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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

1. RESUMEN

El Ecuador es un pais de 4 mundos, conformado por 4 regiones: Costa, Sierra, Oriente y
Galapagos, cuenta con 24 provincias, cada una de ellas con paisajes, cultura y tradiciones
diferentes que las hace Unicas, dentro de esto también se abarca la gastronomia emblematica de
cada zona, una gran herencia que tenemos de nuestros antepasados y que aln se conserva.
(Ecuador, s.f.)

La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la cantidad de especias y productos
que existe en cada una de las regiones, permitiendo asi crear diversos platos, cada uno con sabores
auténticos que conquistan el paladar de propios y extranjeros.

En el presente trabajo hablaremos de la gastronomia de la sierra centro del Ecuador,
especificamente de la provincia de Cotopaxi, esta zona se destaca por su produccion agricola y
ganadera.

La gran variedad de productos combinados con las técnicas e ingenio de nuestros ancestros
han sido la base para la creacion de exquisitos platos, por lo cual es necesario resaltar, reinterpretar
y elevar a la alta cocina, la herencia culinaria, especificamente de la parroquia de Cusubamba, de
esta manera no solo se mantiene viva las tradiciones e identidad, sino que es posible mostrar al

mundo un poco més de la variedad gastronémica con la cuenta el Ecuador.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

2. ABSTRACT

Ecuador is a country of four worlds, made up of four regions: the Coast, Highlands,
Amazon, and Galapagos. It is divided into 24 provinces, each with different landscapes, cultures,
and traditions that make them unique. This diversity extends to gastronomy, a great heritage we
have inherited from our ancestors and that is still preserved today. (Ecuador, n.d.)

Ecuadorian gastronomy has been enriched by the variety of spices and products available
in each region, allowing the creation of diverse dishes, each with authentic flavors that captivate
both locals and foreigners.

In this work, we will discuss the cuisine of the central highlands of Ecuador, specifically
the province of Cotopaxi. This area is known for its agricultural and livestock production.

The great variety of products, combined with the techniques and ingenuity of our ancestors,
have been the foundation for creating exquisite dishes. Therefore, it is necessary to highlight,
reinterpret, and elevate the culinary heritage, specifically from the parish of Cusubamba, to fine
dining. In doing so, not only are traditions and identity kept alive, but it also allows Ecuador’s rich

gastronomic variety to be showcased to the world.
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3. DESARROLLO DEL CONCEPTO

La regidn sierra del Ecuador se caracteriza por estar rodeado de montafias y paisajes
andinos, en este caso nos concentraremos en la sierra centro del Ecuador, esta zona se conforma
por 4 provincias clave: Bolivar, Chimborazo, Tungurahua y Cotopaxi, estas provincias comparten
un clima andino himedo, frio — templado lo cual es caracteristico de la regién. Los paisajes
montafiosos de la zona son sumamente importantes para la produccion de alimentos ya que, para
los campesinos y agricultores, la produccion y comercializacion de productos es una de sus fuentes
principales de ingresos. (GIZ-Team, 2021) La provincia de Cotopaxi fundada en 1851, y dado su
nombre como el volcan que se ubica en la zona, se encuentra a una altitud de 5,872 msnm por lo
que la temperatura en la zona oscila entre los 0 a 15°C en zonas bajas, mientras que en las zonas
altas pude llegar a -20°C, ademas esta provincia cuenta con 2 temporadas: época seca de junio a
septiembre y época lluviosa de octubre a mayo. El area que ocupa esta provincia es de 33,393
hectareas, la misma que se limita al sur con Tungurahua y Bolivar, al norte con Pichincha y Santo
Domingo, al occidente con Los Rios y al oriente con Napo. (ECUReD, s.f.) Se conoce segln que

la region fue habitada en un inicio por culturas como los Panzaleos y Puruhées. (Rengifo, 2018)

Figura 1. Volcan Cotopaxi
(Hosteria San Jose de Sigchos, 2022)



Cotopaxi una provincia que se encuentra en
el callejon interandino, la misma que se divide en 7
cantones: Latacunga, Pujili, Sigchos, Pangua, La
Mana, Salcedo y Saquisili. Dentro de este trabajo se
tomara como base la gastronomia Cusubamba, un
pueblo andino de la sierra centro del Ecuador,
situado en el canton Salcedo a una altitud de 3046

msnm, que, gracias a su suelo y clima, se puede
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Cantones de la provincia
de Cotopaxi

» Latacunga

Sigchos

Figura 2. Mapa de Cotopaxi.
(Wiki, 2023)

obtener una gran variedad productos agricolas, como es el maiz, variedades de papa, las habas, el

chocho, y diversas frutas como el capuli, durazno, uvilla, claudias, mortifio o tunas, a lo cual se le

suma carnes como el cuy, el conejo, la gallina, el chancho y el cordero, los cuales son simbolos

que se conectan con la tierra y el legado de generaciones anteriores. Incluso dentro de la regién,

los cereales cumplen un papel importante en la alimentacion popular, todo esto se acompafia de

que en la zona existe una gran produccion de variedad de harinas a base de cereales y granos, lo

cual lo practicaban desde los ancestros, teniendo variaciones en la produccion de estas, ya que en

un inicio para la obtencion de dichas harinas se lo realizaba mediante la piedra de moler y

actualmente esto se lo realiza con la ayuda de molinos eléctricos o manuales. (Gallardo de la

Puente, 2014)

Se puede decir, que en Cotopaxi es en donde
surgen varios métodos culinarios tradicionales —
ancestrales que han sido transmitidos de generacion
en generacion, dentro de estos métodos se encuentran
la coccion en pondos u ollas de barro, asi como

también el horno de lefla, ademas de esto cabe

: : ,5-
3 +
Figura 3. Olla de bronce
Autor: Kelly Gutierrez
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recalcar el uso de utensilios como la piedra de moler, la mama cuchara y las pailas de bronce.
Gracias a todos estos factores tenemos el placer de explorar y percibir tangiblemente a fondo la
herencia culinaria de esta localidad a través de sus platos que se preparan hasta la actualidad y los
cuales podemos encontrarlos hoy en dia en los mercados o huecas de la zona. (Gallardo de la

Puente, 2014)

3.1.Festividades

La variedad gastronémica de Cotopaxi
forma parte principal de las diferentes festividades
de la provincia, dando realce a las mismas, por sus
exquisitos y variados sabores. Es imposible visitar

la provincia y no degustar cada uno de los platos y

bebidas tipicas, no solo en festividades sino cuando
Figura 4. Fiesta de la Mama Negra , . . .

