[”/B‘””
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
10 ml pulpa de remolacha
150 | g queso crema
150 | g crema de leche
40 g azucar
MISE EN PLACE:
pulpa de remolacha N/A 0 N/A
gueso crema N/A 0 N/A
cremade leche N/A 0 N/A
azucar N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

crema de chamburo/mezcla/20min20°c

bowl, globo.

PREPARACION:

1. Batir el queso crema con el aztcar.
2. Anadir la pulpa de remolacha y mezclar.
3. Semi montar la crema de leche e incorporar a la mezcla anterior con movimientos envolventes y guardar en el refrigerador.

Ninguna |
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Vs y ¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 2 SUDAMERICAND
Tipo de Plato:
Nombre
10 ml pulpa de guineo
150 | g queso crema
150 g crema de leche
40 g azucar
MISE EN PLACE:
pulpade guineo N/A 0 N/A
gueso crema N/A 0 N/A
cremade leche N/A 0 N/A
azucar N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A

crema de chamburo/mezcla/20min20°c

bowl, globo.

PREPARACION:

1. Batir el queso crema con el azlcar.
2. Afiadir la pulpa de guineo y mezclar.
3. Semi montar la crema de leche e incorporar a la mezcla anterior con movimientos envolventes y guardar en el refrigerador.

Ninguna |
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i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Postre

F',' ‘ Cant. |Und. Nombre
B . 200 g Harina de maiz
. e 30 g azucar
o 6 g sal
g 100 | s mantequilla
K 60 g huevo
MISE EN PLACE:

masa/ horneado/ 20 min 70°C

Harina de maiz N/A huevo N/A
azucar N/A 0 N/A
sal N/A 0 N/A
mantequilla N/A 0 N/A
huevo N/A 0 N/A

tabla/ bowls/ cacerolas/cuchillos/ horno

PREPARACION:

1. Colocar en un bowl la harina, azucar, sal y mantequilla y mezclar con un tenedor.

2. Agregar el huevo e integrar todo.
3. Cubrir con filmy guardar en el refrigerador por 40 minutos.

4.Sacar y hornear a 170°C por 12 minutos

Tener en cuenta los tiempos dentro del horno. |
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5.1.3.3 Hoja de Gramajes y Costos.

5.1.3.3.1 Formato de ficha de costos.

Costo de toda la
receta Logotipo del instituto

Nombre del autor

Gramaje de cada
porcion

Tipo de plato: entra
fuerte, postre, etc.

= SRR Nombredela

elaboracion

Numero total de
las porciones

Numero de cada
producto

Factor de
correccion

Cantidad individual
de cada producto

Gramaje bruto
comprado

Unidad de medida
empleada

Peso total de la
elaboracion final. Presentacién en la

i Costo de la
Precio al que se espera Costo del - que se adquiere el
elaboracion
producto

vender al publico kilo

Nombre de cada
ingrediente usado.

llustracion 6 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

5.1.3.3.2 items de la ficha.

1.Nombre del plato: Se coloca el nombre asignado de la elaboracion.

2. Estudiante: Se ingresa el nombre del responsable de la preparacion.

3. Tipo de plato: Especificar si el plato es estrada, fuerte o postre.

4. Costo de elaboracion: Se coloca el costo por hacer toda la elaboracion

5. Gramaje de la porcion: La porcion que se utiliza en el plato final.

6. Numero de raciones: Se ingresa el nimero de porciones segun la cantidad de ingredientes
que se esta realizando en la elaboracién.

7. Numero de producto: Se enumera las cantidades de los ingredientes con sus precios por kilo,

y precio bruto de compra.
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8. Cantidad del producto: Se ingresa las cantidades exactas, sea en gramos o mililitros para la
elaboracion.

9. Unidad de medida: Se especifica la cantidad de los ingredientes.

10. Nombre del ingrediente: Se ingresa en nombre de los ingredientes.

11. Costo por kilo: El precio por kilo por ingrediente utilizando para las elaboraciones.

12. Costo de la receta: Se ingresa el precio que cuesta de los ingredientes al momento de utilizar
en la receta.

13. Presentacion del ingrediente: Como se compra en ingrediente sea de un género carnico,
frutas, lacteos o abarrotes.

14. Gramaje bruto de compra: Se especifica el peso exacto de la compra de los ingredientes.
15. Factor de correccion: Se coloca los desperdicios de cada ingrediente como cascaras o
semillas entre otros.

16. Peso total de la receta: Se ingresa el peso de los ingredientes de la receta que se utilizan.

17. Precio de venta al publico: Se ingresa el precio final del producto.
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5.1.3.3.1 Ficha costos Trilogia tamales de sambo.

A INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
2 SUBANERTEANG
Costos:| Trilogia tamales de sambo: pollo, vegetales, chicharon.
Stephany Mayancela y Xavier Sacaquirin.
Entrada 25
0,18 12
1 200 a Masa de sambo 1 0.20 Propio 200 1,00
2 45 a Relleno de pollo 0,85 0.04 Propio 45 1,00
3 [ as ] g Relleno de vegetales 0,85 0,04 Propio 45 1,00
4§ a5 ] g Relleno de chicharron 0,75 0,03 Propio 45 1,00
5 15 [ g Hoja de achira. 0,5 1.80 Propio 15 1,00
350 2,11
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A INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
y 4 ;SUHAMERIGANO www. sudamericano.edu.ac
1
Costos: Masa de sambo
Stephany Mayancela y Pablo Sacaquirin
Entrada 20
0,28 12
1 400 a sambo tiemo 1 0,40 Propio 400 1,00
2 45 a harina de maiz 0,9 0,04 Propio 45 1,00
3 100 a Mantequilla con sal 1,25 0,13 Propio 100 1,00
4 100 a manteca de cerdo 2 0.20 Propio 100 1,00
5 65 a huevo 0.15 1,80 Propio 65 1,00
6 100 § mi agua 0,05 0.75 Propio 100 1,00
810 3,32
A INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
A ;SUHAMEBIGA”B www. sudamericano.edu.ac
e et e e
Costos: Relleno de pollo.
Stephany Mayancela y Pablo Sacaquirin
Entrada 4
0,06 4
1 2% g pollo/pechuga. 1 0,23 Funda 226 1,00
2 5 a hojas de laurel 0,75 0,00 Funda 5 1,00
3 5 q ajo 1,25 0.01 Funda 5 1,00
4 1 a sal y pimienta 0,5 0,00 Funda 1 1,00
F a0 mi agua 0,25 0,01 cubeta 50 1,00
287 0,25

0,16
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Costos:

Relleno de vegetales.

