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RESUMEN

El proyecto actual se enfoca en la cocina ecuatoriana de la ciudad de Cuenca. Para
Ilevar a cabo este estudio, se tomd en consideracion la investigacion de campo y los
grupos focales. Una vez recopilada la data, se llevaron a cabo diversas entrevistas a
personas con conocimientos sobre los platos tipicos de la region, como quimbolitos,
chumales, cuchi chaquis, tamal de sambo y timbulos. Descubriendo que estos envueltos
solian elaborarse durante la época de cosecha, festividades religiosas 0 como parte de la
venta diaria de cada persona. Ademas, eran considerados una fuente de energia para los
peregrinos que realizaban largas caminatas por devocion. El tamal de sambo no es un
producto comun en todas las familias, su presencia se ha arraigado con el paso del tiempo,
convirtiéndose en un alimento asociado a las cosechas. A su vez, se conocio que para
envolver el producto final se utilizaban diferentes tipos de hojas tales como; hoja de
huicundo, hoja de achira y la hoja de maiz seco, las cuales aportan un sabor y aroma
caracteristicos al cocinar la masa. Asimismo, se encontré que ingredientes como la
panela, la harina de maiz, el macerado de anis y el licor de cafia se empleaban en la
elaboracion de estos platos. Estos hallazgos fueron corroborados mediante entrevistas,
demostrando que estos productos mantienen su importancia dentro de la gastronomia
local. Otro aspecto significativo fue el resultado de las encuestas, donde se identifico que
muchas personas carecian de conocimiento sobre los diferentes tipos de envueltos. Estos
datos fortalecieron el proyecto y contribuyeron a alcanzar el objetivo planteado: la
difusion del recetario. El propoésito de esta difusion es brindar una informacion detallada
sobre los envueltos tradicionales y la historia de cada parroquia.

Palabras claves: Cocina Ecuatoriana, Gastronomia, Cultura Culinaria, Tamal de

sambo, Tradicion, Historia, Macerado, Panela
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ABSTRACT

The current project focuses on Ecuadorian cuisine in the city of Cuenca. To carry
out this study, field research and focus groups were taken into consideration. Once the
data was collected, various interviews were conducted with individuals knowledgeable
about the region's typical dishes, such as quimbolitos, chumales, cuchi chaquis, tamal de
sambo, and timbulos. It was discovered that these wrapped foods were traditionally
prepared during the harvest season, religious festivities, or as part of each person's daily
sales. Additionally, they were considered a source of energy for pilgrims undertaking
long walks out of devotion. Tamal de sambo is not a common product in all families; its
presence has been established over time, becoming associated with harvests. It was also
revealed that different types of leaves, such as huicundo, achira, and dried corn leaves,
were used to wrap the final product, imparting characteristic flavors and aromas to the
dough when cooked. Furthermore, ingredients such as panela, corn flour, anise macerate,
and sugarcane liquor were found to be used in the preparation of these dishes. These
findings were corroborated through interviews, demonstrating that these products
maintain their importance within local gastronomy. Another significant aspect was the
result of the surveys, which identified that many people lacked knowledge about the
different types of wrapped foods. These data strengthened the project and contributed to
achieving the stated objective: the dissemination of the recipe book. The purpose of this
dissemination is to provide detailed information about traditional wrapped foods and the

history of each parish.

Key words: Ecuadorian Cuisine, Gastronomy, Culinary Culture, Sambo Tamale,

Tradition, History, Macerated, Panela
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INTRODUCCION

En Ecuador, particularmente en la encantadora ciudad de Cuenca, se estan
desarrollando conocimientos sobre centros culturales cuyo principal enfoque es la
gastronomia. Estos centros tienen como fin explorar la historia, el conocimiento local, los

lugares geograficos y las festividades populares de cada region.

Estos contrastes culturales son basados en la naturaleza nutricional donde se
puede plasmar un sin nimero de recursos que son procesados y transformados en
alimentos de la poblacion tales como el maiz blanco, maiz amarillo, panela, queso que
son productos de consumo diario dentro la dieta de diferentes pueblos y comunidad
cuencanas (Verdugo, 2018).

Después de varias teorias e investigaciones se logra indagar a la cocina tradicional
como un tipo de componente dentro de la cultura ancestral popular, la identidad es
identificado dentro de zonas determinadas, donde la alimentacion gira en torno a la
identidad cultural gastronémica.

De esta manera se puede constatar diferentes elementos que han generado el
cambio y la transformacion de los métodos de preparacion que son constatados en dos
niveles tales como el cotidiano y el relevante el festivo. EI primer nivel el cotidiano son
realizados en zonas rurales caracterizados por ser preparados en casa con pocas
elaboraciones, el segundo nivel festivo elaborado en fiestas patronales siendo los més
representativos de su localidad (Verdugo, 2018).

Este proyecto se centra en la redaccidn de un recetario que destaque caracteristicas
culinarias de diversas parroquias, analizando los ingredientes tradicionales utilizados,
como, por ejemplo, las hojas empleadas para envolver las preparaciones, las técnicas de
coccidn y los procesos de elaboracion. El objetivo es preservar los sabores auténticos y
explorar nuevas presentaciones culinarias. Basado en la rica gastronomia ecuatoriana,
especialmente en parroquias de la ciudad de Cuenca, con la finalidad de comprender su
cultura y tradiciones. Investigando sus festividades para enriquecer la recopilacion con
informacion detallada y precisa.

Para este trabajo se utilizé una herramienta denominada técnica de investigacion
la entrevista, herramienta importante a la hora de recolectar informacion sobre el tema en
estudio. Este proyecto se concibe como una contribucion educativa dirigida a brindar

conocimientos sobre las recetas tradicionales. A través de un recetario detallado, los

12



usuarios podran explorar ingredientes y procesos culinarios, convirtiéndose en una
valiosa guia para quienes deseen sumergirse en la cocina tradicional.

El proyecto presentado, se ha estructurado en cinco capitulos con el propdésito de
asegurar que cada uno satisfaga los requisitos necesarios tanto en términos de
investigacién como en aspectos técnicos. En estos capitulos se presentan un proyecto
elaborado a partir de entrevistas, fuentes bibliogréficas y libros, con el fin de difundir esta

propuesta a través de las redes sociales.
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CAPITULOI

1.1. Problemética

En los afios resientes se ha notado un cambio en la valoracién de productos
presentes en elaboraciones, tales como los envueltos, son productos que provienen de
diferentes culturas, tradiciones y parroquias de la ciudad de Cuenca. A pesar de esto
existen diversos sectores que buscan conservar esta tradicién gastronémica dentro de sus
familias, pueblos y comunidades, presentados estos productos en fiestas de pueblo o en

encuentros familiares.

En la Ciudad de Cuenca existen diferentes parroquias donde se muestran la
elaboracion de envueltos como una identidad tradicional de la comunidad. A pesar de su
tradicion existen varias replicas de sus elaboraciones. Un punto importante encontrado,
fue la perdida de recetas tradicionales en la comunidad cuencana. Estos aspectos crean un
bajo conocimiento en las actuales generaciones lo que demuestra la ausencia de
pertenecia social y cultural. Para poder obtener una referencia sobre la problematica se
realizd una encuesta con diferentes preguntas acerca de estas preparaciones aplicada a
diversas personas con el fin de recolectar informacion y verificar si tienen cocimientos

sobre el tema en estudio.

En este proyecto se realiz6 una investigacion de la preparacion y presentacion de
envueltos tradicionales, con el fin de obtener un recetario gastronémico, generando una
conexion con la tradicion gastrondmica la cual representa, no solo la herencia culinaria
de una comunidad, sino también cultural. Dado que este proyecto no solo desempefia un
papel crucial, sino que también contribuye a la preservacion de la cultura e identidad, esta
investigacion se llevo en las parroquias de Quingeo, Sinincay, Bafios, El Valle y Tarqui,

ubicadas en la Ciudad de Cuenca.

1.2. Preguntas de Investigacion
e Por qué realizar un recetario de envueltos?
e Por qué apoyar a las difusiones de contenidos tradicionales de envueltos

cuencanos?

1.3. Justificacion
El presente proyecto busca fomentar las tradiciones y culturas dentro de la

gastronomia cuencana alrededor de los envueltos. Ademas, se busca inculcar en las

14



generaciones actuales los sabores y recetas que, con el paso del tiempo, no han sido
debidamente apreciados, lo que ha generado una brecha en la transmision de tradiciones
entre pueblos y comunidades. De este modo, se evita que estos platos sean olvidados o
dejen de formar parte del patrimonio gastrondmico de Cuenca.

El proyecto se enfoca en realizar un recetario que se basa en envueltos de
diferentes parroquias, basados en recetas tradicionales de la cultura gastrondémica.
Apoyandose en investigaciones, entrevistas y elaboraciones para poder obtener datos
importantes. Mediante esta investigacion, se pretende difundir una amplia gama de
informacion cultural y tradicional, elevando asi el nivel de conocimiento sobre un tema
tan vasto para la comunidad. De esta manera, se contribuye a enriquecer la identidad

cultural y a disfrutar de la diversidad de sabores culinarios que caracterizan a esta zona.

1.4. Objetivos de la investigacion
1.4.1.Objetivo general
Difundir un Recetario gastronémico de envueltos tradicionales de cinco

parroquias del canton Cuenca.

1.4.1.1.0bjetivos Especificos

e Recopilar informacion para obtener caracteristicas generales en cuanto a la
tradicion y proceso de elaboracion de los envueltos.

e Disefiar un recetario mediante el desarrollo de envueltos enfatizando su tradicion
y cultura gastronémica.

o Difundir el recetario mediante redes sociales.

15



CAPITULO I
2.1 Marco Referencial.

2.1.1. Ubicacién geogréfica

Cuenca ciudad de maravillas, con un alto rango de jurisdiccion politica. Con el
pasar de los afios Cuenca ha logrado una division en su regién geogréfica, conformada
por 15 parroquias rurales y 21 parroquias rurales, sin embargo, su delimitacion territorial
tuvo ciertas probleméticas cuando el GAD Municipal de Cuenca ejecuto un
levantamiento de datos denominado SIL Local con la finalidad de organizar limites
territoriales en diversas comunidades de Cuenca. Con el apoyo de comunidades y
representantes concluyeron un plan de trabajo, el GAD Municipal de Cuenca asumié los
limites territoriales para sus diferentes gestiones, ejecutando una ley definida a través de
escrutinio los limites jurisdiccionales del canton Cuenca. En el 2015 el alcalde para dar
cumplimiento a la Ley de la Fijacion de Limites Internos juntos con los presidentes de las
diferentes parroquias lograron establecer sus limites inter parroquiales, esto aprobado por
CONALI en el 2017 y luego esta ley se socializd con el Consejo Cantonal de Cuenca
(Cuenca F. T., 2020).

Figura 1

Parroquias de Cuenca

16, GIL RAMIREZ DAVALOS
7 MERMANO MIGUEL
5, IFUAYNA CAPAC

RAKIO W9, MACHANGARA

Fuente: GAD Municipal de Cuenca
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2.1.2. Difusion

2.1.2.1.Definicion de Difusién
Referido a un entorno de gestion de cultura de del patrimonio. La definicion
muestra una exploracion a las nuevas diciplinas que se han reconocido en los Gltimos
afios, siendo una incorporacion de estrategias de comunicacion efectivas y de
transcendencia para poder percibir el significado de difusién en la vida, en generaciones
que fueron pasadas, presentes y que son proximas, donde tendran nuevas licencias de

comunicacion de uso propio (Oliva, 2016).

2.1.3. Recetario
Es una guia que tiene un formato de cuaderno, blog de notas que utilizan los chefs,
es donde se anotan los pasos a realizar y los ingredientes secretos. Ademas, el recetario
tiene diferentes preparaciones las cuales se puede ir estandarizando a medida que se

realiza un plato (Cadena, 2023).

2.1.3.1. Conceptualizacion de recetario

El recetario se basa en una forma literaria lingistica concreta, lo que le diferencia
de otras referencias literarias de comunicacion. Un recetario se denomina un libro que
presenta propuestas culinarias, caracterizando elementos que entran en su composicion,
la ejecucion de una elaboracion de cocina y el paso a paso a realizar. Desde su estructura
el recetario muestra una lista de platos de manera ordenada, seguidamente de la
descripcion corta de su historia ofreciendo al leedor informacion amplia, donde puede ir

separado por secuencias dejando al lector un mensaje claro (Camarasa, 1982).

2.1.3.2. Desarrollo de un recetario

Las técnicas de un recetario emplean un lenguaje méas concreto. La ejecucion de
un recetario representa el analisis de ideas y su estructura desarrollada, que debe llevar
conforme a sus técnicas empleadas, ya que en algunos anunciados se verifica el tipo de
comunicacion y narracién para una facil vision para su lector, por ejemplo; el lenguaje en
sus titulos se caracteriza por conformar una serie de palabras gramaticales elipticas, que
representa a sus principales formas de lenguaje. El objetivo de un titulo de recetario es
informar de manera iconica su contenido presente en sus recetas, los titulos contienen un
indicador importante tal manera debe ser de facil entendimiento y vision para sus lectores
(Camarasa, 1982).
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2.1.4. Historia de la Cocina Cuencana

2.1.4.1. Cuenca

En la serrania ecuatoriana llena de valles y montafias se encuentra ubicado
Cuenca, Santa Ana de los Cuatro Rios, forjado por culturas prehispanicas que habitaban
el antiguo Ecuador, repleto hoy en dia por religiones, el amor por su tierra, cancanos y
cuencanos trabajadores manteniendo su identidad. Cuenca asentado en la cuna antigua
incaica del Tomebamba tierra de Huayna Cépac su padre Tupac Yupanqui. Su clima,
colonias, paisajes, culturas y tradiciones son identidad cultural de la naciéon Cuencana,
donde los primeros europeos tuvieron su llegada en el siglo XV1 (Culcay, 2015).

En 1557 Cuenca daria un gran giro en su colonia, el virrey Andrés Hurtado de
Mendoza decretaria con Gil Ramirez Davalos a la ciudad Santa Ana de los Cuatro Rios,
una combinacion entre el mestizaje con una combinacion de materiales en su arquitectura
durante el periodo de la colonia, la fortaleza de la gente fomento trabajos en ceramica,
metales y el comercio en su artesanias que hoy en dia es identidad de la ciudad. Alcanzado
un alto rango de economia con una comunidad poblada mas que el antiguo Reino de Quito
denominéndole el 3 de Noviembre, 1820, independencia de Cuenca. Hoy Cuenca posee

un ambiente lleno de alegria, identidad y cultura (Culcay, 2015).

