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RESUMEN

Los procesos de restauracion en el &ambito gastrondmico han sufrido un decline en torno a

la utilizacion de productos autoctonos, es por aquello que se ha planteado el analisis documentan,

a través de la recopilacion bibliografica, con la finalidad de remembrar la utilizacion de

alimentos nativos de la provincia del Azuay.

La estructuracién de un menu de tres tiempos, contempla; el ambito agroecoldgico, el

valor cultural e histérico que representan los productos para los pueblos a lo largo de todo el

proceso de transformacién de los comestibles, ofertando nuevas experiencias sensoriales, con
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preparaciones atractivas que guardan relacion y coherencia con el movimiento gastronémico

modernista.

La recopilacion de informacion se ha llevado adelante bajo un enfoque mixto de
investigacion, contemplando las herramientas investigativas conocidas, como; la entrevista,
la cual es una herramienta muy versatil al facilitar la obtencion de informacion de manera
personalizada, tomando en cuenta las perspectivas individuales, en tanto que la encuesta,

facilita la tabulacién numérica de los resultados obtenidos.

El presente estudio recopila informacion acerca del origen, usos e importancia cultural
del melloco, la oca, la quinua y el zambo, indagando bibliograficas en conjunto con el trabajo de
campo, conforme a las tradiciones gastronémicas del austro ecuatoriano. Motivo por el cual, se
desarroll6 de manera satisfactoria una propuesta gastronomica que integro a los cuatro productos

enunciados, con el propdsito de promover la cocina tradicional dentro del territorio azuayo.

La socializacion de la propuesta por medio del ejercicio de la degustacion dentro del
espacio fisico del Museo de la Gastronomia, permitié su validacion favorable. A traves del
ejercicio encuestal a chefs, personal del establecimiento y publico recurrente, se han obtenido
resultados que indican un alto grado de aceptacion, en aspectos como; sabor, presentacion y la

originalidad de las preparaciones.

Palabras clave: agroecoldgico, autoctono, insumos, tubérculo.

ABSTRACT

The processes of restoration in the gastronomic field have suffered a decline in the use of
native products, that is why the analysis has been proposed document, through bibliographic

compilation, in order to recall the use of native foods of the province of Azuay.

The structuring of a three-course menu contemplates the agro-ecological environment,

the cultural and historical value that the products represent for the people throughout the whole
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process of transformation of foodstuffs, offering new sensory experiences, with attractive

preparations that are related and coherent with the modernist gastronomic movement.

The collection of information has been carried out under a mixed research approach,
contemplating the known research tools, such as the interview, which is a very versatile tool to
facilitate the collection of information in a personalized way, taking into account individual

perspectives, while the survey facilitates the numerical tabulation of the results obtained.

This study compiles information about the origin, uses and cultural importance of
melloco, oca, quinoa and zambo, through bibliographic research in conjunction with field work,
according to the gastronomic traditions of the Ecuadorian Austro. For this reason, a gastronomic
proposal was satisfactorily developed that integrated the four products mentioned, with the
purpose of promoting traditional cuisine within the Azuayo territory.

The socialization of the proposal through the tasting exercise within the physical space of
the Museum of Gastronomy, allowed its favorable validation. Through the survey exercise with
chefs, staff of the establishment and recurring public, results have been obtained that indicate a
high degree of acceptance in aspects such as flavor, presentation and originality of the

preparations.

Key words: agroecological, autochthonous, inputs, tuber.
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INTRODUCCION

La problemética planteada inicialmente en este trabajo es, el desplazamiento del uso de
productos tradicionales del agro-azuayo, como son; el melloco, la oca, la quinua y el zambo, en
las elaboraciones ofertadas por el Museo de la Gastronomia. Estudio que se aborda, gracias a la
observacion directa del mend del establecimiento, asi como la interaccién con su director,
exponiendo la falta de estos ingredientes. Situacion que plantea la necesidad de revalorizacién de
los mencionados productos a través de la creacion de una propuesta culinaria que fortalezca la

identidad alimentaria en el ambito local.

La contextualizacion de la informacion que engloba al espacio fisico del Museo de la
Gastronomia, identifica la necesidad de diversificacion de su oferta gastronomica, ya que se
consolida como un espacio que preserva, a la vez que promueve la cocina ecuatoriana desde sus
origenes, sin embargo, los productos mencionados no son incorporados dentro de su oferta al
publico. Es entonces que se plantea la propuesta de un menu de tres tiempos que contempla; el
melloco, la oca, la quinua y el zambo, productos locales con caracter tradicional, con la finalidad
de alcanzar el equilibrio del uso de ingredientes con identidad cultural, transformacion arménica

de la materia prima, pero sin afectar la viabilidad operativa del establecimiento.

La investigacion se ha desarrollado bajo un enfoque mixto, basado en el disefio de lo
descriptivo hacia lo aplicado, en este apartado se han empleado técnicas e instrumentos que han
permitido recolectar informacion dentro del método inductivo del proceso investigativo, con la
finalidad de interpretar dichos resultados de manera sistematica y comprensible. Al lograr la
comprension a profundidad del problema planteado, se favorece a la viabilidad de la propuesta

de elaboracion de un menu de tres tiempos con los productos motivo de este estudio.

En el capitulo de andlisis e interpretacion de resultados, podemos observar los resultados
alcanzados con la ejecucion de la propuesta gastronémica basada en productos tradicionales del
austro ecuatoriano, por medio de la aplicacion de encuestas al publico objetivo. En la tabulacién
y analisis, se evidenci6 una tendencia de alta aceptacion hacia las preparaciones presentados, al
ser evaluadas, se destacaron: su presentacion, sabor de cada una de ellas y el valor cultural que
representan. Validando la viabilidad de las elaboraciones, su fomento al rescate de lo tradicional

e impulsando el fortaleciendo de la identidad culinaria a través del turismo gastronémico.
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Las conclusiones y recomendaciones se presentan finalmente en el capitulo cinco, estas
provienen de la revalorizacion gastronémica del melloco, la oca, la quinua y el zambo, como
propuesta, para plasmarla en un mena de tres tiempos con la utilizacién de técnicas modernas,
mismas que obtuvieron una alta aceptacion en su proceso de validacién, respaldando asi el

trabajo realizado a lo largo del estudio.

Se puede evidenciar entonces, la importancia de promover el valor cultural y usos
tradicionales del melloco, la oca, la quinua y el zambo, productos emblematicos del Azuay, con
el fin de disefiar una propuesta gastrondmica de un menu de tres tiempos que promueva la
identidad gastronémica a través de la transformacidon responsable de los ingredientes,
plasmandolos en preparaciones innovadoras que fortalecen la identidad culinaria regional y el

patrimonio alimentario nacional.
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OBJETIVOS

Objetivo General

Promover el valor cultural y usos tradicionales del melloco, la oca, la quinua y el zambo,
productos emblematicos del Azuay, con el fin de disefiar una propuesta gastronémica de un
menu de tres tiempos que promueva la identidad gastrondmica a traves de la transformacion

responsable de los ingredientes.

Objetivos Especificos

-Recopilar informacion sobre el melloco, la oca, la quinua y el zambo, dentro de la

tradicion gastrondmica azuaya, como fundamento para sustentar la propuesta.

-Disefiar una propuesta de cocina de fusion azuaya que integre al melloco, la oca, la

quinua y el zambo, combinando técnicas tradicionales y modernistas.
-Ejecutar la propuesta de menu para su socializacion en el Museo de la Gastronomia.

-Validar la aceptacion de la propuesta mediante la aplicacion de encuestas al publico

objetivo (chefs y comensales).
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JUSTIFICACION

Por medio del proceso de investigacion se busca revalorizar la gastronomia de productos
andinos olvidados o poco conocidos, siendo; el melloco, la oca, la quinua y el zambo. Al
plasmarlos en la elaboracion de una propuesta culinaria que rescata sus sabores, asi también, sus
propiedades nutritivas. Cuando se integran estos ingredientes tradicionales en preparaciones
contemporaneas, se logra consolidar un menl que puede resaltar sus atributos por medio de la
propuesta de un menu de tres tiempos. Elaborar platillos que contengan estos frutos de la tierra,
no solo fomenta su consumo, también promueve la identidad culinaria de las regiones de donde

son originarios.

De modo que, la presente propuesta se desarrolla con el objetivo de rescatar y preservar
el patrimonio alimentario andino, el cual ha sido desvalorizado con relacion al auge en la
utilizacion de ingredientes que no son nativos de la zona. ElI melloco, la oca, la quinua y el
zambo, son una alternativa hacia una alimentacion més saludable, con caracter sostenible. Se
realiza con la finalidad de; mantener vivas las tradiciones, educar al consumidor, a manera de

enriquecer la tradicion culinaria contemporanea con sabores autoctonos.

El proyecto planteado, asi como su orientacion en la investigacion, le sirve
principalmente al Museo de la Gastronomia, en relacion con sus colaboradores, ya que les
permite enriquecer su oferta cultural y culinaria, posicionandose como el lugar en el cual se
promueve la identidad alimentaria del pais, con un enfoque patrimonial. De manera indirecta, se
benefician también los comensales que hacen su papel de visitantes, aprovechando la
oportunidad de descubrir sabores olvidados, aprender sobre la historia de los productos, el valor
nutricional que los acompafa, asi también, experimentar la gastronomia auténtica del austro

ecuatoriano, conectando el pasado con el presente.

Es asi, que se desea mejorar la apreciacion del uso culinario de los productos que son
fruto de la produccién agraria de la region austral, siendo estos; el melloco, la oca, la quinuay el
zambo, que con el paso del tiempo han experimentado el desplazamiento en su utilizacion por la
aparicion de ingredientes mas comerciales, econdmicamente hablando. A través de esta
propuesta gastrondmica, se busca incentivar su participacion en la cocina contemporanea, pero
también en la oferta turistica que resalta el conocimiento cultural dentro del Museo de la

Gastronomia. Se pretende también, mejorar la experiencia del visitante con la oferta de una



18

propuesta educativa y sensorialmente enriquecedora a través del sentido del gusto, promoviendo

asi, una alimentacion mas sostenible.
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CAPITULO | PROBLEMATICA

1.1. Mundo

La Cultura como ambito econdémico de sostenibilidad, adquiere una relevancia de
caracter centralizado desde una doble perspectiva, como primer punto la consideracion de
preservacion del patrimonio cultural como una medida estratégica para la promocién del
desarrollo econémico sustentable. En segundo lugar, la puesta en valor de los recursos ligados al
patrimonio cultural, asi también, se especifica su vulnerabilidad y se resalta la necesidad de una
gestion responsable que contemple la sostenibilidad alimentaria como un principio fundamental.
En ese sentido, la base primordial para aprovechar de mejor manera las posibilidades econémicas
en el &mbito social del patrimonio cultural es, ante todas las cosas, su conservacion y proteccion
efectiva (Hierro & Fernandez, 2013).

De manera que la gastronomia no se ve limitada al espacio geografico de una region, ni al
conjunto de alimentos o platos tipicos que a esta pertenezcan; por el contrario, también abarca el
concepto integral de la alimentacion con sus diversas practicas; las tradiciones culinarias, los
procesos de elaboracion, los actores que participan, pero también asocia a las formas de vida y
sus variaciones. En este contexto, se toma a la gastronomia como uno de los ejes estratégicos en
la diversificacion y dinamizacion de la oferta turistica, con lo cual se garantiza el desarrollo
economico local, resaltando la importancia de los sectores primarios de la economia, por medio
de la utilizacion de diferentes campos de accién, destinados a diversificar sus usos (Falcon,
2014).

El papel de la gastronomia en los ultimos afios ha adquirido un papel relevante, cuando se
habla de destinos turisticos, haciendo énfasis en temas de rescate gastrondmico para su eleccion,
enfocando el disfrute de los viajeros que desean conocer la gastronomia de cierto lugar. Esta
tendencia se ha visto reflejada, principalmente en el auge del desarrollo de ofertas gastronémicas
que resaltan los productos autoctonos de los principales destinos a ser visitados, contemplando;
la calidad y contenido cultural, asi como, la estructuraciéon de un mercado que especifique el

vinculo con el turismo gastronémico (Torres Ofiate, Romero Fierro, & Viteri, 2018).

En el mismo marco de estudio, se han podido documentar las notables transformaciones
que tienen lugar en los sistemas de alimentacion de América Latina con el pasar de las ultimas

décadas. Estos cambios tienen lugar a razon de diversos factores en la estructura alimentaria,
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destacando entre ellos; la firma de tratados que favorecen el libre comercio, implementacion de
politicas neoliberales, adopcion de nuevas biotecnologias, pero también ha jugado un papel
importante la expansion de la industria de alimentos con alta cantidad de procesos en su cadena
de elaboracion. Estas transformaciones tienen impactos de caracter significativo, asi pues: el
desplazamiento de la agricultura de subsistencia, el debilitamiento de la soberania alimentaria y
un cambio en el régimen nutricional con consecuencias adversas para la salud de los
consumidores (Pohl & Vargas, 2021).

La globalizacién en la actualidad juega un papel de régimen importante, en esta
convergen las dindmicas de igualdad y desigualdad cultural, de tal manera que la gastronomia ha
emergido como una estrategia de caracter importante para el desarrollo del turismo, actuando
como un mecanismo que promociona y valoriza el patrimonio cultural. La observacion de esta
tendencia amerita una adecuada gestion institucional que garantice la conservacion, la
recuperacion y repotenciacion de los elementos que representan un valor histérico significativo
para la cultural de los pueblos que preservan su identidad desde sus origenes y a ellos

corresponde (Cervantes, 2017).
1.2. Pais

De este modo, la cocina tradicional ha sido, durante un largo periodo de tiempo, un tema
poco tratado por parte de la investigacion académica. En la particular del estado ecuatoriano, se
ha promovido un modelo de valorizacion territorial conocido como los “cuatro mundos”, por
medio del cual se busca realzar a nivel del globo la diversidad geografica del pais. Esta estrategia
no solo da realce a la diversidad de los pisos agroecoldgicos con sus parajes, sino que también
trae a colacién el tema de rescate del valor de aquellos ingredientes autoctonos que de ellos se
derivan y las practicas culinarias que a ellos son asociadas, siendo la gastronomia un componente

clave del patrimonio cultural en el desarrollo turistico (Duarte & Rojas, 2024).

Etimol6gicamente hablando, desconocer la cultura gastronomia tradicional a sido uno de
los factores principales que inciden en la extincion de la misma, asi también, el desuso de estos
alimentos y el olvido de las preparaciones propias de la region. A esto se le suman los procesos
como la globalizacion y la industrializacién en la obtencion de los alimentos, los cuales han
contribuido significativamente al desplazamiento de préacticas culturales de cada localidad. En

cuanto a las estrategias mas efectivas para preservar este patrimonio cultural, existen; la difusién
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de informacién sobre los beneficios nutricionales, culturales y sociales de los alimentos, asi
como sus preparaciones, lo que constituye un mecanismo clave para impulsar la valorizacion de

la gastronomia tradicional (Segura & Calderén, 2024).

En este contexto, la gastronomia ecuatoriana es un componente esencial del patrimonio
cultural del pais, caracterizdndose por su valor de naturaleza simbodlica con raices bien
afianzadas. En el marco de la actividad turistica, la expresion cultural gastrondmica representa
un valor agregado significativo, al consolidarse como una propuesta innovadora dentro de la
oferta turistica de los diversos destinos a nivel nacional. De modo que, el turismo no solo actia
como un dinamizador de la economia, sino también como un mecanismo que fomenta la
revalorizacion, asi como la proyeccion de las tradiciones de indole local, pero también las de las
diferentes regiones, generando experiencias gratas que contribuyen a la atraccion y fidelizacion

de los visitantes (Cervantes, 2017).

Cuando se habla del posicionamiento de la gastronomia, como componente fundamental
en la promocion de la cultura de los pueblos, se puede apreciar su afectacion por la escasez de
materias primas, en particular caso, aquellos productos considerados tradicionales. La transicion
de una sociedad agricola a una sociedad industrial afecté de manera directa a los procesos de
alimentacion tradicionales de forma tal en los poblados de inmediaciones urbanas. Este cambio
implico la imposicion de cultivos mondtonos, asi como el uso intensivo de productos quimicos,
como; hormonas, antibidticos, plaguicidas, herbicidas y fungicidas en la obtencion de alimentos
provenientes del agro, de modo que se ha producido una alteracién en las tradiciones culinarias

de las comunidades (Segura & Calderon, 2024).

En términos de nutricién, misma que se deriva de ciertos productos vegetales, que son
consumidos tradicionalmente por grupos originarios de cada regién, se puede apreciar que han
experimentado un proceso de cambio, el cual abarca desde su integracion en dietas equilibradas
y sensorialmente atractivas para la mayoria de las sociedades contemporaneas, hasta su
consagracion en la alta gastronomia mediante la creacion de platillos refinados. No se podria
entender dicho contexto, sin considerar plenamente lo social o las representaciones colectivas

que cada cultura construye en torno a la alimentacion (Cérdova & Nantipia, 2010).
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1.3. Lugar

Por tal motivo se puede evidenciar que en la region de estudio se cultivan productos
agricolas caracteristicos de la serrania ecuatoriana. La poblacion local se dedica principalmente
al cultivo de productos, como: zambo, arveja, avena, tubérculos, quinua, asi como la variedad de
muchos otros. Esta produccion esta orientada principalmente para el autoconsumo, pero también
responde al abastecimiento de la provincia del Azuay. En ciertos casos, los productos son objeto
de intercambio con otras provincias del pais, como medida de provecho econémico (Guzman &
Rincon del Valle, 2024).

La gastronomia tradicional de Cuenca se caracteriza por una amplia variedad de platos
tipicos que adquieren especial relevancia durante ciertas festividades religiosas, al igual que
paganas, convirtiéndose asi en un atractivo cultural significativo para los turistas que buscan
deleitar preparaciones culinarias propias del espacio geogréafico al cual visitan. Historicamente,
la sociedad cuencana se desarrollo dentro de un contexto agrario y patriarcal, donde
predominaban fuertes lazos familiares, pero prevalecian sobre todo las practicas de subsistencia
basadas en la recoleccion anual de productos que provenian del campo. Estas costumbres, junto
con el uso de utensilios especificos y la fusion de tradiciones culinarias indigenas y espafiolas,

dieron origen a una cocina mestiza que refleja la identidad cultural de la region (Pesantez, 2010).

La utilizacion de productos originarios del agro-azuayo se ha visto desplazada a lo largo
de la sucesion generacional por productos de cardcter mas comercial en la elaboraciéon de
platillos que van destinados al consumo de la poblacion visitante del Museo de la Gastronomia,
es asi que se enuncian de manera puntual al melloco, la oca, la quinua y el zambo como aquellas
materias primas que han ido perdiendo protagonismo en la participacion de las elaboraciones
ofertadas en el ya mencionado establecimiento, mismo que busca resaltar los ingredientes

nativos en su carta de degustacion, pero no posee una oferta que incluya a estos Gltimos.