(Fernando, 2021) estas de paso o realizando turismo. Las festividades

de la zona son las que brindan alegria a las personas locales y a quienes los visitan, y hacen a

Cotopaxi Unica, dentro de las festividades méas conocidas y principales en el pais estan: la "Mama

Negra™y el "Corpus Cristi”, pero no son las unicas, ademas dentro de la provincia se celebra gran

cantidad de festividades dentro de las cuales se encuentran: La Yumbada, Fiestas de San Miguel,

Inti Raymi, Navidad y muchas més, que se celebran de acorde al caton o pueblo de la provincia.

(CIDAP, 1996)
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Junto con las festividades estan los
representativos personajes que hacen Unica a cada
festividad de Cotopaxi, dentro de dichos personajes esta
la mama negra, el angel de la estrella, los ashangeros,
los loeros 0 negros, el rey moro, el taita yumbo, la mama
yumba y uno muy representativo de Pujili es el

"DANZANTE", este personaje da su fundamentacion en

) Figura 5. Danzante y Mama Danza
las mujeres danzaron para celebrar la muerte de Autor: Kelly Gutierrez

la biblia: "David danzd delante del Arca de la Alianza;

Goliat... Para los hebreos la danza significa alegria y exaltacion, pues, como dice el Eclesiastés:
Para todas las cosas hay sazon, y todo lo que quiere debajo del cielo tiene su tiempo... Tiempo de
llorar y tiempo de reir, tiempo de endechar y tiempo de bailar...” (Samuel 6: 14 — 20). El danzante
va acompafiado de la mama danza y ellos son quienes realizan un baile pausado pero agitado que
van al ritmo del pingullo y bombo, esta danza se realizaba como veneracidn al Inti, Mama Quilla,
volcanes y Dioses. La relacion con las festividades de la zona va desde mis raices por parte materna
ya que de aqui nace “La Casa de los Disfraces” el lugar en donde empieza la confeccion de la
alegria y el color de las fiestas y es en donde se elabora la tradicional vestimenta de cada uno de
los personajes. (Ortega E. P., s.f.)

Pues bien, el objetivo que se busca lograr a través de este concepto es demostrar como la
cocina tradicional de Cotopaxi se puede transformar en alta cocina sin la necesidad de perder su
esencia y sabor tradicional, incluso a través de una correcta utilizacion y respeto de productos
autoctonos de la zona. No solo se busca proyectar la riqueza culinaria, sino que también transmitir
la alegria y el sentido de fiesta que caracteriza a esta provincia y su gente. Para la aplicacion de

alta cocina se busca el uso de técnicas y métodos tanto ancestrales, como modernos destacando el
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potencial que se puede obtener en la gastronomia de la provincia, al aplicarlo en un ambito

culinario de élite.

Figuré 6. Cusubamba — Salcedo
Autor: (Misitio, s.f.)

La aplicacién del concepto de “Gastronomia de Cusubamba — Cotopaxi a la alta cocina” se
basa en la reinterpretacion y deconstruccion de los platos tipicos de la zona, utilizando varias
herramientas que permitan plasmar aspectos la cultura de esta localidad mencionados
anteriormente. Por lo tanto, la reinterpretacion y deconstruccion gastronémica con las cuales se
ejecutara el concepto, hacen referencia a la revitalizacion que permite la conexion del pasado con
el presente haciéndolas Unicas. (Garcia, 2024)

La deconstruccion y reinterpretacion se inspira en la cocina molecular, esta técnica busca
intensificar las experiencias sensoriales del comensal, presentando los ingredientes de forma
inesperada para que el plato tradicional se redescubra en cada bocado. (BCH, 2024) Por otro lado,
la deconstruccion es una tendencia culinaria originada en Espafia, esta técnica culinaria, segun
Ferran Adria: “consiste en utilizar y respetar armonias ya concebidas y conocidas, transformando
la textura de los ingredientes™. (Amnin, 2022) La técnica de la deconstruccion, desarrollada por el
chef Ferran Adria en los afios 90, transforma platos tradicionales sin alterar su sabor original. A
través de cambios en la textura, forma y temperatura de los ingredientes, esta técnica busca

sorprender al comensal, evocando sabores conocidos en una presentacién innovadora y
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sorprendente. La deconstruccion permite que los alimentos, aunque visualmente diferentes,
mantengan las armonias gustativas de las recetas tradicionales, brindando una experiencia

gastrondmica Unica que juega con la memoria sensorial del comensal. (Cooking Academy, 2022)

3.2.Técnicas

La alta cocina, también conocida como “haute cuisine”, se origin6 en Francia y se
caracteriza principalmente por su enfoque en técnicas culinarias precisas, seleccion cuidadosa de
ingredientes de alta calidad y presentaciones visualmente atractivas y estéticas. En este estilo
culinario lo que se busca es destacar los sabores, texturas y aromas de los ingredientes. Cabe
recalcar que la alta cocina no se limita a técnicas modernas o moleculares, aungue si se las puede
incluir, y valora la armonia entre todos los elementos en el plato para crear una experiencia
gastrondmica excepcional. (Valerdi, 2019) Esta técnica no solo se enfoca en la cantidad o el costo,
sino en la calidad y en ofrecer al comensal una experiencia Unica. Cada plato refleja la creatividad
y el estilo del chef, quien imprime su sello personal mediante una mezcla de sabores, texturas y
presentaciones, convirtiendo la comida en una experiencia sensorial completa. (Bch, 2024) En fin,
se puede decir que la alta cocina ha sido un motor de innovacion culinaria y una experiencia
creativa y sensorial Unica, explorando ingredientes, técnicas y conceptos nuevos que han
enriquecido la gastronomia en todo el mundo. Sin embargo, esta técnica enfrenta cuestionamientos
de sostenibilidad econdmica y humana, ya que los altos niveles de exigencia y dedicacion pueden
ser insostenibles para los trabajadores y propietarios. (Gastronomia360, 2023) Dentro de las
técnicas que se aplicara para la preparacion del menu estéan:

Espuma/aires: Las espumas y aires en cocina son técnicas de vanguardia que permiten
crear texturas ligeras y esponjosas, similares a un mousse. Para hacer espumas, se usa un sifon que

mezcla un liquido con gas y, a veces, un estabilizante, como gelatina o lecitina de soja. Los aires
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se logran batiendo la mezcla, encapsulando burbujas en el liquido, y ambos métodos aportan una
experiencia visual y tactil novedosa sin alterar el sabor original del plato. (Lépez, 2024)

Gelificacion: Transforma liquidos en geles mediante el uso de agentes gelificantes,
logrando texturas mas densas y solidas. Ingredientes como el agar agar, la goma xantana o la iota
permiten crear geles con propiedades especificas, como la transparencia o la capacidad de gelificar
a temperatura ambiente, ideales para innovar en la presentacion de salsas, cremas u otros platillos.
(Barcelona Culinary Hub, 2024)