Entrada

0,46

3

Stephany Mayancela y Pablo Sacaquirin

105

I D I pimiento verde 0,25 0,01 Propio 20 1,00
2 0a30]g pimiento rojo 0,25 0,01 Propio 20 1,00
3 Lao] g zanahoria 0,25 0,01 Propio 20 1,00
4 0 30]qg puerro 0,25 0,01 Propio 20 1,00
5 L s0om aceite 1 1,80 Propio 50 1,00
170 1,83
1,14

= 7 SUDAMERICAND.

Costos:

Relleno de chicharron.

Entrada

0,10

Stephany Mayancela y Pable Sacaquirin

15

I EE longa de cerdo 1,25 0,28 Funda 226 1,00

2 g ajo en rama 0,25 0,00 Funda 5 1,00

3 g sal y pimienta 0,15 0,00 Funda 1,00

4 f 200 [ mi agua 0,5 0,10 Funda 200 1,00
436 0,38

0,24
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5.1.3.3.2 Ficha costos Crema haba con crocante de queso.

= SAERTEARD

Costos: Crema de habas con crocante de queso.
Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
Entrada 135
0,17 6
1 100 g Crema de habas 10 1,00 Olla de barro 100 1,00
2 15 g carne seca 1,5 0,02 Recipiente 15 1,00
3 15 g crocante de queso 1 0,02 Recipiente 15 1,00
4 5 g aceite aromatizado 2 0,01 Salsero 5 1,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
135 1,05

o
I
N
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Costos: Crema de habas.

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Entrada

406

0,17 6

107

1 400 g Habas 2,5 1,00 Funda 400 1,00
2 6 g Sal 1 0,01 Funda 6 1,00
3 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
4 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
406 1,01
0,42
AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SRR
Costos: Carne seca.
Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
Entrada 126,5
0,39 3
1 114 g Carne de cerdo 10 1,14 Funda 114 1,00
2 6 g Sal 1,5 0,01 Funda 6 1,00
3 1 |und. Limén. 1 0,00 Funda 1 1,00
4 6 g Pimienta molida. 2 0,01 Funda 6 1,00
5) 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
127 1,16

0,97




=7 SUDAMERICAND.
Costos: Aceite aromatizado

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Entrada
0,16

168

108

1 50 g Cilantro 1 0,05 Funda 50 1,00
2 118 | ml Aceite de girasol 5 0,59 Botella 118 1,00
3 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
4 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
168 0,64
0,40
SN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SRR
Costos: Crocante de queso
Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
Entrada 20
0,02
1 20 g Queso maduro 2 0,04 Funda 20 1,00
2 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
3 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
4 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
20 0,04

0,05
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5.1.3.3.3 Ficha costos Tortilla de mashua relleno con carne ahumada.

A INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
= SUBAMERICANG
Costos: Tortilla de mashua.
Stephany Mayancela y Pablo Sacaquirin
Entrada 100
0,01 6
1 50 a Puré de mashua 0,78 0,04 Propio 50 1,00
2 25 a | Carne de cerdo ahumada 0,67 0,02 Propio 25 1,00
3 10 [ g Aji de pifia 0,15 0,00 Propio 10 1,00
4 10 a Encurtido 0,45 0.00 Propio 10 1,00
95 0,06



= SUBAMERTEARD

A
A—
Costos: Tempura
Stephany Mayacela Y Xavier Sacaquirin.
Entrada 400
0,04 5
1 60 g huevo 1 0,06 Propio 60 1,00
2 100 f g harina de trigo 0,6 0,06 Propio 100 1,00
100 f ml Agua con gas 0,6 0,06 Propio 100 1,00
260 0,18
m— rEvroro DE TECNOLOSIAS
=7 SUDAMERICANG. [ ———
Costos:l Achojcha rellena.
Stephany Mayancela y Xavier Sac
20
0,07 4
1 100 g Achojcha rellena. 0,5 0,05 Propio 100 1,00
2 Qo g Queso madure 1,25 0,13 Propio 100 1,00
3 100 § mi Tempura 1 0,10 Propio 100 1,00

0,17
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Costos: Puré de mashua con papa chaucha.

Stephany Mayancela y Pablo Sacaquirin

111

Entrada 10
0,04
1 226 a mashua 1,25 0,28 Propio 226 1,00
2 50 a papa chaucha 0,1 0.01 Propio 200 1,00
3 L 30fag mantequilla con sal 0,15 0,00 Propio 10 1,00
4 5 a pimienta 0,05 0.00 Propio 10 1,00
311 0,29
A . INSTITUTO DE TECNOLOGLAS
-7 SUDAMERICAND. T T T e
Costos: Encurtido
Stephany Mayancela y Xavier Sacaquirin.
Entrada 15

0,55 6

1 100 § g Rabano 0,25 0,03 Funda 100 1,00
2 100 § g Cebolla 0,25 0,03 Al granel 100 1,00
3 100 § g Remolacha cocinada 0,25 0,03 Funda 100 1,00
4 15 g Sal 0,5 0,01 Funda 15 1,00
5 300 g Aziicar 0,5 1,80 Funda 30 1,00
6 5 g Romero 0,25 0,75 Cubeta 5 1,00
7 5 g Tomilo 0,25 0,25 Funda 5 1,00
8 g g Ajo 0,25 0.00 Al granel g 1,00
9 J 200 m Vinagre de manzana 2 0,40 Al granel 200 1,00
560 3,28

137
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Costos:

Adobo verde

Stephany Mayancela y Pablo Sacaquirin

Entrada

0,01

200

112

1 20 [ g Ajo en rama 0,5 0,01 Propio 296 1,00
2 20 Cilantro 0,5 0.01 Propio 226 1,00
3 20 Pergjil 0,5 0.01 Propio 226 1,00
4
60 0,03
0,02
A > INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
— 7 SUDAMERICANOD. S e
Costos: Carne de cerdo ahumado
Stephany Mayancela y Pablo Sacaquirin
Entrada 200
0,14 4
1 226 a Came de cerdo 2,5 0.57 Propio 226 1,00
2 200 Adobo verde 0,03 0.01 Propio 200 1,00
3
4
426 0,57

0,36
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A INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
=2 SUANERICAND
Costos: Aji de pina
Stephany Mayancela y Xavier Sacaquirin.
Entrada 8
0,08 3
1 100 a aji rocoto 0,75 0.08 Funda 100 1,00
2 f100] g pifia hawaiana 1 0,10 Al granel 10 1,00
3 30 g azlcar 1 0.03 Funda 30 1,00
4 50 ml agua 0,5 0.03 Funda 50 1,00
280 0,23

0,19



5.1.3.3.4 Ficha costos Locro de huisisai (oca).

114

= 7 SUDAMERICAND.