Mediante la observacion directa al menu que oferta el establecimiento y una entrevista
con el director del Museo de la Gastronomia EI CEO Miguel Patricio Urgilés Alvarez, se ha
podido constatar la falta de una propuesta que contenga los productos anteriormente referidos,
encontrando de tal manera una necesidad que puede ser solventada mediante la implementacion
de una propuesta gastronémica que resalte la utilizacion de estos frutos de la chacra, los cuales
son cultivados en el territorio azuayo desde tiempos de antafio, histéricamente hablando y que

pueden ser mayormente apreciados, incluyéndolos en las elaboraciones.
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CAPITULO Il MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Conceptual

En el ambito local, la presente investigacion se lleva adelante en el Museo de la
Gastronomia, ubicado en el cantén Cuenca, provincia del Azuay, dentro del territorio del actual
Ecuador, institucion dedicada a preservar y promover el patrimonio gastronémico ecuatoriano a
través de la difusion turistica a nivel local e internacional. El establecimiento no solo cumple la
funcion de promocidn cultural, sino que también educa a los visitantes, ofreciendo experiencias

gastronémicas auténticas que fortalecen la identidad culinaria.

No obstante, se hareconocido la necesidad de diversificar su oferta culinaria, a través
de la creacién de mends que muestren la riqueza de la cocina ecuatoriana tradicional con un
enfoque moderno. En la actualidad, el museo ofrece una seleccion de platillos, que limita su
capacidad para proporcionar una experiencia mas enriquecedora que se alinee con su objetivo.
En este marco, el presente estudio se enfoca en disefiar un meni que comprende; entrante,
plato principal y postre, integrando ingredientes locales y técnicas tradicionales, con criterios de

presentacion, viabilidad operativa, adaptados al entorno cultural y turistico del museo.
2.1.1 Museo de la Gastronomia

En marzo del 2016 por la experiencia en viajes y la practica profesional turistica de
Miguel Patricio Urgilés Alvarez nace la idea de abrir un museo de la gastronomia, sin embargo,
paralelamente la esposa de Miguel, Karen Cueva Méndez es la ideadora por su experiencia
gastronomica en abrir como plus del museo un restaurante, rescatando todo lo que se habla en el
museo y asi luego de tres afios de investigacion, trabajo, logistica y puesta en escena con
expertos en historia, antropologia, turismo, gastronomia, cultura, tradiciones, museos y mas
profesionales que se sumaron a la planificacién, oficialmente en abril del 2019 el Museo de la
Gastronomia abre sus puertas como un espacio de encuentro para el dialogo, la reflexion y el
debate intercultural, intergeneracional y mundial de la historia gastronémica cuencana,
ecuatoriana, latina y mundial, a través de las diferentes tematicas desarrolladas en sus
exposiciones permanentes e itinerantes. Ademas, aportar al desarrollo de las comunidades, se
promueve también el reconocimiento y revalorizacién de los patrimonios gastronémicos vivos de

la region. Es asi que luego de la visita de una comitiva del Ministerio de Turismo del Ecuador,
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mas adelante, a través de un boletin de prensa escrito por el profesional Wilo Prado quien
finalmente declara al establecimiento en mencién, como Primer Museo De La Gastronomia Del
Ecuador. EI Museo de la Gastronomia ocupa las instalaciones de una antigua Hacienda
perteneciente al primer topdgrafo de la ciudad; Sefior Don José Reinaldo Alvarez Sanchez
(Abuelo materno de Miguel), destacado cuencano que hoy en dia existe inclusive una calle en la
ciudad de Cuenca que lleva su nombre por todos sus aportes empresariales, profesionales y
personales junto a su esposa Dofia Julia Le6n Prado. La hacienda que antes era de varios acres de
extension, actualmente el Museo de la Gastronomia ocupa 4.000 metros cuadrados de espacio
muy bien distribuidos con una exposicién permanente sobre la historia de la gastronomia.
Ademas, cuenta con espacios abiertos al publico donde se afianza la relacion con exposiciones

itinerantes. Una invitacion para vivir una nueva experiencia en cada visita (Urgiles, 2016).
2.1.1.1 Mision

Somos el primer museo de la gastronomia del Ecuador que ofrece a la comunidad
mundial experiencias gastrondmicas, culturales e historicas significativas en el protocolo del
servicio y la experiencia en el momento de degustar nuestras especialidades o realizar el tour al
museo, promoviendo la gastronomia con identidad y las tradiciones locales junto a la historiay la
comida de los ancestros; forjando asi acciones estratégicas que propician el desarrollo sostenible

del canton Cuenca (Urgiles, 2016).
2.1.1.2 Vision

Ser el principal referente de la historia gastronomica ecuatoriana y latinoamericana de la
mejor gastronomia con identidad, apoyando a informar, educar y facilitar con herramientas

estratégicas para el mejor entendimiento de la historia y la gastronomia (Urgiles, 2016).
2.1.1.3 Direccion

C. Pueblo de los Quitus, Cuenca 010109
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2.1.1.4 Mapa geogréfico
Como se observa en la Figura 1 EI Museo de la Gastronomia se ubica en el territorio del

actual Ecuador, en la provincia del Azuay, especificamente en el canton Cuenca. Es un espacio
cultural que rescata la historia y diversidad de la cocina ecuatoriana.

Mapa ubicacion del establecimiento
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Nota. Este grafico corresponde al mapa de ubicacion geografica del establecimiento
Tomado de Google Maps, por Idrovo, H, 2025, ubicacion Museo de la Gastronomia.
El grafico muestra la ubicacion del “Museo de la Gastronomia Ecuador Restaurante” en

Challuabamba. Est4 rodeado de calles como “Del Bombero™ y sectores como “Cultura La Tolita”

y “El Pueblo de los Quitus”. Entre los puntos de referencia Cercanos se encuentran “Quinta
Julita”, “Chicken Mas” y un vivero. EI Museo de la Gastronomia, a través de sus platos y
ambientacién, ofrece honra a las raices ancestrales del pais. Es un lugar donde la gastronomia se

vive como patrimonio cultural vivo.

2.1.1.5 Péagina web

https://www.museorestaurantecuenca.com/



26
2.1.1.6 Contactos
0992507774 - (593) 992507774
2.1.1.7 Correo electronico
turismo@museorestaurantecuenca.com
2.1.1.8 Responsable de la empresa
CEO Miguel Patricio Urgilés Alvarez
2.1.1.9 Lugar, departamento, oficina
Cocina del Museo de Gastronomia
2.1.1.10 Horario para desarrollar el proyecto/investigacion en la empresa/institucion

El horario para el desarrollo del presente proyecto de investigacion, sera de 09:00 a 11:00

los dias sabados durante los meses de: abril, mayo y junio respectivamente.
2.1.1.11 Organigrama de la Institucion

Una cocina profesional es una estructura organizada donde cada miembro cumple un rol
especifico segln su jerarquia, esta division permite una operacion fluida, especialmente en
entornos de alta demanda.



27

Figura2 Organigrama Institucional

[ Duefio }
[AdministradorlContador

1
Chef

1
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Nota. Este gréafico corresponde a la organizacion jerarquica del establecimiento.
Realizado por mi persona, en el afio 2025, mediante consulta con el encargado del

establecimiento.

El grafico indica la estructura organizacional jerarquica del establecimiento
gastronomico. En la cima se encuentra el Duefio, seguido por cargos administrativos y operativos
como el Administrador/Contador, Gerente, Chef y Jefe de Meseros. Cada area tiene su propio
equipo: el Chef supervisa al Sous-Chef y al Cocinero; el Gerente al Cajero; y el Jefe de Meseros
a los Meseros y al Personal de Limpieza. Finalmente, el Cocinero coordina directamente con los

Lavaplatos, completando asi el flujo de trabajo dentro del restaurante.
2.1.1.12 Funciones

En el ambito institucional, las funciones son las actividades que debe desempefiar cada
miembro que forma parte de un conglomerado, para alcanzar un fin comdn. Estas conllevan
responsabilidades, ya que estan ligadas directamente con los objetivos y metas de cada nivel

jerérquico, a la vez que también responden a las metas colectivas.

2.1.1.12.1 Duefio
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Tiene a su cargo la supervision del personal, la planificacion del mend, la estrategia de
marketing y gestion general del negocio.

2.1.1.12.2 Administrador/Contador

Es responsable de la gestion financiera del establecimiento, el andlisis de rentabilidad y la

optimizacion de procesos.
2.1.1.12.3 Chef

Se encarga de la planificacion y creacion de menus, la supervision y gestion del equipo
de cocina, la preparacion y coccién de alimentos, la capacitacion del personal, la implementacion
de normas de higiene y seguridad, y la representacion del establecimiento en eventos y

promociones.
2.1.1.12.4 Sous Chef

Responde al Chef de Cocina en la supervision del personal de cocina, la elaboracion de

platos, la gestion diaria de la cocina y colabora en la creacion de menus.
2.1.1.12.5 Cocinero

Se encarga de la elaboracion y presentacion de los platos enunciados en el menu del

establecimiento y lo hace bajo la direccion del Chef de cocina.
2.1.1.12.6 Lavaplatos

Se encarga de lavar los equipos, utensilios, cubiertos y vajilla, asi también del orden y

desinfeccion del area en la que se preparan los alimentos.
2.1.1.12.7 Gerente

Dirige la planificacion, asi también, la organizacién la gran mayoria de las actividades
correspondientes a la empresa en conjunto con el equipo de trabajo que la conforman, asi

también gestiona la optimizacidn de recursos con el propdsito de mejoramiento de la eficiencia.

2.1.1.12.8 Cajero
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Recibe los pagos tanto en efectivo, como también los pagos con tarjeta y los provenientes
de canales digitales, se encarga de la atencion al cliente y el manejo de las reservas.

2.1.1.12.9 Jefe de Meseros

Sus funciones son la organizacion y capacitacion del personal de meseros, también

coordina y supervisa la atencion al cliente en el salon del restaurante.
2.1.1.12.10 Meseros

Sus funciones incluyen recibir a los clientes, tomar pedidos, servir pedidos, mantener

organizada su area de trabajo, solventar las dudas o quejas que pudiesen presentar los clientes.

2.1.1.12.11 Personal de Limpieza

Mantener las instalaciones limpias e higiénicamente ordenadas, se encarga también de la

limpieza de los sanitarios y la eliminacion de desechos.
2.2. Marco teorico

Al hablar de alimentos nativos, en la actualidad existe una tendencia por la bldsqueda de
productos que cumplan con estos requisitos por la opcion que representan para la generacion
funcional de platillos que vayan acorde a ciertas regiones en temas de produccién natural. Se
habla de cultivos en sistemas agricolas de rotacion y asociacion, siendo los productos
mencionados en el presente estudio aquellos que constituyen una fuente importante de nutrientes

que brindan aporte energético para las poblaciones que los consumen.

Se conoce que las vitaminas y las sales minerales constituyen los nutrientes protectores,
esenciales para el organismo del ser humano. Los minerales tienen funciones complejas en el
cuerpo, a razén de aquellas interacciones quimicas que se llevan a cabo a nivel celular,
consideradas como principales, las que mantienen el equilibrio entre acidos y bases, la
realizacion de la catalisis, la fabricacion de compuestos esenciales, el mantenimiento equilibrado

de los fluidos corporales, asi como la transmisién de impulsos nerviosos.

El valor nutricional, asi como la composicion quimica de los alimentos tratados en el

presente estudio, también pueden variar dependiendo de su sometimiento a procesos de practicas
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culinarias que en la actualidad son propias de la preparacion de alimentos para el consumo, es
por esto que se ha considerado la combinacion de los mismos para la mantencion balanceada de
los nutrientes que componen la dieta diaria requerida por el ser humano, para la ejecucién de sus

actividades metabolicas diarias.

La agricultura es la base fundamental de la subsistencia de las poblaciones que han
habitado los territorios de la serrania ecuatoriana desde los tiempos prehispanicos, pasando por la
conquista incaica y de manera posterior por una segunda reconquista, la de los espafioles. La
riqueza de suelos, asi como la diversidad de pisos climéticos y el correcto aprovechamiento de
las superficies cultivables con la rotacion de cultivos, dan como resultado el excedente de
produccion y la aparicion del comercio entre comunidades, lo cual es uno de los rasgos

fundamentales de los pueblos habitantes de estos espacios geograficos (Estrella, 1986).
2.2.1. Gastronomia prehispanica

Durante el periodo prehispanico el territorio ecuatoriano tuvo contacto con otras culturas,
mismas que influyeron directamente sobre las costumbres alimentarias de los habitantes del
Ecuador de aquel entonces, se conoce que las bases del patrimonio alimentario, estan centradas
en ciertos alimentos de naturaleza prehispanica, aunque histéricamente se han podido encontrar
vestigios de agricultura rudimentaria en territorios de la region sierra centro, pero que mas tarde

se extendio hacia la regién de la sierra sur (Unigarro, 2015).

Los pueblos autdctonos de los territorios de la sierra sur han sido principalmente de
descendencia Cafiari, se caracterizan principalmente por su habilidad para el aprovechamiento de
los diferentes pisos climaticos con los cuales cuentan en los territorios de Cafiar y Azuay, en los
cuales estdn emplazadas desde hace varias generaciones, a pesar de que el pueblo cafari
residente en el territorio azuayo ha pasado por un proceso de mestizaje, sus tradiciones y
costumbres en el ambito gastrondmico, mantiene sus raices firmes por el aprovechamiento de los

frutos que son obtenidos de la tierra que labran (Moya Torres, 2010).

2.2.2. La gastronomia cuencana

La asociacion de las preparaciones gastrondmicas con el entorno geogréfico ha sido un
aspecto notorio en la transmision de las tradiciones del pueblo azuayo, esto es un reflejo innato

de su cultura y son desarrollados en la region andina del territorio ecuatoriano, su economia se ha
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fundamentado en la agricultura gracias al uso de productos que son fruto de la tierra y el
consumo de carne de ciertos animales criados en el entorno como economia de subsistencia
(Jaramillo, 2010).

Asi mismo, con la llegada de los conquistadores se nutrié a la regién con productos
alimentarios por ellos aportados, a la vez que implantaban sus habitos, costumbres, técnicas de
preparacion de los alimentos, pero también sus costumbres religiosas que iban de la mano con lo
ya mencionado, con el objeto de preservar las tradiciones de su lugar de origen, las raices de los
colonizadores eran principalmente de Castilla, Andalucia y Extremadura, sitios que contaban con
herencia de indole gastrondmico proveniente de Roma (Vintimilla, 1994).

2.2.3. La Gastronomia y su papel en las festividades

Las festividades o celebraciones en el Azuay son de relevancia historica para sus
habitantes, denotan la union y la fraternidad entre los mismos, las festividades tienen
generalmente un contexto religioso e influyen en el normal desenvolvimiento de las actividades
de sus habitantes, siendo la gastronomia uno de los factores con mayor incidencia de cambio,
gracias a la caracteristica particular de que cada celebracion viene acompafiada de una
preparacion en especifico. Las preparaciones constan de una elaboracion especial, es decir que
presentan mayor complejidad en relacion a las de consumo diario que suelen ser provistas de
productos que se caracterizan por su accesibilidad de menor dificultad o costo (Vintimilla, Viejos

Secretos de la Cocina Cuencana, 1994).
2.2.4. Historia del Melloco (Ullucus tuberosus Caldas)

El Melloco ha sido consumido desde tiempos anteriores a la conquista espafiola, se data
su aparicion alrededor del afio 5500 A.C, lo que se consumia principalmente por su sabor
agradable eran las hojas de la planta en estado de inmadurez, aunque también se empleaba para
la ingesta el sistema radicular que ha persistido hasta la actualidad, comercializandose bajo el
mismo nombre de la planta (melloco), hace referencia a los tubérculos almidonados bajo suelo, a
la temporalidad presente se conoce que el forraje de la planta es escasamente consumido o se ha
eliminado del todo (Estrella, 1986).

En el Ecuador existen gran variedad de tubérculos, entre ellos el melloco el cual es un

producto de gran valor nutricional ya que es el segundo mas importante después de la papa, su
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diversidad de consumo va desde lo rural hasta lo urbano y su facilidad adquisitiva a lo largo de
todo el territorio nacional se da gracias a que se cultiva en varias comunidades agro-productoras,
destacando su gran produccion en toda la Sierra ecuatoriana, por su capacidad adaptativa para el

cultivo en zonas con elevaciones que van desde los 2800 a los 3800 msnm (Valdez, 2006).

Es considerado un alimento fresco, puesto que se obtiene de la tarea de labranza del suelo
por parte de los comuneros de las diferentes poblaciones indigenas que habitan los territorios de
la serrania ecuatoriana, estos productos son una fuente significativa de alimentacién y reciben el
crédito al hablar de las propiedades curativas que los preceden al hablar del tratamiento de
afecciones que afligen al higado y los rifiones, suelen ser combinados con un sinnimero de

productos de naturaleza diferente para contrastar sus sabores emblematicos (Moya Torres, 2010).

Este genotipo se caracteriza por sus colores vivos que van desde un verde claro a un rojo
rubi, su bajo contenido de mucilago, ademas de su notable capacidad adaptativa a las bajas
temperaturas. Esta variedad se recolecto en la localidad conocido con el nombre de Pambamarca,
dentro del espacio geografico de la Parroguia Oton, perteneciente al canton Cayambe, en la
provincia de Pichincha en 1983. La denominacién PUCA hace referencia al idioma quichua y la

denominacién que reciben los colores de los tubérculos: rojo (Lojan, 1992).

2.2.5. Historia de la Oca (Oxalis tuberosa Mol)

La denominacion Oca es una referencia en idioma quechua a una planta que ha tenido sus
origenes en los Andes y que data de una antigiiedad de cerca de los 8000 afios, este tubérculo ha
sido catalogado como originario de los andes centrales, fijandose sus inicios entre Bolivia y Perd.
Posee gran variedad de formas y estad provista de brillantes colores, razon misma por la que es
muy apetecible para los consumidores, su cultivo comprende las elevaciones que van desde los
3000 a los 3900 msnm (Valdez, 2006).

Gracias a sus multiples usos en el entorno de la poblacién andina es considerada uno de
los productos de mayor consumo después de la papa, por su resistencia al cultivo en pisos
climaticos de gran altura con condiciones de presidn atmosférica extremas y predisposicion a las
heladas, los pueblos Cafaris veneraban esta planta por su abundancia y gran tamafio de

tubérculos que en si eran el sistema radicular del vegetal (Estrella, 1986).
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Al hablar de la naturaleza de la cual se ha obtenido la oca, partimos del trabajo del agro,
rememorando el cultivo del campo como la actividad de sustento del nucleo familiar, el origen
de este tubérculo es fresco, asi mismo, no solamente sirve como fuente de alimentacién, se le
atribuyen propiedades curativas para las afecciones del higado y los rifiones, al ser utilizados en
las preparaciones con sus antagénicos de naturaleza vegetal, facilitan su apreciaciéon gustativa

para los comensales (Moya Torres, 2010).