Deshidratacion: Mediante esta técnica se puede extraer el agua de frutas, verduras y otros
alimentos de forma rapida, conservando su valor nutricional y evitando su deterioro. Este proceso
intensifica los sabores y transforma las texturas, ya que concentra los compuestos aromaticos y
preserva los nutrientes. Ademas, la deshidratacion amplia la vida Gtil de los alimentos,
convirtiéndola en una herramienta versatil para la creacion de nuevas experiencias gastronomicas.
(Fernandez, 2023)

Coccion al vacio: Es una técnica que consiste en sellar los alimentos en bolsas herméticas
y cocinarlos en un bafio de agua a temperaturas bajas, precisas y constantes (60°C a 90°C). Este
método permite una coccién uniforme y cuidadosa, preservando los jugos y nutrientes de los

alimentos. Gracias a su control de temperatura, evita la sobrecoccién y realza los sabores,
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4. MENU APROBADO ESPANOL

TIEMPO

DESCRIPCION

COCTEL DE BIENVENIDA

Jochas de Jucho

Jucho sour, bebida a base tradicional de colada de capuli, ahumado

con ishpingo y durazno deshidratado.

AMOUSE BOUCHE

Visperas de maiz

Suave tortilla de maiz acompafiada de sedosa salsa de mani y aceite

de aji

PAN Crocante espiga a base de masa de allulla acompafiado de queso de
Albazos de trigo hoja
ENTRADA Rack de borrego acompafiado de tierra y pure de haba, chips de

Yumbada de borrego

melloco y teja de choclo con queso gratinado.

PLATO FUERTE

Tesoro del Inti

Fritada de cerdo cocida al sous-vide, acompafiado de una croqueta
de papa, espuma dulce de maduro, crocante cuero reventado y
empanada de mejido, junto con una crema de mote acompafado de

una tierra de chicharrén, canguil y maiz tostado.

POSTRE

Sabores del Coloso

Deconstruccion y reinterpretacion del helado de Salcedo; panacotta
rellena de coulis de naranjilla, acompafiado de una esponja de taxo,

sorbete de mora y crocante crumble con harina de machica.

BAJATIVO

Guagua Kapulicello

Kapulicello, bebida macerada con fruta de capuli junto con esspreso

de café del Ecuador.

PETITE FOUR

Pasién de los Andes

Bombon de chocolate negro Republica del Cacao al 65% con un

relleno de compota de mortifio y sedosa ganache de mora.

Tabla 1. Menu en espafiol.

Elaboracion: Kelly Gutierrez, (2024)




29

5. MENU APROBADO EN INGLES

TIME

DESCRIPTION

WELCOME COCKTAIL

Jochas de Jucho

Jucho Sour, a traditional drink based on capuli pulp, infused with

ishpingo and dehydrated peach.

AMOUSE BOUCHE

Visperas de maiz

Soft corn tortilla accompanied by a silky peanut and hot pepper

(“aji”) sauce.

BREAD

Albazos de trigo

Crispy cob made from allulla dough, accompanied by a queso de

hoja.

ENTREE

Yumbada de borrego

Rack of lamb accompanied with land and fava bean puree, chipilin,

melloco, and a corn tile with grated cheese.

MAIN COURSE

Tesoro del Inti

Sous-vide pork fritada, accompanied by a potato crust, sweet potato
foam, crispy pork skin, a corn empanada, and “mote” cream with

fried pork belly (“chicharon”), popcorn, and toasted corn land.

DESSERT

Sabores del Coloso

Deconstruction and reinterpretation of Salcedo ice cream; panna
cotta filled with naranjilla coulis, accompanied by a sponge cake,

blackberry sorbet, and a crunchy crumble with machica flour.

DIGESTIVE

Guagua Kapulicello

Kapulicello, a macerated drink with capuli fruit and Ecuadorian

coffee essence.

PETITE FOUR

Pasion de los Andes

Dark chocolate bonbon from Republica del Cacao 65% filled with

mortifio compote and silky blackberry ganache.

Tabla 2. Menu en inglés.
Elaboracion: Kelly Gutierrez, (2024).
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6. DISENO DEL MENU

JOCHAS DE

CUSUBAMBA JUCHO

-COTOPAXI-

Jucho sour, bebida a base
tradicional de colada de capuli,
con un toque dcido, canela en
polvo y durazno deshidratado.

[Léchod%ur a tradltlonal drink
ased on capuli pu use
with 1shpmgpo antc)i dphyd{ated

peaL

ALBAZOS DE

VISPERAS DE

- TRIGO
MAIZ
Crocante espiga a base de masa
Suave tortilla de maiz de allulla acompainado de queso
acompanada de sedosa salsa de de hoja

mam y aceite de a]l

goft corn tortilla accompanied

b nlky(oeanut and hot (,rupﬁv cob made from allulla

pepper (“aji”) sauce. doug accom;;lc:);l;ed by queso
AMOUSE BOUCHE PAN

=IAIP P ETZER = -BREAD -



CHICHA

Bebida fermentada a base de
maiz, con toque frutal de pifia
y cafia de azicar.

@ HNECAETE A

Fermented corn-based drink
with a fruity touch of
pineapple andysugar cane.

MARIDAIJE
-PAIRING-

VINO SYRAH

Vino Frances - Pays d’Oc,
Maison Castele
2021

SYRAH WINE

French Wine - Pays d’Oc,
Maison Castele
2021

YUMBADA DE
BORREGO

Rack de borrego acompaiiado de

tierra y pure de haba, chips de
melloco y teja de choclo con
queso gratinado.

Rack of lamb accompanied with
land and fava bean puree,
melloco chips, and a corn tile
with grated cheese.

ENTRADA
-ENTREE-

FESSHOI RO DI END
INTI

Fritada de cerdo cocida al
sous-vide, acompanado de una
croqueta de papa, espuma dulce

Je maduro, crocante cuero

reventado y empanada de
mejido, junto con una crema de
mote acompaiiado de una tierra
de chicharrdn, canguil y maiz

tostado.

Sous-vide pork fritada,
accompanied by a potato crust,
sweet potatod/gam, crispy pork
skin, a mejido empanada, and
“mote” cream with fried pork

belly (“chicharon”), popcorn,

and toasted corn land.

31

MARIDAIJE PLATO FUERTE
-PAIRING- -MAIN COURSE-
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SABORES DEL
C O OIS O

Deconstruccion
reinterpretacion del helado de
Salcedo; panacotca rellena de

coulis de naranjilla,
acompanado de una esponja de
taxo, sorbete de mora'y

Pilsener personal crocante crumble con harina de
machica.