Costos: Locro de ocas con achojcha rellena.

Entrada

0,45

Stephany Mayancela y Xavier Sacaquirin.

100

6

I EE IE Ocas frescas 0,75 0,11 Propio 100 5,56

2 Leo g cebolla perla 0,5 0.03 Propio &0 5,56

3 e g ajo 0,25 0,02 Propio 80 1,85

4 z20]4g nabo verde 0,5 0,01 Propio 20 66,67

5 s g Aceite vegetal 1,25 1,80 Propio 80 500,00

 IEEE I Ahojcha rellena. 0,85 0.75 Propio 10 500,00
400 2,72

1,13




5.1.3.3.5 Ficha costos ghapukillu de zuchinni (bizcocho).

=2 ST
Costos: Quapukillu de zuchinni
Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
Postre 130
0,32 3

115

1 90 g quapukillu de zuchinni 10 0,90 Tiesto de barro 90 1,00
2 15 g crema de chocolate 1,5 0,02 Recipiente 15 1,00
3 15 g salsa de frutos rojos 1 0,02 Salsero 15 1,00
4 10 g Fresas frescas 2 0,02 Recipiente 10 1,00
5 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
130 0,96
0,80
SN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
S SEEAND
Costos: Salsa de frutos rojos
Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
Postre 2901
0,13 4

1 200 | g Frutos rojos 2 0,40 Funda 200 1,00
2 30 g azucar 1,5 0,05 Funda 30 1,00
3 1 |und. limon 1 0,00 Funda 1 1,00
4 60 mi agua 1 0,06 Botella 60 1,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
291 0,51

0,32




=2 SUDAMERICANG,
Costos: Qhapukillu de zuchinni

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Postre

462

0,27 8

116

1 300 g Harina de maiz 2 0,60 Funda 300 1,00
2 150 g azucar 1,5 0,23 Funda 150 1,00
3 g canela en polvo 0,5 0,00 Funda 66 11,00
4 g sal 0,5 0,00 Funda 1,00
5 g polvo para hornear 0,5 0,00 Funda 1,00
6 g bicarbonato 0,5 0,00 Funda 1,00
7 300 g zuchinni 2 0,60 Funda 300 1,00
8 120 g aceite 5 0,60 Botella 120 1,00
9 120 g huevos 1 0,12 Funda 120 1,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
1014 2,16
0,67
-2 CIInAMERICAND
y £ 4 S””AME”ICA”” www.sudamericano.edu.ec
Costos: Crema de chocolate

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Postre

450

0,24 4

1 250 g Crema de leche 2 0,50 Funda 250 1,00
2 50 g azucar glass 1,5 0,08 Funda 50 1,00
3 150 g chocolate para fundir 2,5 0,38 Funda 150 1,00
4 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
5] 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
450 0,95

0,59




5.1.3.3.6 Ficha costos trilogia de cremas misk’is (cremas dulces).

17

7 SUBAREIERD

Costos: Trilogia de cremas misk’is

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Postre

0,03 4

1 30 g Base masa de maiz 2 0,06 Recipiente 30 1,00
2 15 g crema de remolacha 1,5 0,02 Recipiente 15 1,00
3 15 g crema de guineo 1 0,02 Recipiente 15 1,00
4 15 g crema de chamburo 1 0,02 Recipiente 15 1,00
5 15 g tierra falsa blanca 0 0,00 Recipiente 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
90! 0,11

o
o
N
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Costos: Pulpa de guineo

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Postre

0,01 1

118

1 2 JUnd. guineo 2,5 0,01 Funda 2 1,00
2 0 0 0 0 0,00 0 0 1,00
3 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
4 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
5] 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
2 0,01
0,01
SN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SR
Costos: Pulpa de remolacha

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Postre

0,01 1

1 2 JUnd. Remolacha 2,5 0,01 Funda 2 1,00
2 2 |Und. Hojas de achira 2,5 0,01 Funda 2 1,00
3 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
4 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
4 0,01

0,03
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Costos:

Pulpa de chamburo

Postre

0,01

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

119

1 2 JUnd. chamburos 2,5 0,01 Funda 2 1,00
2 0 0 0 0 0,00 0 0 1,00
3 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
4 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
2 0,01
0,01
AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SRR
Costos: Crema de remolacha
Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
Postre 350
0,20 3
1 10 ml pulpa de remolacha 2 0,02 Recipiente 10 1,00
2 150 g queso crema 2 0,30 Recipiente 150 1,00
3 150 g crema de leche 1,5 0,23 Recipiente 150 1,00
4 40 g azucar 1 0,04 Funda 40 1,00
5) 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
350 0,59

0,49
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"1 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-7 SUDAMERICANOD. e e
Costos: Crema de guineo
Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
Postre 350
0,20 3
1 10 ml pulpa de guineo 2 0,02 Recipiente 10 1,00
2 150 g queso crema 2 0,30 Recipiente 150 1,00
3 150 g crema de leche 1,5 0,23 Recipiente 150 1,00
4 40 g azucar 1 0,04 Funda 40 1,00
5 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
350 0,59
0,49
"1 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-7 SUDAMERICANOD.
Costos: Crema de chamburo

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Postre 350
0,20 3
1 10 ml pulpa de chamburo 2 0,02 Recipiente 10 1,00
2 150 g queso crema 2 0,30 Recipiente 150 1,00
3 150 g crema de leche 1,5 0,23 Recipiente 150 1,00
4 40 g azucar 1 0,04 Funda 40 1,00
5 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
350 0,59

S
~
©
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= SAERTEARD

Costos: Base masa de maiz

Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

336

1 200 g Harina de maiz 1,5 0,30 Funda 200 1,00
2 30 g azucar 1 0,03 Funda 30 1,00
3 6 g sal 1 0,01 Funda 6 1,00
4 100 | g mantequilla 1 0,10 Funda 100 1,00
5 60 g huevo 1 0,06 Funda 60 1,00
6 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
7 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
8 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
9 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
10 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
11 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
12 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
13 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
14 0 0 0 0 0,00 N/A 0 0,00
396 0,50
0,31

5.1.4 Fijacion de precio de venta al publico sugerido

La fijacidn de precio depende de factores como la experiencia, conocimientos, costo de la materia
prima, el gramaje que va a tener cada plato y al mercado que va dirigido.
El costo es alto, no tendra mucha venta y si el costo es bajo podria existir perdida, ademas, de la

competencia que existe en el mercado. (Euroinnova Business School, 2022)

5.1.4.1 Estructuracion del P.V.P. sugerido

La fijacion del PVP se realizo las fichas técnicas y hoja de costos las que permite detallas
cantidades, procesos y el costo; el costo final se obtiene multiplicando por dos punto cinco en el
cual se obtiene para la materia prima, el siguiente va para los servicios basicos.