2.1.4.2.Cocina Cuencana

Hace muchos afios, en el mundo se ha demostrado al hombre el modelo de trabajo
por la cosecha de alimentos, donde la inteligencia humana ha logrado crear instrumentos
para la caza de animales y recoleccion de frutos para obtener una vida mejor de
supervivencia, sin dejar su cultura, siendo la herencia llena de valores que puede tener el
hombre. Dentro de la cultura se tiene el estudio de la gastronomia, la raiz fundamental de
un pueblo en general, identidad representativa. Cuenca la destaca son sus celebraciones
realizadas en cada pueblo o parroquia, donde se presenta una gastronomia amplia llena
de productos autdctonos e historia que son caracteristicos, realizando una mesa festiva
con sus ingredientes propios y platillos de historia, conocimientos y costumbres enlazadas

de tiempo en tiempo (Rios, 2019).

La cocina cuencana es una gastronomia amplia llena de sabores y culturas, como
lo es su identidad representado por el maiz, ingrediente presente en platillos de todo el
Ecuador, siendo un auge cultural dentro de lo culinario. La gastronomia ecuatoriana

presenta diferentes elaboraciones con el maiz, utilizado en guarniciones y aprovechando
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sus diversas texturas, siendo las cocineras cuencanas la gente viva que destaca su sabor

haciéndolo diferente y Unico para la comunidad de la hermosa Cuenca (Rios, 2019).

2.1.5.Parroquias de Cuenca con tradicion y cultura: Quingeo, Sinincay, Bafios, El
Valle y Tarqui

2.1.5.1. Quingeo

Quingeo limite geografico en el canton Cuenca, provincia Azuay. Cubre un
territorio de 116,50 km, con una poblaciéon de mas 7,451 personas. La parroquia de
Quingeo formo sus pueblos con la venida de sus habitantes de la comunidad del Salado y
del vecino canton del Sigsi. Temperatura normalmente templada, en meses como julio,
agosto alcanza una temperatura mas fria de lo normal. En 1852 la Funcién Legislativa
publica un folleto de sus archivos donde aparece el nombre de Quingeo por primera vez,
la Asamblea Nacional, el 1 de septiembre decreta a Cuenca como canton con sus
diferentes parroquias rurales denominadas: Bafios, Cumbe, Sidcay y Paccha. El 13 de
septiembre del 2009 la parroquia de Quingeo la declararon Patrimonio Cultural de la
Nacion (Aguilar, 2010).

Figura 2

Parroquia Quingeo

Fuente: Gobierno Parroquial Quingeo

Su agricultura se basa en la forma tradicional de siembra y cosecha, sus
productos importantes son maiz morocho, amarillo, maiz canguil, trigo, verduras y
vegetales como; haba, arveja, col, papas, etc. Su ganaderia se caracteriza por la obtencion
de leche y quesillo para la venta en las mafianas, ademas de trabajos es joyeria, sombreros
de paja toquilla, carpinteria y produccién de lana. Posee ganado vacuno, bovino y de
corral en las zonas bajas mas importantes. En cuanto a sus habitantes masculinos estos se

dedican al trabajo de obreros en la ciudad de Cuenca y sus mujeres se enfocan en el
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servicio domeéstico de sus hogares. Quingeo parroquia llena de gente trabajadora, llena de
maravillas culturales y tradicionales (Aguilar C., 2010).

Fiestas tradicionales de Quingeo y su gastronomia

Quingeo parroquia llena de festividades y culturas religiosas, fiestas
conmemoradas desde décadas pasadas por el sefior de los milagros, llena de tradicion.
Cada comunidad repleta en sus procesiones por la Virgen de los Dolores llevada de
pueblo en pueblo hasta su parroquia. Sus fiestas religiosas mas representativas son

marcadas por la religion de sus pueblos (Morocho, 2010).

e Fiesta de San Pedro patrono de Quingeo: Celebrada el 29 de junio, considerada
una de las fiestas mas importantes de la parroquia de Quingeo, realizada por sus
peregrinos en una extensa procesion desde Buenos Aires hasta su parque central,
sus devotos tradicionalmente sirven su chicha acompafiados de danzas folkloricas,
escaramuzas y juegos del Pucara organizadas en su parroquia. Su historia cuenta
que dicha festividad es realizada por el bautizo de su patrono San Pedro acto
religioso de la comunidad.

e Fiesta de la Virgen de las Nieves: Realizada en la comunidad de Chaguarpamba
por sus devotos, debido a sus milagros y apariciones a sus habitantes, desde ese
momento la santa imagen se volvio una de las mas veneradas, sus habitantes
toman un tramo en procesion llevando en sus hombros a la Virgen de las Nieves
y continuado la festividad con agasajos y bailes populares.

e Corpus Cristi y su octava: Organizada por la comunidad de Monjas,
caracteristicos por realizar rituales con banderines de manera triangular, realizan
procesiones o viacrucis en nombre del Santisimo Sacramento, acompafiados de
los dunduchiles, pendoneros danzantes. Siendo la época para la cosecha de sus
alimentos y ser ofrendados a Dios como una manera de agradecimientos por sus
producciones y por la abundancia.

e Fiesta de las cruces: Celebrada en mayo, fiesta simbdlica de la comunidad.
Realizada por la visita de las diferentes cruces que existen en cada comunidad
como las mas representativas estan la del Calvario, Tendales, Buenos Aires, San
Vicente y la cruz de Era. Tradicionalmente cada devoto debe de llevar una ofrenda
en honor y como acto religioso, después conjunto a su comunidad realizan
pampamesas o0 uchunas, sobre un mantel colocan los diferentes alimentos para ser
compartidos en la noche y disfruta de la quema de chamiza.
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Gastronomia tradicional de Quingeo

En la siguiente tabla 1, se describe la gastronomia como tal de esta zona.

Tabla 1

Gastronomia tradicional: Quingeo

Bebidas maceradas tradicionales

Chicha de jora

Morocho con leche
Chocolate caliente

Jarabe de penco o también

conocido como pulcre

capuli

Aguardiente mezclado con

Elaboraciones tipicas tradicionales

Cuy con papas

Mote pata

Mote cazado

Caldo de mote con chancho
Trigo con chancho

Arroz de cebada

Postres y dulces tradicionales

panela

Chichi Chaquis
Quesillo con miel de

Dulce de capuli
Dulce de higo con queso

Fuente: Morocho (2010).

2.1.5.2. Sinincay

Sinincay parroquia llena de cultura, tradicion y cuna de artesanos. Esta parroquia

estd ubicada a 7 kilometros del noroeste de Cuenca, también reconocido por recibir un

titulo en el afio 2020 del Consejo Mundial de Artesanias. En esta parroguia se lleva a cabo

la fiestas tradicional en Honor a San Francisco de Sinincay, este su patrono, fue bautizo

el 17 de mayo de 1898, su nombre Sinincay significa “quebrada honda” o “donde se bafian

las doncellas” (Marin, 2023).

Figura 3

Parroquia Sinincay
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Fuente: Diario EI Mercurio
Fiestas tradicionales de Sinincay y su gastronomia

Las fiestas de Sinincay y los actos religiosos se realizan durante todo el afio.
Comenzando con la eleccion de su reina, actos en honor a todos sus santos, también se
ejecuta eventos culturales, deportivos y gastronomicos en la plaza de la parroquia, y
desfiles civicos. En estos eventos participan autoridades de la localidad, ademas cada
mujer emprendedora sale cada domingo para formar parte de la venta de verduras, frutas,
vegetales y comida tipica de Sinincay, sus fiestas de parroquializacién tiene un alto valor
para su poblacién (Moscoso, 2007).

e Procesién de Semana Santa: Después del carnaval, da inicio la cuaresma, un
periodo de 40 dias marcado por lecturas biblicas y actos religiosos que se
extienden durante 15 dias. Estos actos son organizados por diversos priostes y
comprenden la realizacion de diferentes viacrucis. Durante este tiempo, se prepara
y se consume la tradicional fanesca, una sopa emblematica elaborada con 12
granos, que es tipicamente servida durante la Semana Santa.

e Virgen de la Visitacion: Organizada en el mes de julio, esta festividad celebra su
semana con una serie de eventos, que incluyen la eleccién de una nueva soberana,
juegos tradicionales y concursos de danzas. Uno de los aspectos mas destacados

es la tradicional quema de vacas locas, en la que alrededor de 40 priostes de cada
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comunidad colaboran econémicamente para organizar unas festividades
memorables.

e San Francisco de Asis: Fiesta religiosa conmemorada por los peregrinos de la
sociedad de San Francisco. En esta celebracion religiosa se realizan solamente
eucaristia llena de exposiciones de artesania y ferias.

e Eleccion de la Cholita Sinincayense: El realce de este evento busca a su nueva
soberana para la representacion de la Chola Cuenca, brindado la oportunidad de
las diferentes comunidades a ser participes del evento, representando a la mujer
luchadora campesina, este evento dias antes conlleva un programa amplio lleno
de eventos para la presentacion de sus candidatas.

A continuacion en la siguiente tabla 2 se presenta la gastronomia tipica de Sinincay
Tabla 2
Gastronomia de Sinincay

Platos tipicos tradicionales Chancho hornado
Cuy asado
Mote cazado

Locro de arveja y de poroto

Envueltos de sal Tamales

Empanadas de queso

Bebidas tradicionales Canelazo
Wanchaca

Chicha de jora

Fuente: Moscoso (2007).

2.1.5.3. Barios

Bafios un lugar turistico lleno de cultura y tradicion tiene importantes
infraestructuras, también tiene una representacion de la gastronomia cuencana, en esta
parte se puede encontrar los timbulos, chaquis, empanadas de viendo, llapingachos y la
carne colorada. En la punta del pueblo de Bafios se logra visualizar la iglesia, el Santuario

del Espiritu Santo y de la Sefiora de Guadalupe (Valdivieso, 2023).
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Figura 4

Parroquia Bafios

Fuente: Revista cuenca llustre — Ecuador
Fiestas tradicionales de Bafios y su gastronomia

Cada fiesta realizada es organizada por cada prioste o anejos que son los
encargados de ejecutar numeros festivos como ceremonias religiosas, eventos culturales,
invitacion de artistas o a su vez lo principal que es la tradiconal quema de la vaca loca y
el castillo lleno de pirotecnia. Bafios es un pueblo lleno de tradiciones culturales con una
gastronomia amplia en sus comunidades, también presenta una festividad tradicional que
es realizada Unicamente en su barrio, conservando la caballeria y la escaramuza que son
realizados por los priostes montados en caballos con banderas y diferentes vestimentas
(Banegas, 2018).

e Fiesta en honor al patrono San José: Realizada en el mes de marzo sus
peregrinos realizan una procesion con su patrono lleno de flores como acto
religioso.

e Semana Santa: Festividad realizada en cada parroquia es un acto religioso
significativo de la poblacion catolica. Caracterizada por un profundo recogimiento
por sus devotos que van participando en varias ceremonias y donde forman parte
los habitantes de dicha zona y culmina con gran alegria el dia Domingo de Gloria
con una fiesta tradicional denominada Festival de Cuy.

e Celebracidn de las tres cruces: Organizada en el mes de mayo, fiesta realizada
en varios barrios de la comunidad de Bafios. Por otro lado, en el mes de Julio y
agosto sus habitantes realizan caminatas y ciclismo como eventos y actividades

de tradicién en momento de ocio.
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e Festividades de Narancay: Octubre mes de fiesta religiosa en memoria de la

Santisima Virgen del Rosario siendo una fiesta que Bafios suele compartir con la

comunidad de Narancay.

e Fiesta del Sefior de la buena Esperanza de Huizhil y Fiesta a la Sefiora de

Guadalupe: Actos realizados en noviembre y diciembre donde sus devotos

realizas encuentros de comunidades para venerar mediante un acto religioso a sus

Santos, llenos de musica, danzas y su caballeria.

En la tabla 3 de identifican la gastronomia de Bafios basada en la informacion de

Banegas (2018).

Tabla 3

Gastronomia de Barios

Platos tipicos tradicionales Chancho
Cuy asado
Envueltos dulces y de sal Tamales

El tradicional Timbulo
Cuchichaquis

Empanadas de viento

Bebidas tradicionales

Draque

Fuente: Banegas (2018)

2.1.5.4. El Valle

El valle esta ubicado al sur oriental de Cuenca, el nombre por el cual nace esta

parroquia es asignado por el sacerdote San Juan Bautistas del Valle. Este sector en la

actualidad sigue siendo poblado por sus moradores. Una parroquia llena de tradicion,

cultura y agricultura, ain se encuentran familias que mantienen las tradiciones, la

gastronomia. Como por ejemplo, un plato representativo de la parroquia son los chumales

(Orellana, 2011).
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Figura 5

Parroquia El Valle

Fuente: Gad Parroquial de “El Valle”

Fiestas tradicionales de El Valle y su gastronomia

El Valle una parroquia con una comunidad apegadas a su religion catolica,

parroquia con variedad de fiestas, llena de cultura y donde al pasar los afios hubo un

cambio en cuanto a su tradicion por el echo del cambio de cultura del hombre campesino.

Sin embargo, esto no es un problema para su comunidad porque actualmente se sigue

viendo un culto a Dios y a todos los Santos. Sus festividades tienen como alto rango a un

personaje denominado Prioste, encargado de organizar cualquier tipo de acto cultural o

social. Segun Aguilar (2015):

La fiesta del Carnaval: Organizada por el GAD de El Valle, con la participacion
de sus pueblos, comunidad e instituciones educativas. Estas fiestas estan cargadas
de color con una amplia gastronomia, para saciar la sed de sus comunidades
tradicionalmente se sirve la chicha de jora a cada persona presente en dicho
evento.

Corpus Christi: Fiesta realizada después de la llegada del Pentecostés, 60 dias
después del Domingo de Resurreccion. Es organizada en las diferentes
comunidades asentadas en la parroquia, y se identifica por estar llena de cultura 'y
tradicion.

Festival del Inti Raymi Interprovincial: Fiesta organizada en agradecimiento al
sol por los nuevos alimentos brindados. Celebracion se realizada en el mes de

Junio, el Valle organiza una serie de nimeros para dos o tres dias de fiesta.
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e L a fiesta Patronal a San Judas Tadeo: Presentacion de los curiquingues, baile
tradicional del Indio Lorenzo, presentacion de grupos de danzas, tradicion cultural
del Tucuman al son de la banda de pueblo y el pingullo en sus fiestas de octubre.
Ademas, de las fiestas tradicionales y culturales que identifican a la parroquia del

Valle, también cuenta con gastronomia tipica que identifica a este lugar, la cual se
encuentra descrita en la tabla a continuacion.