@G ErREV BYZ VAN

Deconstruction and
reinterpretation of Salcedo ice
cream; panna cotca filled with
naranjilla coulis, accompanied

BEER by a sponge cake, blackberry
sorbet, anz§a crunchy crumble
Personal Pilsener with machica ﬂyour.
MARIDAIJE POSTRE
-PAIRING- -DESSERT-
GUAGUA

KEAR URL TG E 5O

Kapulicello, bebida macerada
con fruta de capuli, servido con

LAMBRUSCO café esspreso

Vino blanco espumoso Italiano
- Mio Bianco

Kapulicello, a macerated drink
with capuli fruic and
Ecuadorian coffee essence.

LAMBRUSCO

Italian sparkling white wine -
Mio Bianco

MARIDAIJE BAJATIVO
-PAIRING- SIDAGIES TRl —



PASION DE
LOS ANDES

Bombdn de chocolate negro
Republica del Cacao al 65% con
un relleno de compota de
mortifio y sedosa ganache de
mora.

Dark chocolate bonbon from
Republica del Cacao 65% filled
with morcifio compoce and silky

blackberry ganache.

BOMBON
-PETITE FOUR-

33



7. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

7.1.Amouse Gueule

FORMATO DE RECETA ESTANDAR Fecuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U' DE &353’0?‘363‘!@
Escuela de Gastronomia Ao St sty

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Tortilla de maiz Basica o de Venta =
NUMERO PORCIONES 24 porcion X Complementaria o Subreceta
FESD CADABOREIGN % gamo
” INGReDIENTE canTioap | UNDAD || PRECIO | pRECIO e pace oo | vedan | 52|
Compra Receta

1 Harina de maiz 150,00 gramo $ 0,00153 | $ 0,2295 |Tamizada $ 1,53 | Kilogramo 1.000 gramo

2 Agua 300,00 mililitro

3 Maisabrosa 100,00 gramo $ 0,00270 [ $ 0,2700 | Tamizada $ 1,35 gramo 500| gramo

4 Sal C/N

5 Queso fresco 200,00 gramo $0,01170 | $ 2,3400 |Rallado $ 1,17 gramo 100| gramo

6 Cebolla blanca 30,00 gramo $ 0,00100 | $ 0,0300 |Repicada $ 0,20 | unidad 200| gramo

7 Manteca de cerdo 100,00 gramo $ 0,00759 | $ 0,7588 | Parafreir $ 2,58 gramo 340| gramo
1. Hervir aguay sal SUBTOTAL RECETA 3,63 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Agua caliente
2. Mezclar el agua con los secos EXTRAS 5% $ 0,18 |Subtotal * % Extras 2. Reposo de la masa
3. Dejar reposar 30 minutos COSTO TOTALRECETA | $ 3,81 |Subtotal +Extras 3. Queso fresco
4. Amasar COSTO POR PORCION S 0,16 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Rellenar la masa con queso y cebolla COSTO POR GRAMO $ 0,0063 | Costo por Porcién = Peso cada Porcion
6.Freir con manteca de cerdo METODOS Y TECNICAS

2. Amasar
Las tortillas de maiz son originarias de Cotopaxi - Guaytacama, se crean en las 3 Frenr
familias para tener un ingreso econémico.
T 7 7 FECHA ELABORACION
s Joreal
ELABORADO POR: V REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Gutiérrez Ivanova Riofrio 15-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U viDE

Arm& Hidte Univermy™

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Salsa de mani Basica o de Venta P>
NUMERO PORCIONES 5 porcién Complementaria o Subreceta
e 10 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :nﬁ:)DlSi S:F;LOD :':)E:/:f MISE EN PLACE c:’;j:’a ;:I:.:: c,’:::::én n::ldd;:
Compra Receta
1 Pasta de mani 100,00 gramos $ 0,00670 [ $ 0,6700 $ 3,35| gramos 500 | gramos
2 Achiote en aceite 10,00 | mililitro | $ 0,00480 | $ 10,0480 $ 2,11 | mililitro 440 | mililitro
3 Cebolla blanca 30,00 gramos $ 0,00100 | $ 0,0300 |Repicada $ 0,20 | unidad 200| gramos
4 Leche 150,00 | mililitro | $ 0,00095 [$ 0,1425 $ 0,95 litro 1.000 | mililitro
5 Sal C/N
1. Refreir la cebolla con el achiote SUBTOTAL RECETA 0,89 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Hervir leche
2. Afadir laleche y hervir EXTRAS 5% $ 0,04 |Subtotal * % Extras
3. Incorporar la pasta de mani COSTO TOTALRECETA | $ 0,93 |Subtotal +Extras
4. Rectificar la sal COSTO PORPORCION | $ 0,19 | Costo Total Receta + No. porciones
5.Procesar COSTO PORGRAMO | $ 0,0187 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
2. Procesar / licuar

W

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

Svanova |

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-nov-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U VIDE

)
Arirores St Yahversity”

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

Aceite de aji Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 30 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-003
” INGReDIENTE canTioap | UNDAD. || PRECIO | pRECIO e pace oo | vedan | 52| e
Compra Receta
1 Aceite 200,00 | mililitro |$ 0,00170 | $ 0,3400 3,40 litro 2.000 | mililitro
2 Aji 2,00 | unidades |$ 0,00333 [$ 0,0067 |Enrodajas 0,50 | unidades 150 | unidades
1. Calentar el aceite a 80°C SUBTOTAL RECETA $ 0,35 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Tiempo del aceite
2. Afiadir el ajiy confitar por 20 min EXTRAS 5% S 0,02 |Subtotal * % Extras
3. Retirar el fuego y cernir. COSTO TOTALRECETA | $ 0,36 |Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION | $ 0,01 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0024 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

1. Confitar

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

Svanoa “ o

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

U VIDE

Escueiade

Gastronomia

kil
Escuela de Gastronomia A ans Unbvaesiy!
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
AMUSE-GUELE X Basica o de Venta =
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 45 gramo FICHA No. VTA-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’n':'DDISi ::IE;:; PTZE::\? MISE EN PLACE c':';‘;‘r’a E.Z':.:: oo e
ompra Receta
1 Tortilla de maiz 25,00 gramo $ 0,00635 | $ 0,1587 | FichaNo. SUB-001 $  00063| gramo 1| gramo
2 Salsa de mani 10,00 gramo $ 0,01870 | $ 0,1870 | Ficha No. SUB-002 $ 00187 gramo 1 gramo
3 Aceite de aji 5,00 gramo $ 0,00243 [$ 0,0121 |Ficha No. SUB-003 $ 00024 gramo 1 gramo
1. Colcar una base de salsa de mani SUBTOTAL RECETA $ 0,36 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Equilibrio al montar.
2. Encima colocar la tortilla EXTRAS 5% $ 0,02 | Subtotal * % Extras
3. Y decorar con gotas de aceite de aji COSTO TOTALRECETA | $ 0,38 |Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION [VEL-] Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0084 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

sabor.