La Oca es un alimento que aporta gran cantidad de calorias que posibilita la realizacion
de las actividades diarias, esto se debe a sus altos niveles de carbohidratos, aportados por el alto
contenido de azucares que son fijados a través del proceso de secado al sol que se conoce
popularmente como; endulzar, también se le atribuyen propiedades medicinales en el tratamiento

de la fiebre causada por enfermedades infecciosas o las de tipo inflamatorias (Estrella, 1986).
2.2.6. Historia de la Quinua (Chenopodium quinoa Willd)

La Quinua es considerada una especie Oligocéntrica de Sudamérica con gran capacidad
de produccion en climas que mantienen baja su temperatura y elevada superficie geogréafica. Los
datos arqueoldgicos ubican su aparicion entre los afios 3000 A.C y los 5000 A.C, fue una de las
fuentes principales de alimentacion por su gran extension de cultivo y capacidad adaptativa a los
climas subtropicales, en sus inicios fue considerada de gran importancia en la dieta de la
sociedad Inca, pero a posterior fue parcialmente desplazada por otros cereales en tiempos de la

conquista espafiola (Valdez, 2006).

La Quinua ha sido catalogada como un pseudocereal, planta nativa de los Andes,
antropoldgicamente hace su aparicion en el territorio ecuatoriano en el periodo de las Culturas de
Desarrollo Regional de la Serrania, sus cultivos estuvieron extendidos a lo largo de la region
andina y fueron mayormente propagados con la conquista del imperio incaico en sus multiples
incursiones, dando diversidad de usos a esta planta, su decadencia comenzé al tiempo de la
conquista de los Espafioles, puesto que se introdujeron otros productos no regionales que

desplazaron a esta especie nativa (Estrella, 1986).

En la provincia del Azuay las poblaciones que desarrollan el cultivo de este cereal son
reducidas al punto de llamarlas casi inexistentes, las razones son multiples, aunque de las méas
importantes resalta la poco rentabilidad hablando del contexto de comercio de la misma, se cita a

la comunidad de San Miguel de Rafias, ubicada en el canton Nabdn a manera de ejemplo



34

productivo y labranza del suelo para la obtencion de la Quinua, se hace énfasis en el
autoconsumo de este producto por sus propiedades nutricionales y de sustento fisico para el
mantenimiento de la salud en nifios y personas de avanzada edad (Moya Torres, 2010).

La quinua se caracteriza por ser una planta herbacea con gran capacidad de adaptacion a
climas con bajas temperaturas, suelos pobres de nutrientes, pero dotada con gran resistencia a
plagas o insectos depredadores que las atacan, puede crecer en pisos altitudinales que van desde
los 2600 msnm hasta los 3700msnm, gracias a sus cualidades alimenticias y usos medicinales fue
de gran aprecio por las comunidades aborigenes que habitaban en el territorio de la actual
Republica del Ecuador (Estrella, 1986).

2.2.7. Historia del Zambo (Cucurbita filifolia Bouche)

El Zambo es una hortaliza, pertenece a la familia de las Cucurbitaceas, originaria de las
regiones andinas, los estudios arqueoldgicos dan a conocer que fue de las primeras especies
sometidas a cultivo por los antiguos pobladores de la region por su capacidad adaptativa a los
pisos ecologicos con elevaciones significativas, es una planta herbacea, rastrera y trepadora en
veces, a mediados del siglo XIX se extendio a lo largo del territorio andino, por su comun
consumo por las poblaciones indigenas que habitaban el territorio de la actual serrania

ecuatoriana (Estrella, 1986).

Segun diversos estudios el Zambo data origenes entre los afios 3000 A.C a los 5000 A.C.
En sus inicios fue un actor importante en la dieta de los antepasados Incas que habitaron las
regiones interandinas del territorio ecuatoriano, por su diversificacion de preparaciones tanto
dulces, como de caracteristicas saladas, su cultivo se da en un rango de altitudes medias y altas
que van desde los 1000 hasta los 3000 msnm, por su gran valor nutricional hasta la actualidad es
muy apetecido por los hogares que componen el territorio de la serrania ecuatoriana (Valdez,
2006).

La catalogacion del Zambo es la de un producto fresco, esto quiere decir que se puede
consumir de manera repetida ya que no provoca pesades para el estbmago por su naturaleza
organica y sus propiedades nutritivas, sus beneficios abarcan principalmente el desarrollo de la
capacidad receptiva, controla en transito intestinal, ademas de ser una importante fuente de

energia para la realizacién de las labores de campo, las elaboraciones que mas destacan con la
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utilizacion de este producto, son: sopas en su estado tierno y los llamados dulces o antojos en su

etapa madura (Moya Torres, 2010).
2.2.8. Composicion de los alimentos

La tabla siguiente, muestra la composicion de cada alimento, motivo de estudio del
presente trabajo de titulacion, los valores representados corresponden a un muestreo de 100gr de
cada uno de los elementos estudiados por su aporte documental de informacién al trabajo de

tesis.
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Alimento y Humedad Valor Proteina Extracto Hidratos Fibra Ceniza Ca P Fe Caroteno Tiamina Riboflavina Niacina Acido Fuente
su Energético Etéreo  de Ascorbico
descripcién Carbono

% Cal G G G G mg Mg Mg Mg mg Mg mg mg
Melloco 86.3 50 1.1 2 11.8 3 5 38 .7 .01 .06 .03 .53 24 1
Ocafresca 82.4 67 v 0 16.1 5 5 39 9 .02 .07 .03 42 37 1
Quinua 86.4 62 4.0 8 6.8 1.7 - 43 - - -- -- -- -- 1
Zambo 94.5 19 3 1 4.9 5 24 13 3 .04 .02 .01 .26 18 1
Tierno
Zambo 91.4 31 2 5 7.5 6 21 6 5 .00 .01 .02 22 4 1
Maduro
Nota: La presente tabla representa la composicién de los alimentos por cada 100gramos de porcion comestible (Estrella, 1986).



37

La tabla enuncia la composicion nutricional de los alimentos contemplados en este
modelo de estudio, mismos que toman por valor referencial la cantidad de 100 gramos de
porcién comestible, lo cual permite evaluar su aporte cal6érico y su contenido de
macronutrientes. Estos datos fundamentan la elaboracion de un mend de tres tiempos, de
modo que sea equilibrado, cumpliendo con los requerimientos nutricionales del consumidor

promedio.
2.2.9. El proceso de trabajo en la agricultura

El aporte del nudcleo familiar es un factor importante en la produccién agraria, se
habla de que forma parte de las actividades cotidianas del ndcleo familiar, por medio de esta
actividad se genera el sustento, puesto que se adapta al de lo cotidiano de las comunidades
que participan en las actividades generalmente solventadas en la chacra. El trabajo de campo
estd directamente relacionado con la biologia de las plantas y el respeto a las etapas de su
ciclo bioldgico, existe otra dificultan al realizar las actividades de campo; hablando del
comportamiento climatico, no se pueden programar solamente y realizarlas las tareas en
efecto. Las labores de produccion no van calendarizadas o seriadas a manera de cajon, se ven

influidas por el cambio estacional (Guillermo, Luciano, Jodo, & Carlos, 2014).
2.2.10. Alimentos Originarios de la Sierra Austral

Al mencionar los antecedentes geograficos que posee la provincia del Azuay,
podemos hablar de los privilegios que esta posee al estar provista de tierras fértiles, las cuales
posibilitan el cultivo de una gran variedad de especies de plantas de caracter alimenticio,
también se puede mencionar su procedencia que en cierta forma a tenido insercion externa,
puesto que antes de la llegada de los espafioles la alimentacidn en la zona austral se basaba
Gnicamente en el aprovechamiento de productos nativos. La gastronomia cuencana es una
parte esencial del patrimonio cultural, refleja la fusion entre tradiciones indigenas y la
influencia colonial espafiola, dando como resultado una cultura gastronomica llena de
simbolismos, se habla también de la gastronomia azuaya como una fuente de sustento

econdmico (Peralta Paredes, 2024).
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2.2.11. La Gastronomia como sustento

Partiendo de la gastronomia como un concepto de patrimonio inmaterial, se puede
ahondar en la necesidad de expresion de elementos propios de una comunidad o grupo social,
es entonces cuando los miembros de dicha comunidad afirman su sentido de pertenencia con
respecto al lugar en el cual habitan, rescatando las tradiciones culinarias como una
manifestacion de lo cultural, en razén de incentivo para el desarrollo del turismo comunitario
(Mora Forero, 2020).

2.2.12. Colores en la Gastronomia

Los colores no son un aporte a la decoracion solamente, sus caracteristicas vibrantes
aportan una percepcion directa hacia los alimentos, es decir refleja sus caracteristicas
organolépticas y nos forma un criterio psicolégico para la eleccion de aquellos productos que
estan para saborear, la gastronomia cuencana, enuncian la diversidad y riqueza de los
ingredientes que por su por su procedencia la representan, hablando del agro-azuayo en razon
de formar una nexo con la naturaleza que rodea tanto a los productores, como a los productos

desde sus origenes (Urgiles, 2012).
2.2.13. Propuesta de Menu

La presente tabla muestra las diferentes elaboraciones desarrolladas en el marco del

proyecto de titulacion de manera organizada y comprensible.
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Entrada

Plato Fuerte

Postre

-Trucha marinada con Chicha de Jora.

-Timbal de Mix de Mellocos con

Aguacate y Cebollin
-Leche de Tigre con Oca.

-Crackers de Oca.

- Rack de Borrego marinado con Ajo,
Romero, Mapahuira, Sal. (Coccion al Horno y
sellado a la plancha con apanado de Amaranto y

Quinua).

-Reduccién de Vino Tinto y Fondo

Oscuro.

-Quiche de Nabo Tierno, sobre una base
de Masa Quebrada de Mashua.

-Ensalada de Berro, Rucula, Uvilla'y

Fresa, con vinagreta de Naranjilla.

- Salsa de Quinua con reduccién de
Chicha de Jora.

-Mousse de Colada de Zambo.
-Biscocho de Pepa de Zambo.
-Dulce de Zambo

-Helado de Tomate de Arbol

-Moras frescas

Nota. La presente tabla detalla las elaboraciones a ser socializadas en el establecimiento seleccionado para la validacion del presente

proyecto

de

titulacion.
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La tabla muestra el menu desarrollado en base a las pruebas realizadas para la
conformacién de la misma, la cual plantea una oferta a ser socializada en el establecimiento
seleccionado como parte del proceso de validacion y aplicacion préctica del proyecto. Cada
elemento listado refleja un componente clave del trabajo, disefiado para responder a las

necesidades identificadas en el diagnostico institucional.



41

CAPITULO Il METODOLOGIA

3.1. Metodologia de Investigacion

Se considera como el medio utilizado para la obtencion verés y confiable de la
informacion, la misma que esta conformada por técnicas que responden a una cadena de
procedimientos, utilizando herramientas investigativas para la recoleccion y analisis de la
informacion. Su relevancia es de cardcter trascendental, pues facilita la organizacion del
proceso investigativo al estructurar la investigacion en etapas bien ordenadas y definidas con
caracter fundamental, asi también ayuda a contrastar la informacion y su verificacion en el

desarrollo del proceso investigativo.

3.2 Tipo de Investigacion

Para el desarrollo del conocimiento es muy importante elegir las herramientas que lo
facilitan, por tal motivo en el presente estudio se ha tomado como elemento investigativo lo
descriptivo, para abordar de manera metodologica el problema a ser tratado. Es necesario que
se conozca y se comprenda la problematica planteada, de modo que la investigacion del tipo
descriptivo garantice la recoleccion, analisis y correcta interpretacion de la informacion para

la obtencion de resultados adecuados.

3.2.1. Investigacion Descriptiva

Se define a la investigacion descriptiva, como aquella que se encarga de listar las
caracteristicas relevantes del lugar o poblacion que es motivo de estudio, estas a su vez
guardan relacion por el parentesco de las variables en estudio, la utilizacion de los criterios de
caracter sistematico permiten definir el comportamiento, asi como la estructura de las
variables a ser contempladas en el presente estudio, recopilando informacion que podria ser

valorada con la asistencia de otras fuentes de informacion (Rafael, y otros, 2009).
3.2.2. Investigacion Aplicada

La investigacion aplicada tiene su fundamentacion en el desarrollo del enlace que

existe entre la base tedrica de una hipétesis o supuesto y la obtencién del producto final, para
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lo cual debe tomarse en cuenta la aceptabilidad de las caracteristicas planteadas para el
usuario, su base teorica, asi también, la aplicacion de la propuesta y el uso de los resultados
obtenidos para generar un sustento sélido que fomente el conocimiento (Lozada, 2014).

3.3. Enfoque Mixto de Investigacion

El enfoque mixto de la investigacion plantea el desarrollo de los estudios o
recopilacion de informacion por medio de la utilizacion y correlacion de los enfoques
cualitativo y cuantitativo, a menudo se utiliza este tipo de enfoque cuando se requiere una
comprension de mayor amplitud, pero que no se podria obtener con el uso de cada uno de
estos métodos por individual, ya que los datos cuantitativos hacen referencia a la informacion
de caracter cerrado y medible, mientras que la informacion de naturaleza cualitativa es de
caracteristicas abiertas, no puede ser cuantificable, pero se puede presentar en grupos para su

mejor comprension (Albayero, Tejada, & Cerritos, 2020).
3.4. Método Inductivo de Investigacion

El método inductivo se caracteriza por la recopilacion de informacion en base de los
supuestos, tomando a las hipotesis como verdaderas y partiendo desde ahi para la generacion
del conocimiento, pero es mas que solo eso, recopila datos que fundamentan los supuestos y
la conclusion suele ser de caracteristicas generales en torno al compendio del conocimiento,

dando una apreciacion creativa para la creacion de conclusiones que denoten (Palmett, 2020).
3.5. Técnicas e Instrumentos de Investigacion

Las técnicas son aquellos procedimientos que con frecuencia son utilizados para la
recoleccion de informacion relevante sobre un tema especifico de estudio y su posterior
analisis, en tanto que los instrumentos de la investigacion son de caracter especifico pues
facilitan la recopilacién de datos en el transcurso del estudio, estos pueden variar
dependiendo de la técnica de investigacion seleccionada y el tipo de datos que se desean

recopilar.
3.6. Técnicas de campo

Las técnicas de campo son las encargadas de facilitar la recoleccién de datos de un

estudio en especifico por medio de la utilizacion de los métodos mas adecuados para el
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entorno en el cual se desarrolla la investigacion, su principal objetivo es la obtencion de
informacion de primera mano, sin manipular las variables naturales del fenémeno en estudio,

permitiendo la comprension de las mismas para el posterior analisis de los resultados.
3.6.1. Observacion

Es una técnica de recopilacion de la informacion de manera directa, haciendo uso del
sentido de la vista, la percepcién puede variar con respecto del o los observadores en razon
del fendmeno en contexto, la observacion puede ser planificada o estructurarse con respecto a
la naturaleza de la situacion o accidn a ser observada. Es necesario que el observador no

intervenga directamente en la realizacién del suceso para tener una apreciacion mas real.
3.6.2. Entrevista

Dentro del proceso de investigacion, la entrevista es una técnica de recopilacion de
informacion, la cual consiste en una conversacion planificada entre el investigador, por una
parte, mientras que del otro lado esta participando la persona que forma parte del entorno
investigativo, procurando obtener informacion que sea de relativa importancia sobre el tema
que se esta investigando. Por medio de la entrevista formulamos preguntas que facilitan la

profundizacion del conocimiento y experiencias que son aportadas por los entrevistados.
3.6.3. Técnicas de analisis documental

Las técnicas de analisis documental son aquellas encargadas principalmente en la
examinacion, interpretacion, asi como la recoleccién de informacién con elevado grado de
interés para el avance de un tema en estudio con un tema en especifico, la obtencion de la
informacion puede ser de varias fuentes, principalmente las de caracter escrito. El principal
objetivo es la comprension de la estructura y el significado del contenido que engloba el texto

en analisis con el fin de obtener datos fiables para fundamentar la investigacion.
3.6.3.1. Analisis de informacion

Dentro del proceso de investigacion el analisis de la informacién forma parte de la
etapa de mayor importancia, puesto que se encarga de examinar, organizar e interpretar los

datos recabados durante el proceso investigativo, dandoles sentido y orden ldgico para que
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puedan ser asimilados por el investigador de modo tal, que se puedan responder a las
preguntas planteadas en los inicios del estudio para llegar a las conclusiones més favorables.

3.6.3.2. Citas/Paréafrasis

Son herramientas fundamentales dentro del proceso investigativo, facilitan la
incorporacion de informacion relevante con respecto al tema de investigacion, recogen los
argumentos o datos aportados por otros autores de manera ética, para contrastar los
planteamientos que surgen a criterio propio del investigador, sustentando de esta manera las
teorias con el apoyo de los datos ya existentes en el campo académico, evitando asi, incurrir

en plagio.
3.6.3.3. Referencias

Las referencias en el proceso de investigacion no son otra cosa, mas que: el listado de
las fuentes consultadas en el desarrollo de la investigacion, sin discriminar su naturaleza o
procedencia, respetando las normas bajo las cuales deben ser plasmadas en el documento, la
principal funcion que cumplen, es la de dar crédito a los autores originales de la informacion

y que los lectores puedan profundizar en la informacion a criterio propio.
3.6.4. Técnicas de Laboratorio

Comprenden todos aquellos procedimientos del tipo practico, siguen una serie de
pasos de manera sistematica en situaciones controladas por el investigador, se llevan a cabo
en las instalaciones del laboratorio practico; experimentando, observando, pero sobre todo
analizando los resultados que se puedan ir presentando conforme avanza la fase de
experimentacion. De estas técnicas se pueden obtener datos empiricos por medio de la
manipulacion de los materiales, los cuales pueden ser medidos con respecto al campo en el

cual se los clasifique.
3.6.4.1. Ficha Técnica

En lo que corresponde a cocina profesional la ficha técnica es el documento en el que
se enuncia detalladamente la informacion requerida para ejecutar de forma correcta la
elaboracidn de una receta especifica, es la herramienta fundamental dentro del proceso de

estandarizacién de recetas. Es un documento que organiza de manera clara, precisa y
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secuencial, aquellos pasos a seguir para llevar adelante la produccion culinaria del area
correspondiente, garantiza la eficiencia del personal que labora y la rentabilidad de las

operaciones de restauracion.