Tabla 4

Gastronomia del Valle

Platos tipicos Mote pata
Pan cuencano
Sancocho
Hornado
Mote sucio

Dulces tradicionales Dulce de durazno
Dulce de membirillo

Dulce de higo

Bebidas ancestrales Chicha de jora

Fuente: Fundacion Turismo

2.1.5.5. Tarqui

Parroquia fundada el 16 de Julio de 1915, es una zona rural ubicada al sur oeste
de Cuenca, distribuida por 26 pueblos y comunidades. Ante la llegada de la colonia las
comunidades tomaron diferentes culturas, con el pasar de los afios ya fundada la ciudad
de Cuenca algunas comunidades buscaban lugares cercanos a la ciudad para poder
asentarse y generar economia mediante la agricultura y ganaderia, siendo Tarqui el lugar
favorito de sus pobladores. Pasaron los afios indigenas y esparioles fueron construyendo
sus hogares para mayor comodidad en pequefias casas 0 aposentos para asi dar una
division a las comunidades para encargarse de la agricultura, otras comunidades eran
encargados del ordefio de vacas, crianza de animales y aves de casa. Tarqui parroquia de
gente trabajadora que es entrega a sus labores diarias aprovechando el trabajo del hombre

para generar nuevos ingresos y mejorar su calidad de vida (Ortega L., 2016).
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Figura 6
Parroquia Tarqui

Fuente: El Telégrafo.

Fiestas tradicionales de Tarqui y su gastronomia

Tarqui parroquia rural cuencana, presenta diferentes fiestas religiosas dentro de
sus comunidades, fiestas sociales y culturales para la integracion de sus habitantes,
presentando una gastronomia tipica de su localidad, demuestran su fe asentada en ellos
para obtener mejor energia. Una de sus tradiciones ancestrales es la celebracion hacia su
Santa Patrona La Virgen del Carmen, acto religioso realizado por sus devotos dentro de
la comunidad Tarquefa, presentando un sinfin de eventos para turistas y poblacion en
general (Ochoa M., 2008). Entre estas fiestas estan:

e Fiesta de la Virgen del Carmen: Organizada en el mes de julio y agosto, acto
religioso celebrado con la imagen de la Virgen donde sus habitantes realizan una
procesion hacia la iglesia catdlica para la celebracion de la Santa Eucaristia, con
musica y arreglos florales para dar mas realce a la fiesta del Carmen.

e Taita Carnaval de Tarqui: Celebrado en la comunidad de Parcoloma,
organizado por hombres y mujeres de la localidad con musica de banda de pueblo,
vestidos de poncho rojo, sombreros y sus bellas mujeres vestidas de pollera,
beben el famoso puro, acompafiados de la chica para toda su comunidad.

Esta parroquia se caracteriza por su gastronomia autoctona la cual esta reflejada

en la tabla 5.
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Tabla 5
Gastronomia de Tarqui

Platos tradicionales Cuy con papas
Mote pata
Dulce de higo
Chumales

Bebidas tradicionales Chicha de Jora

Puro

Fuente: EI Universo

2.1.6. Envueltos

2.1.6.1.Cuchi — chaquis

Los Cuchi-Chaquis son una variedad dentro de la categoria de envueltos
tradicionales de la cocina ecuatoriana, junto con los chiguiles y civil. Se preparan
tradicionalmente con maiz que ha sido remojado y molido, un proceso que requiere dos
dias de anticipacion para obtener una harina de alta calidad. Otro ingrediente importante
es la mapaguira, conocida también como fritada, que se trocea en pequefios pedazos.
Algunas familias optan por agregar el concho o sedimento de la chicha de jora, obtenido
del fondo de la paila después de su elaboraciéon, para intensificar el sabor. Ademas, en
algunas regiones se afiade shungo o condumio de carne de cerdo para enriquecer ain mas
el plato (INPC, 2010).

2.1.6.2. Quimbolito

El quimbolito, envuelto popular del Ecuador especialmente de la Serrania,
producto realizado tradicionalmente a base de harina de maiz blanca o amarrilla,
mantequilla fresca, royal, esencia, azucar y huevos. Al pasar los afios diversas familias
optaron por afiadir a la receta un producto mas denominado chocolate, para obtener un
balance de sabor agradable para el paladar. Es envuelto en hoja de achira o también en
hoja de platano sometiéndolos a la coccién por vapor en ollas vaporeras o también
conocidas como tamaleras. Los quimbolitos provienen de la rama de las humitas,
chiguiles y del tamal de cerdo o de pollo. También, es conocido por ser un envuelto
familiar al ayampaco, bollo, maito y latonga. Su origen o etimologia todavia se desconoce

dentro de su cultura luego de ser insertada en la cocina ecuatoriana, algunas
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investigaciones definieron que a finales del siglo X1X su masa era conocida con el nombre
“de quimbolito” asi 10 dijo la historiadora de la cocina Rosario Olivas Waston, porque
era una masa de bizcocho cocinada en horno como las tortas que ahora hoy en dia es
cocinada al vapor (Quinche, 2021).

2.1.6.3.Timbulo

Timbulos envuelto tradicional de la comunidad Azuaya, en la parroquia Bafos es
consumido en los meses de mayo al realizar el culto de la Virgen de Guadalupe.
Elaborado con maiz seco, panela, agua, condimentos dulces (anis estrellado, pimienta
dulce, ishpingo) y el queso amasado. Su harina es molida por los molinos de Cuenca, su
dulce se prepara con un almibar de panela aromatizado con los condimentos dulces antes
mencionados, revolviendo a mano, en el centro se coloca el shungo que es la mezcla d
una cantidad de panela con queso para saborizar envuelta en hoja de pucon seco (hoja de
maiz seca). Su coccion se lleva a cabo en una olla vaporera o tradicionalmente en ollas
de barro y lefia. Hoy en dia esta tradicion se esta perdiendo, pocas personas realizan este
método como parte de su cultura. Para maridar el Timbulo es consumido con nata y leche,
hombres y mujeres forman parte a la hora de elaborar este envuelto, la ejecucion de este
alimento es una tradicion cultural culinaria que es practicada y transmitida de generacion
en generacion, donde el secreto de la receta esta centrada en cada familia (Bacacela,
2022).

2.1.6.4.Chumales

Los chumales o también denominado choclotandas, es una elaboracion basada
principalmente en los granos provenientes del choclo tierno. En general, la gente
consumia el choclo de manera cocida o a su vez realizaban su propia harina de la misma
forma que lo realizaban para el pan que era consumido cada dia. Las civilizaciones
antiguas lo llamaban en kichwa como humita, en otras lenguas diferentes como zambate
o chumal, pero este producto en fin era un envuelto cocinado al vapor.

El choclo era molido por una maquina de manera artesanal manteniendo la cultura.
Cada fin de semana, cada familia se reunia de forma alegre. Para su preparacion se
utilizaba huevos, mantequilla, sal, azicar 0 a su vez si se queria obtener un producto
lampreado, se utilizaba queso, anis, el licor de anis, también algunas familias afiadian la

cebolla para saborizar. En diferentes localidades del austro diversas comunidades
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obtenian un sabor y textura diferente por el simple hecho de haber utilizado el maiz blanco
o0 el maiz amarillo (lzurieta, 2020).

2.1.6.,5. Tamales

La palabra tamal etimoldgicamente procede de la palabra ndhualt “tamalli” que
significa “envuelto”. Los tamales son elaboraciones envueltas en achira con una base de
harina de maiz amarilla, con el condumio de diferentes carnes (pollo o cerdo), vegetales
y més ingredientes, envueltas en achira, hojas de platano, entre otras hojas que son cocidas
tradicionalmente al vapor, otro aspecto del tamal es que puede ser dulce o de sal, aunque
comunmente las personas optan mas por el tamal de sal conjunto con un vaso de café.
Existen diferentes tamales ya sea segun sus ingredientes y localidades, como el tamal de
papa, tamal de pollo, tamal de cerdo, etc.

Su origen transciende de generacion en generacion con la necesidad de
alimentarse moliendo el maiz, mezclando productos, sabores condimentos para sazonar
y poder obtener un buen producto. En la actualidad las recetas son una herencia familiar
que pertenece a la sociedad como patrimonio gastronémico. Los tamales, son una
tradicion asentada en la familia, siendo valorados como un alimento ancestral conservado
en las familias. Existe una familia en una pequefia comunidad que protege su receta

secreta, solo la comparte con su sangre nativa (Garcia, 2022).

2.1.7. Productos caracteristicos de los envueltos

2.1.7.1. Maiz
El maiz ha sido un esencial alimento de diferentes culturas desde tiempos
antiguos, este se puede consumir de diferentes maneras como en mote, chumales y
tortillas, etc. También sus hojas son apreciadas para envolver envueltos, para darles
sabores a platos tradicionales ya que la hoja mantiene humedad, sabor, esencia, olor. Y

se puede obtener en tiernas, maduras o secas (Pati Jinich, s.f.).
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Figura 7

Hoja de Maiz
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Fuente: Gastrolab

2.1.7.2. Hoja de Achira

La hoja de achira es una planta herbacea que es utilizada para la gastronomia
nacional como es el tamal tipico de la Sierra, también se usa para otra elaboracién como
los quimbolitos. Es curioso que hay pequefios detalles de la hoja que no se conoce como
por ejemplo su nombre (Espinoza, 2017).

Figura 8

Hoja de achira

Fuente: Municipalidad distrital de Miraflores

2.1.7.3. Hoja de Huicundo

La hoja de huicundo ya no se puede encuentra con frecuencia por lo cual no esta
permitido su uso continuo porque sus hojas estan desapareciendo. El habitad de esta es
en la montafia y son hojas que sirven para realizar un tipo de envuelto denominado los
cuchis chaquis (Ochoa D., 2010).

32



Figura 9

Cuchichaquis

Fuente: EI Universo

2.1.7.4.Hoja de pucén
El pucon mas conocido como hoja de maiz,esta hoja se puede encontrar en las
ramas del maiz maduro y se puede utilizar para realizar los timbulos (Ochoa D. , 2010).

Figura 10

Cuchichaquis

Fuente: Hoja del Maiz

2.1.8. Técnicas de coccion
Las técnicas de coccion son fundamentales en la culinaria, ya que influyen en gran

medida en su sabor, textura denominado caracteristicas orgalépticas y la presentacion de

33



los alimentos. Desde tiempos ancestrales, el ser humano ha desarrollado una variedad de

métodos para cocinar los alimentos, adaptandolos a sus necesidades y recursos

disponibles. Estas técnicas abarcan desde la coccion al vapor y el horneado hasta el

salteado y el asado a la parrilla, cada una con sus particularidades y efectos sobre los

ingredientes. En este contexto, exploraremos algunas de las técnicas de coccion mas

comunes y sus aplicaciones en la cocina contemporanea. La tabla 6 describe los diferentes

tipos de coccion utilizados en esta investigacion.

Tabla 6
Tipos de coccion

Coccidn al vapor

Técnica més usada en la provincia del
Azuay, forma utilizada para la coccion de
diferentes productos. En épocas antiguas
se utiliza la olla de barro que eran
colocados palos pequefios en el fondo para
que los productos no tuvieran contacto con
el agua en cuanto al tapar los productos
eran cubiertas por las mismas hojas del
producto, actualmente existen las
vaporeras 0 mas conocidas ollas tamaleras
que son mas facil de usar.

Hervido

Principal elemento el agua, es una técnica
conocida desde la antigliedad se puede
utilizar para diferentes cocciones y
diversos productos tales como la coccion
del maiz para obtener el mote que a su vez
también se puede obtener envueltos de
mote que no son tan elaborados
tradicionalmente.

Fuente: (Ortiz, 2012).
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CAPITULO 111

3.1. Metodologia de la Investigacion

Estos métodos de investigacion responden a métodos utilizados en diferentes
disciplinas para alcanzar un determinado fin. Esta describe, valida y establece un conjunto
de reglas que el investigador debe considerar al momento de crear y aprobar
conocimientos cientificos (Vélez, 2011). Ademés, son técnicas, procedimientos y
herramientas que intervienen al momento de realizar la investigacion, adaptandose a las
condiciones de tiempo, espacio y complejidad (Vélez, 2011). A continuacion, se
describira la metodologia utilizada en el desarrollo del proyecto investigativo.

3.1.1. Método de investigacion cualitativo

Es un proceso que requiere principalmente en la recoleccion de datos basicamente
de la técnica de observacion y evaluacion de los fendmenos estudiados en sitio sin
medicion numérica (Ortega, 2018). En este orden de idea, la investigacion llevo a cabo la
observacion directa y entrevistas para obtener informacion sobre la preparacion de
envueltos en cinco parroquias del canton Cuenca. Con el fin de obtener un mayor indice

de datos y de esta manera dar forma al recetario gastronomico de envueltos tradicionales.

3.1.2. Estudio Transversal

El estudio transversal es una metodologia que consiste en observar y analizar
datos en un momento especifico, lo que permite recopilar informacion sobre una
poblacién en un periodo determinado (Ortega C., 2023). Dentro de este estudio se
encuentra el descriptivo el cual sirve para valorar la frecuencia y distribucion de un campo

de estudio hacia un grupo estadistico (Ortega C., 2023).

En el marco de la investigacion "Difusion de un recetario gastronémico de
envueltos tradicionales de cinco parroquias del canton Cuenca”, este enfoque
metodoldgico es de suma importancia para comprender y documentar la diversidad

culinaria presente en las parroquias seleccionadas.

3.1.3. Métodos

El Método Deductivo determina las caracteristicas y generaliza los casos
particulares, ayudando a avanzar en conocimientos de las realidades estudiadas y
estruturadas (Abreu, 2014).
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El proyecto de investigacion las metodologias aplicadas para la obtencion de
informacion del tema tratado es el enfoque cualitativo, estudio transversal descriptivo y
también se utiliz6 la observacion, entrevistas por lo cual cada uno ellos ayudo en la

recopilacion de informacion.

3.1.4. Técnicas de investigacion documental

Para hacer un adecuado uso de informacién y redaccion, es imprescindible tener
un buen manejo de recoleccion de datos, asi como también de las fuentes. Se debe
expresar de manera clara y precisa dando crédito a quienes hayan facilitado dicha

informacion.

3.1.5. Tipos de Investigacion

Los deferentes tipos de investigacion se presenta en un estudio de metodologia
recomendado para determinar un problema existente, y asi poder realizar cualquier tipo
de investigacion o articulo, ya que esto permite que sus caracteristicas y objetivos puedan

ser més claros para un proyecto de investigacion (Suarez, 2023).

3.1.6. Técnicas e instrumentos para el levantamiento de informacion

3.1.6.1. Técnica de campo
Técnicas de campo, son utilizadas durante los avances del presente proyecto que
es la observacion, entrevistas, encuestas; ya que por las cual se puede observar el

problema que se esta dando.

3.1.6.2. Observacion

Es una herramienta que hace uso del sentido de la vista para dar explicacion a un
fendmeno. Al ser de caracter subjetivo, varia dependiendo de cada persona que lo emplee.
La técnica aplicada en el presente proyecto se basa en la observacion y entrevista, con el
fin de concretar una problematica especifica, analizando de forma directa el campo de
accion, con esta técnica de investigacion, se logré obtener una informacion propia y

eficaz.