ARGUMENTACION TECNICA

Homenaje en a las “Tortillas de Maiz" afiadiendo componentes que realzan su

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

. fwiﬂz‘«( 15
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-nov-24




7.2.Pan

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Estuginde

Gastronomia

Escuela de Gastronomia

U UIDE

A3
Arirons Stee Unbersiy

OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
Espiga de allulla Basica o de Venta :
RO PORCIO 20 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-004
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECIO 1}~ PRECIO MISE EN PLACE Precio | pedida | M | edida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra ¢ Conversién
‘ompra Receta
1 Harina 150,00 gramos |$0,00121|S$ 0,1815 $ 1,21 | kilogramo 1.000 | gramos
2 Manteca de cerdo 75,00 gramos | $0,00759 | $ 10,5691 $ 2,58 | gramo 340| gramos
Aromatizar la manteca

3 Romero 15,00 gramos | $0,02840 | S 10,4260 $ 0,71| gramo 25| gramos
4 Levadura 9,00 | gramos |$0,00606 S 0,0545 $ 3,03| gramo 500 | gramos

5 Agua 60,00 mililitro Tibia
6 Sal 5,00 | gramos |$0,00043 $ 0,0022 $ 0,86 | kilogramo 2.000 | gramos

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

PROCESO DE PREPARACION

1. Disolver levadura con el agua

SUBTOTAL RECETA S 123

SPrecios totales de cada ingrediente

1. Tiempo de reposo

2. Mezclar todos los ingredientes y amasar

EXTRAS 5% S

0,06 | Subtotal * % Extras

2. Temperatura de horneado

3. Amasar hasta que todo se incorpore

COSTO TOTALRECETA| $ 1,29

Subtotal +Extras

3. Tiempo de horneado

4. Reposar la masa 15 minutos

COSTO POR PORCION | $

0,06

Costo Total Receta + No. porciones

5. Porcionar y dar la forma

COSTO POR GRAMO

$ 0,0043

Costo por Porcién + Peso cada Porcién

6. Reposar 10 minutos

7. Hornear a 170°C por 15 a 20 minutos

ARGUMENTACION TECNICA

Las allullas tipicas de Cotopaxi, con una textura crocante y su sabor salado.

METODOS Y TECNICAS

1. Amasar

2. Hornear en seco

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

. /541r74441 [ >

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR fecuela de
#
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U' DE Gastronomia
, s .
Escuela de Gastronomia Brizaat Ste nbvarsity
OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
PAN X Basica o de Venta 4 *
RO PORCIO 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 40 gramo FICHA No. VTA-002
q Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Cp'e°'° Medida | Factor | e dida
MEDIDA UNIDAD TOTAL ompra Compra onversion Receta
1 Espiga de allulla 30,00 gramo $0,00432 [ S 0,1295 |Ficha No. SUB-004 $ 00043 gramo 1| gramo
2 Queso de hoja 10,00 gramo $0,01390 [$ 0,1390 | Enrodajas $  1,3900( gramo 100 gramo
3 Hoja de achira 1,00 unidad $0,56000 [ S 0,5600 | Cuadros pequefios $ 05600 unidad 1| unidad
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar como base la hoja de achira SUBTOTAL RECETA s 0,83 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Montaje equilibrado
2. Montar 2 espigas de allulla EXTRAS 5% $ 0,04 |Subtotal * % Extras
3. Afiadir pequefias rodajas de queso de hoja COSTO TOTAL RECETA| $ 0,87 |Subtotal +Extras
(o(eXy (o XYoL 3:-ToT:1e o] VRN K-y Al Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0217 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Emplatado
Homenaje a las allullas con queso de hoja de Cotopaxi, presentado de
difrente forma pero manteniendo los sabores.
(ﬁ(/" 7a FECHA ELABORACION
el _,
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Gutiérrez Ivanova Riofrio 15-nov-24




7.3.Entrada

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

.
Bt S Yaveesitg

Escuetade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Rack de cordero Basica o de Venta L
NUMERO PORCIONES 4 porcién X Complementaria o Subreceta
T 100 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::)Dlgi S:IE;:; PT':)ETC:L) MISE EN PLACE C':’;:::a edide o Medida
Compra Receta
1 Cordero 1.500,00 gramo $0,01318 | $ 19,7727 Limpiar $ 14,50 [ gramo 1.100 | gramo
2 Ajo 100,00 gramo $0,00280 | $ 10,2800 Repicado $ 0,84 | gramo 300| gramo
3 Cebolla blanca 3,00 unidad $0,15000 | $ 0,4500 Brunoise $ 0,15 | unidad 1| unidades
4 Canela en rama 5,00 gramo $0,03733 |$ 0,1867 Brunoise $ 1,12 | gramo 30| gramo
5 Achiote en grano 15,00 gramo $0,00600 | $ 0,0900 Molido $ 0,30 | gramo 50| gramo
6 Sal C/N
1. Realizar un refrito con la cebollay ajo SUBTOTAL RECETA $ 20,78 SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Afiadir las especias y sal EXTRAS 5% S 1,04 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Procesary reservar COSTO TOTALRECETA| $ 21,82 Subtotal +Extras 3. Termino de la carne
4. Adobar al cordero y sellar al vacio COSTOPORPORCION | § 5,45 Costo Total Receta + No. porciones
5. Cocinar al sous vide a 60°C por 3 horas COSTO PORGRAMO | $ 0,0545 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. Reitar de la fundayy sellar en la plancha METODOS Y TECNICAS
2.Sellar
3. Procesar

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

. Jvancra [ o
REVISADO POR:

Ivanova Rifrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

22-ene-25




41

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Pure de habas
NUMERO PORCIONES
PESO CADA PORCION

NOMBRE RECETA

10 porcién

20 gramo

TIPO RECETA

U VIDE

Afm» Bie Hubveraity™

Basica o de Venta

Complementaria o Subreceta

FICHA No. SUB-006

Escueka de

Gastronomia

FOTO RECETA

# INGREDIENTE CANTIDAD :ﬂ':'[zgi ::FS:; PT'::TC:\? MISE EN PLACE c.:;:::a :\?n:l:.:: Co::::én l\lle:Iddi::
ompra Receta
1 Habas 300,00 gramo $0,00190 [ $ 0,5700 Peladas 1,90 kilo 1.000 gramo
2 Crema de leche 150,00 | mililitro | $0,00640 | $ 0,9600 1,28 [ mililitro 200 | mililitro
3 Sal C/N gramo
1. Cocinar las habas al sous vide SUBTOTAL RECETA 1,53 SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Dejar enfriar EXTRAS 5% $ 0,08 Subtotal * % Extras
3. Procesar con la crema de leche y sal COSTO TOTALRECETA| $ 1,61 Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | $ 0,16 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0080 [ Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
2. Emulsion.