El precio puede ser un diferenciador fundamental del producto con respecto a la competencia, el

cliente siempre buscara el producto que cubra sus necesidades al menor precio posible, el bajo
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precio se logra a traves de la optimizacion de procesos y operaciones, de modo que se pueden

reducir costos. (Parra, 2021)

5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastrondémicos aplicados

Técnica de cocina

Técnica de cocina

ancestral moderna
Coccion en tiesto de barro.  Brasear.
Coccidn olla de barro. Estofar.
Envuelto. Guisar.
Técnica asada en brasa. Infusiones.
Técnica asada en piedra. Bafio maria.
Técnica asada en cenizas. Hornear.
Técnica de secado. Glasear.

Tabla 3 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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llustracién 8 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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llustracion 11 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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llustracion 12 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

6.1.7 Tabla de principales materias primas utilizadas.

Tabla 4 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin



Producto Descripcion “Elaboracion que se utilizé.
Achojcha Planta de flores amarillas y su fruto  Achojcha rellena de queso.
comestible.
Aji rocoto Fruto mediano de color rojo, verde Aji de pifia
muy picante.
Ajo Fruto pequefio, blanco, olor fuerte y Adobo de carnes.
amargo.
Cebolla Fruto rojo o blanco sabor picante. Sofritos.
Chamburo Fruto amarillo, sabor dulce, olor Crema misk’is.

muy intenso.

Choclo tierno

Mazorca tierna de maiz, sabor

Choclo tierno tostado

dulce.
Cilantro Planta muy aromética con un color Adobo en carnes y
intenso verde. decoracion.
Fresa Fruto pequefio color rojo, sabor Salsa de frutos rojos.
dulce.
Guineos Fruto amarillo se consume crudo o Crema misk’is.
en diversas preparaciones. Tiene un
sabor dulce y un olor agradable.
Habas Semillas comestibles de color Crema de habas.
verde.
Mashua Tubérculo parecido a la papay ala Tortilla(puré)
oca con un color amarillo intenso,
sabor semi amargo.
Mora Fruta pequefia ovalada muy Salsa de frutos rojos.
carnoso, color morado con un sabor
intenso.
Nabo verde Su raiz bulbosa con sus hojas Locro de ocas.
grandes de un color verde intenso.
Ocas Tubérculo pequefio color amarillo, Locro de ocas.

sabor muy dulce.

Papa chaucha

Tubérculo de tamafio mediano

cascara amarilla, color amarillo.

Tortilla(puré)
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Pimientos

Hortaliza de color variable con un
sabor dulce se consume fresco,

conserva, etc.

Rellenos de sambo.

Fruto de pino de forma ovalada,
color amarillo, sabor dulce o

amargo.

Aji

Puerro

Hortaliza al igual que el ajo y la
cebolla, su raiz blanca y tallo verde

con un sabor amargo.

Rellenos de sambo.

Rabano

Hortaliza su cascara color rojo y
blanco por dentro. Su sabor es

amargo

Encurtido.

Remolacha

Hortaliza color morado oscuro se lo

come crudo o cocinado.

Encurtido.

Sambo

Especie de calabaza, cascara gruesa

color verde, sabor salado.

Masa.

Zanahoria

Fruto de raiz, color anaranjado se lo

puede comer crudo o cocinado.

Relleno de sambo.

Zuchinni

Calabacin pequefio color verde y

amarillo.

Bizcocho.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

> | Secrataria de
? Educacicon Superior,
- Ciencia y Tecnologia

= SUDAMERICAND.

Diagrama de Gantt

.. . . . .. Marzo Abril Mayo unio ulio Agosto
Actividades Inicio Fin Duracion 24 J J £
S1|S2|S3|S4|S1|S2]S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|sS2|s3]|Ss4
Proceso de titulacion. 28/3/2022 1/4/2022 5 dias
Estudio del campo de
accién. (Entrevistas) 2/4/2022 17/4/2022 2 semanas
Talleres normas APAy .
asignacion de tutores 18/4/2022 18/4/2022 1 dia
Revision y aprobacion de
los temas de los proyectos
técnicosy
esquema del articulo 3
académico presentados y 27/4/2022 4/5/2022 6 dias
asignacién de
tutores.
Envio de listado de temas
aprobados y tutores .
asignados a la Direccién 5/5/2022 6/5/2022 1 dia
de titulacién
Tutorias, realizacién de
del documento, y 9/5/2022 29/7/2022 16 horas
revisiones
Realizacién dela 14/7/2022 14/7/2022 1di
predefensa 1a
Socializacién y validaciéon 30/7/2022 30/7/2022 1 dia
de la propuesta.
Tabulacién de datos.
Analisis e interpretacion 1/8/2022 4/8/2022 4 dias
de datos.
Entrega del documento 8/8/2022 8/8/2022 1 dia
final.
Sustentacién del proyecto 1/9/2022 11/9/2022 1 semana

llustracién 13 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos mediante este proyecto no brindan un aporte muy importante para
mejorar los procedimientos de elaboracién de un recetario con productos de la feria agroecologia
Cristo Rey tomando en cuenta la cocina ancestral.

Es importante identificar el correcto manejo de las técnicas y temperaturas de cada preparacion
debido esto permite que las texturas, sabores y principalmente la inocuidad del producto y a la vez
tener en cuenta los sabores caracteristicos de la cocina ancestral y dar un aporte a los
conocimientos empiricos que son transmitidos.

No olvidar que nosotros somos quienes hacemos la identidad cultural de la ciudad de tal manera
que si no valoramos nuestro origen, cultura y tradicion por nuestro patrimonio culinario esto se
perdera poco a poco Y se desvalorizara, debido a la inclusion de nuevas técnicas gastrondmicas
la cocina ancestral y tradicional se queda cada vez mas en la historia.

En conclusién, La cocina de autor es un area donde una persona va a dar vida a sus ideas. Y
hacerlo mediante el uso de productos agroecoldgicos y aplicando técnicas ancestrales ayudan
tanto como en la conservacion de una buena salud como en la recuperacion de nuestras raices
culturales.