Comprende los procesos de mise en place, materiales necesarios, asi como la
descripcion de los procesos, el tiempo requerido, pero también la temperatura a ser empleada
en la elaboracion de los productos, se detallan los pesos y las caracteristicas que debe tener
los productos terminados al momento del servicio, sin dejar de lado la temperatura a la cual

son presentados al consumidor.
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Figura3 Ficha técnica

= SUBAERIEANG

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
150 gr Rack de Borrego
80 gr Quiche de Nabo
30 ar Masa Quebrada de Mashua
60 gr Ensalada de Berro
4 ml Vinagreta de Naranjilla
10 ml Salsa Reduccién
8 ml Salsa de Quinua

MISE EN PLACE:

Rack de Borrego N/A Quiche de Nabo N/A
Masa Quebrada de|N/A Ensalada de Berro N/A
Mashua

Vinagreta de Naranjilla N/A Salsa Reduccién N/A
Salsa de Quinua N/A 0

(o] (6]

(o] 0

Todos los ingredientes/Armado, 3-5 minutos, 21°C

Plato Base/Pinza/Brocha/Espatula/Guantes

PREPARACION:

1. Salsear con la salsa de Quinua.

2.Posicionar el Quiche de Nabo.

3. Presentar la ensalada en su respectivo contenedor e incorporar su vinagreta.
4. Posicionar el Rack de Borrego y Salsear con la salsa de reduccion.

5. Incorporar elementos de decoracion.

6.Servir.

Nota: Esta figura es un ejemplo de una Ficha Técnica (Instituto de Tegnologias

Sudamericano, 2025).
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3.6.4.2. Bitacora

Consiste en un registro escrito de las actividades que se han realizado de manera
consecutiva para la obtencién de un producto en especifico dentro de un establecimiento de
restauracion, se documenta de forma periddica las observaciones obtenidas en relacion al
funcionamiento de la cocina, a manera de control continuo, facilita la correccion de patrones
de error que pueden ser recurrentes en torno a los procesos de produccién en el area de

trabajo.

Figurad Bitacora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDANERICIND e

Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion
Prueba #

Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccion/Ela | aturade | Coccion/Ela | de de conservaci | regeneracio rade

boracion | coccion | boracién | conserv | conservacion n ndel servicio
acién producto

Nota: Esta Figura es un ejemplo de una Bitadcora de Cocina (Instituto de Tegnologias
Sudamericano, 2025).

3.6.4.3. Base de datos

Comprende la recopilacion de informacion detallada de los diferentes productos que
han sido utilizados a lo largo de las preparaciones, en un sistema organizado que almacena
los datos claves para las elaboraciones, asegura la eficiencia en la operatividad, el control de
producto existente o faltante en inventario, facilita la estandarizacion de procesos y permite el
correcto costeo de las preparaciones, de manera que asegura el correcto funcionamiento de la

cocina profesional.
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Figura5 Base de datos

- costopor | P20 |canmioap | PRS0 Ipesosus | peso | canmoap | peso EESDSUD COSTOKILO
GRUPO 'NG':‘E&ELNTE p'g:igmﬂg“ pROVREEDO KILO DE colmln?m NETA DESP;“D'C' PRODUCTO|EQUIVALENT|  META | DESPERDICIO EL"[:‘[:A"S’?T % |FACTOR|INGREDIENTE [OBSERVACIONES
COMPRA w6 comerava] o oo fcoMPRADO E EQUIVALENTE ¢ FINAL
Lacteas
Mantequilla Bloque Coral 9,28 120 1 ] 120 L 1,00 0,00 100 00| 100 0,00
Queso Crema Taper Sellado | AKI 72 1 1 0 0 i 1,00 0,00 000 |100| 1,00 7,20
Leche Condensada Botella AKi 53 1 1 0 0 i 1,00 0,00 000 |100| 1,00 50
Crema de leche Tetrapack AKI 34 1 1 ] 0 L 1,00 0,00 000 00| 100 3,40
[ T T T T T

Tocineta Funda AKI 13 fi 1 [] 0 L 1,00 0,00 000 |i0| 100 13,00
Jamén Funda Sellada [ Akl 38 fi 1 0 0 i 1,00 0,00 000 J00] 100 3,80
Camarén AlGranel | Mercado B i 0,88 0,12 0 L 0,38 0,12 000 Jss| 112 9,09
Pollo FETEE T Coral 29 1 1 ) 0 1 1,00 0,00 000 |[200[ 100 2,90

Frutes

T e = Tarrina AKI ] 1 1 0 [l 1 0,28 0,12 [
e e Tarrina AKI 12 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 | 200] 100 1,20
Zumo de limén Unidades | Mercado 18 1 04 06 [l L 0,40 0,60 000 [ 250 450
Hortalizas
Apio Atado Mercado 274 fi 038 0,02 0 i 038 0,02 000 || 102 280
Microgreens Contenedor | Proveedor| g 1 1 0 0 1 1,00 0,00 000 |100| voo 7,80
Sellado Ruth

Limén alGranel | Mercado 125 fi 092 0,08 0 i 0392 0,08 000 |92 10 136
WMango AlGranel | Mercado 18 1 0,82 0,18 0 L 0,82 0,18 000 |8 12 220
Lechuga AlGranel | Mercado 146 0 0,92 0,08 0 4 3,68 0,32 000 [o2f 100 0,40
Portobelo Tarrina Coral 10 1 1 0,12 [} L 1,00 0,12 000 [00] 100 10,00
Cebollin Al Granel Coral 18 0 0,8 0,02 0 0 0,38 0,02 000 [o] 102 2,00
Aguacate Al Granel Coral 118 fi 0,82 0,18 0 i 0,82 0,18 000 |8 12 144
Papa Unidades | Mercado 12 1 08 032 0 L 0,80 0,20 000 Jeo| 125 150
Esparrago atado  |supermaxi| 512 1 037 0,03 [l L 0,37 0,03 000 [o7] 103 5,28
Pimiento rojo Unidades | Mercado 3,20 fi 0,8 0,12 0 L 0,28 0,12 000 || 114 374
Tomate cherri Tarring Supermaxi 3,11 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100| 1,00 3,11
Zanahoria Unidades Mercado 1 1 0,85 015 0 1 0,85 0,15 0,00 85 1,18 118
Cebolla Paitefia Al Granel Mercado 14 1 0,85 015 0 1 0,85 0,15 0,00 85 1,18 1,65
Cebolla perla Unidades | Mercado 11 fi 0,88 0,12 0 i 0,88 0,12 000 || 114 1,25
Ao pelado algranel | Mercado 46 1 032 0,08 0 L 092 0,08 000 | 9%2] 10 5,00

Nota: EgﬁhFigura es un ejemplo de una Base de Datos de Cocina (Instituto de Tegnologias

Sudamericano, 2025).
3.7. Fases

En el desarrollo del presente proyecto se ha iniciado con la seleccion y delimitacion
del tema en torno al Museo de la Gastronomia, lugar a ser motivo del desenvolvimiento de la
propuesta de Revalorizacion gastronomica del melloco, la oca, la quinua y el zambo, por
medio del disefio de una propuesta de un menu de tres tiempos. En razon de haber
observado la falta de presencia de los productos mencionados dentro del ment ofertado
por el establecimiento, motivando asi la investigacion de su relevancia e importancia en

el contexto cultural que rodea a la poblacion visitante.

La recopilacion de informacion, asi como el avance del presente proyecto se ha
encaminado bajo un enfoque de investigacion mixto, gracias a la utilizacién de herramientas
tales como; la entrevista y la encuesta al publico objetivo, por medio de la elaboracion de un
cronograma detallado de las actividades, en conjunto con los plazos establecidos para la

realizacion de cada una de estas.

La validacién de la presente propuesta se ha ejecutado por medio del ejercicio de la

degustacion, acompafiado de una breve descripcion de las preparaciones objetivo del
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proyecto, misma que es de caracter favorable por parte de quienes han conformado el comité
evaluador del establecimiento en mencion. Apreciando de este modo la viabilidad del

proyecto a ser implementado en el Museo de la Gastronomia.
3.8. Poblacion y Muestra

En la siguiente tabla se plasma la informacion correspondiente al ndmero de
establecimientos que brindan el servicio de alimentacion bajo la catalogacion de restaurantes,

correspondiente al espacio geografico del cantdon Cuenca.

TABLA 3

Poblacion de restaurantes y muestra

Poblacion Muestra

De acuerdo a la base de datos del
Ministerio de Turismo en su jurisdiccion
Zonal 6, el total de restaurantes registrados y
activos en el canton Cuenca, es de 850
establecimientos constituidos.

(Ledn, 2016)

legalmente

El Museo de la Gastronomia es un
restaurante con tematica de cronologia
historica que rescata lo tradicional y cultural,
mensualmente tiene una media de unos 1000
comensales, brindando un servicio de calidad
con la elaboracion de platillos a base de

productos autdctonos de la zona.

La

conveniencia es de 10

muestra  seleccionada  por
comensales,
contempladas en el rango de edad de 40 a 63
afios, en el restaurante del Museo de la

Gastronomia.

Nota. La informacién presentada en la presente tabla corresponde a datos

proporcionados por el Ministerio de Turismo, correspondiente a la Zona 6.

Como se puede observar, el nmero de establecimientos que brindan los servicios de

alimentacion comprenden mayormente establecimientos que son catalogados como
restaurantes, por su oferta de productos que cumplen con las caracteristicas necesarias para

suplir las necesidades alimentarias de los consumidores, en ese contexto se ha llevado a cabo
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el muestreo aleatorio del nimero de comensales a ser tomados en consideracion para la

aplicacion de las encuestas correspondientes al presente estudio.
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CAPITULO IV ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En este apartado encontramos los resultados que se presentan, gracias a la
recopilacién de informacion, misma que tiene como objetivo, la investigacion del Melloco, la
Oca, la Quinua y el Zambo, productos tradicionales de la provincia del Azuay, para la
elaboracion de una propuesta gastronémica de un menu de tres tiempos, la evaluacién de su
aceptacion se lleva a cabo mediante la aplicacion de encuestas que evalGan aspectos,
como: sabor, presentacion, costos y la satisfaccion del cliente. Sea
logrado determinar el nivel de aceptacion de cada uno de los platos sugeridos, asi como

su alineacion con los objetivos establecidos a principio del presente estudio.
4.1. Analisis Descriptivo

El método de analisis implementado es del tipo descriptivo, mismo que describe las
caracteristicas principales del conjunto de datos de aceptacion de la propuesta, llevada
adelante por medio de la aplicacion de una encuesta manera fisica, compuesta por dos tipos;
las tres primeras secciones implementan la conocida encuesta Likert, un instrumento
estructurado que permite medir la percepcién del encuestado para facilitar el andlisis de
datos, mientras que en la cuarta seccion se utiliza una encuesta del tipo abierto para obtener
informacion mas detallada, la cual se plasma en un diagrama de barras comparativas,

permitiendo la interpretacion estadistica de la informacion para su mejor comprension.
4.2. Interpretacion de los resultados

Las siguientes tablas exponen con claridad el porcentaje de aceptacion hacia la
propuesta en razon del objetivo general que engloba al proyecto de titulacion. En las
columnas correspondientes a cada pregunta, la respuesta que se plasma en mayor namero es
la de mas alto valor, permitiendo comprender de forma clara que la tendencia es hacia un

resultado favorable, lo que se resume en una validacién acertada.



52

Figura6 Seccion 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas
1|{Totalmente en Desacuerdo
2|En Desacuerdo
3|Neutral
4|De acuerdo
5|Totalmente de Acuerdo
Seccién 1: Sensorial y Caracteristicas Organolépticas
1 ¢las preparaciones |2 éEl aroma de las 3 ¢la textura de las 4 (El sabor de la 5 éLa presentacion de la
tienen una apariencia |preparaciones es agradable y |preparaciones es adecuada |preparacion es preparacion es visualmente
atractiva para su representa frescura? y correspondiente al tiempo |equilibrado y cumple  |llamativa y adecuada para su
consumo? de cada plato? con mis espectativas? |comercializacién?
Encuestas
1 5 5 5 5 5
2 5 5 5 5 5
3 5 5 5 5 5
4 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
6 5 5 5 5 5
7 5 5 5 4 5
8 5 5 4 4 4
9 5 5 5 5 5
10 5 5 5 5 5

Nota: El presente grafico enuncia el apartado de apreciacion sensorial de las
caracteristicas organolépticas de las elaboraciones de la propuesta (Idrovo, 2025).

1 ¢ Las preparaciones tienen una
apariencia atractiva para su consumo?

100%
100%
80%
60%
40% 0% 0% 0% 0%
20%
O % . A A -
e 0 > (o] e
z“\\“ Qj‘b ‘\é’b e}b é\&
& & & & &
B P ? 2
,\0 b@ QQ‘ «O
(é\

%

El 100% de los encuestados afirman estar totalmente de acuerdo con que la apariencia

de las preparaciones tiene un aspecto atractivo, lo cual beneficia a su decision de consumo.
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2 ¢El aroma de las preparaciones es
agradable y representa frescura?
100%

40% 0% 0% 0% 0%
28 oﬁo A S S S

o

<& 0 2 o <&
& Qef‘b e’o’é \\‘_é\b &
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Un total del 100% de la poblacion encuestada a respondido estar totalmente de

acuerdo con que las preparaciones estan provistas de un aroma agradable, mismo que da

sefiales de su estado de frescura.

3 ¢La textura de las preparaciones es
adecuada y correspondiente al tiempo
de cada plato?

90%

50% 0% 0% 0%  10%
0% -_— -_— -_— —p
(+]
& <& *\‘3} & &
X QQ‘O Sl A
L ? 3
<0 ® <0

Un 90% de los encuestados hacen alusion a estar totalmente de acuerdo que la textura
de las preparaciones es adecuada segun el tiempo al cual pertenecen, mientras que el 10% de
la poblacién esta de acuerdo que la textura de las preparaciones es adecuada segun el tiempo

al cual pertenecen.
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4 ¢El sabor de la preparacion es
equilibrado y cumple con mis
espectativas?

80%

50% 0% 0% 0%
0%
X "y LX
& ¢ &L &
> NS & o
x{ > x
A0 QQ, 40

m%

Un 80% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con que el sabor
de las preparaciones es equilibrado y cumplen con sus expectativas, mientras que el 20% de
la poblacion esta de acuerdo que el sabor de las preparaciones es equilibrado y cumplen con

sus expectativas.

5 ¢La presentacion de la preparacion es
visualmente llamativa y adecuada para
su comercializacion?

o '
50% 10%
0% 0% 0%

Un 90% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con que la
presentacion de las preparaciones es visualmente Ilamativa y adecuada para su
comercializacion, mientras que el 10% de la poblacién esta de acuerdo con que la

presentacion de las preparaciones es visualmente Ilamativa y adecuada para su

comercializacion.
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Figura7 Seccion 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto
Seccion 2: Aprovechamiento y Transformacion del Producto
6 ¢La preparacion 7 éConsidero que la 8 ¢Esta preparacion 9 ¢La preparacion puede ser
aprovecha eficientemente |preparacion representa una |promueve e uso de considerada como un modelo
los ingredientes que la transformacion creativa de  |productos autdctonos de la [sostenible de transformacion
componen? los recursos utilizados? serrania ecuatoriana? alimentaria?
Encuestas
5 5 5 5
2 5 5 5 5
3 5 5 5 5
4 5 5 5 5
5 5 5 5 5
6 5 5 5 5
7 4 5 5 4
8 4 5 5 5
9 5 5 5 5
10 5 5 5 5

Nota: El gréfico presenta el apartado de aprovechamiento y transformacion de los

productos que conforman las elaboraciones de la propuesta (Idrovo, 2025)

6 é¢La preparacion aprovecha
eficientemente los ingredientes que la

componen?
80%
80%
60% 20%
40% g o 2
283:0 0% 0% 0% ﬂ
é:‘&'.l < 65‘} & o &
%('S\ -{h‘a}) c_}>® ;8‘(:\
3~ 3 =
A2 P2 <0
%

Un 80% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con que las

preparaciones aprovechan eficientemente los ingredientes que las componen, mientras que el

20% de la poblacién esta de acuerdo con que las preparaciones aprovechan eficientemente los

ingredientes que las componen.
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7 éConsidero que la preparacion
representa una transformacion creativa
de los recursos utilizados?

100%;
100%
50% 0% 0% 0% 0%
O 9/ R A R A
(+]
> < o >
LY s L
«O QQ, «0
m %

El 100% de los encuestados afirman estar totalmente de acuerdo al considerar que las
preparaciones representan una transformacion creativa de los recursos utilizados.

8 ¢ Esta preparacion promueve e uso de
productos autdctonos de la serrania
ecuatoriana’?

100%
100%
50% 0% 0% 0% 0%
D ?/ - L A -
(v ]
& o> > &
«O{‘} = e &0&.’3
)
=%

El 100% de los encuestados respondieron estar totalmente de acuerdo con que estas

preparaciones promueven el uso de productos autdctonos de la serrania ecuatoriana.
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9 élLa preparacion puede ser considerada
como un modelo sostenible de
transformacion alimentaria?

90%
100%
50% 0% 0% 0% 10%
0%
(+]
b o LW
o= < \\}}‘b Q:\bo {\Q‘,{\
> & o >
= 2t x7
,\0 QQ, 1\0
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Un 90% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con que las
preparaciones pueden ser consideradas como un modelo sostenible de transformacion
alimentaria, mientras que el 10% de la poblacion esta de acuerdo con que las preparaciones
pueden ser consideradas como un modelo sostenible de transformacion alimentaria (ldrovo,
2025).

Figura8 Seccidn 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

Seccion 3: Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

10 ¢Consumiria regularmente |11 ¢Considero que esta 12 ¢Estoy dispuesta/o a 13 ¢Recomendaria esta 14 ¢Esta preparacion podr+ia
esta preparacion, si estuviera |preparacion tiene el potencial |pagar un precio justo por  |preparacion a otras personas, |posicionarse exitosamente en el
disponible en el menu del de satisfacer las necesidades |esta preparacion, en funcién|debido a sus caracteristicasy |mercado, gracias a su enfoque

establecimiento? de los consumidores locales? |de su calidad y propuesta? |propuesta innovadora? en sostenibilidad e innovacién?
Encuestas

olo|o|N|a|u|s|w|N |-
alslsls|sln|a|n|a|v
nlulslslulun|n|u|u|n
nulslsluin|rn|unln|n
ajuls|sluln|u|un|a|v
njuls|slujnlju|jn|nlv

=

Nota: Este grafico enuncia el apartado de aceptacion, validacion y factibilidad de las

elaboraciones de la propuesta (Idrovo, 2025).
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10 ¢Consumiria regularmente esta
preparacion, si estuviera disponible en el
menu del establecimiento?