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

. /(4172«441 [

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION




NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U vIDE

-
Btz St Unversity

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

Chips de mellocos Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-007
# INGREDIENTE CANTIDAD :\JA':'D[IQ'; :::F;:; PT'::TCA'\? MISE EN PLACE c':;:::a :\:l:n:::: Co:::;:én ll\:lre‘:‘i::
ompra Receta
1 Mellocos 100,00 gramo $0,00218 [ $ 10,2180 2,18 kilo 1.000 gramo
2 Aceite 1.000,00 | mililitro | $0,00317 | $ 13,1700 6,34 litro 2,000 [ mililitro
1. Cocinar los mellocos SUBTOTAL RECETA S 3,39 SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Cortar en slides finos EXTRAS 5% S 0,17 Subtotal * % Extras 2. Temperatura de fritura
3. Retirar el exeso de liquido COSTO TOTALRECETA| $ 3,56 Subtotal + Extras
4. Fritura profunda COSTOPORPORCION | $ 0,36 Costo Total Receta + No. porciones
5. Sacar de coccidn y reservar COSTO POR GRAMO $ 0,0711 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

1. Hervir

2. Fritura profunda

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

Svanova [ s
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U vIDE

-
Btz St Unversitg

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Aji de tomate de arbol Basica o de Venta L
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
e 10 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :::I[)E:Si ::FS:) :_'::::\f MISE EN PLACE c:':‘j‘r’a clt‘l:‘;:: CO:::;:én nl;zl:i::
ompra Receta
1 Aji 2,00 unidad $0,15000 | $ 0,3000 $ 0,15 | unidad 1| unidad
3 Tomate de arbol 100,00 gramo $0,00225 [ $ 0,2250 Blanquear $ 2,25 | Kilogramo 1.000 gramo
4 Cebolla paitefia 30,00 gramo $0,00099 [$ 0,0297 Brunoise $ 0,99 kilo 1.000 gramo
5 Tomate rifién 30,00 gramo $0,00119 [ $ 10,0357 Brunoise sin pepas $ 1,19 | Kilogramo 1.000 gramo
6 Limén 1,00 unidad $0,10000 | $ 0,1000 Zumo $ 0,10 [ unidad 1| unidad
7 Sal C/N gramo
1. Licuar el tomate con el ajiy agua SUBTOTAL RECETA S 0,69 SPrecios totales de cada ingrediente 1. Picante del aji
2. Cernir EXTRAS 5% $ 003 Subtotal * % Extras
3. Afiadir el tomate, cebollay limén COSTO TOTALRECETA| S 0,72 Subtotal + Extras
4. Rectificar la sal COSTOPORPORCION | $ 0,05 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0048 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1. Procesar / licuar

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

Svarora [ s

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

U vIDE

Escuela de

Gastronomia

Escuela de Gastronomia i St verity”
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
ENTRADA X Basica o de Venta 9

NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta Vc\

PESO CADA PORCION 200 gramo "
# INGREDIENTE CANTIDAD :ﬂt:::gi ::FS\OD :_':’E:;f MISE EN PLACE c':’;’s‘:a E.Z':.:: i e
ompra Receta
1 Rack de cordero 90,00 gramo $0,05455 [ $  4,9091 Ficha No. SUB-005 $  0,05455 gramo 1| gramo
2 Pure de habas 30,00 gramo $0,00803 | S 0,2410 Ficha No. SUB-006 $  0,00803 gramo 1| gramo
3 Chips de mellocos 15,00 gramo $0,07115 | S 1,0672 Ficha No. SUB-007 $ 007115 | gramo 1| gramo
4 Aji de tomate de arbol 10,00 gramo $0,00483 | S 10,0483 Ficha No. SUB-008 $ 000483 | gramo 1| gramo
5 Habas tostadas 10,00 gramo $0,00952 [$ 0,0952 Repicadas S 2,38 | gramo 250 | gramo
6 Choclo 40,00 gramo $0,00248 [$ 0,0990 Cocinado S 099 | gramo 400| gramo
7 Queso mozarella 5,00 gramo $0,00798 [$ 0,0399 Rallado S 3,99 | gramo 500 | gramo

PUNTOS CRiTICOS
1. Emplatar SUBTOTAL RECETA $ 6,50 SPrecios totales de cada ingrediente 1. Emplatado simétrico
EXTRAS 5% $ 032 Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA| $ 6,82 Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION $§ 6,82 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO 0,0341 | Costo por Porcion + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Emplatar

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

Svanova
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION




7.4 Plato fuerte
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

oo b3
Arizons S Yaborsiy™

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Fritada y chicharrén Basica o de Venta .
NUMERO PORCIONES 5 porcién X Complementaria o Subreceta
Peso CaDA PORCION o0 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;';QZ ::F;::; PT':)ETC/'\S MISE EN PLACE C:rr:::a cl::‘ddi?i: CO:::::M l::lddi:
'ompra Receta
1 Carne de cerdo 1.000,00 gramo $ 0,00500 [ $ 5,0000 S 2,50 | gramo 500| gramo
2 Grasa de cerdo 500,00 gramo $ 0,00350 | $ 11,7500 S 1,75 | gramo 500| gramo
3 Cebolla paitefia 300,00 | unidades |$ 0,00099 |$ 0,2970 S 0,99 kilo 1.000 | unidades
4 Ajo 100,00 gramo $ 0,00280 | $ 0,2800 $ 0,84 | gramo 300 gramo
5 Comino 10,00 gramo $ 0,01408 |$ 0,1408 Licuar $ 7,04 | gramo 500| gramo
6 Pimiento 100,00 gramo $ 0,00182 [ S 10,1820 S 1,82 | kilogramo 1.000 | gramo
7 Sal C/N
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Con el adobo licuado alifiar las carnes SUBTOTAL RECETA S 7,65 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperaturas de coccion
2. Sellar al vacio y cocinar al sous vide a 50°C EXTRAS 5% S 0,38 | Subtotal * % Extras
3. Retirar de coccién COSTO TOTALRECETA | $ 8,03 |Subtotal +Extras
4. Freir la fritada y chillarron COSTO POR PORCION | $ 1,61 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0161 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
2. Firtura
3.Sous vide