3.1.6.3. Entrevista
La entrevista es una técnica o herramienta que es utilizada para la recopilacion de
informacion de un dialogo directo entre dos 0 mas personas, su estructura se basa en una
serie de preguntas previamente elaboradas, a las que el entrevistado debera responder de

manera clara y concisa (Chagoya, 2018).
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La entrevista puede ser de tres tipos:

e Entrevista individual. Es la mas frecuente y se realiza en una dualidad entre
entrevistador y entrevistado.

e Entrevista tribunal. Usado para candidatos de puestos politicos o de altos
cargos, donde el entrevistador es un grupo focal

e Entrevista grupal. Las preguntas se transforman en una tematica que sera dada

al grupo entrevistado, para resolver o comentar.
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CAPITULO IV

En este apartado se parte de una informacién de segunda (Entrevistas) y de
primera mano (Bibliografia). Para la informacion de segunda mano se realiz6 una
recopilaciéon de datos donde se pudo plasmar mediante entrevistas realizada a un grupo
de personas que conocia la historia de los envueltos. Esto con la finalidad de obtener
puntos importantes que pudieron aportar para el desarrollo del proyecto. La informacion
de primera mano se basé en la investigacion bibliografica para la obtencion de

informacion generando puntos claves que guiaran el proceso.

Al obtener informacion de primera y segunda mano, se logra un contraste mucho
mas amplio que permite respaldar con datos e informacion veridica el desarrollo de la
investigacion metodologica y el levantamiento de datos. Esto garantiza la fiabilidad y la

solidez de la informacion contrastada obtenida durante el proceso investigativo.

4.1. Analisis e interpretacion de la informacion
El estudio abordado en el proyecto se sustenta en una serie de entrevistas llevadas
a cabo con individuos que poseen un conocimiento arraigado en la cultura culinaria de
los envueltos. Esta seleccion se justifica al observar que, durante las elaboraciones, se
encontraron ejemplos de personas con un conocimiento limitado sobre estos temas. Esta
diversidad en las respuestas proporciona un alto grado de aceptabilidad para la
elaboracion de un recetario que preserve su tradicion culinaria. Se han tenido en cuenta

puntos clave que contribuyeron a difundir la propuesta generada.

En el proceso de seleccion de informacion, se adopt6é un enfoque especifico para
cada parroquia, considerandola como un area de estudio fundamental para la obtencién
de datos. Estos datos fueron luego contrastados con informacion bibliografica. Por
ejemplo, las sefioras entrevistadas proporcionaron valiosos aportes, incluyendo
ingredientes de sus recetas. Algunas de estas recetas mostraban un apego a las tradiciones
culinarias de los envueltos tal como se hacian antiguamente, aunque cabe destacar que ya
no se cocinan en ollas de barro, sino en ollas vaporeras. Esto evidencia una pérdida de la
tradicion en la forma de cocinar. Aunque algunas personas aun practican esta técnica, ya

no es tan comun como solia serlo.

Los cuchi chaquis son envueltos que destacan como simbolos representativos de

una parroquia en particular, siendo Quingeo la cuna de esta elaboracion. Es durante las
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fiestas patronales que esta tradicion culinaria cobra vida, y sus ingredientes clave, como
las hojas de huicundo y la harina de maiz, resaltan la identidad gastronémica de la region.
A partir de entrevistas y datos recopilados, se ha llegado a la conclusién de que estos
envueltos poseen una arraigada tradicion en la parroquia, considerandose no solo una
fuente de energia, sino también un alimento emblematico y tradicional de la zona. (Ayala,
2023).

El quimbolito segln fuentes investigativos es elaborado en diferentes pueblos de
la serrania ecuatoriana, por lo que al pasar los afios esta elaboracion fue asentada en
diversas parroquias en especial en Bafos, donde este producto es vendido con mucha
congruencia afueras de las iglesias. Es asi que, la entrevista realizada informaron que
algunas personas no la elaboran tradicionalmente por razones de costo, entonces

utilizaban harina de trigo para disminuir los costos (Siguenza, 2023).

Los timbulos son un producto que tradicionalmente era consumido por los
peregrinos que salian a una romeria siendo para ellos una fuente de energia que les ayuda
a tener fuerza. A través de la compilacion de informacién bibliografica, se conocio que
este producto era envuelto en hojas de maiz seco, denominados pucon y sus ingredientes
eran la harina de maiz seco y la panela productos que antiguamente eran usados para

diferentes preparaciones (Siguenza, 2023).

Los chumales son considerados como el anfitrion de las comidas donde los cholos
tenian un papel importante para la elaboracion de los chumales ya que ellos la realizaban
de manera sencilla y con pocos ingredientes. Un dato importante es el Sachanis un
producto que actualmente no se ha visualizado en el mercado y que este producto

intensifica el sabor (Encalada, 2023).

Tamal denominado de la palabra nahualt “tamalli” que esto significa “envuelto”.
Es una elaboracion gue contiene varios productos, realizado en fiestas populares de las
parroquias o elaboradas para la venta, esté envuelto puede ser dulce o de sal y a su vez de

diferentes sabores tales como de papa, mote, etc (Zhucozhaiai, 2023).

El origen del tamal de sambo es en la zona central de Cuenca, es uno de los
envueltos que con el tiempo se ha ido posesionando en los nucleos familiares, surge de
las elaboraciones del grupo de envueltos y tiene ciertos ingredientes que forma parte de
la produccion local. Este producto principalmente se puede encontrar en las pampas y

campos de la localidad, hace cincuenta afos el lugar estaba cubierta de sambo, por lo que
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los cocineros buscaban como aprovechar el producto. Por lo que toman un concepto
general de mezclar el maiz con el sambo que era accesible en ese momento, por otro lado
es complejo encontrar recetas de esta elaboracion por lo que es considerado un envuelto
realizado en un nucleo familiar especifico. El ingrediente mas importante y principal es
el sambo, harina de maiz y manteca de cerdo, son algunos productos que aportan
caracteristicas organolépticas en sabor y textura, la coccién del mismo es siempre a vapor
(Padilla, 2024).
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CAPITULOV

5.1. Propuesta de investigacion

El presente proyecto de investigativo estd enmarcado en el disefio de un recetario
de envueltos tradicionales del canton Cuenca. Cabe recalcar que cada receta mencionada
en el recetario estd elaborada basado en la informacion obtenida de entrevistas e
investigacion de datos bibliograficos, haciendo énfasis en sus sabores y caracteristicas

organolépticas.

Las recetas han sido corroboradas tanto con informacion de primera mano
obtenida directamente de las fuentes, como con informacion de segunda mano
proveniente de investigaciones previas. Ademas, el propdsito fundamental es la difusion
del recetario a través de las redes sociales, con la finalidad de transmitir amplios
conocimientos sobre la tradicion y cultura culinaria basada en los envueltos a las nuevas

generaciones.

Esta propuesta tiene como objetivo llegar a la comunidad cuencana como un
medio de comunicacion, centrandose en el rescate y la valorizacion de la gastronomia,
especialmente de los envueltos. Se hace hincapié en la cultura gastronémica de cinco
parroquias especificas, las cuales colaboraron en la recoleccidn de datos aportados para

desarrollo del producto final: el recetario.

Este recetario brindara la oportunidad de explorar tradiciones culinarias que
actualmente no se practican, incluyendo técnicas de cocina y ingredientes especificos. A
través de la inclusion de ingredientes tradicionales, el recetario enriquecera los sabores,

texturas y aromas de las preparaciones de manera significativa.

5.1.1. Manuales; guias y documentos
5.1.1.1. Base de datos
La base de datos cumple un rol importante en una empresa 0 restaurant
permitiendo una acumulacion de informacidn para mejores estrategias y buscar nuevas

metodologias pudiendo solventar problemas a la hora de trabajar (Guevara, 2021).

En gastronomia una base de datos ayuda a la recoleccién de informacién como la

materia prima que va a ayudar a un facil calculo de costos ya sea en kilos 0 gramos,
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demostrando falencias a la hora de estandarizar porque habré desperdicios y ayudara a la
mejora de productos o elaboraciones (Guevara, 2021).

5.1.1.2. Ficha estandarizada

Una ficha estandarizada incluye varios procesos primero pruebas y errores que se
hace mediante las bitacoras, que es practicamente un registro de los progresos de la receta.
Segundo una tabla de control de precios, que es basada mediante la base de datos, después
de estos dos procesos fundamentales, el punto principal es la ficha estandarizada que
consta de dos partes la hoja de ruta y la de costos (Velandia y Abdénago, 2023).

5.1.1.3. Hoja de ruta
La hoja se realiza luego de haber hecho todas las bitdcoras necesarias y haber
obtenido el resultado final del plato. En ella se describen los procesos de cada elaboracion

y los pesos de cada producto que conforma el plato (Velandia y Abdénago, 2023).

5.1.1.4. Hoja de costos

Una hoja de costos, en el ambito gastronomico sirve para obtener un costo unitario
y total. Esta ficha ayuda que cocineros o personas que no sean del campo gastronémico,
obtengan acceso a recetas y puedan elaborar con sus mismos estandares (Velandia y
Abdénago, 2023).

5.1.1.5. Bitacoras

La bitdcora es un formato que permite mantener un registro detallado de un
proyecto, incluyendo su progreso y los resultados preliminares obtenidos. Esta compuesta
por diversos elementos, como la identificacion del proyecto, un nimero Unico de
identificacion, la fecha de cada entrada, los ingredientes utilizados, su cantidad en
gramos, el tiempo y la técnica de coccion empleada, asi como pequefias descripciones
detalladas de cada proceso elaborado afiadiendo cualquier observacion relevante al
proceso. Por lo tanto, la bitadcora sirve como un registro exhaustivo de los avances y
resultados obtenidos en el mejora de la propuesta gastrondmica. Estad organizada de

manera cronoldgica, lo que facilita el seguimiento del progreso del trabajo realizado.

Los elementos de la bitacora son:
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Figura 11

Bitacora
a) Nombre del b) Nombre de la elaboracién ¢} Fotografia de la
realizador elaboracidn
d) Pruebha #
] Ingredientes | f) Peso gl h} Método i} 1) Tiempa k) LjTemperatu | m)Tiempo | n)Método fi) o} Observaciones
Caracteristi de Temper de Método ra de de de Temperatu
as Coccion/Ela | aturade | Coccidn/Ela de Conservacion | conservac | regeneracio rade
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ndel
producto

SErvicio

Fuente: Instituto Tecnoldgico Sudamericano

a) Nombre: Es donde se escribe el nombre de la elaboracién.

b) Numero de identificacion: Se debe seguir una numeracion que da orden a la

preparacion, por lo tanto, en este punto se enumera la bitacora.

c) Ingrediente: En este sitio se identifican los ingredientes a ser utilizados en la

preparacion.

d) Peso y Unidad: Debe aparecer con claridad las cantidades con sus medidas a ser

utilizadas en la preparacion.

e) Técnica: Aparece la técnica de coccion a utilizar.

f) eTiempo: Aqui se debe escribir el tiempo de coccion determinado para la

preparacion.

g) Observaciones: En este reglon se debe reflejar lo que debe ser cambiado o

agregado para una proxima preparacion.
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5.1.2. Documento de hitacoras

Tabla 7
Chumales

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la

Chumales elaboracion
A\
Prueba # 1
Ingredientes Peso Método Tiempo de Tiempo de Método de Observaciones
de Coccion/Ela conservacion regeneracion del

Coccion/El boracién producto

aboracion
Choclo 802 gr Vapor 45 min 1-2 dias Fritas — Coccion al Moler bien el choclo para obtener una masa mas
Azlcar 70g vapor fina.
Mantequilla 70g
Manteca de chancho | 70g
Sal 3g
Royal 6g
Huevos 2und
Anis comun 3g
Cebolla 30g
Quesillo 110g
Macerado de Anis 20ml
Hojas de choclo 15und
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Tabla 8
Chumales 2

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la

Chumales elaboracidn

Prueba # 2
Ingredientes Peso Método de | Tiempo de Tiempo de Método de Observaciones
Coccion/Elab | Coccion/El | conservacio regeneracion
oracién aboracion n del producto

Choclo 802 gr Vapor 45 min 1-2 dias Fritas — Coccién | Pesar los ingredientes de acorde a la receta mencionada.
AzUcar 70g al vapor
Mantequilla 70g
Manteca de chancho | 70g
Sal 3g
Huevos 120g
Royal 6g
Anis comun 3g
Cebolla 30g
Quesillo 110g
Macerado de anis 30ml
Hojas de choclo 15 und
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Tabla 9

Chumales definitivos

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la

Jenny Puma, Eduarda Chumales elaboracion

Uyunkar

Prueba # 3

Ingredientes Peso Método de | Tiempo de Método de | Tiempo de Método de Observaciones

Coccion/El | Coccidn/Elab | conservacié | conservaci regeneracion
aboracion oracién n 6n del producto

Choclo 802 gr | Vapor 45 min Refrigeracié | 1-2 dias Fritas —

AzUcar 70g n Coccidn al N

. Se obtuvo la elaboracién correcta.

Mantequilla 70g vapor

Manteca de chancho | 70g

Sal 3g

Huevos 120g

Royal 6g

Anis comun 3g

Cebolla 30g

Quesillo 110g

Macerado de anis 30ml

Hojas de choclo 15und
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Tabla 10.
Tamal de chancho

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador
Jenny Puma, Eduarda

Nombre de la elaboracion
Tamal de chancho

Fotografia de la
elaboracion

Uyunkar —\
Prueba # 1
Ingredientes Peso Método de | Tiempode | Método de Tiempo de Método de Observaciones
Coccidn/El | Coccién/Elab | conservaci | conservacion regeneracion
aboracion oracién 6n del producto
Harina de maiz amarillo | 250g Vapor 45 min Refrigeraci | 1-2 dias Vapor Pesar los ingredientes de acorde a la
Cebolla 1508 on receta mencionada.
Ajo 10g
Arveja 70g
Pimiento verde 70g
Carne de chancho 2508
Manteca de chancho 175g
Fondo de chancho 1,125ml
Achote 23ml
Sal 6g
Pasas 30g
Huevos 60g
15und

Hojas de achira
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Tabla 11.
Tamal de chancho 2

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador
Jenny Puma, Eduarda Uyunkar

Nombre de la elaboracion
Tamal de chancho

Fotografia de la
elaboracion

2
Prueba #
Ingredientes Peso Método de | Tiempode | Métodode | Tiempo | Método de Observaciones
Coccidon/El | Coccidn/El | conservaci de regeneraci
aboracion | aboracién on conserva 6n del
cion producto

Harina de maiz amarillo | 250g Vapor 45 min Refrigeraci | 1-2dias | Vapor Hidratar la masa con fondo de chancho.
Cebolla 150g on
Ajo 10g0g
Arveja 70g
Pimiento verde 70g
Carne de chancho 250g
Manteca de chancho 175¢g
Fondo de chancho 1,125ml
Achote 23ml
Sal 6g
Pasas 30g
Huevos 60g
Hojas de achira 15und
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Tabla 12.
Tamal de chancho definitivo

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador Nombre de la elaboracién Fotografia de la
Jenny Puma, Eduarda Uyunkar | Tamal de chancho elaboracion
3
Prueba #
Ingredientes Peso Método de | Tiempode | Método de | Tiempo de Método de Observaciones
Coccién/El | Coccidn/El | conservaci | conservaci | regeneracio
aboracion | aboracién on on n del
producto
Harina de maiz amarillo 250g Vapor 45 min Refrigeraci | 1-2 dias Vapor Se obtuvo la elaboracién correcta.
Cebolla 150g 6n
Ajo 10g0g
Arveja 70g
Pimiento verde 70g
Carne de chancho 250g
Manteca de chancho 175g
Fondo de chancho 1,125ml
Achote 23ml
Sal 6g
Pasas 30g
Huevos 60g
Hojas de achira 15 und
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Tabla 13.