La cocina nos une no importa la edad ni la época, siempre hay algo nuevo que aprender y algo
que mejorar, mientras tengamos la mente abierta para indagar y recibir criticas constructivas sobre

nuestro trabajo.
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RECOMENDACIONES

e Tomar en cuenta que al trabajar con productos agro ecolégicos estos nos presentan
excelentes caracteristicas organolépticas asi que su consumo al igual que su preparacion
son de una muy buena calidad, pero hay que tener en cuenta que dentro de la feria
agroecoldgica siempre va a existir un grupo de productos cuyo cultivo sea solo por
temporadas.

e Evitar el consumo de productos que contengan quimicos dentro de su produccion y asi
incentivar al consumo de productos agroecologicos ya que estos no poseen quimicos que
a la larga causan dafios dentro de nuestro organismo.

e Indagar mas sobre las técnicas de cocina ancestrales ya que mas que un aporte de
conocimiento cultural es un aporte al rescate de la cultura y patrimonio de nuestro pais.
Asi podremos conocer mas sobre nuestros antepasados y como ellos lograron pasar

conocimientos de generacion en generacion.

GLOSARIO

Agridulce:

Mezcla de sabores agrio y dulce una salsa agridulce es una de las mas conocidas en la cultura
asiatica.

Amasar:

Trabajar con masa sea de trigo 0 maiz, con ayuda de las manos o0 una maquina para que dé que
firme y homogénea.

Asar:

Coccion de un alimento mediante calor sea hornos, plancha o parrillas haciendo que queden

dorados.
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Batir:

Movimiento de varillas batidoras a una mezcla hasta quede textura firme.
Bafio maria:

Recipiente con agua caliente que sirve para cocinar otro recipiente mediante calor.
Bizcocho:

Masa esponjosa hecha de harina, huevos y azucar

Brunoise:

Corte muy fino de 1 a 3 milimetros.

Cocinar al vapor:

Cocinar en un recipiente puesto debajo de otro y junto con el vapor de agua.
Emplatar:

Elaboracion termina en el plato.

Hervir:

Cocinar un alimento que esta sumergido en un liquido en ebullicion.
Hierbas aromaticas:

Condimento aromatico que aportan sabores y aromas especiales.

Tostar:

Hacer que un alimento se tueste sinénimo de dorar.
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ANEXOS

Levantamiento de informacion.

LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA DE CRISTO REY

CARPA

1

ASOCIACION COMUNA ILLAPAMBA

NOMBRES Y APELLIDOS

JANETH ALEJANDRINA LEMA SINCHI

EDAD 18 ANOS GENERO M X F

ESTADO CIVIL SOLTERA

DOMICILIO  COMUNA ILLAPAMBA CANTON CUENCA

PARROQUIA  OCTAVIO CORDERO

TELEFONO CONTACTO 991158102

ES JEFE DE HOGAR X |si NO

INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 2

CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO i VENDIDO OBSERVACIONES
SANCOCHO PLATO 15 2 15 30
ARROZ COMPUESTO PLATO 20 1 20 20

Venta total 50

Las ventas varian entre el miercoles y el sabado, siendo en el fin de semana un incremento de 20%

Tabla 5 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA DE CRISTO REY CARPA 2
ASOCIACION  HERMANO MIGUEL
NOMBRES Y APELLIDOS AIDA MATILDE SUCOZHANAY CRESPO
EDAD 60 ANOS GENERO |_|M X F
ESTADO CIVIL CASADA
DOMICILIO  HERMANO MIGUEL CANTON CUENCA
PARROQUIA  HERMANO MIGUEL
TELEFONO CONTACTO 994517909 2898704
ES JEFE DE HOGAR |_|5| X NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 2
PRODUCCION OFERTADA
CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA VENDIDO OBSERVACIONES
GRANOS COCIDOS FUNDA
FREJOL FUNDA 3 0,5 2 1
ARVEJA FUNDA 3 0,5 2 1
MAIZ FUNDA 3 0,5 3 15
CHOCLO FUNDA 3 0,5 3 15
GARBANZOS FUNDA 3 0,5 1 0,5
MOTE PELADO FUNDA 3 0,5 3 15
TAMALES UNIDAD 20 0,33 20 6,6
QUIMBOLITOS UNIDAD 20 0,33 10 33
MORA LIBRA 8 1 8 8 PRODUCTO EVENTUAL
venta total 24,9

Tabla 6 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA DE CRISTO REY CARPA 3
ASOCIACION  TIERRA FLORECIENTE
NOMBRES Y APELLIDOS DIEGO FABIAN CHACHA QUILLI
EDAD 30 ANOS GENERO |x_|M F
ESTADO CIVIL SOLTERO
DOMICILIO  MALUAY CANTON CUENCA
PARROQUIA  EL VALLE
TELEFONO CONTACTO 74118265
ES JEFE DE HOGAR |_|5| X NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 4
PRODUCCION OFERTADA
CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA VENDIDO OBSERVACIONES
ARVEJA LIBRA 6 1,25 6 7,5 PRODUCCION PROPIA
PAPA CHAUCHA GALON 10 1,5 10 15 PRODUCCION PROPIA
RABANO ATADO 5 0,3 5 1,5 PRODUCCION PROPIA
ZANAHORIA ATADO 5 0,5 5 2,5 PRODUCCION PROPIA
GUINEO 10 1 10
GUAYABA FUNDA 5 1 5 5
VERDE 10 1 10
MELON UNIDAD 8 1 > 5
YUCA LIBRA 20 0,3 10 3
TOMATE LIBRA 30 0,5 15 7,5
venta total 59,5

Tabla 7 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION

FERIA DE CRISTO REY

CARPA 4

ASOCIACION ALLPACRUZ

NOMBRES Y APELLIDOS

ROSA MARIA MAYTA CHILLOGALLI

EDAD 54 ANOS GENERO M X F
ESTADO CIVIL CASADA

DOMICILIO  QUINGEO CANTON CUENCA

PARROQUIA QUINGEO

TELEFONO CONTACTO 959590239

ES JEFE DE HOGAR S X NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 2

PRODUCCION OFERTADA

CANTIDAD CANTIDAD VALOR
BSERVACIONE
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA VENDIDO OBS| CIONES
HORTALIZAS
lechugal, col, coliflor, brocoli, UNIDAD 30 0,4 25 10 PRODUCCION PROPIA
col morada
HORTALIAS
rabano, acelca,apio, ATADO 20 0,3 20 6 PRODUCCION PROPIA
culantro, perejil, magui,
GRANOS COCIDOS FUNDA 15 1 10 10 PRODUCCION PROPIA
arveja, mote, mote pelado,
habas, choclo, frejol
HARINA LENTEJA libra 5 1,25 4 5 PRODUCCION PROPIA
HARINA DE CEBADA libra 5 1 5 5 PRODUCCION PROPIA
ARROZ DE CEBADA libra 5 1 3 3 PRODUCCION PROPIA
MACHICA libra 4 1 4 4 PRODUCCION PROPIA
QUESILLO libra 10 1,25 10 12,5 PRODUCCION PROPIA
PRODUCCION PROPIA
venta total 45,5