60%
60% A40%
40%
20% 0% 0% 0%
I A A
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Un 60% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con que
consumirian regularmente las preparaciones, si estuvieran disponibles en el men0 del
establecimiento, mientras que el 40% de la poblacion esta de acuerdo con que consumirian
regularmente las preparaciones, si estuvieran disponibles en el menu del establecimiento.

11 ¢Considero que esta preparacion
tiene el potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores

locales?
80%
100%
a,
50% 0% 0% 0% 20%
(+]
,(\D‘\' t\?.-\} /(\O
=%

Un 80% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con considerar
que las preparaciones tienen el potencial de satisfacer las necesidades de los consumidores
locales, mientras que el 20% de la poblacion esta de acuerdo con considerar que las
preparaciones tienen el potencial de satisfacer las necesidades de los consumidores locales
(Idrovo, 2025).
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12 éEstoy dispuesta/o a pagar un precio
justo por esta preparacion, en funcion de
su calidad y propuesta?

o 20%%
4026 o o o
2025 036 0% 026 -

0%

o o - O et
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Un 80% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo en estar
dispuestos a pagar un precio justo por las preparaciones, en funcion de su calidad y
propuesta, mientras que el 20% de la poblacion esta de acuerdo en estar dispuestos a pagar un

precio justo por las preparaciones, en funcién de su calidad y propuesta (Idrovo, 2025).

13 { Recomendaria esta preparacion a
otras personas, debido a sus
caracteristicas y propuesta innovadora?

B0%
100%
(o]

50% 0% 0% 0% 2-0""’
0%
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Un 80% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con que
recomendarian estas preparaciones a otras personas, debido a sus caracteristicas y propuesta
innovadora, mientras que el 20% de la poblacion esta de acuerdo con que recomendarian

estas preparaciones a otras personas, debido a sus caracteristicas y propuesta innovadora

(Idrovo, 2025).
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14 ¢Esta preparacion podria posicionarse
exitosamente en el mercado, gracias a su
enfoque en sostenibilidad e innovacion?

80%

80%

60% 20%
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Un 80% de los encuestados contestaron estar totalmente de acuerdo con que estas
preparaciones podrian posicionarse exitosamente en el mercado, gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion, mientras que el 20% de la poblacion estd de acuerdo con que
estas preparaciones podrian posicionarse exitosamente en el mercado, gracias a su enfoque en

sostenibilidad e innovacion (Idrovo, 2025).

Figura9 Seccidn 4: Observaciones Generales (Respuestas Abiertas)

[uy

Positivo
Sugerencia de mejora

N

Seccidn 4: Observaciones Generales (Respuestas Abiertas)

15 ¢Qué aspectos de estas 16 ¢Qué sugerencias haria 17 éiCree que este producto podria ser
preparaciones considera mas |para mejorar estas adaptado o diversificado para otros

? i ) 5 )
Encuestas|destacados? preparaciones? mercados? ¢Por qué?

O [N[O||B[W|N |-

RlRr|Rr|R[R[R[Rr|Rr]|R]|r
Rlr|rr[N[N[NININN

=
o

R R e

Nota: El grafico presenta el apartado de observaciones generales (respuestas abiertas)

de los productos que conforman las elaboraciones de la propuesta (Idrovo, 2025).
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15 ¢Qué aspectos de estas preparaciones
considera mas destacados?

100%
100% 0%
0%
Positivo Sugerencia de
mejora
m %

El 100% de los encuestados respondieron que las preparaciones tienen sabores
nuevos, olores y colores muy vistosos, que resaltan como preparacion, todo muy rico y bien
elaborado.

16 ¢Qué sugerencias haria para mejorar
estas preparaciones?

100% s P
o
0%
Positivo Sugerencia de
mejora
W %

El 40% de los encuestados no emiten sugerencia alguna en torno a las preparaciones,
afirman que todo estaba bien, mientras que el 60% restante, sugiere mayor cantidad en las
porciones, asi como ligeros cambios en el tipo de montaje y presentacion del plato, mientras
que por ultimo se sugiere una textura diferente en el tratamiento de la proteina contenida en el

plato de entrada.
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17 ¢Cree que este producto
podria ser adaptado o
diversificado para otros
mercados? ¢ Por queé?
100%6

100% 1 ' 0%
-
0%

Positivo Sugerencia de
mejora

El 100% de los encuestados respondieron que las preparaciones tienen la capacidad de
adaptarse y diversificarse para otros mercados, por su versatilidad en las elaboraciones y la

facil obtencion de la materia prima con la que estan compuestas.
4.3. Hallazgos

Mediante la investigacion realizada, se ha podido establecer una base sélida de acerca
del papel del melloco, la oca, la quinua y el zambo dentro de las tradiciones gastronomicas
azuayas, mismos que destacan la importancia cultural de estos productos tradicionales, los
cuales han sido parte fundamental en la alimentacion de las comunidades andinas desde

tiempos prehispanicos.

El disefio de una propuesta gastronémica de cocina fusion con la integracion de
insumos tradicionales y técnicas culinarias modernas, favorecen el crecimiento del
movimiento culinario, denominado; reconstruccion de la cocina tradicional, fortaleciendo la
identidad cultural y la promocion del turismo gastronémico, ratificando la viabilidad de la
implementacion de una propuesta gastrondmica que integre lo tradicional con lo

contemporéneo en el contexto azuayo.

La ejecucion de la propuesta creada se ha logrado en base a las diferentes etapas de
estudio, siendo en parte; de naturaleza investigativa, asi como de caracter practico, han
permitido estructurar un mend que cumple con las caracteristicas necesarias para Sser
socializado con los actores culturales que componen la poblacion de interés para la
implementacion del presente proyecto de grado, teniendo como resultado la acreditacion

asertiva de la misma en mas del 90%.
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Por medio de la aplicacion de encuestas que contienen pardmetros mixtos para evaluar
la aceptacion de la propuesta gastrondmica, se determina finalmente la validacion por parte
de los gestores culturales del establecimiento y los comensales, en base a la retroalimentacion
obtenidas, se asimila que la propuesta se puede ajustar a dichos requerimientos, sin perder la

esencia cultural de los ingredientes.
4.4. Resultados

Se podria decir que el analisis de la informacion en conjunto con los resultados
obtenidos, permiten sustentar la viabilidad del presente estudio. Asimismo, se identifica un
contexto favorable para el desarrollo de una propuesta gastronémica de cocina fusion que
parte desde la tradicion culinaria del pueblo azuayo. Dicha propuesta tiene como objetivo la
revalorizacion gastronomica de productos tradicionales, como; el melloco, la oca, la quinua 'y

el zambo, promoviendo su participacion en nuevas elaboraciones.
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CAPITULO V PROPUESTA GASTRONOMICA

La identificacion de los productos dentro del campo investigativo es el primer peldafio
dentro del desarrollo de la informacion, de modo que se complementa con la recopilacién de
datos de caracter relevante con relacién al tema de estudio, siendo asi, el olvido del melloco,
la oca, la quinua y el zambo, aquel impulso por el cual se desenvuelve la investigacién en
parte documental, pero también con su apartado experimental en lo que respecta al trabajo de

campo.

La historia es un punto fundamental en razon de trascendencia generacional, puesto
que aporta referencias en contexto con el tiempo en el cual se suscitaron los hechos, asi como
la importancia de los mismos, teniendo en cuenta la tradicion de los pueblos, el Azuay es un
claro ejemplo de la sucesion de los mismos en términos de restauracion gastrondémica al

utilizar productos tradicionales cultivados a lo largo de su extension territorial.

Al tomar en cuenta todos aquellos pardmetros que rodean a los productos, sus
origenes, asi como su cadena de trazabilidad, a la vez que se investiga a mayor profundidad
su valor historico, se puede abordar la importancia del valor tradicional que representa para
las comunidades que los producen, transforman o directamente los comercializan para
generar ingresos como parte del sustento del nacleo familiar, contemplando el potencial
agroalimentario de los mismo al realizar la actividad de consumo, sea con poco 0 gran

proceso de transformacion para la ingesta.

En el proceso de recopilacion de informacion, experimentacion y estructuracion de la
propuesta se contemplan los productos; melloco, oca, quinua, zambo, actores directos del
estudio que ha planteado como propuesta, la estructuracion de un menu de tres tiempos que
contemple tanto el uso de los items ya mencionados, asi como la incorporacion de técnicas
modernas para la transformacion de aquellos, cuya finalidad ha sido la de conseguir un
producto final que cumpla con los estandares requeridos para su asertiva validacion por parte
de los entes directores del establecimiento en donde se ha venido desenvolviendo la presente

tematica.



5.1 Bitacoras

FiguralO
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Bitacora Entrada primera prueba
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www.slidamericano.edu.ec

Nombre del
realizador
Hernan Idrovo

Nombre de |a elaboracion
Entrada (Timbal de Melloco y Trucha Marinada)

Pruehat |1
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempe | Tiempode | Método | Temperatur | Tiempode | Métodode | Temperatura | Observaciones
5 as Coccian/Elab | ratura | Coccion/Ela | de ade conservaci | regeneracid |  de servicio
Organoléptic |  oracion de | boracion | conserv | conservacio an n del
as coccio acion n producto
n
Melloco 80gr | -Color Hervido 92°C | 12min Refriger | 4°C Mdias | NJA 5°C
Brillante acin
-Textura
Consistente
Trucha 50gr | -Olor Fresco | Marinado 12°C | 30min Refriger | 4°C 1 dias /A 5°C
~Color Rosa acion
O 10gr | -Sabor Fritura 185°C | 10min Refriger | 4°C Mdias | NJA 5°C
Salado acin
-Textura
Crujiente
Mashua, | 8ar | -Sabor Mixto 92°C- | 12min Refriger | 4°C Hdias | N/A 5°C
Endulsada, | (hemide- | 4°C acion
~Color escabeche)
Brillante
Chichade | 2gr | -Olor Macerado | 4°C | 4Bhrs Refriger | 4°C 8 dias N/& 5°C
lora Agridulce acion
Color
Marran

Nota: La presente Bitacora evidencia el proceso de las elaboraciones (Instituto de

Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Figurall Bitacora Fuerte primera prueba

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= SUMERICAND.
www.slidamericano.edu.ec
s R
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador Fugrte [Rack de Borrego, Quiche de Nabo, Ensalads)
Hernan Idrova
Prushad |1
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempe | Tiempode | Método | Temperatur | Tiempode | Meétodode | Tempera | Observaciones
5 & Coccion/Elab | ratura | Cocidn/ElR | de ade | conservaci | regeneracion | turade
Organoléptic | oration | de | boracion | conserv | conservacid | on | delproducto | seniio
a cocci acion n
n
Quiche d | 120gr | -Color Honeado | 180°C | 40min Refriger | 4°C 2dias Horno 5C
Nabo Brilznte acion Microondas
-Texturg Harno
Consistente Convenciongl
Reckde | 150gr | -Sabor Coccidn Lenta | 68°C | 90min Refriger | 4°C 2dias Horno 5C
Cordero Sivestre | en Medio acion Microondas
Liquido Horno
Convenciongl
Ensalada de | 70gr | -Colores Fritura 10°C | 10min Refriger | 4°C /A /A 5C Reducir 3
Uvillay Brilantes acion Centidad de Berro
Bemo Comhinar
Salade | Bar | -Sahor Misto 60°C | fmin Refriger | 4°C 2dias BefoMaria | 5°C Remaver
Quinua Terroso (hervido- acidn Constantemente
Lolor escabeche)
Oscur
Vinagreta |2z | -Olor Macerado  [4C | 4min Refriger | 4°C 2dias NJA 5C Emulsionar bien
(i Agridulce acion los companentes
Naranjilla

Nota: La presente Bitacora evidencia el proceso de las elaboraciones (Instituto de

Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Bitacora Postre primera prueba

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SIDIMERCHAD
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W Sudamericano.edu ec

Nombre del Nombre de 3 elaboracion
realizador Postre (Mousse de Zambo) b
Hernan ldrov !
Pruebag |1
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Metodode | Tempe | Tiempode | Metodo | Temperatur | Tiempode | Metodode | Temperatur | Observaciones
§ as | Coccion/Elab | ratura | Coccion/Ela | de ade | conservad | regeneracion | ade
Organoléptic | oracidn | de | boradion | conserv | conservacid | dn | delproducto | senvcio
# £ottio ation n
n
Mousede | 70gr | Tetura | Batido FC 6mn- | Refrger |4'C bam [N 16
Colada oe Blanda 180min | acan
Tambo
Foancierde | 0gr | DlorFresco | Hommeado | 185°C | 38min | Refrger | 4°C bdz | Homo 16
Pepa Lolor atian convencional
Oscuro
Cabellosde | 2gr | -SaborDulce | Hemido | 92°C | 40min | Refriger | £°C Bz | A 16
Tambo ation
Dukede |8 |SaborDuee | B | 85°C | 1-Amin | Refriger | 4C Bos | NJA 16
Babaco Lolor ation
Brilnte

Nota: La presente Bitacora evidencia el proceso de las elaboraciones (Instituto de

Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Figural3 Bitacora Entrada ultima prueba

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 2 SUINERICAND
Www.sudamericano.edu.ec
[ G T R O Y
Nombre del Nombre dz la elaboracicn
realizador Entrada (Timbal de Melloca y Trucha Marinadz)
Hernan Idrovo
Pruehaf |2
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempe | Tiempode | Método | Temperatur | Tiempade | Métodode | Temperatura | Observaciones
§ il Coccion/Elab | ratura | Coccion/Ela | de ade | conservaci | regeneracid |  desemvicio
Organoléptic | oracidn | de | boracion | conserv | conservacid | on ndel
il £0ccio ation n producto
n
Melloco | B0gr | -Color Henide  [92°C | L2min Refriger | 4°C Mdas | NA 5
Brillante acion
Textura
Consistente Refriger
-Auacate -Blanda -Mzjada BC | 3min acdn | NJA N/A N/A 5
Trucha S0 |-Olorfresco | Marinado | 12°C | 30min Refriger | 4°C 2dias i 5
-Color Rosa acion
02 10er | -Sabor Procesado- | 185°C | 2min Taper, | 4C Mdas | NA 5
Salado Harneado Sellad
Textura
Crujiente
Mashua, | Ber | -Sabor Misto 8°C- | 12min Refriger | 4°C Mds | N/A 5
Endusado | (henvide- | 4C acion
Lolor esabeche)
Brillante
Chichade | 2ar | -Olr Macerado | 4C | 48hrs Refriger | 4°C Bdias /A 5C
Jora Agridulce acidn
Color
Marrdn

Nota: La presente Bitacora evidencia el proceso de las elaboraciones (Instituto de

Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Figural4 Bitacora Fuerte ultima prueba
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= SUDNERIEAND

W slidamericano.edu.ec

Nombre del Nombre de [z elaboracian
realizador Fuerte [Rack de Borrego, Quiche de Naho, Ensalada)
Heman ldrovo
Prucbat |2
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempe | Tiempode | Método | Temperatur | Tiempode | Métodode | Tempera | Observaciones
; & Coccion/Elab | ratura | Coccidn/Ela | de ade | conservacl | regeneracion | tura de
Organoléptic | oracidn | de | horacion | conserv | comservacio | on | delproducto | servicio
& toeio acion n
n

Quichede | 120r | -Color Homeado | 180°C | 40min | Refriger | 4°C das | Homo 5C
Naho Brillnte Bian Wicroondas

Textura Horn

(onsistente Canvencionl
Rackde | 150gr | -Sabor Homeado | 165°C | S0min | Refriger | 4°C 2das | Homo §C | Cubrirlos Huesos
Cordero Silvestre 180°C {10min | zdion Nicroondas 133 no

Horno quemarlos
Canvencionl

Ensaladade | 70gr |-Colorss | Fritura 10C [10min | Refriger |4°C /A N/ 5
Uvillay Brillantes acion
Ricule
Selade |8 | -Sabor Wivto 60°C | bmin Refriger | 4°C ldas | BafoMara | 5C | Remover
Quinua Temosa | [henido- cion Constantemente

Lolor escabeche)

Qscur
Viagreta | 2 | -Olor Macerado | 4°C | dmin Refriger | 4°C Tdas  |[NA $C | Emulsionar bien
e Agridulce cion Ios componentes
Naranjila

Nota: La presente Bitacora evidencia el proceso de las elaboraciones (Instituto de

Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Bitacora Postre ultima prueba
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Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador Postre (Mousse de Zambo)
Hernan ldrova
Pruchag |2
Ingrediente | Peso | Caracteristic | Métodode | Tempe | Tiempode | Método | Temperatur | Tiempode | Métodode | Temperatur | Observaciones
5 a Coccion/Elab | ratura | CoccidnfEla | de ade | conservaci | regenerarion ade
Organoléptic | oracidn de | boracidn | conserv | conservacio on delproducto | servicio
a coctio acion n
n
Moussede | 70gr | -Textura Batido B'C | min- Refriger | 4°C 4dias /A 16°C
(olada de Blanda 180min | acidn
Zamho
Fpancierde | 20g | OlorFreste | Homeado | 135°C | 35min | Refriger | 4C ddis | Homo 16°C
Pepa -Color acion convencional
QOscuro
Cobellosde | 2gr | -SaborDulee | Henvido 92°C | 40min Refriger | 4°C B dias NfA 16°C
Zamho acian
Oulcede | 8gr | -SaborDulce | Albar B5'C- | 10-12min | Refriger | 4°C B dias /A 16°C
Babaco -Color acion
Brillante

Nota: La presente Bitacora evidencia el proceso de las elaboraciones (Instituto de

Tegnologias Sudamericano, 2025).
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5.2 Base de Datos

Figural6 Base de Datos

GRUPO |INGREDIENTE FinaL| PRESENTACION [ ooy eenon % |FACTOR b
DE COMPRA o
Lacteos
Mantequilla Bloque coral 1,00 9,28
Queso Crema Taper Sellado AKI 1,00 7,20
Leche Tetrapack AKI 1,00 1,00
Queso Parmesano Funda Sellada | Supermaxi 1,00 23,50
Leche Condensada Botella AKI 1,00 6,90

Crema de leche Tetrapack

Tocineta Funda
Costillar de Borrego Al Granel Mercado 1,47 11,29
Jamon Funda Sellada AKI 1,00 3,80
Trucha Empague selladol rma 1,00 13,00
Camarén Al Granel Mercado 1,14 9,09
Pollo Pechuga de pollo Coral 1,00 2,90

Fondo Oscuro Hueso Coral

Unidades

Zumo de Naranja

Pulpa de Maracuya con

Tarrina AKI
emilla:
; TP
Pulpa de Naranjilla sin | 0] Al
semillas

Pifia Unidades Mercado
Fresa Al Granel Mercado
Uvilla Al Granel Mercado
Zumo de limén Unidades Mercado