Cuchi chaquis

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador
Jenny Puma, Eduarda

Nombre de la elaboracion
Cuchi chaquis

Fotografia de la
elaboracion

Hojas de Huicundo

Uyunkar
1
Prueba #
Ingredientes Peso Método de | Tiempode | Método de | Tiempode | Método de Observaciones
Coccién/Elab | Coccidn/El | conservaci | conservaci | regeneraci
oracién aboracion 6n 6n 6n del
producto
Harina de maiz 480g Vapor 45 min Refrigeraci | 1-2 dias Fritos — Hidratar el maiz y moler con 2 a 3 dias de
Fondo de chancho 201g 6n al vapor | anticipacion.
Manteca de chancho | 178g
Achiote 15ml
Quesillo 326g
Sal 68
12und
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Tabla 14.
Cuchi chaquis 2

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador
Jenny Puma, Eduarda
Uyunkar

Nombre de la elaboracion
Cuchi chaquis

Fotografia de la
elaboracion

2
Prueba #
Ingredientes Peso Métodode | Tiempode | Métodode | Tiempo Método de Observaciones
Coccidon/El | Coccidn/Elab | conservaci de regeneracion
aboracion oracién 6n conserva | del producto
cion

Harina de maiz 480g Vapor 45 min Refrigeraci | 1-2 dias | Fritos —al No afiadir demasiado fondo a la harina de maiz
hidratado y molido 201g on vapor hidratada.

Fondo de chancho 178g
Manteca de chancho | 15ml

Achiote 326g
Quesillo 6g
Sal 12und

Hojas de huicundo
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Tabla 15.

Cuchi chaquis definitivo

BITACORA GASTRONOMIC

Nombre del realizador
Jenny Puma, Eduarda

Nombre de la elaboracion
Cuchi chaquis

Fotografia de la
elaboracion

Hojas de huicundo

Uyunkar
3
Prueba #
Ingredientes Peso Método | Tiempo de Método | Tiempo de Método Observaciones
de Coccion/El de conservaci de
Coccion/El | aboracién | conservaci on regeneraci
aboracién on 6n del
producto
Maiz hidratado 480g Vapor 45 min Refrigerac | 1-2 dias Fritos — Receta deseada.
Fondo de chancho 201g 1on al vapor
Manteca de 178g
chancho
) 15ml
Achiote 326
Quesillo g
Sal 6g
12und

52



Tabla 16.
Timbulo

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la

Jenny Puma, Eduarda Uyunkar | Timbulo elaboracion
Prueba # 1
Ingredientes Peso Método de Tiempo Método de Tiempo de Método de Observaciones
Coccion/Ela de conservacio | conservacion regeneracion
boracién Coccidon/E n del producto
laboracid
n

Harina de maiz 450 gr Vapor 45 min Refrigeracié | 1-2 dias Al vapor Aromatizar con los condimentos dulces y afiadir
Panela 300g n mas dulzor.
Clavo de olor 5g
Pimienta dulce 5g
Canela enrama
Ishpingo 28
Anis estrellado 8
Manteca de chancho | 758
Mantequilla 75¢g
Huevo 60g
Queso 500g
Hojas de choclo 20 und
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Tabla 17.

Timbulo definitivo

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la

Jenny Puma, Eduarda Timbulo elaboracion
Uyunkar
Prueba # 2

Ingredientes Peso Método de Tiempo de Método de Tiempo de Método de Observaciones

Coccién/Elaborac | Coccion/Elabor | conservacion | conservaci | regeneracion del
ion acién 6n producto

Harina de maiz 450 gr Vapor 45 min Refrigeracién | 1-2 dias Al vapor Producto final deseado.
Panela 300g
Clavo de olor
Pimienta dulce o8
Canela enrama 58
Ishpingo lund
Anis estrellado 5g
Manteca de
chancho 758
Mantequilla 758
Huevo 60g
Queso 500g
Hojas de choclo 20 und
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Tabla 18.
Tamal de zambo

BITACORA GASTRONOMICA

Jenny Puma
Eduarda Uyunkar

Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracion:
Tamal de zambo

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso Método de | Tiempode | Métodode | Tiempo de Método de Observaciones

Coccion/El | Coccidn/El | conservaci | conservacio regeneracion
aboracién | aboracidn 6n n del producto

Zambo licuado 360 g Coccién al | 45 min Refrigeraci | 1-2 dias Coccién al Cocinar a los 45 minutos justos.

Puré de papa 166 g vapor 6n vapor

Harina de maiz 100 g

Zanahoria 82g

Arveja 100 g

Pimiento rojo 30g

Pimiento verde 30g

Cebolla 52g

Pasa 50g

Huevo 120g

Pollo 125¢

Manteca de chancho 80¢g

Mantequilla 6lg

Sal (masa) 10¢g

Sal (sofrito) 10¢g

Comino 6g

Achiote 15¢g

Hojas de achira 10 und
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Tabla 19.

Tamal de zambo definitivo

BITACORA GASTRONOMICA

Jenny Puma
Eduarda Uyunkar

Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracion:
Tamal de zambo

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 2
Ingredientes Peso Método de Tiempo de Método de Tiempo de Método de Observaciones
Coccidon/Elabo | Coccién/Elaboraci | conservaci conservacion regeneracion
racion 6n 6n del producto
Zambo licuado 360 g Coccion al 45 min Refrigeraci | 1-2 dias Coccion al Elaboracion final deseada.
Puré de papa 166 g vapor 6n vapor
Harina de maiz 100 g
Zanahoria 82g
Arveja 100 g
Pimiento rojo 30g
Pimiento verde 30g
Cebolla 52g
Pasa 50g
Huevo 120g
Pollo 125¢
Manteca de chancho 80¢g
Mantequilla 6lg
Sal (masa) 10¢g
Sal (sofrito) 10¢g
Comino 6g
Achiote 15¢g
Hojas de achira 10 und
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Tabla 20.
Quimbolitos

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracion:

Fotografia de la

Jenny Puma Quimbolitos elaboracion

Eduarda Uyunkar >

Prueba # 1

Ingredientes Peso Método de | Tiempode | Métodode | Tiempo de Método de Observaciones

Coccion/El | Coccidn/El | conservaci | conservacid regeneracion
aboracién | aboracion 6n n del producto

Harina de maiz 125¢g Coccién al | 40 min Refrigeraci | 1-2 dias Coccidn al

Harina de trigo 250¢g vapor 6n vapor

Royal 6g

Azlcar 200 g

Mantequilla 125¢

Manteca 125¢

Pasas 30g

Esencia de vainilla 5g

Huevos 300g

Queso 250 g

Hojas de achira 12 und
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Tabla 21.
Quimbolitos 2

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador:

Nombre de la elaboracion:

Fotografia de la

Jenny Puma Quimbolito elaboracion:
Eduarda Uyunkar
Prueba # 2
Ingredientes Peso Método de Tiempo de | Método de | Tiempo de Método de Observaciones
Coccion/Elabora | Coccion/El | conservaci | conservaci regeneracion del
cion aboracion 6n 6n producto
Harina de maiz 193 g Coccidn al vapor | 40 min Refrigeraci | 1-2 dias Coccidn ala vapor
Harina de trigo 82g 6n
Mantequilla 125¢
Manteca 150¢g
Azlcar 275¢g
Pasas 50g
Royal 6g
Queso 150 g
Licor 30g
Huevos 300g
Hojas de achira 12und
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Tabla 22.
Quimbolito

BITACORA GASTRONOMICA

Nombre del realizador:
Jenny Puma
Eduarda Uyunkar

Nombre de la elaboracion:

Quimbolito

Fotografia de la
elaboracion:

Hojas de achira 12 und.

Prueba # 3
Ingredientes Peso Método de Tiempo de Método de Tiempo de Método de Observaciones
Coccion/Elab | Coccién/Ela conservaciéo | conservacio regeneracion del
oracién boracion n n producto
Harina de maiz 193 g Coccion al 40 min Refrigeracié | 1-2 dias Coccidn ala
Harina de trigo 82¢g vapor n vapor
Mantequilla 125¢
Margarina 150¢g
Azlcar 275¢
Pasas 50g
Royal 6g
Queso 150 g
Licor 30g
Huevos 300g
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5.1.3. Hoja de ruta

Figura 11
Formato Hoja de ruta

b)Tipo de Plato:

N

ant. | nd. ombre

d) Foto

e) MISE EN PLACE:

f) PREPARACION:

Fuente: Instituto Tecnoldgico Sudamericano
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f)

9)

Ficha Técnica: Nombre de la elaboracion a realizar

Tipo de plato: se indica la clasificacion del plato ej. Entrada, fuerte, postre.
Ingredientes: se coloca el peso del producto a elaborar, ademas de su unidad de
medicion ej.: gramos, ml y por Ultimo el nombre del ingrediente.

Foto: se indica la imagen del plato final.

Mise en place: se describe el tipo de corte que se utilizé en los ingredientes,
también se coloca el tiempo de coccion del producto, temperatura y método de
coccion del alimento, para una mejor descripcion.

Preparacion: se detalla en paso a paso para la preparacion de la receta, todo debe
ir en orden secuencial.

Observaciones: se acotan recomendaciones para la preparacion del plato.
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5.1.4. Documentos de Fichas de ruta

Tabla 23.
Hoja de ruta 1. Quimbolito

INSTITUTD DE TECNOLOGIAS

S ST

SUDAMERICANO
__Tipo de Plato
Nombre
Harina de triga
0,133 | Ka Harina de maiz
E 0,275 | ka Azucarblanca
0,005 [ ka Foyal
025 | kg Clueso
0,125 | ka Mantequilla
0,125 | ka Margarina
0,05 | ka Pasas
0,03 ml Bgua ardients
h 12 |Und Hojaz de achira
MISE EN PLACE:
Harina de trigo Harina de maiz
Azucar blanca Royal
Queso Mantequilla
Margarina Pasas
Agua ardiente Hojas de achira
0 1]

Harina de trigo, harina de maiz, azdcar, huevas, pazas, queso, polvo de harnear a royal, escencia de vainilla,
Coccidn al vapor.
Coccidn por 30 minutos.

Qlla tamalera, pinzas, kitchen, bolws

PREPARACION:
1. Batir la= claraz conla mitad del azdcar haszta punto niewve yrezemnar.
2. Cremar las mantecas juntos con la mitad del azdear v afiadic yema par yema batiendo constantements
junta con la escencia de vainilla,
3. Afadir laz harinas tamizadas de poco en poco juntos con las mantecas cremadas agregando el queszo.
4. Agregar las claras batidas mediante mavimientos envaluentes para que no pierda el aire.
E. Erwolver en hojas de achirala masa colocando en el centro pasas.
B.Cocinar en olla tamalera por 30 minutos u serir.
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Tabla 24.
Hoja de ruta 2. Masa tamal de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICAND

Tipo de Plato;
Mombre
0,25 | Ko Harina de maiz amarillo
0,18 | ko Mrateca de cerdo
1] kg Coming
1] kg Fimienta
0,01 ka Sal
0,02 ka Manteza Achotadao
01| Kag Cebolla
0,01 kg Ajo
113 ml Fondo de cerda
MISE EN PLACE:
\TécnicasdeCome: 1]
Harina de maiz Mnateca de cerdo
amarillo
Comino Pimienta
Sal Manteca
Cebolla Bronua Ajo Bronua
Fondo de cerdo 0
1) 1]

Harina de maiz amarilla

100 = - 45min

Dlla de vapor, espatula de calor, cuchillo, tabla

PREPARACION:
1. Elaborar un sobiito con la cebolla, ajo v mantecas
2. Colozar encima del sofrito la harina de maiz amarillo
3. Colocar el fondo de cerdo wmezclar
4. Hasta tener una masa uniforme

5. Yerifizar sal
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Tabla 25.

Hoja de ruta 3. Relleno tamal de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=i g

Tamal de chancho

Carne de cerdo

sarten, espatulas

Cant. Nombre
0,07 kg Arveja
0,07 kg Zanahoria
0,25 kg Carne de Cerdo
005 e Cebolla
0,005 kg Ajo
0,02 kg Manteca achotado
0,07 kg Pimiento
0,003 kg Comino
0,003 kg Pimienta
MISE EN PLACE:

Arveja Zanahoria Bastones

Carne de Cerdo Cebolla Bronua

Ajo Bronua Manteca achotado

Pimiento Julianas Comino

Pimienta 0

PREPARACION:

1. Realizar un sofrito con la cebolla, ajo junto con las mantecas
2. Colocar en el sofrito la carne de cerdo y mezclar todos los ingredientes
3. Colocar los demas ingredientes y mezclar
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Tabla 26.
Hoja de ruta 4. Envuelto tamal de cerdo

M NITITUTO DR TECWOLOGAS

= 7 SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

el

Tipo de Plato: Tamal de chancho

Cant. Nombre
06 | ke Masa
03 | ke Condumio
0,03 ]| ke Pasas
0,12 | ke Huevos
15 |und. Hojas de Achira
MISE EN PLACE:
Masa Condumio
Pasas Huevos
Hojas de Achira 0
0 0
Masa,condumio
30 ¢ - 4Smin

espatula, olla de vapor

PREPARACION:

1. Colocarlamasaenlahoja
2. Colocar el condumio con la ayuda de la cuchara

3. Colocar encima del tamal el huevo y a sus lados laterales el pimiento yla pasa
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Tabla 27.
Hoja de ruta 5. Masa tamal de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & SiniiERicang A
e