Tabla 8 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA CRISTO REY CARPA 5
ASOCIACION ASOCIACION DE AGRICULTURA FAMILIAR YANALLPA
NOMBRES Y APELLIDOS MARIA ESTHER PINDO LOJANO
EDAD 50 GENERO M X F
ESTADO CIVIL CASADA
DOMICILIO YANALLPA CANTON CUENCA
PARROQUIA QUINGEO
TELEFONO CONTACTO
988301670 —
ES JEFE DE HOGAR X |[SI NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 7 PERSONAS
CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA VENDIDO OBSERVACIONES

HORTALIZAS
lechugal, col, coliflor, brocoli, UNIDAD 15 0,3 12 3,6 PRODUCCION PROPIA

col morada

HORTALIZAS

rabano, acelca,apio, ATADO 12 0,25 8 2 PRODUCCION PROPIA
culantro, perejil, magui,
5,6

venta total

Tabla 9 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA CRISTO REY CARPA 6
ASOCIACION
NOMBRES Y APELLIDOS GLORIA CELESTINA CALLAGUAZO URGILES
EDAD 54 GENERO \_lM X F
ESTADO CIVIL CASADA
LA VICTORIA
DOMICILIO BAJA CANTON CUENCA
PARROQUIA HERMANO MIGUEL
TELEFONO CONTACTO
9890567102
ES JEFE DE HOGAR |L|5' NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 4 PERSONAS

PRODUCCION OFERTADA

CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA | VENDIDO OBSERVACIONES

GRANOS COCIDOS
arveja, mote, mote pelado, FUNDA 12 1 12 12 PRODUCCION PROPIA

habas, choclo, frejol
GRANOS TIERNOS

arveja, mote, mote pelado, FUNFA 6 1 4 4 PRODUCCION PROPIA
habas, choclo, frejol

16

venta total

Tabla 10 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA DE CRISTO REY CARPA 7

ASOCIACION ASOCIACION HERMANO MIGUEL

NOMBRES Y APELLIDOS ROSA LUCRECIA RIVERA RIOS

EDAD 53 ANOS GENERO \_llVI X F
ESTADO CIVIL CASADA

DOMICILIO  VICTORIA BAJA CANTON CUENCA

PARROQUIA HERMANO MIGUEL

TELEFONO CONTACTO 939515252 2899809

ES JEFE DE HOGAR |_|S| X NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 2

PRODUCCION OFERTADA

CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA | VENDIDO OBSERVACIONES
HORTALIZAS
lechuga, col queso, coliflor, UNIDAD 10 0,3 10 3 PRODUCCION PROPIA
brocoli,
HORTALIAS
rabano, acelca,apio, ATADO 15 0,3 15 4,5 PRODUCCION PROPIA
culantro, perejil, magui, kale,
GRANOS COCIDOS FUNDA 12 1 10 10 PRODUCCION PROPIA
arveja, mote, habas, choclo,
frejol
zapallo funda 2 1 2 2 PRODUCCION PROPIA
sambo unidad 2 1 2 2 PRODUCCION PROPIA
limefio funda 3 1 3 3 PRODUCCION PROPIA
tomate de arbol funda 4 1 4 4 PRODUCCION PROPIA
venta total 25,5

Tabla 11 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA DE CRISTO REY CARPA 4
ASOCIACION COMUNA ILLAPAMBA
NOMBRES Y APELLIDOS MARIA ESTEFANIA LEMA ZINCHI it
EDAD 20 ANOS GENERO M X Fog
ESTADO CIVIL UNION LIBRE
DOMICILIO COMUNA ILLAPAMBA CANTON CUENCA
PARROQUIA OCTAVIO CORDERO
TELEFONO CONTACTO 959584145
ES JEFE DE HOGAR X Sl NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 2
CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA VENDIDO OBSERVACIONES
HORTALIZAS
lechugal, col, coliflor, brocoli, UNIDAD 30 0,4 25 10 PRODUCCION PROPIA
col morada
HORTALIAS
rabano, acelca,apio, ATADO 30 0,3 20 6 PRODUCCION PROPIA
culantro, perejil, magui,
FUNDA 15 1 10 10 PRODUCCION PROPIA
GRANOS TIERNOS
arveja, habas, choclo, frejol
TOMATE DE ARBOL FUNDA 5 1 4 4 PRODUCCION PROPIA
POLLO libra 21 1,25 21 26,25 PRODUCCION PROPIA
HUEVOS UNIDAD 30 0,3 30 9 PRODUCCION PROPIA
MORA / FRESA libra 15 1 10 10 PRODUCCION PROPIA
PRODUCCION PROPIA
venta total 65,25

Tabla 12 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION FERIAS AGROECOLOGICAS

UBICACION  FERIA CRISTO REY CARPA 5
ASOCIACION ASOCIACION DE AGRICULTURA FAMILIAR YANALLPA
NOMBRES Y APELLIDOS MARIA ESTHER PINDO LOJANO
EDAD 50 GENERO |_|’V| X F
ESTADO CIVIL CASADA
DOMICILIO YANALLPA CANTON CUENCA
PARROQUIA QUINGEO
TELEFONO CONTACTO
988301670 i
ES JEFE DE HOGAR ILISI NO
INTEGRANTES DE GRUPO FAMILIAR 7 PERSONAS
PRODUCCION OFERTADA
CANTIDAD CANTIDAD VALOR
PRODUCTOS PRESENTACION OFERTADA PRECIO VENDIDA VENDIDO OBSERVACIONES

HORTALIZAS
lechugal, col, coliflor, brocoli, UNIDAD 15 0,3 12 3,6 PRODUCCION PROPIA

col morada

HORTALIZAS

rabano, acelca,apio, ATADO 12 0,25 8 2 PRODUCCION PROPIA
culantro, perejil, magui,
5,6

venta total

Tabla 13 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Propuestas

llustracion 15 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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llustracion 16 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

llustracion 17 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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llustracion 19 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Entrevista y socializacion en el campo de accion.

llustracion 22 Autor Stephany Mayancela, F’f;blo Sécaquirin v
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llustracion 24 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Socializacion del recetario.

llustracion 29 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

llustracion 30 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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llustracion 32 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Encuesta de la socializacion del recetario.

/ S

llustracion 33 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Analisis de las encuestas.

Pregunta 1. ; Alguna de las elaboraciones que se presentaron llamo su
atencion? .