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

Svanova 1

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

5-ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UVIDE

e by
At S bl

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Croqueta de papa Basica o de Venta Z -
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-010
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::flgi ::IE;::) PTZETC: MISE EN PLACE c':’;::‘r’a edidn i edidn
Compra Receta
1 Papa 250,00 gramo $ 0,00160 | $ 0,4000 $ 8,00 | kilogramo 5.000 | gramo
2 sal C/N
3 Huevo 1,00 unidad $ 0,17000 [ S 10,1700 |Batido S 2,55 unidad 15 unidad
4 Panko 100,00 gramo $ 0,02207 |$ 2,2067 S 331| gramo 150 gramo
5 Harina 150,00 gramo $ 0,00121|$ 0,1815 S 1,21 | kilogramo 1.000 gramo
6 Aceite 1.000,00 litro $ 0,00317 |$ 3,1700 $ 6,34 litro 2.000 litro
1. Coccidn en seco de la papa SUBTOTAL RECETA S 6,13 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de coccion
2. Realizar pure EXTRAS 5% S 0,31 |Subtotal * % Extras
3. Rectificar sal y porcionar en bolas COSTO TOTALRECETA | $ 6,43 |Subtotal +Extras
4. Pasar por harina, huevo y panko COSTO POR PORCION | $ 0,43 | Costo Total Receta + No. porciones
S. Realizar fritura profunda COSTO POR GRAMO $ 10,0286 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1. Fritura profunda

2. Horneado.

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

e Joanova 2
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U viDE

Forioewd b3
Bripons $une Yabrorsiy™

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

Espuma de maduro Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-011
# INGREDIENTE CANTIDAD ::';QZ ::F;:::) :T;Tc/'\f MISE EN PLACE C:’;‘::’a if.:':afa: CO:‘::;LS" I::I:iz:
ompra Receta
1 Platano maduro 2,00 [ unidad $ 0,25000 [ S 0,5000 $ 1,00 | unidades 4| unidad
2 Leche 100,00 [ mililitro | $ 0,00103 |$ 0,1030 $ 1,03 litro 1.000 | mililitro
3 Crema de leche 200,00 mililitro | $ 0,00464 | $ 0,9289 $ 2,09 | mililitro 450| gramo
4 Cargas de NO2 3,00 unidad $ 0,62800 | $ 11,8840 $ 6,28 | unidad 10 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cocinar el maduro en agua SUBTOTAL RECETA S 3,42 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de alcance
2. Procesar el maduro con leche y crema de leche EXTRAS 5% S 0,17 | Subtotal * % Extras
3. Colar la mezcla COSTO TOTALRECETA | $ 3,59 |Subtotal +Extras
4. Colocar en el sifoén con las cargas COSTO POR PORCION | $ 0,18 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Servir la espuma en el plato COSTO POR GRAMO $ 10,0359 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1. Hervir

2.Sifén / espumas

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

kg
Arions Sise Yabeorsiby®

Escuslade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Empanadas de mejido Basica o de Venta g -
NUMERO PORCIONES 30 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-012
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::flgi ::IE;::) PTZETC:L’ MISE EN PLACE c':’;:::’a edidn e edidn
Compra Receta
1 Harina 250,00 gramo $ 0,01210 | $ 3,02500 S 1,21 kilo 100 gramo
2 Agua 100,00 mililitro
3 Azlcar 30,00 gramo $ 0,00850 [ $ 0,25500 $ 510| gramo 600 gramo
4 Sal 5,00 gramo $ 0,00043 | $ 0,00215 S 0,86 | kilogramo 2.000 | gramos
5 Mantequilla 40,00 gramo $ 0,00850 | $ 0,34000 $ 8,50 | kilogramo 1000 gramo
6 Queso 150,00 gramo $ 0,01170 | $ 1,75500 $ 1,17 gramo 100| gramo
7 Aceite 2.000,00 | mililitro | $ 0,00317 [ $ 6,34000 $ 6,34 litro 2.000 [ mililitro
1. Mezaclar todos los ingredeintes SUBTOTAL RECETA $ 11,72 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Amasado
2. Amasar hasta que tenga consistencia EXTRAS 5% $ 0,59 |Subtotal * % Extras 2, Repulgar
3. Reposar 30 minutos COSTO TOTALRECETA | $ 12,30 | Subtotal + Extras
4. Porcionary estirar la masa COSTOPORPORCION | $ 0,41 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Rellenar con el quesoy sellar COSTO POR GRAMO $ 0,0410 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. Repulgary freir METODOS Y TECNICAS

2. Frirura profunda

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

. f;q,:ud @

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

.
Arimons Sens Ynbersing®

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

Crema de mote Biésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 5 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-013
# INGREDIENTE CANTIDAD I\UII'::;)Igi ::IE;::) :r:)ETC/l? MISE EN PLACE c':’;‘;:’a edidn e edidn
Compra Receta
1 Mote 250,00 gramo $ 0,00272|$ 0,6800 1,36 gramo 500| gramo
2 Leche 100,00 mililitro | $ 0,00095 |$ 0,0950 0,95 litro 1.000 | mililitro
3 Sal C/N
1. Procesar el mote con laleche SUBTOTAL RECETA S 0,78 |sPrecios totales de cada ingrediente 1. Espesor de lacrema
2. Cernir EXTRAS 5% S 0,04 |Subtotal * % Extras
3. Calantar a fuego bajo y servir COSTO TOTALRECETA | $ 0,81 |Subtotal +Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,16 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0054 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1. Procesar

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U viDE

Forioewd b3
Bripons $une Yabrorsiy™

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

Aji de piedra Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-014
# INGREDIENTE CANTIDAD ::';QZ ::F;:) :25:/'\2 MISE EN PLACE C:’;‘::’a 52';3: CO:‘:::LS" I::I:iz:
ompra Receta
1 Aji rojo 5,00| unidad $ 0,10000 [ $ 0,5000 0,10 unidad 1| unidad
2 Cebolla blanca 1,00 unidad $ 0,20000 | $ 0,2000 0,20 | unidad 1| unidad
3 Cilantro 15,00 gramo $ 0,00250 |$ 0,0375 0,50 | gramo 200| gramo
4 Sal C/N
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Preparar una salsa bechamel SUBTOTAL RECETA S 0,74 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Espesor de la salsa
2. Afiadir el mote y licuar EXTRAS 5% S 0,04 |Subtotal * % Extras
3. Cerniry reservar COSTO TOTALRECETA | $ 0,77 |Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION | $ 0,08 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0155 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1. Procesar

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25
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FORMATO DE RECETA