Tipo de Plato: Tamal de sambo

Cant.|Und. Nombre
0,36 | kg Zambo licuado
0,17 | kg Puré de papa
01 | kg Harina de maiz
0 | ke Sal
0 | kg Nuez moscada
0 kg Pimienta
0,08 | kg Manteca de cerdo
0,06 | kg Mantequilla
MISE EN PLACE:
Zambo licuado NIA Puré de papa MNIA
Harina de maiz MNIA Sal MNIA
Nuez moscada Pimienta
Manteca de cerdo Mantequilla

Sambo, harina de maiz, pure de papa
20 min

Bolw, cuchara

PREPARACION:

1. Licuar el sambo

2. Majar lapapa

3. Mezclar el sambo, la papa y |3 harina de maiz.

4. Mezclar las mantecas junto la masa ylos otro ingredientes

Cuidar la temperatura de coccion carne.
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Tabla 28.
Hoja de ruta 6. Condumio tamal de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICANO A
D il e o b G N mid
Tipo de Plato: Tamal de sambo
Cant. |Und. Nombre
0,08 | kg Zanahoria
0,08 | kg Arveja
0,08 | kg Pimiento rojo
0,05 | kg Cebolla
0,01 | ke Sal
0,03 | ke Manteca Achiotada
0,01 | kg Comino
0,25 | ke Pollo
001] kg Pimineta
001 | kg Ajo
MISE EN PLACE:

Zanahoria NIA Arveja MNIA

Pimiento rojo Julianas Ajo Brunoise

Cebolla Brunoise Sal MNIA

Manteca Achiotada Comino

Pimineta 0

Pollo, arveja, vegetales, pimiento

Bowls, Cuchareta, Sartén, Cuchara

PREPARACION:

1. Realizar un sofrito junto la cebolla y ajo

2.Colocar el pollo ylos vegetales

3. Por ultimo colocar el pimiento para que asi no pierda el color




Tabla 29.
Hoja d eruta 7. Envuelto tamal de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDANERICANG A
Tipo de Plato: Tamal de sambo
Cant. |Und. Nombre
0,7 | ke Masa
03 | ke Relleno
0,12 | Kg Huevo
0,03 | kg Pasas
10 |Und. Hojas de achira
MISE EN PLACE:
Masa Relleno
Huevo Pasas
Hojas de achira 0
0 0
Olla de vapor, espacula, cuchara
PREPARACION:

1. Colocarlamasa enla hoja

2. colocar sobre Ia masa el condumio

3. colocar en |3 olla de vapor y cocinar por 45 min




Tabla 30.
Hoja de ruta 8. Masa chumal

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Chumal

Cant |Und. Nombre
08 | Kg Choclo
0 | kg Anis
0,12 | kg huevos
0,01 | kg Polvo de Hornear
0 | ke sal
0,07 | ke Azucar
0,03 | Kg Cebolla
03 | ml Maserado de anis
0,07 | kg Manteca de cerdo
007 | kg Mantequilla

MISE EN PLACE:
Choclo Anis
I huevos Polvo de Hornear
sal Azucar
Cebolla Bronua Maserado de anis
Manteca de cerdo Mantequilla

Choclo molido con cebolla
1007¢ - 45min

Olla de vapor, espatula de calor, cuchillo, tabla
PREPARACION:

1. Moler ¢l choclo junto con ls cebolla

2. Mezclar loz demaz ingredientez 3 la maza

3. Derretir Iaz mantecaz y colocar junto 3 la maza
4 colocar ¢l mazerado del aniz

S. Yerificar zal y azucar



Tabla 31.
Hoja de ruta 9. Macerado de anis chumal

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:
Cant.|Und. Nombre
0,25 ml Huanchaca
0,3 kg Anis comun
Foto

MISE EN PLACE:
i Huanchaca ‘ Anis comun | |
0 0

Mazerado de Aniz

Botella

PREPARACION:

1. Colocar en una botella ¢l Licoz junto con ¢l aniz
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Tabla 32.
Hoja de ruta 10. Envuelto chumal

P ...

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre

09 | ke Masa

03 | Ke Quesillo

0,02 | ke Aceite achotado
15 |Und. Hojas de maiz

=
MISE EN PLACE:

Masa Quesillo

Aceite achotado Hojas de maiz

Choclo
100°¢ - 45min

Olla de vapor, espatula de calor, cuchillo, tabla
PREPARACION:

1. Colocar encima de la hoja la masa
2. Colocar el quesillo encima de la masa

3. Envolver y cocinar




Tabla 33.
Hoja de ruta 11. Masa cuchicaqui

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

sl _ g

Cuchichaqui

" Nombre
048 | Ke Harina maiz
018 | Kg Manteca de cerdo
001] ke sal
02 | ke Fondo de cerdo
12 |Und. Hojas de huicundo
MISE EN PLACE:
Harina maiz Manteca de cerdo
sal Fondo de cerdo
Hojas de huicundo 0
0 0
Choclo
100°c - 45min

Olla de vapor, espatula de calor, cuchillo, tabla
PREPARACION:

1. Colocar encima de la hoja la masa

2. Colocar el quesillo encima de la masa

3. Envolver y cocinar




Tabla 34.
Hoja de ruta 12. Relleno Cuchi-cahqui

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

0
g

Nombre
036 | kg Quesillo
002 | ml Manteca Achotado
MISE EN PLACE:
Quesillo Manteca Achotado
0 0
Carne de cerdo

sarten, espatulas

PREPARACION:

1. Realizar un sofrito con la cebolla, ajo junto con las mantecas

2. Colocar en el sofrito la carne de cerdo y mezclar todos los ingredientes
3. Colocar los demas ingredientes y mezclar




Tabla 35.
Hoja de ruta 13. Cuchi chaqui

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre
048 | Ke Masa de harina de maiz
036 | Ke Relleno
12 |Und. Hojas de huicundo
MISE EN PLACE:
Masa de harina de Relleno
Hojas de huicundo 0
0 0
Harina de maiz
100°c - 45min

Olla de vapor, espatula de calor, cuchillo, tabla

PREPARACION:

2. colocar en la hoja
3. Envolver y cocinar

1. Colocar dentro de la masa el quesillo y hacer una forma de bola
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Tabla 36.
Hoja de ruta 14. Masa timbulo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANO A

Tipo de Plato: Timbulo
Cant.| Und. Nombre
045 | Ke Harina de maiz
008 | Ke Mnateca de chancho
0,08 | kg Mantequilla
006 | ke Huevos

MISE EN PLACE:

Harina de maiz Mnateca de chancho

Mantequilla Huevos

Choclo
100°¢ - 45min

Olla de vapor, espatula de calor, cuchillo, tabla
PREPARACION:

1. Colocar encima de la hoja lamasa
2. Colocar el quesillo encima de lamasa
3. Envolver y cocinar




Tabla 37.
Hoja de ruta 15. Almibar de panela timbulos

.. |

Timbulos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant|Und. Nombre
03 | ke Panela
0,01 kg Clavo de olor
0,01 kg Pimienta Dulce
0 kg Canela enrama
0 kg Ishpingo
0,01 kg Anis estrellado
MISE EN PLACE:
Panela Clavo de olor Bastones
Pimienta Dulce Canela enrama Bronua
Ishpingo Bronua Anis estrellado
0 Julianas 0
0 0
0 0
Carne de cerdo
sarten, espatulas
PREPARACION:
1. Realizar un sofrito con la cebolla, ajo junto con las mantecas
2. Colocar en el sofrito la carne de cerdo y mezclar todos los ingredientes
3. Colocar los demas ingredientes y mezclar




Tabla 38.
Hoja de ruta 16. Relleno timbulos

A
o

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:
Cant.|Und. Nombre
05 | ke Queso
FOtO 0,25 kg Panela
MISE EN PLACE:
Queso Panela
0 0
0 0
PREPARACION:

1. Rallar el queso, |la panela y mezclar




Tabla 39.
Hoja de ruta 17. Envuelto timbulo

il _ g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant.| Und. Nombre
046 | ke Masa
06 [ mi Agua Panela
035 ke Queso
02 | ke Panela
20 |Und. Hojas de huicundo
MISE EN PLACE:
Masa Agua Panela
Gueso Panela
Hojas de huicundo 1]

Harina de maiz
0 C - 45min

Olla de vapor

PREPARACION:

1. Bealizar una bola v colacar dentro ella el quesa rallada

2. Enwolver v cocinar a vapor




5.1.5. Ficha de costos

Figura 12.
Formato ficha de costos

a)Costos:

Fuente: Instituto Tecnoldgico Sudamericano

Costos: dentro de este este espacio se escribe el nombre de la elaboracion.

Chef: Nombre del responsable dentro del desarrollo de la preparacion.

Tipo de plato: se detalla el plato a elaborar

Costo por plato: detalla el precio por racion para nosotros, dependiendo el
gramaje.

Tamafio de la porcidn: se especifica el peso que se va a utilizar en la elaboracion
del plato.

Raciones: referido a la cantidad obtenido del producto que se va a dar por cada
preparacion.

N°: Numero de identificacion de los ingredientes a utilizar.

Cantidad: porcentaje que se van a utilizar por cada ingrediente dentro de la receta.
Unidad: medida de cada ingrediente que debe estar en gramos o mililitros.
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j) Ingrediente: descripcién del producto a utilizar

k) Costo por kilo: Precio que tiene cada ingrediente, pero por kg

I) Costo de receta: Porcentaje que se escribe en relacion al peso del producto a
utilizar por cada kilogramo

m) Presentacion: se describe en que envase, funda, caja, paquete o envoltorio que
vino el producto.

n) Gramaje bruto de compra: cantidad a utilizar en referencia a cada ingrediente

0) Factor de Correccion: se corrige en funcion a sus normas y técnicas establecidas
para poder generar un célculo correcto, las cuales irdn variando de acorde al
cuadro de medicién del suministro

p) Peso total de la receta: detalla la cantidad total de todos los ingredientes a utilizar
por elaboracion

g) Costo de la receta: cuanto nos va a valer la receta en general

r) P.V.P: precio al cual podemos vender al publico en general.
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5.1.6 Documento de fichas de costos

Tabla 40.

Ficha de costos 1. Masa-envuelto Quimbolito

A—
—7 S

IS TITUTO D TECHNOL O

SUDAMERICAND

=

Costos:

Masa - Envuelto

Quimbolito
0,26

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar

0,09

12

1 0,028 | Kg Harina de trigo 1,20 0,10 Funda 0,082 1,00
2 0,19 | Kg Harina de maiz 2,20 0,42 Tarrina 0,193 1,00
3 0,28 | kg Azucar blanca 1,15 0,32 Funda 0,275 1,00
4 | 0,01 |k Royal 2,50 0,02 Funda 0,008 1,00
5 1025 | ke Queso 4,00 1,00 Funda 0,250 1,00
6 | 0,13 | ka Mantequilla 2,50 0,3 Carton 0,125 1,00
i 013 | ka Margarina 1,80 0,23 Funda 0,125 1,00
8 | 0,05 | ka Pasas 3,25 0,16 Funda 0,050 1,00
9 003 | m Agua ardiente 0,50 0,02 Botella 0,030 1,00
10 | 12,00 Jund. Hojas de achira 0,05 0,60 Funda 12,000 1,00
1Mpoomjao - 0,00 0,00 - 0,000
121000 ]o0 - 0,00 0,00 - 0,000
1,1 317
0,66
2,79

81



Tabla 41.
Ficha de costos 2. Masa tamal de cerdo

2 STHEREAG =

Costos: "MASA"

Eduarda Uyunkar - Jenny Puma

Tamal de Cerdo 01
0,24

1 0,25 | Kg JHarina de maiz amarille 2,20 0,55 Funda 0,250 1,00
2 0,18 | kg Mnateca de cerdo 450 0,75 Tarrina 0,175 1,00
3 ] 000§ ke Comino 1,00 0,00 Funda 0,003 1,00
4 | 0,00 | kg Pimienta 2,50 0,01 Funda 0,003 1,00
5 1001 | kg Sal 6,00 0,04 Funda 0,006 1,00
5] 0,02 | kg Manteca Achotado 5,00 0,08 Botella 0,015 1,00
7 ] 010 | Kg Cebolla 1,00 0,10 Funda 0,103 1,03
& | 001 | ko Ajo 1,00 0, Funda 0,005 1,00
5 1,13 | ml Fando de cerdo 1,75 1,87 Funda 1,245 1,11
10 J o000 | O - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
110000 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
2] o000 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
1,68 3,55
0,59
2,11
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Tabla 42.
Ficha de costos 3. Envuelto tamal de cerdo

B SR NG

Costos: Envuelto

Eduarda Uyunkar - Jenny Puma

Tamal de chanch 012

1 | 060 | kg Masa 211 1,27 Paila 0,600 1,00
2 | 030 | kg Condumio 1,94 0,58 Sarten 0,300 1,00
3 1003 |ko Pasas 3,25 0,10 Funda 0,030 1,00
4 012 | kg Huevos 255 031 Funda 0,120 1,00
5 ] 1500 Jund] Hojas de Achira 0.05 0,75 Funda 15,000 1,00
6 Qo000 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
7 jooo o 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
g Jooopao 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
g Jooo Qo 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
10 | 000 | O 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
11 ] 0000 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
12 1 000 | O 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
1,05 3,00
0,50
2,86
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Tabla 43.
Ficha de costo 4. Masa Tamal de sambo

2 SUBHERCHG
Costos: Masa

Tamal de sambo

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar

0,675

1 ] 036 ] ka Zambao licuado 2,50 0,30 Funda 0400 1,11
z 017 | ka Puré de papa 1.00 (1A Funda 0153 1,11
3 010 | ka Harina de maiz 2,20 0.2z Furda 0,100 1.00
4 1 000§ ka Sal 1.00 0,00 Funda 0,00 1
5 0,00 § ka Muez mozcada 4,50 0,00 Furda 0,00 1
E 0,00 § ka Pimierta .00 0.01 Furda 0,00 1
T 0,08 | ka Manteca de cerdo 4.00 0.32 Tarrina 0,074 1
a 0,06 | kg Mantequilla 2580 0,15 Carton 0,061 1
3 Jooojo - 0,00 0,00 - 0,000 a
o joongao - 0,00 0,00 - 0,000 a
nmyjoomjgao - 0,00 0,00 - 0,000 a
2 Qomjo - 0,00 0,00 - 0,000 a
0,77|Peso Total receta
3,88
2,30
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Tabla 44.