Apio Atado Mercado

Jengibre Al Granel Mercado 1,00 8,33
Microgreens C”::ﬁ:::"' Proveedor Ruth 1,00 7,80
Limén Al Granel Mercado 1,09 1,36
Mango Al Granel Mercado 1,22 2,20
Melloco Al Granel 1,00 1,60
Lechuga Al Granel 1,09 0,40
Apio Al Granel Mercado 1,09 032
Portobelo Tarrina Coral 1,00 10,00
Berro Al Granel 1,00 2,50
Cebollin Al Granel Coral 1,02 2,02
Cilantro Al Granel Coral 98 | 1,02 2,02
Aguacate Al Granel Coral 1,22 1,44
Mashua Al Granel Mercado 1,00 0,50
Nabo Tierno Atado Mercado 1,09 125
Oca Al Granel Mercado 1,00 0,50
Papa Unidades Mercado 1,25 1,50
Quinua Al Granel Abarrotes 1,00 3,98
Esparrago Atado Supermaxi 1,03 5,28
Rucula Atado Supermaxi 97 | 1,08 6,19
Pimiento rojo Unidades Mercado 114 3,74
Tomate cherri Tarrina Supermaxi 1,00 311
Zambo Unidades Mercado 86 | 1,16 2,33
Zanahoria Unidades Mercado 85 | 118 1,18
Cebolla Paitefia Al Granel Mercado 85 | 118 1,65
Cebolla perla Unidades Mercado 88 | 1,14 125
Ajo pelado Al granel Mercado

Pimienta Al Granel Coral

Miel de Abeja Frasco Sellado | Abarrotes 1,00 21,10
Huevo Cubeta Abarrotes 1,14 2,95
Gelatina sin Sabor Funda Cadelaes 1,00 14,00
Spaghetti Funda Coral 1,00 3,62
Vinagre blanco Botella Coral 1,00 1,60
Tomillo Funda Coral 1,00 91,60
Vinagre balsamico Botella Coral 1,00 22,00
Vino Tinto Botella AKI 1,00 4,97
Mayonesa Base sachet AKI 1,00 2,40
Pasta de Tomate sachet AKI 1,00 12,00
salsa de Soya Botella AKI 1,00 5,31
Mostaza Sachet AKI 1,00 3,35
Tortilla de Harina de Maiz_| Funda sellada AKI 1,00 5,80
Oregano funda coral 1,00 15,80
Manteca de Chancho Tarrina coral 1,00 4,40
Clavo de Olor Al Granel Abarrotes 1,00 20,83
Panela Oscura Bloque Abarrotes 1,00 2,20
Canela en Rama Al Granel Abarrotes 1,00 31,25
Harina de Jora Al Granel Despensa 1,00 2,20
Chicha de Jora Botella Elaboracién 1,00 1,63
enta Negra Al Granel Abarrotes 1,00 11,80

Pepa de Zambo Al Granel Abarrotes 1,00 8,20
Pimienta Dulce Funda Abarrotes 1,00 25,00
Pan Funda coral 1,00 2,30
Maicena Al Granel Abarrotes 1,00 4,00
Esencia de Vainilla Botella Abarrotes 1,00 9,80
Polvo de Hornear Al Granel Abarrotes 1,00 8,00
Harina Al Granel Abarrotes 1,00 1,30
Ishpingo Funda Abarrotes 1,00 22,66
Acido Citrico Funda Sellada_| Quimicos F&M 1,00 12,00
Azicar Funda Coral 1,00 1,15
Aceite de oliva Botella coral 1,00 9,28
Aceite de girasol Botella Coral 1,00 2,20
sal Funda is-sal 1,00 0,62

Nota: La presente Base de Datos contiene todos los ingredientes utilizados en las

elaboraciones (Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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5.3 Fichas Estandar
Figural? Fichas Estandar y Costos de las Elaboraciones

Ficha Técnica: Timbal de Melloco

www.sudamericano.edu.ec

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

o SUDAMIERICANGD.

Tipo de Plato:

Nombre

35 er Trucha Marinada
40 gr Timbal de Mellocos
15 ar Leche de Tigre de Oca
10 gr Crocante de Oca
20 gr Aguacate

MISE EN PLACE:

Trucha Marinada Timbal de Mellocos N/A
Leche de Tigre de Oca N/A Crocante de Oca N/A
Aguacate [0}
(0] 0o
0] 0o
0] 0o

Todos los ingredientes/Armado, 2-3 minutos, 21°C

Timbal, Plato base, pinza de punta de fina.

PREPARACION:

1. Armar la Base de Melloco y Aguacate con ayuda del Timbal.

2.Sobreponer los cortes de Trucha.

3. Bafar con Leche de Tigre.

4. Dar altura con los Crocantes de Oca.
5. Incorporar elementos de decoracién.

6.Servir.

‘

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Trucha Marinada

= SUBAIERICANG

Proteina

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
30 gr Trucha
8 ml Chicha de Jora
3 gr Sal
4 ml Limdén

Foto

MISE EN PLACE:

Trucha Filete o N/A
Chicha de Jora N/A (o]
Sal N/A o
Limén N/A o
(o} N/A [0}
o N/A o
o N/A o
o N/A o
o N/A o
o N/A o

Filete de Trucha/Marinado/7 minutos/6-82C

Bowl/Cuchillo/Tabla de corte, Plastico Film

PREPARACION:

. Cortar la trucha en pedazos pequefios.
Agregar sal y zumo de limén.
Marinar con Chicha de Jora.

. Reposar para que los sabores penetren en la proteina.

U s W N R

. Reservar para el servicio.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Timbal de Mellocos

= SUB RN

Tipo de Plato: Entrada

Cant. | Und. Nombre
40 gr Mix de Mellocos
2 gr Sal
1 gr Pimienta Negra
40 ml Agua Filtrada
300 | ml Aceite para Fritura

FOtO 1 gr Cebollin

1 gr Cilantro
20 gr Aguacate

MISE EN PLACE:

Mix de Mellocos Rondells Cilantro Chiffonade
Sal N/A Aguacate Tajos
Pimienta Negra N/A (6] N/A

Agua Filtrada N/A (o] N/A
Aceite para Fritura N/A 0 N/A
Cebollin Chiffonade (o] N/A

Melloco/Blanqueado, 10 minutos, 212C.

Melloco/Fritura, 6 minutos, 185°C.

Tabla/cuchillo/bowl/cacerola/Timbal circular

PREPARACION:

1. Lavar y desinfectar los vegetales.

2. Blanquear los mellocos.

3. Laminar en forna circular los mellocos.

4. Freir una parte de los mellocos que se han laminado previamente.
5. Salpimentar y agregar las hierbitas cortadas en chiffonade.

6. Armar una base a manera de capas con ayuda del Timbal circular.

7. Reservar.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Leche de Tigre de Oca

= SUBAERIEARG

Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
30 gr Oca
3 gr Cebolla
0,5 gr Ajo
0,5 gr Jengibre
6 ml Zumo de Limdn
FOtO 15 gr Zumo de Naranja
2 gr Apio
25 gr Agua Hervida
4 gr Sal

MISE EN PLACE:

Oca Dice Apio Mirepoix
Cebolla Mirepoix Agua Hervida N/A
Ajo N/A Sal N/A
Jengibre Pelado 0 N/A
Zumo de Limén N/A 0 N/A
Zumo de Naranja N/A 0 N/A

Aplica a todos/licuado /2-3 minutos/162C.

Bowl/Tabla de Cortes/Cuchillo/Colador.

PREPARACION:

1. Verter los ingredientes en la licuadora.
2. Procesar a velocidad maxima.

3. Reservar en refrigeracion hasta su utilizacion.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).



Subficha Técnica: Crackers de Oca
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Tipo de Plato:

Foto

= SR

Crocante
Cant. | Und. Nombre
40 gr Oca
60 gr Harina
4 gr Sal
25 ml Agua
8 gr Mantequilla

MISE EN PLACE:

Oca/Horneado, 4-6 minutos, 165°C.

Silpack, bolillo, Tamizador, Bowl Metalico.

Oca Laminado 0 N/A
Harina N/A 0 N/A
Sal N/A 0 N/A
Agua N/A (6] N/A
Mantequilla N/A (o] N/A
0 N/A 0 N/A

PREPARACION:

1. Tamizar la sal y harina.

® N O 0 & W N

. Procesar la Oca a un punto de puré.

. Laminar la masa a un espesor no mayor de 3mm.

Cortar en reglones uniformes de 1cm de ancho.

. Hornear a 165°C por un tiempo de 4 a 6 minutos.

. Dejar enfriar para su posterior utilizacion.

. Mezclar todos los ingredientes hasta lograr una masa homogénea.

Extender sobre un Silpack con base de una lata metalica.

El reposo es muy importante, ayuda con la crocancia del producto.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Chicha de Jora

= SUBAERTEANG

Chicha

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
360 gr Harina de Jora
300 ml Agua Filtrada
2 gr Clavo de Olor
3 gr Ishpingo
2 gr Pimienta Dulce
FOtO 1 gr Canela en Rama
120 gr Pifia
400 gr Panela Oscura
240 ml Pulpa de Naranjilla sin semillas

MISE EN PLACE:

Harina de Jora N/A Pifia Cubos

Agua Filtrada N/A Panela Oscura Rallado

Clavo de Olor N/A Pulpa de Naranjilla sin|N/A
semillas

Ishpingo N/A (o]

Pimienta Dulce N/A (6]

Canela en Rama N/A (o]

1.Especias/infusionar, 6 minutos, 90°C
2.Harina de Jora/hidratar, 5 minutos, 21°C.
3.PifAa/hervir, 8 minutos, 91°C.

4.Panela Oscura/Diluir, 10-12 minutos, 90°C.

Cacerola, Rallador, Espatula térmica, Tamizador metalico, Batidor de mano.

PREPARACION:

. Hidratar previamente la Harina de Jora en agua fria.

. Infusionar el conjunto de especias que se utilizaran para la preparacion.

. Hervir la pifia con su corteza.

Incorporar el resultado de la ebullicion de la pifia y la infusion de especias a la harina ya hidratada.

Agregar la panela diluida a la mezcla.

. Hervir durantes 20-30 minutos y reservar.

N[ o[ o 8] W[ N[ -

. Madurar la preparaciéon durante 2 dias.

La maduraciéon de la mezcla permite el desarrollo correcto de la preparacién, asi la Chicha de Jora
adoptara su sabor caracteristico.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Ficha Técnica: Rack de Borrego

= SUB ARG

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
150 gr Rack de Borrego
80 gr Quiche de Nabo
30 gr Masa Quebrada de Mashua
60 gr Ensalada de Berro
4 ml Vinagreta de Naranijilla
10 ml Salsa Reduccién
8 ml Salsa de Quinua

MISE EN PLACE:

Rack de Borrego N/A Quiche de Nabo N/A
Masa Quebrada de|N/A Ensalada de Berro N/A
Mashua

Vinagreta de Naranjilla N/A Salsa Reducciéon N/A
Salsa de Quinua N/A 0

0 0

0 0

Todos los ingredientes/Armado, 3-5 minutos, 21°C

Plato Base/Pinza/Brocha/Espatula/Guantes

PREPARACION:

1. Salsear con la salsa de Quinua.

2.Posicionar el Quiche de Nabo.

3. Presentar la ensalada en su respectivo contenedor e incorporar su vinagreta.
4. Posicionar el Rack de Borrego y Salsear con la salsa de reduccidn.

5. Incorporar elementos de decoracién.

6.Servir.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).



Subficha Técnica: Rack de Borrego
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Tipo de Plato:

= - SUDAMERICANG.

Foto

WA damericanoc.edu.ec

Proteina
Cant. | Und. Nombre
120 gr Rack de Borrego
10 gr Cebolla
4 gr Romero
5 gr Sal
2 sr Ajo
4 gr Manteca de Chancho
1 gr Amaranto Reventado
2 gr Quinua Reventada
12 gr Huevo
4 gr Mantequilla para sellar

MISE EN PLACE:

Rack de Cordero/Horneado/40

minutos/1652C.

Rack de Cordero/Sellado/3-6 minutos/74-802C.

Bowl/Cuchillo/Tabla de corte/Sartén

Rack de Borrego Despellejar o N/A
Cebolla Licuado o
Romero Licuado o
Sal N/A (o]
Ajo N/A o
Manteca de Chancho N/A o
Amaranto Reventado N/A (o]
Quinua Reventada N/A o
Huevo N/A o
Mantequilla para sellar N/A o

PREPARACION:

CONOwE WP

10. Servir caliente.

Precalentar la plancha y agregar la mantequilla.

Limpiar el corte de Borrego de los contenidos de grasa vy piltras.

Licuar con bajo contenido de agua; el ajo, la cebolla, el romero y agregar sal.

Untar con la manteca de chancho y agregar las verduras licuadas.

Reposar para que el adobo penetre en las fibras de la carnbe.

Cubrir los huesos del costillar con papel aluminio, uno por uno para evitar que se quemen.
Hornear los rack con una cobertura de papel aluminio durante 40 minutos a 165°C.

Untar con huevo batido y pasar por la mezcla de Amaranto y Quinua.

. Sellar a 74-80°C con un tiempo de 3 minutos por cada lado.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Quiche de Nabo Tierno

= SUBAHERTEAND

Tipo de Plato: Carbohidrato
Cant. | Und. Nombre

100 | gr Tocino

40 gr Cebolla

4 gr Ajo

8 gr Manteca de Chancho
3 gr Sal

FOtO 20 gr Nabo Tierno

30 gr Masa Quebrada de Mashua
20 gr Huevo

30 gr Crema de Leche
50 gr Queso Parmesano
40 gr Harina

10 gr Maicena

MISE EN PLACE:

Tocino Brunoisse Cebolla Brunoisse
Ajo Mince Manteca de Chancho N/A

Sal N/A Nabo Tierno Chiffonade
Masa Quebrada de|N/A Huevo N/A
Mashua

Cremade Leche N/A Queso Parmesano N/A
Harina N/A Maicena N/A

Cebolla/Sofreir/5-7min/852C
Nabo tierno/Sofreir/5-7min/852C
Ajo/Sofreir/5-7min/852C
Tocino/Sofreir/5-7min/852C

Tabla/cuchillo/bowl/molde/ rectangular/Batidor de Mano

PREPARACION:

. Limpiar y cortar los ingredientes sdlidos.

. Sofreir el tocino, la cebolla, el ajo y el nabo tierno.

. Mezclar los ingredientes liquidos, incorporar la maicena y el harina.

. Incorporar los ingredientes del sofrito.

Verter la mezcla sobre la masa quebrada de Mashua, previamente horneada y pointada con yema.

. Hornear a 165°C durante 45minutos.

N

. Servir caliente o dejar reposar para su posterior utilizacién.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Masa Quebrada de Mashua

Wee—==—-¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
E S””AME”IBA”” www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Masa Quebrada
Cant. |Und. Nombre
40 gr Mantequilla
200 | s8r Harina
50 gr Mashua
3 gr Sal
20 gr Huevo

Foto

MISE EN PLACE:

Mantequilla N/A Harina N/A
Mashua N/A Sal N/A
Huevo N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0] N/A

Mashua/Coccién /9-11min/1102C

Bowl/Cacerola/Colador Metalico/Espatula panadera/Horno/Molde de Aluminio.

PREPARACION:

. Cocinar previamente la Mashua en agua hasta que se torne blanda.

. Elaborar un puré con la Mashua cocida y tamizarlo.
. Mesclar todos los ingredientes.

Amasar hasta conseguir una masa uniforme.

. Reposar en el refrigerador durante 2 horas.
Extender a un espesor no mayor a 3mm.

. Recubrir el molde y dar forma.

. Hornear a 180°C durante 6 minutos.

© ® N o U & W N B

. Reservar para incorporar el relleno.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025)
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Subficha Técnica: Ensalada de Berro

Tipo de Plato: Ensalada
Cant. | Und. Nombre
200 gr Berro
300 | gr Rucula
100 | gr Uvilla
85 gr Fresa
15 gr Pepa de Zambo
Foto

MISE EN PLACE:

Berro Troceado Rucula Troceado
Uvilla Cuartos Fresa Cuartos
Pepa de Zambo N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

Pepa de Zambo//20-25minutos/180°C

Horno/Bowl/Espatula térmica/Silpack/Cuchillo/Tabla
PREPARACION:

1. Troceado de las hojas verdes.

2. Tostado de las pepas de zambo en el horno.

3. Cortar en cuartos las uvillas y las fresas.

4. Mezclar todos los ingredientes frios en un bowl.

5. Reservar.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Vinagreta de Naranjilla

= SUBAERIEANG

Tipo de Plato: Vinagreta
Cant. |Und. Nombre
20 gr Pulpa de Naranjilla sin semillas
15 ml Zumo de Naranja
2 gr Sal
5 gr Miel de Abeja
1 ml Aceite

Foto

MISE EN PLACE:

Pulpa de Naranjilla sin|N/A 0
semillas

Zumo de Naranja N/A 0
Sal N/A 0
Miel de Abeja N/A 0
Aceite N/A 0
0 (0]

Todos/emulsién, 2-3minutos, 16°C.

Bowl, batidor de mano, balanza.

PREPARACION:

1. Pesar todos los ingredientes.

2. Juntar en un bowl.

3. Batir la mezcla hasta su emulsion.

4. Reservar.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Reduccion de Fondo Oscuro y Vino

= SRR

Tinto

Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
200 ml Fondo de Borrego
40 ml Vino tinto
20 ml Agua
4 gr Sal
5 gr Maicena
FOtO 2 gr Salsa de Soya
10 gr Pasta de Tomate

MISE EN PLACE:

Fondo de Borrego N/A Vino tinto N/A
Agua N/A Sal N/A
Maicena N/A Salsa de Soya N/A
Pasta de Tomate N/A 0
0 0
0 0

Fondo de Borrego/ Ligazén, Reduccién/ 6-8 minutos/95°C.

Cacerola/Lienzo/Glovo/Espatula térmica

PREPARACION:

Filtrar el fondo y afiadir vino tinto, mezclar en una cacerola.

Reducir a fuego medio, removiendo constantemente.
Agregar la salsa de soya, pasta de tomate.

Diluir la maicena en agua.

Ligar la preparacion.

Remover constantemente hasta lograr el punto deseado.

Verificar el punto de servicio.

©® N O Uk W N e

Reservar para el servicio.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Salsa de Quinua y Chicha de Jora

= SRR

Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
60 Quinua cocida
16 Chicha de Jora
4 Sal
2 Maicena

Foto

MISE EN PLACE:

Quinua cocida N/A Chicha de Jora N/A
Sal N/A Maicena N/A
0 0
0 0
0 0
0 0

Quinua cocida/Ligazén Reduccién/6-8 minutos/95°C.