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
Respuesta Si Respuesta No

llustracion 34 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Respuesta Porcentaje
Si 100%
No 0%

Tabla 14 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin



Pregunta 2. ; Considera usted que los productos ofertados en las
ferias agroecoldgicas presentan una mejor calidad en cuanto a
productos ofertados en otros lugares?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
Respuesta Si Respuesta No

llustracion 35 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Respuesta Porcentaje
Si 100%
No 0%

Tabla 15 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Pregunta 3. ; Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de
nuestra cultura ancestral?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
Respuesta Si Respuesta No

llustracion 36 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Respuesta Porcentaje
Si 100%
No 0%

Tabla 16 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Pregunta 4. ; Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario
donde se incluyen productos de esta feria agroecoldgica?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
Respuesta Si Respuesta No

llustracion 37 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Respuesta Porcentaje
Si 100%
No 0%

Tabla 17 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Pregunta 5. ; Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y
aumento de consumo de los productos de las ferias agroecolégicas?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%
Respuesta Si Respuesta No

llustracion 38 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin

Respuesta Porcentaje
Si 100%
No 0%

Tabla 18 Autor Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin



156

2
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=7 SUDAMERICAND.

GENUINA EDUCACION SUPERIOR
EsrasrLEciDo En T 995

Le invitan a la [)I(’S(’nld( ion de un

RECETARIO DE AUTOR CON
PRODUCTOS DE LA FERIA
AGROECOLOGICA CRISTO REY d
APLICANDO TECNICAS
ANCESTRALES.

Showcooking

Cocina en vivo a cargo de los estudiantes
Stephany Mayancela y Xavier Sacaquirin

FECHA:30 DE JULIO DE 2022. 10:00 A. M

LUGAR: FERIA AGROECOLOGICA - CRISTO REY.

edec 4 ? S

llustracion 39 Autor: Stephany Mayancela, Pablo Sacaquirin
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales

Estimado publico, solicitamos su colaboracion contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecolodgica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?

Sif4 no[]
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TUHENOS » EQUARGR

Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecoldgica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

; - ; Les
1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? (Cudl? ZawWapd
SifX no ]

| {
cPorque? _ S ludle b o

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Si@ no ]

\ N
¢ Porqué? Zs 0 ‘:o,\f,\‘\  (CO

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

SiE] no
cPorqué? O \-"c \/\ Le ’r/é WAaA LLTS c\ @ G ans (qf)'D

4. (Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

SIE no ] i

LPorqué? _ Cone coun ((Nad0¢ DU M leD

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecologicas?

Silx] no
aPorqué?j&o-\i&'m a3 coct NeT
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Encuesta.

diante el uso de técnicas ancestrales.

Recetario de cocina me
ncuesta, que nNos ayudara a

o la siguiente e
logica cristo rey.

mos su colaboracion contestand
|a feria agroeco

Estimado publico, solicita
la propuesta del recetario para

verificar la degustacnon de

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ;Cual?
sifZg no
Crolins -2l I M {]
XogooA -9/ )(USW CIQ Lt 'S U/\uwnrm P LBV U WL
Tl J
logicas presentan una mejor

"2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroec
calidad en cuanto @ productos ofertados en otros lugares?

81[2( no D(
4 Porque? Paliad LMJZ’JLUUVM/EQ o J(:LL \{LQY()\(X\Q

ario podria aportar al rescate de n

i Porque?

3t ;Cree usted que este recet uestra cultura ancestral?

b o

o QQ,R W\,uw L7'J /L)M.M& LCWC‘*LQ(L’\ /ﬁ A o
a difzd

S?ﬁ] no D(
o cng Y %
/éét\de S |nc|uye/n produc s de esjfa erllba

(/’( 7

cuerdo en la difusion de el recetano

¢ Porque?

4. ;Estaria usted de a
agroecologlcaV

sikg no
;Porque? (0] el LS0oL Ry
s de las

5. ;Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los producto
ferias agroecolog\cas'7

S‘_;\@/”‘O = |
blose U /waﬁwué\_ o4 /Lc > Pﬁz{wd@wﬂ

; Porque?
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracidn contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecologica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencién? ¢ Cual?
Sifn] no [
. Porque? entiya Jos alimentas

2. ;Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecolégicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Sifg] no[]
¢Porque? pon g )ime ntos

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Sifx] no-[7]

Porque? paye, que M@ ce pie yda
4. ;Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

SiF no ]

;Porqué? _5/ Eo/c'é’ de gl

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocién y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecolagicas?

Si[¥] no ]

¢
(POrque? 5! gecve mes mas proccionay nuestas alfmen s
€, a5
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecologica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1.

¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ;Cual?
Si[x] no [
GPorqué? yop Mo (goecia Sm ¢ RELones

2. ;Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecoldgicas presentan una mejor

calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Si® no [

LJPorqué? sca s 5000 .

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Six] no ]

s Porqué? e ae 023 \(1:; (u\\\no-:'

4. ¢Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria

agroecologica?

Si[¥ no ]

s Porqué? 5\;.! ™S %g,m\;ﬁ

9. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las

ferias agroecoldgicas?
Si[x] no ]

,Porqué? ‘)g&\_.‘ pvedii s «i‘ g0 e sebic dl\\\w\l‘f*
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecoldgica cristo rey.

Sefale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?

SiX] no ]

oPorque? J_Jl.ﬁ_umﬂ_‘f,_u_j,ﬂu(fuw .

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Six] no [

GPOTQUE? _ ey o> Cresees

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Sifx] na[J

JPorque? \(}5 O(\f‘c‘:lcn/@b SO0 a\{w SONCS

4. Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

Si no ]

¢ Porqué? \‘\s:e« ) CQRD \ )
~ ~J

5. (Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecologicas?

Silx] no ]

cPorque? ag 4 ¢ ;-.X;hzwa }m ‘?‘,:JUC(G_, iuc ')C‘[omo'
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecologica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cudl?
Si[x]/ no

¢Porque? nosca akia provada g\(ao coma €50

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Siy] no [
¢Porque? _ﬁDL\_._plQ.@S‘.‘_%_m_&sm_lﬂ q so‘uéc‘o}e;

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Si[y no [

LPorqué? _qe eg\g! aexdienda o (u\xo\o QI\CCS"G\ ":KQ;'{.rc)nomlco

4. (Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

Si no
¢ Porqué? pOx_Que \a Q‘;‘,ig. Q(\ﬁcg ch-c‘\.)c'\()‘w f\ol\'ow&lf\

5. ¢ Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecoldgicas?