Ficha de costos 5. Condumio tamal de cerdo

A INSTITUTO DI TECNOL C/GLAS

= 7 SUDAMERICANG

Costos:

Condumio

Tamal de sambo

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar

0,540

1 0,08 | kg Zanahoria 1,50 012 Funda 0,082 1,00
2 0,08 | kg Arveja 2,00 0,16 Funda 0,080 1,00
3 0,08 | kg Pimignto rojo 2,50 0,20 Funda 0,084 1,05
4 0,05 | kg Cebolla 1,00 0,05 Funda 0,054 1,03
5 0,01 | kg Sal 1,00 0,01 Funda 0,010 1
[ 0,03 | kg Manteca Achiotada 4,00 012 Tarrina 0,030 1
T 001 | kg Comino 8,00 0,04 Funda 0,008 1
g o025 |k Follo 1,35 0,34 Funda 0,250 1
9 ool | o Pimineta 6,00 0,04 Funda 0,000 i
10 Joo0 | O 0 0,00 0,00 0,00 0,000 i
11 00| o 0 0,00 0,00 0,00 0,000 i
0,60|Peso Total receta
243
1.80
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Tabla 45.
Ficha de costos 6. Envuelto Tamal sambo

SO i

Costos: Envuelto

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar

Tamal de sambo

1 1070 ] kg Maza 3,85 2,71 Faila 0,700 1.00
21 030] kg Rellera 243 0,73 Sarten 0,300 1.00
31012 | kg Huewo 255 0,31 Funda 0120 1.00
4 1 003 ] kg Pazas 3.25 0,10 Funda 0,030 1.00
5 110,00 jUnd. Hajas de achira 0.05 050 FPaquete 10,000 1.00
G Jooojao - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
Flooojao - 0.00 0,00 - 0,000 0.00
gjooojao - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
o000 - 0.00 0,00 - 0,000 0.00
Woyjooo) o - 0.00 0.00 - 0,000 0.00
nyjooojg o - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
12jo00f o0 - 0.00 0,00 - 0.000 0.00
1,15 4,35
1,04
3,78
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Tabla 46.
Ficha de costo 7. Masa cuchichaqui

= 7 SUDAMERICANOD e e, e
Costos: Masa

Eduarda Uyunkar - Jenny Puma

0,5

Cuchichaqui

1 0,42 | Ko Harina maiz 1,00 042 Funda 0,420 1,00
2 0,18 | Kg Manteca de cerdo 400 0,71 Tarrina 0178 1,00
3 0,01 | ko sal 1,00 0, Funda 0,006 1,00
4 0,20 | kg Fondo de cerdo 1,75 0,35 Funda 0,201 1,00
& | 12,00 JUnd.] Hejas de huicunde 0,05 0,50 Funda 12,000 1,00
6 o0 jo - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
7 oo o - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
g Jooo o - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
g [ooo o - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
10 [oo o - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
11 | o000 | 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
2 o000 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
0,87 215
3,11

249



Tabla 47.
Ficha de costos 8. Relleno Cuchicahqui

S STHERTEAR

Costos: Relleno

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar
Cuchi - cahqui 0,36

1| 036 | kg Quesillo 4,00 1,44 Funda 0,360 1
2 | 002 | ml | Manteca Achotado 4,00 0,06 Funda 0,015 1
3jo00fo 0 0,00 0,00 - 0,000 0
4 Joo0ojoO 0 0,00 0,00 - 0,000 1]
Sjooojo 1] 0,00 0,00 - 0,000 a
6 Jooofo 0 0,00 0,00 - 0,000 1]
Tlo00jo0 1] 0,00 0,00 - 0,000 ]
gjooojo 0 0,00 0,00 - 0,000 0
gjo00fo 0 0,00 0,00 - 0,000 0
wjooojo 0 0,00 0,00 0,000 0
Mnmjooojo 0 0,00 0,00 0,000 0
12jooojo 0 0,00 0,00 0,000
0,38| Peso Total receta
3,60

4,00



Tabla 48.
Ficha de costos 9. Cuchichaqui

2 SUAHEREAD.
Costos: Cuchi chaqui

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar

0,07

12

1 | 048 | ko | 'es@deharnade 3,11 1,49 Bolw 0,480 1,00
maiz
2 ] 036 | Kg Relleno 4,00 1,44 Bolw 0,360 1,00
3 | 12,00 Juna.| Hojas de huicundo 0,05 0,60 Paquete 12,000 1,00
4 |ooo| 0 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
s |ooo| o 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
6 Jooo|o 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
7 o000 | 0 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
8 | o000 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
g |ooo| o 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
10 ] o000 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
11 o000 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
12 o000 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
0 3,53
0,74
420
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Tabla 49.
Ficha de costos 10. Masa timbulo

2 SUERTEARD

Costos: Masa

Eduarda Uyunkar - Jenny Puma

1 045 | Kg Harina de maiz 2,20 0,99 Funda 0,450 1.00
2 | 0,08 | Kg|Mnateca de chancho 4,00 0,30 Tarrina O.UE 100
3 | 0.08 | kg Mantequilla 2.50 013 Funda 0,075 700
4 | 006 | kg Huevos 255 0,15 Funda 0,060 1,00
5| 000)0 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
6 | 000} O 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
71o000jf0 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
gjooojo 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
9 | 000})0 0 0,00 0,00 - 0,000 0,00
0)o00jo0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
M j|ooojo 0 0,00 0,00 0,000 0,00
12§ 000f0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
0, 1,63
2,84
2,47
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Tabla 50.
Ficha de costos 11. Almibar de panela timbulos

2 SUBAHERICAG

Costos: Almibar de Panela

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar

0,7

1 kg Panela 0,300 1
2 ] 001} ke Clave de olor 2.50 0,0 Funda 0,005 1
3] 001 | ke Pimienta Dulce 2,50 0,01 Funda 0,006 11
4 | 0,00 J kg Canelaenrama 2,50 0,0 Funda 0,003 1
5 ] 000 | kg Ishpingo 250 0,0 Funda 0,003 1
6 ] 0.01 | kg Anis estrellado 250 0.0 Funda 0,005 1
Tjooojo - 0,00 0,00 - 0,000 0
g Jooojo - 0,00 0,00 - 0,000 0
gjooojao - 0,00 0,00 - 0,000 0
wjooojo - 0,00 0,00 - 0,000 0
njooojo - 0,00 0,00 - 0,000 0
12jo00jf0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
0,32|Peso Total receta
1,92
1,10
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Tabla 51.
Ficha de costos 12. Envuelto timbulos

A INSTITUTO DE TECNOLOGH.

= 7 SUDAMERICAND.

www sudamericano edu.ec

Costos: Envuelto

Eduarda Uyunkar - Jenny Puma

0,08

1 0,46 kg Masa 2,47 1,14 Bowl 0,460 1
2 060 ml Agua Panela 1,10 0,66 Bowl 0,600 1
3 0,35 kg Queso 4,00 1,40 Bowl 0,350 1
4 020 kg Panela 1,00 0,20 Funda 0,200 1
5 ] 20,00 | Und. | Hojas de huicundo 0,05 1,00 Funda 20,000 1
6 | 0,00 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
7 | 000 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
8 | 000 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
9 | 000 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
10 | 0,00 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
11 | 0,00 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
12 | 0,00 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0
1,61|Peso Total receta
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Tabla 52.
Ficha de costos 13. Masa chumal

2 STAHERIGAND

Costos: "MASA"

Eduarda Uyunkar - Jenny Puma

1] 060 |Kg Choclo 5,00 4.0 Funda 0,802 1,00
2 | 0,00 | ka Aris 4,50 0,01 Tarina 0,003 1,00
30012 |ka huevos 2,55 0,31 Funda 0,120 100
4 | 001 | ka] PolvodeHomnear 2,50 0,02 Funda 0,006 1,00
S | 0,00 | ka sal 1,00 0,00 Funda 0,003 1,00
6 | 007 | kg Azucar 115 0,08 Botella 0,070 1,00
71003 |Ka Cebolla 1,00 0,03 Funda 0,030 1,00
g | 0.30 | ml | Maseradode anis 2,66 0,80 Funda 0,300 1,00
9 | 007 | ka Manteca de cerdo 4,00 0,28 Tarina 0,070 1,00
10§ 007 | ka Mantequilla 2,50 0,18 Paquete 0,070 100
njooo)o - 0,05 0,00 - 0,000 0,00
12| 000j§0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00




Tabla 53.
Ficha de costos 14. Macerado de anis chumal

=2 SUDAMERICAND __M|

Costos: Macerado de Anis

Jenny Puma - Eduarda Uyunkar

0.3

1 025 § ml Huanchaca 050 013 EBotella 0,250
2 | 030 J kg Anis comun 450 135 Funda 0,300
3 Joo0fo 0 0,00 0,00 0,000
4 Jooojo 0 0,00 0,00 0,000
5 o000 jo0 0 0,00 0,00 0,000
6 Jooojo 0 0,00 0,00 0,000
7 ]o00fo 0 0,00 0,00 0,000
g Jooojo 0 0,00 0,00 0,000
9 joo0jo 0 0,00 0,00 0,000
10 f o000 jo0 0 0,00 0,00 0,000
| 000 jo 0 0,00 0,00 0,000
2 Q] ooo jo 0 0,00 0,00 0,000
0,55| Peso Total receta
2,01




Tabla 54.
Ficha de costos 15.Envuelto chumal

2 SUBHTERTEAND,

Costos: Envuelto

Eduarda Uyunkar - Jenny Puma

0,08
15
1 0,90 | Kg IMasa 388 349 Funda 0,900 1,00
2 ] 030 | Kg Quesillo 400 1,20 Tarrina 0,300 1,00
3] 002 |k Aceite achotado 4,00 0,06 Funda 0,015 1,00
4 | 15,00 Jund. Hojas de maiz 0,05 0,75 Funda 15,000 1,00
5 1000]0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
6 Jooo|o - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
7 10007]0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
8 J000]0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
9 0,00 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
10 ] 000] 0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
1M1 ]000]0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
121 000]0 - 0,00 0,00 - 0,000 0,00
5,50
0,50




5.1.7. Base de datos

Tabla 55.
Base de datos

. peso Jumiapoe| erecio | canmpap PESO SUB FACTOR DE cosTa KILD
GRUPO INGREDENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA PROVEEDOR arumo | mEnina Lo NETA PESO DESPERDICIO| - o |REMDIMIENTO 56 CORRECION ING :ﬂ ELN'I'E OBSERVACIONES

CARNICOS

1 KG 0 #DIVjO! #DIV/0!

1 KG 0 #i DIV/O! # DIV/0!

1 KG 0 # DIV/D! # DIV/0!
LACTEQS

1 KG 0 # DIV/O! # DIV/0!

# DIvfon #DIvjor

1 KG 0 # DIvfon #DIvjor
#DIvjo! #DIv/o! #DIV/o!

1 KG 0 # DIv/on #DIVjo
# DIv/o! #DIV/O!

1 KG 0 #iDIv/o! #iDIV/o!
1 [ 0 #i DIv/o! #iDIV/o!
1 KG 0 # DIv/o! #iDIV/o!
1 kG 0 # DIv/o! #iDIV/O!
1 KG 0 # DIv/o! #iDIV/0!
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Grupo: Refiere al género del elemento de estudio.

Ingrediente Final: Es el producto que se necesita en la ficha técnica
estandarizada.

Presentacion de la compra: referido al producto a comprar que se necesita en la
ficha técnica estandarizada.

Proveedor: Lugar de compra del producto en su "presentacién de compra"
(soportado con facturas, o notas de compra).

Peso Bruto: Cantidad estandarizada a 1 kg para facilitar cadlculo matematico
Unidad Media: Unidad de medida, siempre en Kilos o litros.

Precio Kilo: Precio por kilo de compra de la "presentacion de compra".
Cantidad neta: Refiere a el peso en "kilos" de producto esperado "NETO".

Peso Desperdicio: referido al peso en kilos del producto que terminara
desechado.

Peso Sub Producto: Es el peso en "kilos" de productos obtenidos del
procesamiento que pueden ir a inventario.

Rendimiento %: Porcentaje de "ingrediente final" en base a la "presentacion de
compra”.

Factor de correccion: Factor matematico, para el analisis del rendimiento en
ficha.

Costo kilo ingrediente final: Costo del "ingrediente final" por kilo, en base a la
presentacion de compra.

Observaciones: Comentarios sobre variaciones en productos de temporada, y

otros.
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5.1.8. Documentos Base de datos

Tabla 56.
Base de datos de las preparaciones

GRUPD

INGREDIENTE FINAL

PRESENTACION DE
COMPRA

PROVYEEDOR

NETA

PESO

PESO SUEB | RENDIMIENT

0x

FACTOR DE
CORRECION

COSTOKILO
INGREDIENTE
FINAL

OB3ERYACIONES

'

;

s

s

Cabezade chancho Entera Mercado 10 de agosta 1 KG 175 043 0.1 a 30 1.1 194
Pechuga de palla Funda | Memcada 3 de actubre 1 (=] 1,35 0.4 0.1 | 0 40 2.5 3,35
LACTEDS
Margarina Caja Coral Hipermercado 1 KG 1,80 1,00 1] 1] 100 1.00 1.80
Mantequilla Carton Coral Hipermercado 1 K 2,50 1,00 i} i} 100 1.00 250
Queso Funda Mercado 3 de octubre 1 KG 4,00 1,00 i] 100 1.00 4.00
Quesillo Funda Mercado 9 de octubre 1 KiG 4,00 1,00 1] 0,00 100 100 4,00
Hojas de huicundo Funda Feria libre 1 UMD 0,05 1,00 0,00 0,00 100 1.00 0.05
Hojazde achira Funda Feria libre 1 umMo 0,05 1,00 0,00 0,00 100 1.00 0,05
Hojas de maiz Entero Ferialibre 1 D 005 1,00 0,00 1] 100 1.00 005
Arveja Funda Feriz libre 1 KG 2,00 1,00 0,00 0,00 100 1.00 2,00
Zanahaoria Funda Feria libre 1 K 1,50 0,95 0,05 0,00 35 1.05 158
Cebolla Funda Feriz libre 1 KG 1,00 0,97 0,00 0,00 ar 1.03 1.03
Papa Funda Tienda Dofia Maria 1 K 1,00 0,90 0,10 0,00 50 11 11
Sambo Funda Mercado 10 de agosto 1 KG 2,50 0,90 0,10 0,00 30 1.1 2,78
Ajo Funda Feria libre 1 KG 4,00 1,00 0,00 0,00 100 1.00 4.00
Pimiento Funda Feria libre 1 KiG 2,50 0,95 0,00 0,00 35 1.05 2E3
Choclo balde Feriz libre 1 G 5,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5.00
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Tabla 56.