Cacerola/Glovo/Espatula térmica

PREPARACION:

1. Mezclar la quinua previamente cocida con una parte de la chicha de Jora.

2. Hervir con movimientos constantes.

3. Ligar con la mezcla de de meicena y el sobrante de la chicha de Jora.
4. Reducir a la consistencia deseada.

5. Rectificar el punto de sal.

6. Reservar para el servicio.

‘

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Ficha Técnica: Mousse de Colada de Zambo

www.sudamericano.edu.ec

== INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
" SUDAMIERICANGD.
Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre

40 gr Financier de Pepa de Zambo
80 gr Mousse de Colada de Zambo
20 gr Helado de Tomate de Arbol
3 gr Falsa Tierra de Zambo
7 ar Elementos decorativos

MISE EN PLACE:

Financier de Pepa de|N/A Mousse de Colada de|N/A
Zambo Zambo

Helado de Tomate de|N/A Falsa Tierrade Zambo N/A
Arbol

Elementos decorativos N/A 0

0 0

0 0

0 0

Todos/Armado,2-3 minutos, 11°C.

Espatula/Timbal/Cucharas

PREPARACION:

1. Emplatar El Mousse sobre el bizcocho.

2. Formar un camino con la falsa tierra de pepa de zambo.
3. Incorporar los hilos de zambo sobre el mousse.

4. Posicionar el quenelle de helado.

5. Agragar los helementos decorativos.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).



87

Subficha Técnica: Colada de Zambo

= SUBAERIEANG

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
400 gr Zambo Maduro
200 er Panela

2 gr Ishpingo

1 gr Pimienta dulce
0,5 gr Clavo de olor

2 gr Canela
300 ml Agua
120 ml Leche

Foto

MISE EN PLACE:

Zambo Maduro Macedonia (0] N/A
Panela N/A o
Ishpingo N/A (0]
Pimienta dulce N/A o
Clavo de olor N/A (0]
Canela N/A o
Agua N/A (0]
Leche N/A o
[0} N/A o
(o} N/A o

Zambo maduro/Coccién-saborizacién/40min/952C

Cacerola/espatula térmica

PREPARACION:

Saborizar el agua con la mezcla de especias dulces.
Cocinar la pulpa de zambo en el agua previamente saborizada.

Agregar leche una vez esté cocida la pulpa.

1.

2.

3.

4. Incorporar la Panela.
5. Hervir por 15 minutos.
6.

Enfriar y reservar.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Financier de Pepa de Zambo

= SUBAERIEARG

Tipo de Plato: Bizcocho

Cant. | Und. Nombre

180 gr Pepa de Zambo procesada
120 | gr Huevo

125 | gr Mantequilla

420 gr Harina
6 gr Polvo de Hornear

FOtO 2 ml Aceite para Encerar

100 | ml Leche
80 gr Azucar

MISE EN PLACE:

Pepa de Zambo procesada|N/A Huevo N/A
Mantequilla N/A Harina N/A
Polvo de Hornear N/A Aceite para Encerar N/A
Leche N/A Azucar N/A
0 0
0 0

Todos/Horneado/40-45minutos/1652C

Tabla/cuchillo/bowl/cacerola/Timbal circular

PREPARACION:

Precalentar el horno a 165°C

Encerar la lata previamente con aceite y espolvorear harina.

Pesar todos los ingredientes

1.
2.
3.
4. Mixear hasta obtener una mezcla homogénea.
5. Reposar por 15 minutos para que se pueda airear.
6. Volcar la mezcla sobre la lata.

7. Hornear.

8.

Enfriar y desmoldar.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Helado de Tomate

LEEETSR( INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
ESUDAMEHIBAND www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
225 | gr Leche condensada
250 | gr Crema de Leche
200 gr Pulpa de Tomate de Arbol
2 gr Esencia de Vainilla

3 gr Gelatina sin sabor

Foto v

ml Agua

MISE EN PLACE:

Leche condensada N/A Cremade Leche N/A
Pulpa de Tomate de Arbol |N/A Esencia de Vainilla N/A
Gelatina sin sabor N/A Agua N/A
0 N/A (0] N/A
0 N/A (0] N/A
0 0] N/A

Gelatina sin sabor/temperado /1 min/322C

Pulpa y Lacteos/turnmix/4 min/ 16°C

Batidora/Turmix/Bowl/Espatula/Balanza

PREPARACION:

1. Diluir en agua la gelatina sin sabor

2. Batir la crema de leche hasta formar picos.

3. Mezclar la leche condensada con la pulpa y la esencia de de vainilla.
4. Temperar la gelatina para que se active.

5.Mezclar todo con movimientos envolventes.

6. Congelar para lograr la consistencia deseada.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Mousse de Colada de Zambo

= STAERIEANG

Tipo de Plato: Mousse
Cant. | Und. Nombre
350 | gr Crema de Leche
250 | gr Colada de Zambo
40 ml Agua
12 gr Gelatina sin Sabor

Foto

MISE EN PLACE:

Cremade Leche N/A Colada de Zambo N/A
Agua N/A Gelatina sin Sabor N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0] N/A
0 N/A 0 N/A

Pulpa de Maracuyd con Semillas/Almibar/4-6min/89°C

Gelatina sin Sabor/Temperar-Activar/2-3min/32°C

Cacerola/Bolw Plastico/Glovo para Batir/KitchenAid/Molde Para desmontar/Espatula plastica/Pirex.

PREPARACION:

1. Batir la crema de Leche hata formar picos.

2, Afiadir el Queso Crema, Leche condensada y la pulpa de maracuya con la gelatina previamente hidratada y activada.
3, Formar la base con la mezcla de Galleta de Vainilla (trituradas) y Mantequilla derretida.

4. Armar en capas en un pirex limpio; Base, Relleno. Refrigeramos

5. Elaborar una Cobertura, usando: Pulpa de Maracuya con Semillas y Azucar, previamente disuelta a punto de ebullicién.
6. Afadir a la Cobertura la Gelatina previamente hidratada y activada.

7. Incorporamos a las capas ya elaboradas y dejamos refrigerar.

8. desmoldamos y servimos.

O ‘

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha Técnica: Falsa Tierra de Pepa de Zambo

= SUBAHERIEANG

Tipo de Plato: Falsa tierra de Pepa
Cant. |Und. Nombre
30 gr Bizcocho de Pepa

Foto

MISE EN PLACE:

Bizcocho de Pepa N/A
0

o ol ofo
[e] el Neol Neol No) Neo)

Bizcocho/Deshidratacién/ 25 minutos/65°C.

Bizcocho/Molienda/3minutos/16°C.

Deshidratadora, colador metalico, silpack, espatula térmica

PREPARACION:

1. Deshidratar el bizcocho, previamente elaborado.

2. Enfriar y porcionar.

3. Moler con ayuda del colador metélico, haciendo presion con la espatula.

4. Reservar para su posterior uso.

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Costos:

Timbal de Melloco

Josue Idrovo M.

Entrada

0,71

120

92

‘

35,00 gr Trucha Marinada 9,16 0,32 Filete 35,000 1,00
40,00 ar Timbal de Mellocos 5,00 0,20 Timbal 40,000 1,00
15,00 gr | Leche de Tigre de Oca 4,15 0,06 Salsa 15,000 1,00
4 10,00 gr Crocante de Oca 10,61 0,11 Crocante 10,000 1,00
5 20,00 gr Aguacate 1,22 0,02 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
120,00 0,71
3,07

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).




Subficha de Costos: Trucha Marinada

= 7 SUDAMERICAND.

Costos:

Trucha Marinada

Proteina

0,32

Josue Idrovo M.

93

1 30,00 gr Trucha 13,00 0,39 Funda Sellada 30,000 1,00
2 8,00 ml Chicha de Jora 1,63 0,01 Botella 8,000 1,00
3 3,00 or Sal 0,62 0,00 Funda Sellada 3,000 1
4 4,00 ml Limén 1,80 0,01 Al Granel 4,348 1,09
5! 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

13 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

14 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

15 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

16 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

17 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

18 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

19 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

20 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

45,00 0,41
0,80

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).




Subficha de Costos: Timbal de Mellocos

=2 SUBAERIEAND
Costos: Timbal de Mellocos

Entrada

0,20

Josue Idrovo M.

40

94

1 40,00 ar Mix de Mellocos 8,00 0,32 Al Granel 40,000 1,00
2 2,00 gr Sal 1,25 0,00 Funda Sellada 2,000 1,00
3 1,00 ar Pimienta Negra 1,98 0,00 Al Granel 1,000 1,00
4 40,00 ml Agua Filtrada 1,18 0,05 Botella 40,000 1,00
5 300,00 ml Aceite para Fritura 4,40 1,32 Ramillete 306,000 1,02
6 1,00 ar Cebollin 9,28 0,01 Ramillete 1,020 1,02
7 1,00 ar Cilantro 0,56 0,00 Ramillete 1,020 1,02
8 20,00 ar Aguacate 1,18 0,02 Al Granel 24,390 1,22
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
345,00 1,73

=
a1
o

5,00
(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha de Costos: Leche de Tigre de Oca

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND. e e e N

|

Costos: Leche de Tigre de Oca

Josue Idrovo M.

Salsa 15
0,16 2

1 30,00 ar Oca 10,00 0,30 Empaque sellado 30,000 1,00
2 3,00 ar Cebolla 1,40 0,00 Al Granel 3,540 1,18
3 0,50 gr Ajo 4,60 0,00 Al Granel 0,545 1,09
4 0,50 ar Jengibre 8,33 0,00 Al Granel 0,510 1,02
5 6,00 ml Zumo de Limén 1,80 0,01 Tetrapack 15,000 2,50
6 15,00 ar Zumo de Naranja 1,98 0,03 Al Granel 15,306 1,02
7 2,00 gr Apio 1,46 0,00 Al Granel 2,020 1,01
8 25,00 ar Agua Hervida 0,00 0,00 Funda 25,000 1,00
9 4,00 gr Sal 0,62 0,00 Funda 4,000 1,00
10 0,00 0 0 0,00 0,00 Cubeta 0,000 1,14
11 0,00 0 0 0,00 0,00 Funda 0,000 1,00
12 0,00 0 0 0,00 0,00 Funda 0,000 1,00
86,00 0,36
0,39

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).



Subficha de Costos: Crackers de Oca

= STBAERIEANG
Costos: Crackers de Oca

Josue Idrovo M.
Crocante
0,11

96

1 40,00 ar Oca 0,50 0,02 Al Granel 40,000 1,00
2 60,00 ar Harina 12,00 0,72 Al Granel 60,000 1,00
3 4,00 ar Sal 0,62 0,00 Funda Sellada 4,000 1,00
4 25,00 ar Agua 0,00 0,00 Agua Hervida 25,000 1,00
5 8,00 ml Mantequilla 9,28 0,07 0,000 0,00
6 0,00 ar 0 0,00 0,00 0,000 0,00
7 0,00 ar 0 0,00 0,00 0,000 0,00
8 0,00 ar 0 0,00 0,00 0,000 0,00
9 0,00 or 0 0,00 0,00 0,000 0,00
10 0,00 0 0,00 0,00 0,000 0,00
11 0,00 0 0,00 0,00 0,000 0,00
12 0,00 0 0,00 0,00 0,000 0,00
77,00 0,82
0,27

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).




Subficha de Costos: Chicha de Jora

= SUBAERIEARG
Costos: Chicha de Jora

Chicha

0,41

Josue Idrovo M.

250

97

1 360 or Harina de Jora 2,20 0,79 Al Granel 360,000 1,00
2 300 mi Agua Filtrada 0,00 0,00 Botella 300,000 1,00
3 ar Clavo de Olor 20,83 0,04 Al Granel 2,000 1,00
4 ar Ishpingo 41,66 0,12 Al Granel 3,000 1,00
5 ar Pimienta Dulce 25,00 0,05 Al Granel 2,000 1,00
6 ar Canela en Rama 31,25 0,03 Al Granel 1,000 1,00
7 120 or Pifia 1,00 0,12 Unidades 120,000 1,00
8 400 ar Panela Oscura 2,20 0,88 Blogue 400,000 1,00
9 240 | mi | PulPade Naranjilasin 1,20 0.29 Empaque sellado 240,000 1,00
semillas
10 0,00 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0,00 0,00 0,000
1428,00 2,33
0,65

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Costos:

Rack de Borrego

Josue Idrovo M.

Fuerte

2,82

340

98

‘

150,00 gr Rack de Borrego 9,99 1,50 Rack 150,000 1,00
2 80,00 gr Quiche de Nabo 9,08 0,73 Corte rectangular 80,000 1,00
3 30,00 gr | MasaQuebradade 6,75 0,20 Molde 30,000 1,00

Mashua
4 60,00 gr Ensalada de Berro 4,60 0,28 Porcién 60,000 1,00
5 4,00 ml | Vinagreta de Naranijilla 4,83 0,02 Salsa 4,000 1,00
6 10,00 ml Salsa Reduccion 3,24 0,03 Salsa 10,000 1,00
7 8,00 ml Salsa de Quinua 9,65 0,08 Salsa 8,000 1,00
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
342,00 2,83
7,04

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).




99

Subficha de Costos: Rack de Borrego
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Costos: Rack de Borrego

Josue Idrovo M.

Proteina 150
1,50 1

1 120,00 ar Rack de Borrego 11,29 1,35 Al Granel 175,953 1,47
2 10,00 or Cebolla 5,00 0,05 Al Granel 11,364 1,14
3 4,00 or Romero 2,02 0,01 Funda Sellada 4,000 1,00
4 5,00 ar Sal 2,20 0,01 Funda Sellada 5,000 1,00
5 2,00 gr Ajo 0,00 0,00 Al Granel 0,000 0,00
6 4,00 ar Manteca de Chancho 20,83 0,08 Tarrina al Peso 4,000 1,00
7 1,00 ar Amaranto Reventado 4,40 0,00 Al Granel 1,000 1,00
8 2,00 ar Quinua Reventada 20,83 0,04 Al Granel 2,000 1,00
9 12,00 gr Huevo 4,00 0,05 Cubeta 12,000 1,00
10 4,00 gr | Mantequilla para sellar 9,28 0,04 Blogue 4,000 1,00
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
13 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
14 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
15 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
16 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
17 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
18 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
19 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
20 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
164,00 1,64
3,75

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Costos: Quiche de Nabo Tierno

Josue Idrovo M.

Carbohidrato
0,73

100

1 100,00 ar Tocino 13,00 1,30 Funda Sellada 100,000 1,00
2 40,00 ar Cebolla 1,10 0,04 Al Granel 43,600 1,09
3 4,00 gr Ajo 0,00 0,00 Al Granel 4,080 1,02
4 8,00 ar Manteca de Chancho 20,83 0,17 Tarrina 8,000 1,00
5 3,00 ar Sal 2,20 0,01 Funda Sellada 3,000 1,00
6 20,00 ar Nabo Tierno 0,50 0,01 Atado 22,400 1,12
7 30,00 ar Masag:::&zda de 6,75 0,20 Al Granel 31,200 1,04

20,00 gr Huevo 4,00 0,08 Cubeta 22,800 1,14

30,00 gr Crema de Leche 3,40 0,10 Tetrapack 30,000 1
10 50,00 ar Queso Parmesano 23,50 1,18 Funda Sellada 50,000 1
11 40,00 ar Harina 1,15 0,05 Al Granel 40,000 1
12 10,00 ar Maicena 12,00 0,12 Funda Sellada 10,000 1

345,00 3,13
1,82

9,08
(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).




Subficha de Costos: Masa Quebrada de Mashua
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Costos: Masa Quebrada de Mashua

Josue Idrovo M.

Masa Quebrada

0,22

101

1 40,00 ar Mantequilla 9,28 0,37 Bloque 40,000 1,00
2 200,00 ar Harina 8,00 1,60 Al Granel 200,000 1,00
3 50,00 ar Mashua 1,25 0,06 Al Granel 50,000 1,00
4 3,00 ar Sal 0,00 0,00 Funda Sellada 3,000 1,00
5 20,00 ar Huevo 4,00 0,08 Cubeta 20,408 1,02
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
313,00 2,11
0,54

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).




Subficha de Costos: Ensalada de Berro
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Costos: Ensalada de Berro

Josue Idrovo M.

Ensalada
0,28

102

1 200,00 ar Berro 7,20 1,44 Taper Sellado 204,000 1,02
2 300,00 ar Rucula 3,29 0,99 Contenedor Plastico 312,000 1,04
3 100,00 ar Uvilla 3,33 0,33 Al Granel 102,000 1,02
4 85,00 or Fresa 1,00 0,09 Al Granel 88,400 1,04
5 15,00 ar Pepa de Zambo 25,00 0,38 Al Granel 15,000 1,00
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
10 0,00 0 0,00 0,00 0,000 0,00
11 0,00 0 0,00 0,00 0,000 0,00
12 0,00 0 0,00 0,00 0,000 0,00
700,00 3,22
0,69

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Costos:

Vinagreta de Naranjilla

Vinagreta

0,02

Josue Idrovo M.

103

1 2000 | or | PUP2 dfe':ﬁlr:;‘“"a sin 1,20 0,02 Tarrina 20,000 1,00
2 15,00 0 Zumo de Naranja 4,50 0,07 Unidades 37,500 2,50
3 2,00 0 Sal 0,62 0,00 Funda Sellada 2,000 1,00
4 5,00 0 Miel de Abeja 21,10 0,11 Frasco sellado 5,000 1,00
5 1,00 0 Aceite 9,28 0,01 Botella 1,000 1,00
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
43,00 0,21
0,17

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha de Costos: Reduccion de Fondo Oscuro y Vino Tinto
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Costos: Reduccién de Fondo Oscuro y Vino tinto

Josue Idrovo M.

1 200,00 ml Fondo de Borrego 2,27 0,45 Liquido 227,273 1,14
2 40,00 ml Vino tinto 4,97 0,20 Botella 40,000 1,00
3 20,00 ml Agua 0,00 0,00 Liquido 20,000 1,00
4 4,00 ar Sal 0,62 0,00 Funda sellada 4,000 1,00
5 5,00 or Maicena 25,00 0,13 Al Granel 5,000 1,00
6 2,00 ar Salsa de Soya 5,31 0,01 Botella 2,000 1,00
7 10,00 ar Pasta de Tomate 12,00 0,12 Sachet 10,000 1,00
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
281,00 0,91
0,10

3,24
(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha de Costos: Salsa de Quinua y Chicha de Jora
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Costos: Salsa de Quinua y Chicha de Jora

Josue Idrovo M.