Sifx] no [
JPorqué? qgn Q-rsCQs u\_n.oigga_‘_(;
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracion contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacién de la propuesta del recetario para la feria agroecologica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?
Si Eﬁ no ]
LPorque? VJ\W\O[ /LQ Zamion

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecoldgicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Sig] no
Ak
s Porqué? ‘1}5'—1/\)\(}:6(_0(

3. ¢ Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

SiE’j no
. Porqué? WOS(YATZ de Teaiesen

4. ¢ Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

Sié/ no )
¢Porque? _E= NSO A Dreg Jov

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecologicas?

Sif7] no
I B
¢ Porquée? "DO"-"\O‘ e Soeud
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracion contestando Ia siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecologica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencién? ¢ Cual?

SifFJ no
iPorquée? _Tilowg de !wo/«’ de Seanb,

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecoldgicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Sifg] no [
¢Porqué? _pes ta fes cuna A.Q\ (hre&s;c—ﬁo

-

¢ Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Sifk] no ]

JPorquée? sescde Vs \‘C(QLlCUQ}E\LD ﬁ,&e, 3¢ eslan t/e'd’euq{z;

4. (Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecologica?

Sip] no ]

(Porque? _dwmaciser N\ predecuion

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocién y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecolégicas?

Si[x] no ]

Porqué? pode wano- aleden Aoy @"’u‘-\u@%g

Q«) Pr C—k{/wfﬁ
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecologica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ;,Cual?
Si m no [ :
oo
| > S,

\ L‘
;Porqué? mma‘ =¥ Soer olé o6 0

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecoldgicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

S no )

oPorqué?

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Siﬂ no ]

" Y 5
s 59 L : Jn o~ \) 2y )
JPorque? Zo bkl Cosn Dees iz

N gl
e et (T

4. ¢Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

Sipd no [

¢cPorqué?

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocién y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecoldgicas?

SifZ no ]

i Porquée?
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecologica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢Cual?
SiZ] no [

- / - 7 Ar é) ,&.ME)/J'/?
&F’orque?ax;_czmgdg«w Lo Che™ €

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Sig] no ”
~ o .‘L}A}/C’

;
Porque? % e ,; ar Dol

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Sifa no O

; i 4 //
LPOrquUé? s oo Zeoxt géj}kv—gﬂ/u'w/

4. ¢ Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecologica?

Si@ no ]

. /= - o e
(IPOT'C}Ué? a(‘:mh MA;‘m_Q é’ L),/\/-y-w{)f(f\z;’ /—! (}’77)(75* & e

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecologicas?

Si[L] no

POIQUE? open B0 (1 et eI
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecoldgica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?
Si¥] no [
T 1 2 ;
JPorque? Jawa i Ae O

S wio )

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecoldgicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Sip]) no
ePorque? ol (o]

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Sif] no
s Porqué? £s & WAl €o bt @

i
4. ¢Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

Sifx no [

oPorqué?

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecoldgicas?

Sia no ]

cPorqué?
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Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecoldgica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta,

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?
Si no [

&Porque? Ng bexin (deq que s€ |\mf\€;. hacer “o\mc\\ de Stimilan

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

SiQ no M)

¢Porqué? Na tenen nyufwﬁ(,()s Sen n\\oa‘q\ e

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Si m no |
¢Porque? mmm.:m\_é*\ \nww\%cu\ \."ethméo d wo (\e prcéockog
AYC e C\apees

4. ¢Estaria usted de acuerdo en la difusion de el fecetariodonde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

SiR no [

3
¢Porqué? Ly g%(’!‘v apce népn D o coHes SahT

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecoldgicas?

Si[z] no M)

g,Porqué?g;b;. AT q,ge COMEN Sa00
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CCHNENCA - ECUADOR

Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracion contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecoldgica cristo rey.

Senfale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?
Siy] no

¢ Porqué? ool Qe 2 amse .

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecoldgicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Si[7] no ]

¢ Porqué?

3. (Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Sify] no [

A : i - o ,
POrque? _ned ypg S @t ujpg RGPSy

S CostOmbras

4. Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

Si] no

i Porqué?

5. ¢(Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de ios productos de las
ferias agroecologicas?

Sily] no ]

¢ Porqué?
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COERCA - ECHADGE

Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecolégica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?
Sid no ]

X o [~
JPorqué? __ S Kot

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Sim no [

{,POqué? b £ 5’//)/,1 bEs g ’1’7 v

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Si[XJ ne ]

A , - - , .
¢, Porque? \ééga-,zém 4/;‘ /zf;,(/w, n (faa,)ﬂm'fom, ¢ &

4. ¢Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecolégica?

Sigj no ]
Poruer _ G dluded fon

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecoldgicas?

Si[Xj no ]
JPorque? (. /w/, ,/,1
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COERCA - ECHADGE

Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracién contestando la siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecolégica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

1. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencion? ¢ Cual?
Sid no ]

X o [~
JPorqué? __ S Kot

2. ¢Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Sim no [

{,POqué? b £ 5’//)/,1 bEs g ’1’7 v

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Si[XJ ne ]

A , - - , .
¢, Porque? \ééga-,zém 4/;‘ /zf;,(/w, n (faa,)ﬂm'fom, ¢ &

4. ¢Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecolégica?

Sigj no ]
Poruer _ G dluded fon

5. ¢Cree usted que el recetario ayudaria a la promocion y aumento de consumo de los productos de las
ferias agroecoldgicas?

Si[Xj no ]
JPorque? (. /w/, ,/,1
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T LREMNCA - ERUADOR

Encuesta.
Recetario de cocina mediante el uso de técnicas ancestrales.

Estimado publico, solicitamos su colaboracion contestando fa siguiente encuesta, que nos ayudara a
verificar la degustacion de la propuesta del recetario para la feria agroecoldgica cristo rey.

Sefiale con una X su respuesta.

i. ¢Alguna de las elaboraciones presentadas llamo su atencién? ¢ Cual?
Sig] no [

g,Porque? B \ m’x(}‘\ ?.\\u_ < Q\*f\\\:)c: g

2. (Considera usted que los productos ofertados en las ferias agroecologicas presentan una mejor
calidad en cuanto a productos ofertados en otros lugares?

Si[7] no ]

¢, Porqué?

3. ¢Cree usted que este recetario podria aportar al rescate de nuestra cultura ancestral?

Sify] no [

-~ \ 3
¢Porque? _nod wne o an'e gy

3 \ 1 ?
wonQO MNPSOS Costombras

- >

4. (Estaria usted de acuerdo en la difusion de el recetario donde se incluyen productos de esta feria
agroecoldgica?

SiEZd no 4

i Porqué?

5. ¢(Cree usted que el recetario ayudaria a la promocién y aumento de consumo de ios productos de las
ferias agroecoldgicas?

Sily] no

s Porqué?
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