Base de datos de las preparaciones

Harina de maizblanco Funda Supermaxi 1 KG 2,20 1,00 0 0,00 100 1,00 2,20
Harina de maiz hidratado molido Maolido Mercadeo 10 de agosto 1 KG 1,00 1,00 1] 0,00 100 1,00 1,00
Harina de maiz amarillo Funda Tienda Dofiz Mariza 1 KG 2,30 1,00 o 0,00 100 1,00 2,30
Harina de trigo Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 1,20 1,00 0 0,00 100 1,00 1,20
Fazas Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 3,25 1,00 1] 0,00 100 1,00 3,25
Huevos Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 2,55 1,00 0 0,00 100 1,00 2,55

Aniz estrellado Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 2,50 1,00 1] 0,00 100 1,00 2,50
Canelzs Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 2,50 1,00 1] 0,00 100 1,00 2,50
Ispingo Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 2,50 1,00 0 0,00 100 1,00 2,50
Clavode olor Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 2,50 1,00 1} 0,00 100 1,00 2,50
Pimienta dulce Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 2,50 1,00 a 0,00 100 1,00 2,50
Panela Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 1,00 1,00 0 0,00 100 1,00 1,00
Fimienta negra Funda Especerias Dion Boscos 1 KG 6,00 1,00 1} 0,00 100 1,00 6,00
Coming Funda Especerias Don Boscos 1 KG 6,00 1,00 o 0,00 100 1,00 6,00
MuezMoscada Funda Especerias Don Boscos 1 KG 4 50 1,00 0 0,00 100 1,00 4 50

Sal Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 1,00 1,00 [+] 0,00 100 1,00 1,00

Manteca Achotada Botella Tienda Dofia Maria 1 KG 4,00 1,00 0 0,00 100 1,00 4,00
Manteca de cerdo Tarrinz Mercade 10 de agosto 1 KG 4,00 1,00 1] 0,00 100 1,00 4,00
Anis comun Funda Especerias Don Boscos 1 KG 450 1,00 0 0,00 100 1,00 450
Aguz ardiente de cafa Botella Tienda Dofia Maria 1 KG 0,50 1,00 1] 0,00 100 1,00 0,50
Azucar Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 1,00 1,00 1] 0,00 100 1,00 1,00

Polvo de hornear Funda Tienda Dofia Maria 1 KG 2,50 1,00 0 0,00 100 1,00 2,50
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5.1.9. Fijacion de precio de venta al publico sugerido

La fijacién de precios sugerida tiene como objetivo principal mantener la
consistencia de la marca, garantizar la competitividad en el mercado y ejercer cierto
control sobre los margenes de beneficio en toda la cadena de distribucién. Sin embargo,
en la practica, los precios pueden variar debido a negociaciones, estrategias de mercado
y dinamicas comerciales especificas (Clavijo, 2022).

5.1.9.1.Estructura del P.V.P sugerido
La fijacion de venta al publico es marcada principalmente por el costo de
productos de las elaboraciones, ya que los valores dados no constan en la ficha de
herramientas utilizadas para la produccion del producto, como es el caso del agua,
electricidad, gas e incluso la realizacion.

Figura 13.
P.V.P sugerido

0,66

0,50

104

0,55
0,50

5.1.10. Principales materiales primas utilizadas
A continuacion se presenta la tabla 57 referida a la materia prima utilizadas en las
preparaciones de los diferentes envueltos tradicionales de las cinco parroquias de

Cuencas.
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Tabla 57.

Materia prima utilizada

Producto Descripcién Propiedades

Harina de trigo Es un polvo que es obtenido | Contiene proteinas,
mediante el proceso de molido | carbohidratos, vitaminas
de granos de trigo maduros. K,B3, B9Y B7

Harina de maiz Es un polvo que se obtiene a | Contiene vitaminas,
partir de granos de maiz. minerales y cacaoteros.

A B1,C EK

Mantequilla Es obtenida de la grasa de leche | Producto altamente calérico,
animal. contiene vitaminas Ay D.

Azlcar Obtenida a partir de la cafia de | Brindar energia.
azUcar

Pasas Por lo general son uvas secas | Son una Fuente de fibra y
que se pueden utilizar para | confiere proteinas
cualquier elaboracion

Queso Es un lacteo que proviene del | Es un alimento rico en
origen animal. vitaminas Ay D

Huevos Es un alimento derivado de las | Rico en nutrientes, evita

aves de corral

enfermedades cinicas

Manteca de cerdo

Grasa original animal extraida
de tejidos de los cerdos.

Contiene Colesterol

Zambo Es una especie de calaba | Aporta vitaminas A, del
utilizada en diferentes | complejo B
elaboraciones.

Papa Es un tubérculo comestible que | Aporta vitamina C
nace bhajo la tierra.

Sal Potencia sabor, facilita la | Contiene cantidades variables
digestion, interviene en la | de calcio, zinc, cromo,
regulacion de liquidos. magnesio y sulfato

Pollo Es una carne magra que | Aporta minerales como el
contiene menos el 10% de grasa | fosfoto y vitaminas como la

B6.

Choclo El cholo es libre de gluten por | Aporta proteinas, hidratados
lo cual las personas con | de carbono.
Enfermedades puedan | Vitamina B1
consumer sin ningun problema.

Aniss Es una palnta medicinal que | N/A
aporta diversos beneficios

Panela Es un tipo de azucar extraido | Aporta vitaminas y minerals
directamente del jugo de la | que son inportante que
cafa. ayudan a mejorar el sisitema

inmunologico

Ishpingo Es una especia que ayuda | Contiene antioxidants vy

aromatizar y saborizar
alimentos.
Es una planta nativa de la

Amazonia

vitaminas que aportan al
cuerpo

Pimienta dulce

Es un especia que aporta
acidez, frescura para cualquier
elaboracion.

N/A

Fuente: Elaboracién propia
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5.1.11. Técnicas y Métodos Gastronémicos

La tabla 58 presenta las técnicas y métodos gastrondmicos utilizados en la
preparacion de las diferentes recetas de envueltos tradicionales de las cinco parroquias de
Cuenca.

Tabla 58.
Técnicas y métodos gastronémicos utilizados

Nombre de la

i Cortes Técnicas Temperatura Tiempo
elaboracion
Chumales Brunoise Coccion al Vapor  100°C 45min
Tamal de Brunoise Coccion al Vapor 100°C 45min
chancho Bastones Sofrito 3min
Julianas  Blanquear
Rondelle
Tamal de zambo Brunoise Coccion al Vapor  100°C 45min
Bastones Sofrito 3min
Julianas  Blanquear
Rondelle
Quimbolitos N/A Coccion al Vapor  100°C 45min
Cremar Imin
Movimientos 2min
envolventes 30seg
Punto nieve
Timbulos N/A Coccion al Vapor  100°C 45min
Almibar 25min
Cuchi chaquis N/A Coccion al Vapor  100°C 45min

Fuente: Elaboracion propi
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5.1.12. Cronograma

> towrizn o
Eoucocion Supssrior,
. = Chiorcia y Toonokogin

Diagrama de Gantt

- - __
o - i Duracid | Octubre Noviembrfliciembrd Enero | Febrero]| Marzo
Actividades Inicio Fin
n 3 t L kR E] SIPAI NI INIGINIINININIGgINININI I NI S
Inicio del proyecto 0M0fz023
Estudio del mercado previo EM0f2023 | 200042023 | 1 semanas

Recoleccion de datos e informacion| sarzzs | zrmzozs |1 zemanas

Recoleccion de entrevistas en

diferentes parroguias fanz: 1002023 | 2 semanas,

Dezaroalo de la prablematica BMif2022 10M2022 | 1semanas
Justificacion y objetivos TaMiiz0z3 1712023 | 1semanas
De=arrolla del capitula |l b D ] aM242023 | 2 semanas

Elaboracion de la primera prusba de

enuueltas NA22023 | 16M202022 | 1semanas

Elaboracion de la sequnda prueba

BH2022 | 2201202023 | 1 zemanas
de enuueltos

Diesarollo del capitula I 2EM220223 | 28M202023 | 1=emana

De=arrollo de la propuesta del Wienz4 eiiz024 | 1zemana
recetario
Dizefic de recetario 2024 162024 | 1semana

Elaboracion de la tercera prusba de Bined amiznze | 1semana

envueltos
Desarrollo del capitulo 2Hz024 2BMf2024 | 1semana
Diagrmacion del rectario 292024 Mf20z4 Jdias
Frevizion del recetaric i2fanz4 aiz2fenz4 1dias

Difucion del recetario Si2i2024

103



CONCLUSION

Este proyecto ha permitido contrastar recetas familiares que continGan
preservando la tradicion de elaborar envueltos. Cada familia conserva su propia receta,
que ha sido transmitida a lo largo de las generaciones y aln se utiliza en la actualidad. La
elaboracion de estas recetas tradicionales de Cuenca tiene como objetivo resaltar la cocina
cuencana basada en los envueltos, buscando obtener caracteristicas organolépticas
Optimas en el producto final y lograr excelentes resultados. Todo el proceso se lleva a
cabo siguiendo una ficha o bitacora estandarizada, lo que permite obtener un sabor Unico

y agradable en cada preparacion.

El proyecto desarrollo y disefio un recetario de envueltos tradicionales, el
cual presenta recetas estandarizadas e informacion gastronomica y cultural de los

productos elaborados. Ademas, sera difundido mediante las redes sociales.

La aceptacion de este proyecto esta influenciada por varios factores,
incluida la complejidad de la elaboracion de los envueltos y su accesibilidad economica
tanto para la venta en el hogar como en restaurantes. EI enfoque principal es la ciudad de
Cuenca al momento de difundirlo, con el objetivo de que sea bien recibido y resulte de

gran beneficio para la comunidad local.
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RECOMENDACIONES
e NIVEL INTITUCIONAL
Se sugiere continuar con estudios adicionales sobre los envueltos, dado
que este tdpico abarca una amplia tradicion enraizada en cada parroquia. Cada
envuelto sitia un fragmento de la historia local, por lo que investigar més a fondo
esta teméatica permitird profundizar en el conocimiento de estas tradiciones
culinarias Unicas.
e NIVEL TECNICO
Se recomienda mantener la cultura culinaria referida a recetas
tradicionales con el fin que se pueda mantener vigente los ingredientes relevantes,
como por ejemplo la harina de maiz, el cual es uno de las mas utilizada en

preparaciones ancestrales.

e NIVEL TEORICO
Se invita a mantener lazos abiertos acerca de temas que vinculados con la
cultura y la tradicién, ya sea cocina ecuatoriana, cocina cuenca, etc. Con la
finalidad de socializar puntos importantes que puedan dar aprendizaje, ser

compartidos y ayudar con a que se mantengan en el tiempo.
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GLOSARIO

Ajo: El bulbo en forma de mano de color blanquecina, redondo y de olor fuerte,

es usa como condimento en carnes, pescados, locros de granos, etc.
Chaqui: alimento relacionado con los envueltos, realizado con maiz remojado.
Chicha: Bebida a base de la fermentacion de granos, frutos o raices.

Chumal: Especie de platillo que se prepara con maiz tierno, molido. La masa se

coloca entre las hojas de maiz, y se cuece al vapor.

Cuchi: cerdo, animal porcino.
Fiambre: alimento de facil consumo y transportacion, era usado por personas

cuando realizaban viajes y caminatas largas.
Herbacea: cualidad de la hierba.

Hoja de huicundo: Hoja de las plantas de huicundo sirve de envoltura para

cocinar algin alimento.
Hoja Pucdn: terminologia utilizada para las hojas de maiz seca.
Jora: Maiz germinado utilizado para la elaboracion chicha.

Maiz: pertenece a la familia de las gramineas, con tres metros de altura. Es propia
de la América tropical se cultiva en Europa y produce mazorcas con granos gruesos y

amarillos muy nutritivos.

Mishqui: liquido obtenido a base del cabuyo y se utiliza para medicina y

alimentos.
Mote Cazado: Plato que de entrada cuyos ingredientes son el mote y el frejol.

Pam pamesa: consiste en tender un mantel blanco sobre el piso, donde cada

persona coloca sus alimentos para compartirlos con las demas personas.

Pendonero/a: es designada a la mujer del prioste, durante la procesion ella es

quien lleva el penddn siendo la principal organizadora de las fiestas del pueblo.

Pulcre: Designacién para mishqui.

109



Romeria: acto catolico realizado a diferentes santos.
Sacha Anis: Planta que se da en las montafas, utilizada en infusion.

Tamal: Especie de envuelto que es realizado en diferentes pueblos ya sea de dulce

o de sal, que es envuelto en achira u hoja de platano.

Tamalera: denominada a la persona que realiza envueltos o tamales. Olla de

aluminio que es utilizada para la coccion al vapor de diferentes alimentos.

Zambo: es una especie en forma de calabaza que es encontrada en las chacras de
las pampas, producto utilizado para diferentes elaboraciones.
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ANEXOS

Anexo 1.
Link del Recetario

https://recetascuencanas.com/

Anexo 1.
Diferentes envueltos
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https://recetascuencanas.com/

Anexo 3.
Entrevistadas y socializacion del recetario

112



113



&« Edu Velesaca & v < Edu Velesaca ® ~ = Edu Velesaca &

Publicaciones Fotos ' Publicaciones Fotos Reels Publicaciones Fotos QP&’(S

#%®» Marco Gomez Parra
|

@ Yawarkanchik L) 5d4-9 %A Edu Velesaca
5d - Q b e

5 Felicidades E Jenny Puma Maria
Proyecto de tesis de nuestra danzate F
/ , por una gastronomia con memoria de

los pueblos. Felicidades Edu. (- I du:nericanc Instituto de Tecnologias @ Sudamericano Instituto de Tecnologias
d-@

(--) Sudamericano Instituto de Tecnologias cla
5d-Q # >tasCuencanas "ENVUELTOS" &

https://recetascuenca com

ernanda Padilla Palacios !!!

UELTOS" &

#Rec sCuenc JELTOS" dr m/
h rec ne con

4 Conoce la Cultura Gastronémica d... Ver

mads

4 Conoce la Cultura Gastronomica d... Ver
mé Cultura Gastron

mas
TEC- 5
TEC- = = > TEC =

2 comentarios
2 comentarios

entar (L) Enviar Compartir 5 y :
1 comentario * 1 vez compartido

Q) comentar (©) Enviar 2> Compartir

Album "Envueltos” N
& Publicaciones
Sudamericano Instituto de educatva excepcional''. .. mas
Tecnologias lace 5 dias + Ver traduccion
5d-Q
: cetasCuen "EN [OS" & @ itsudamericano
https://re 1scuencanas.com/ -

*# Conoce la Cultura Gastronomica d... Ver mas
TEC =

TEC:=

ENVUELTOS” .7

CULTURA GASTR! 'A DE CUENC) ~Jenny Alexandra Puma Ascapiia

Bt oopar s Qv [N
@+ les gustaakarladominguez9802 y 49

smentar (O Enviar £ Compartir Personas mus
itsudamericano #RecetasCuencanas VUELT(
https://recetascuencanas.com/... mas
comentario

« Ver traduccién

114



115