1 60,00 | O Quinua cocida 3,98 0,24 Al Granel 0,000
2 16,00 0 Chicha de Jora 31,25 0,50 Botella 0,000
3 4,00 0 Sal 0,62 0,00 Funda sellada 0,000
4 2,00 0 Maicena 25,00 0,05 Al granel 0,000
5) 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
82,00 0,79

=
N
w

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Costos: Mousse de Colada de Zambo
Josué Idrovo M.
Postre 150

0,48 1
1 40,00 gr | Financier de Pepa de 3,62 0,14 Enrollado 0,000

Zambo
2 80,00 gr N 3,26 0,26 Timbal 0,000
3 20,00 gr | Helado de Tomate de 3,91 0,08 Estructurado 0,000

Arbol
4 3,00 gr | Falsa Tierra de Zambo 0,00 0,00 Porcién 0,000
5 7,00 gr | Elementos decorativos 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

150,00 0,48
2,08

3,22

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Subficha de Costos: Colada de Zambo

Pe——: ¢ B INSTITUTO DIE TECNOILOGIAS
_-l’ S””AM ”IcA”a www.sudamericano.edu.ec

Costos: Colada de Zambo

Josué Idrovo M.

Colada 240
0,38 4

1 400,00 ar Zambo Maduro 2,33 0,93 Unidades 465,116 1,16
2 200,00 or Panela 2,20 0,44 Unidades 200,000 1,00
3 2,00 or Ishpingo 22,66 0,05 Al Granel 2,000 1,00
4 1,00 ar Pimienta dulce 25,00 0,03 Al Granel 1,000 1,00
5 0,50 ar Clavo de olor 20,83 0,01 Al Granel 0,500 1,00
6 2,00 ar Canela 31,25 0,06 Al Granel 2,000 1,00
7 300,00 ml Agua 0,00 0,00 Hervido 300,000 1,00
8 120,00 ml Leche 1,00 0,12 Tetrapack 120,000 1,00
9 0,00 0 0 4,00 0,00 0,000 1
10 0,00 0 0 9,28 0,00 0,000 1
11 0,00 0 0 8,35 0,00 0,000 1
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

13 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

14 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

15 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

16 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

17 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

18 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

19 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

20 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

1025,50 1,63
0,96

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Costos: Financier de Pepa de Zambo
Josué Idrovo M.
Bizcocho 40
0,14 26
1 180,00 ar Pegfoggsizzbo 8,20 1,48 Al Granel 205,200 1,14
2 120,00 gr Huevo 2,60 0,31 Al Granel 130,800 1,09
3 125,00 ar Mantequilla 9,28 1,16 Al Granel 142,045 1,14
4 420,00 ar Harina 1,30 0,55 Al Granel 512,400 1,22
5 6,00 ar Polvo de Hornear 8,00 0,05 Al Granel 7,320 1,22
6 2,00 ml Aceite para Encerar 2,20 0,00 Botella 2,000 1,00
7 100,00 ml Leche 1,00 0,10 Funda Sellada 117,647 1,18
8 80,00 gr Azlcar 1,15 0,09 Al Granel 94,118 1,18
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
1033,00 3,74
0,36

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).




Subficha de Costos: Helado de Tomate

= ST ERICAND
Costos: Helado de Tomate

Helado

0,08

Josué Idrovo M.

109

1 225,00 ar Leche condensada 6,90 1,55 Funda 225,000 1,00
2 250,00 ar Crema de Leche 3,40 0,85 Al Granel 295,000 1,18
3 20000 | or | PUP2 dzrzglmate de 1,20 0,24 Al Granel 218,000 1,09
4 2,00 ar Esencia de Vainilla 9,80 0,02 Al Granel 2,041 1,02
5 3,00 ar Gelatina sin sabor 14,00 0,04 Tetrapack 3,061 1,02
6 12,00 mi Agua 0,00 0,00 Al Granel 12,245 1,02
7 0,00 0 0 2,40 0,00 Al Granel 0,000 1,01
8 0,00 0 0 0,56 0,00 Funda 0,000 1,02
9 0,00 0 0 7,40 0,00 Funda 0,000 1,02
10 0,00 0 0 2,60 0,00 Cubeta 0,000 1,14
11 0,00 0 0 2,30 0,00 Funda 0,000 1,02
12 0,00 0 0 10,70 0,00 Funda 0,000 1,02
692,00 2,70
0,20

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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=y INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
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Costos: Mousse de Colada de Zambo
Josué Idrovo M.
Mousse 80
0,26 8
1 350,00 ar Crema de Leche 3,40 1,19 Tetrapack 350,000 1,00
2 250,00 ar Colada de Zambo 3,40 0,85 Coccién 250,000 1,00
3 40,00 ar Agua 0,00 0,00 Hervida 40,000 1,00
4 12,00 or Gelatina sin Sabor 6,90 0,08 Al Granel 13,043 1,09
5 0,00 gr 0 0,00 0,00 0,000 0,00
6 0,00 mi 0 0,00 0,00 0,000 0,00
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
8 0,00 0 0,00 0,00 0,000 0,00
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
652,00 2,12
0,65

3,26
(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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Costos: 0
Josué Idrovo M.
Falsa tierra de Pe 3
0,00 10
1 30,00 ar Bizcocho de Pepa 3,62 0,00 Granulado 0,00 0,00
2 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
3 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 0,00
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
30,00 0,00
0,00

(Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).
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5.4 Cronograma de actividades

Figural8 Cronograma de Actividades

@ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o '
Secretaria de
=7 SUDAMERICAND. s Educacion Superior
e SN OSCll) = Ciencia y Tecnologia
Cronograma de Actividades
Actividade .. - < . marzo | abril mayo junio julio agosto
Inicio Fin Duracién
s S1|s2|s3|s4|s1|s2|s3|S4|S1|s2(s3[s4|s1|s2|S3|S4|S1|s2|s3|s4|S1|S2|S3|S4
Diagnostico en
campo de 30/3/2025 7/4/2025 1 semana
estudio
Definicién del .
Tema 7/4/2025 10/4/2025 4 dias

Entrevista con

el Directordel | 11/4/2025 11/4/2025 1dia
Establecimiento

Planteamiento .

del Problema 11/4/2025 14/4/2025 5 dias
Recopilacion de

la Informacién 15/4/2025 27/4/2025 2 semanas

Presentacién de
la Propuesta 28/4/2025 29/4/2025 2 dias
para revisién

Recopilacién de

la Informacién | 2//4/2025 5/5/2025 2 semanas

Entrevista con
la Chef
encargada para 8/5/2025 8/5/2025 1 dia
aprobacién de
la propuesta

Investigacién de
Fuentes 9/5/2025 24/5/2025 3 semanas
Bibliograficas

Estructuraciéon
de los platos
con
asesoramiento
del
establecimiento

11/5/2025 | 24/5/2025 3 semanas

Pruebas

Practicas 25/5/2025 11/6/2025 3 semanas

Presentacion de
las pruebas de
las
elaboraciones
Elaboraciones
con base en las
correcciones
recomendadeas
Presentacién de
las pruebas de
las
elaboraciones
Elaboracién de
Bitacoras
Degustaciéon y
Validacién por
parte del
establecimiento
Estructuraciéon
del documento
y recopilacién
de resultados
Elaboracién de
Diapositivas
parala
Predefensa

Predefensa 16/7/2025 16/7/2025 1 dia
Correcciones y
finalizacién del | 14/7/2025 29/7/2025 2 semanas

Documento.

Presentaciéon
del documento 30/6/2025 30/062025 1 dia
final

11/6/2025 | 11/6/2025 1dfa

12/6/2025 | 18/6/2025 1 semana

18/6/2025 | 18/6/2025 1 dia

18/6/2025 8/7/2025 4 semanas

9/7/2025 9/7/2025 1dfa

9/7/2025 13/7/2025 5 dias

11/7/2025 | 15/7/2025 6 dias

Nota: El presente modelo plasma los avances del trabajo desarrollado conforme al
paso del tiempo y evolucién de las diferentes actividades realizadas para poder alcanzar los
objetivos planteados, relacionando las acciones tomadas y el tiempo invertido en cada una de

ellas (Instituto de Tegnologias Sudamericano, 2025).



113

CONCLUSIONES

El presente estudio a logrado recopilar informacion acerca del origen, usos e
importancia cultural del melloco, la oca, la quinua y el zambo, a través de la revision
bibliografica y la realizacion de trabajo de campo en torno a las tradicion gastrondémicas del
austro ecuatoriano. ElI compendio de dichos datos fueron de gran valor para la
fundamentacion de la propuesta que contempla los productos mencionados, por su valor

nutricional, asi como la riqueza cultural que los precede.

Se desarrollé de manera satisfactoria una propuesta gastronomica que integrd al
melloco, la oca, la quinua y el zambo, dentro del contexto de lo contemporéneo en relacion a
lo tradicional, con el propdsito de promover la identidad cultural de la cocina tradicional
dentro del territorio azuayo, ofertando nuevas experiencias sensoriales, con preparaciones
atractivas que guardan relacion y coherencia con el movimiento gastrondmico que va en

auge.

La socializacion de la propuesta por medio del ejercicio de la degustacion dentro del
espacio fisico del Museo de la Gastronomia, siendo éste un espacio significativo, hito de la
restauracion gastronomica a nivel de la region, permitio su validacion favorable. La respuesta
asertiva por parte de los participantes, permite que la propuesta pase a formar parte del menu
del museo en fechas préximas, contribuyendo a la visibilizacion y degustacion futura por el

publico visitante del establecimiento.

Los resultados que se han obtenido a través de la aplicacion de encuestas a los chefs,
personal del establecimiento y pablico recurrente del Museo de la Gastronomia, indican un
alto grado de aceptacion de la propuesta, en aspectos como; el sabor, la presentacion,
originalidad de las preparaciones. Las respuestas asertivas permitieron identificar
oportunidades de mejora, reafirmando el potencial de resaltar el aspecto cultural de los
productos como una estrategia efectiva para revalorizar ingredientes tradicionales por medio

de la interpretacion culinaria.
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RECOMENDACIONES

El presente estudio aporta una base conceptual, metodoldgica y préctica, siendo este
un referente para futuras investigaciones en razén del campo de estudio de la gastronomia, asi
también; adaptada o ampliada a diferentes productos tradicionales y replicada en territorios
con diversidad de factores climaticos con el fin de contribuir al fortalecimiento del

patrimonio alimentario nacional como mecanismo de preservacion o promocion cultural.

El fomento a la creacién de propuestas gastrondmicas innovadoras con caracter
sostenible que integren productos autoctonos de cada regién, contemplando procesos de
investigacion, desarrollo y consolidacion, deberia articularse de manera conjunta con los
organismos encargados de promover el legado cultural de los pueblos, haciendo énfasis en el

uso sostenible de ingredientes locales.
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GLOSARIO

A

Afianzar. — Hace referencia al fortalecimiento de una estructura o preparacion

culinaria.

Agroecoldgico. — Son los ingredientes cultivados en condiciones ecoldgicos con

principios sociales y utilizados en la produccion gastronomica.

Antagoénico. — Hace referencia a la contrariedad de criterios o creencias sobre un

tema en concreto.

Antropologia. — En este contexto, es el estudio de la historia que rodea a la

gastronomia con el entorno cultural del ser humano.

Autéctono. — Se refiere a los ingredientes o preparaciones propias de una region en

especifico.
B

Babaco. — Fruta de la regidon andina con contenido de una pulpa jugosa y sabor

agridulce.
C

Carbohidratos. — Es uno de los macronutrientes esenciales para la mantencion del

ser humano, aporta energia al cuerpo.

Caroteno. — Son pigmentos naturales que se encuentran en ciertos alimentos de

origen vegetal, son los precursores de la vitamina A.

Catalisis. - Hace referencia al incremento de la velocidad de reaccién de ciertas

sustancias ante la presencia de un catalizador, como por ejemplo el agua.

Catalogacion. — Es el proceso de organizacion y clasificacion de los alimentos de

manera sistematica.

Chacra. — Cultivo del suelo con un enfoque tradicional, ligado a la cultura

gastrondmica.
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Colacion. — Es una comida ligera que se consume entre las comidas principales para

evitar la abstinencia prolongada.

Consolidar. — Se dice del proceso de unir diferentes ingredientes o elementos en una

preparacion para lograr una textura mas firme y sabor en concreto.

Contemporaneo. — Es la combinacion de técnicas tradicionales de cocina y
tendencias actuales, resaltando ingredientes y fusionando elementos de diferentes culturas.

D

Decadencia. — De manera figurativa, hace referencia a la abundancia en la
presentacion de las preparaciones culinarias, resaltando sabores, texturas y la presentacion

visual de forma atractiva.
E

Etéreo. — Hace alusion a las sensaciones sutiles que se aprecian en el paladar al

degustar una preparacion en particular.

Etimologia. — Se habla del origen y evolucion de los términos utilizados en la

gastronomia, los cuales faciliten su comprension.
G

Genotipo. -Conjunto de genes que caracterizan a los vegetales citados en el presente

estudio y su clasificacion con respecto al mismo.

Incidencia. — Trata de cualquier evento que representa una accion negativa en la

produccién gastrondémica.

Ingesta. — Es la accidn de consumo de los alimentos, s6lidos o liquidos por medio de

la boca.

Insumos. — Son todos aquellos ingredientes y materiales utilizados para la

preparacion de los alimentos.

Itinerante. — Es aquella oferta gastrondmica que se adapta a los momentos o

situaciones, como el caso de la cocina de temporada o estacional.

M
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Metabolico. — Se trata del proceso en el cual el cuerpo convierte los alimentos para la

obtencion de energia que sera utilizada en la realizacion de sus actividades diarias.

Mucilago. - Es la sustancia pegajosa que recubre al melloco una vez cortado, su

apariencia es transparente.
N

Niacina. — Es un nutriente esencial que se encuentra en diversos alimentos,
contribuye al buen funcionamiento del sistema nervioso, digestivo y favorece la elasticidad

de la piel, también se le conoce como vitamina B3.
O

Oligocéntrico. - Se refiere a un sistema centrado en una cantidad bien definida de
productos o grupo de productos con caracteristicas bien definidas.

P

Perspectiva. — Es la forma en la cual se experimenta e interpreta la experiencia de la
degustacion, a través de los colores, presentacion, historia y cultura que rodean a la

preparacion.

Prevalencia. — Habla de los productos que se utilizan con mayor frecuencia en las
preparaciones, su predominio en las presentaciones o la importancia que representa para un

lugar o tiempo predeterminado.

Provisto. — Enuncia el suministro de lo necesario, pueden ser conceptos o materiales,

para llevar a cabo el proceso de restauracion de manera satisfactoria.

Pseudocereal. — Son aquellas semillas de ciertas plantas que son consumidas a

manera de cereal pero que no pertenecen a la familia de los cereales.
R

Riboflavina. — Es conocida como vitamina B2, se encarga de obtener energia de los
alimentos conocidos como carbohidratos, precursora del crecimiento, desarrollo y el correcto

funcionamiento de las células.

S
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Subsistencia. — Es la preparacion de los alimentos de manera humilde, basicamente
con el objetivo de mantener la subsistencia con la utilizacion de solamente los recursos

disponibles.
T

Tendencia. — Se refiere a los cambios sociales en la poblacion con respecto a la

época, dando preferencia a la utilizacion de ciertos ingredientes o técnicas de cocina.

Tiamina. — Se encuentra en ciertos granos y frutos secos, se le conoce como vitamina
B1, se encarga de regular el funcionamiento del sistema nervioso, cardiovascular y los

musculos, es obtenida a traves de la conversion de los carbohidratos en energia.

Tubérculo. — Son una fuente importante de carbohidratos, nutrientes y almidon,

conocidos como 6rganos subterraneos de ciertas especies vegetales y que son comestibles.
Vv

Venidero. — Se refiere a las tendencias que se relacionan con el futuro de la industria

alimentaria.
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ANEXOS

Entrevista Realizada

Entrevistador (Estudiante): Buenos dias, Sr. Urgilez. Gracias por aceptar este
espacio de entrevista. Estoy realizando un trabajo de titulacion sobre productos tradicionales
que se empleaban antiguamente en la preparacion de los alimentos. ¢Podria conversarme

sobre algunos productos que ya no se ven en la mesa a su criterio personal?

Entrevistado (director del Museo): Buenos dias, con gusto. Es cierto que ya no se
ven varios productos que antes se consumian con periodicidad. La sociedad va cambiando y
asi también las costumbres de como se come. También se ha observado que ahora todo es

procesado y de rapido consumo.

Entrevistador: ;Que factores considera usted, podrian ser los que han generado esta

tendencia?

Entrevistado: La falta de tiempo pueden ser, también la falta de conocimiento de los
productos, la expansion urbana, la creciente poblacion y la falta de tiempo para preparar los

alimentos.

Entrevistador: ;Qué ofrecen como Museo de la Gastronomia para rescatar los

productos olvidados o poco usados en los hogares azuayos?

Entrevistado: Algunos actores culturales, entre ellos los restaurantes estan
invirtiendo en productos locales, como la produccion de la chacra y la restauracion de la
cocina tradicional. Nosotros somos uno de ellos y buscamos instruir sobre lo tradicional en la
comida, acompafiamos las preparaciones con breves resefias de los productos y como se

utilizaban antiguamente.

Entrevistador: ;Existe la utilizacion de productos, como; el melloco, la oca, el

zambo y la quinua en su oferta gastronémica?

Entrevistado: No, buscamos implementar preparaciones que contengan ciertas

materias primas tradicionales de la chacra, pero no podemos cubrir todas las existentes.

Entrevistador: Muchas gracias, sefior Urgilez. Esta informacién me sera muy (til
para mi investigacion. ¢Podria brindarme un espacio en su establecimiento para desarrollar

un trabajo de tesis basandome en la informacion recabada el dia de hoy?
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Entrevistado: Me alegra poder ayudarte. Claro que si, estamos prestos al fomento de
la educacion. Exito con tu trabajo. (Urgilez, 2025)
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Fotografias de las Elaboraciones

Relleno para Quiche de Nabo

Timbal de Melloco
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Rack de Borrego

Cheesecake de Zambo
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Timbal de Mellocos
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Mousse de Colada de Zambo

Mousse de Colada de Zambo
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Degustacion, socializacion y validacion del plato de Entrada
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Degustacion, socializacion y validacion del plato Postre




Encuestas realizadas
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Encuesta #1 Secciéon 1&2
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Encuesta #1 Seccién 3&4




Encuesta #2 Seccién 1&2




136

Encuesta #2 Seccién 3&4
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Encuesta #3 Secciéon 1&2
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Encuesta #3 Seccién 3&4




Encuesta #4 Seccién 1&2
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Encuesta #4 Seccién 3&4




Encuesta #5 Secciéon 1&2




Encuesta #5 Seccién 3&4
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Encuesta #6 Seccion 1&2
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Encuesta #6 Secciéon 3&4
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Encuesta #7 Seccién 1&2
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Encuesta #7 Seccién 3&4
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Encuesta #8 Secciéon 1&2
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Encuesta #8 Seccién 3&4
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Encuesta #9 Secciéon 1&2
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Encuesta #9 Seccién 3&4
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Encuesta #10 Seccion 1&2
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Encuesta #10 Seccién 3&4