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

ESTANDAR

U VIDE

Siinred b
Arieons Bte Ynbrorsity®

Escuclade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
PLATO FUERTE X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta -?)&o
PESO CADA PORCION 220 gramo oy

# INGREDIENTE CANTIDAD ;z'[zgi ::F;:::) PT':;TC"\? MISE EN PLACE C:’:‘::’a c;:ﬁ:: Co:‘::‘:: o .lv’.:':i::

'ompra Receta
1 Fritada y chicharrén 120,00 gramo $ 0,01606 | $ 11,9277 |Ficha No. SUB-009 $ 00161 gramo 1| gramo
2 Croqueta de papa 45,00 gramo $ 0,02860 | $ 11,2869 | FichaNo.SUB-010 S 0,03 gramo 1 gramo
3 Espuma de maduro 5,00 gramo $ 0,03587 | $ 0,1793 | Ficha No. SUB-011 S 0,04 gramo 1| gramo
4 Empanadas de mejido 15,00 gramo $ 0,04101 [$ 10,6152 |FichaNo.SUB-012 S 0,04 | gramo 1| gramo
5 Crema de mote 5,00 gramo $ 0,01549 | $ 0,0774 |FichaNo.SUB-013 S 0,02 gramo 1 gramo
6 Aji de piedra 5,00 gramo $ 0,01549 | $ 0,0774 |FichaNo.SUB-014 S 0,02 | gramo 1| gramo
7 Tostado 15,00 gramo $ 0,00720 |$ 0,1080 S 1,08 gramo 150 gramo
8 Canguil 5,00 gramo $ 0,00218 |$ 0,0109 $ 1,09 gramo 500| gramo
9 Cuero reventado 5,00 gramo $ 0,05000 [ $ 0,2500 $ 1,00 | gramo 20| gramo

1. Emplatar con todos los componentes SUBTOTAL RECETA $ 4,53 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de servicio.
EXTRAS 5% $ 0,23 |Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 4,76 |Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION = $ 4,76 (S T
COSTO POR GRAMO $ 0,0216 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
2.

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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7.5.Postre

52

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uIDE

Afma St Hnbermty

Escueiade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Panacotta Basica o de Venta o
NUMERO PORCIONES 6 porcion Complementaria o Subreceta t
PESO CADA PORCION gramo 3 >
” INGReIENTE canoap | UNIDAD || PRECIO | pRECIO wse e ace e | oada |7 | i
Compra Receta
1 Crema de leche 150,00 mililitro | $ 0,00464 | $ 0,6967 $ 2,09 | mililitro 450 | mililitro
2 Leche 150,00 mililitro [ $ 0,00103 |$ 0,1545 $ 1,03 litro 1.000 [ mililitro
3 AzUcar 60,00 gramo $ 0,00104 | $ 0,0626 $ 522 kilo 5.000| gramo
4 Gelatina sin sabor 7,00 gramo $ 0,01768 |$ 0,1238 Midratar $ 4,42 | gramo 250| gramo
5 Agua 35,00 mililitro mililitro
1. Cocinar la leche, crema de leche y azticar SUBTOTAL RECETA 1,04 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2. Retirar del feugo ya aladir la gelatina hidratada EXTRAS 5% $ 0,05 [Subtotal * % Extras
3. Colocar en los moldes y el niicelo de naranjilla COSTO TOTALRECETA | S 1,09 |Subtotal +Extras
4. Congelary desmoldar COSTO PORPORCION | $ 0,18 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 10,0023 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

A*mxs& Sine Unbversihy®

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Coulis de naranjilla Bésica o de Venta O
NUMERO PORCIONES 5 porcién Complementaria o Subreceta 8
PESO CADA PORCION 20 gramo 3
# INGREDIENTE CANTIDAD :n’::a[:gi ::f;:; PT'::E;'\? MISE EN PLACE c‘;’:"z"m i:l:lddi:: CD:::Q:“ .3.:'512:
ompra Receta
1 Pulpa de naranjilla 100,00 mililitro | $ 0,00288 | $ 10,2880 $ 1,44 | mililitro 500 | mililitro
2 Azlcar 60,00 gramo $ 0,00104 |$ 0,0626 S 522 gramo 5.000 gramo
1. Llevar a fuego los ingredientes SUBTOTAL RECETA 0,35 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Cocinar hasta que espese EXTRAS 5% $ 0,02 | Subtotal * % Extras
3. Retirar del fuego y llenar los moldes COSTO TOTALRECETA | S 0,37 Subtotal +Extras
4. Congelary desmoldar COSTOPORPORCION | $ 0,07 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar como nucleo de la panacotta COSTO POR GRAMO $ 0,0037 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

1. Hervir
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uUIDE

Moo B
Ak St Pabersty®

Escugiade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Sorbet de mora Basica o de Venta o
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta s ‘
# INGREDIENTE CANTIDAD :’n':g)lg'; ::f;;l:) PT':)ETC"\? MISE EN PLACE c':;‘;‘r’a Medidn e wedidn
Compra Receta
1 Pulpa de mora 360,00 mililitro | $ 0,00392 |$ 11,4112 $ 1,96 | mililitro 500 | mililitro
2 Agua 54,00 mililitro mililitro
3 Azlcar 125,00 gramo $ 0,00104 |$ 0,1305 $ 522| gramo 5.000 | gramo
4 Estabilizante 2,00 gramo S 0,02240 | $ 10,0448 $ 22,40 gramo 1.000 | gramo
Mezclar con la mitad de azdcar
5 Glucosa Atomizada 20,00 gramo $ 0,02060 | $ 0,4120 S 2,06 gramo 100 gramo
6 Dextrosa 50,00 gramo $ 0,00453 |$ 0,2263 $ 1,81 gramo 400| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cocinar a 40°C la pulpa, agua y mitad de azticar SUBTOTAL RECETA S 2,22 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Coccion
2. Retirar del fuego y afiadir el resto de ingredientes EXTRAS 5% $ 0,11 |Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Mezclary cocinar hasta 80°C por 4 minutos COSTO TOTALRECETA | $ 2,34 | Subtotal +Extras 3.Tiempos de coccion
4. Bajar temperatura a 20°C COSTOPORPORCION | $ 0,16 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar en la mantecadora por 1 hora COSTO POR GRAMO $ 10,0052 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. Retirar y congelar METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Hervir
2. Mantecar
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

23
Atz S Hnbversihy

TIPO RECETA

Escueiade

Gastronomia

FOTO RECETA

Crumble de machica Basica o de Venta O
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta o 3
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-017 3 1
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:';gi ::f;l\c:) PT'Z:TC:\? MISE EN PLACE c':;::a E.Z':iz cO:::‘:: on I::Iddi::
ompra Receta
1 Mantequilla 65,00 gramo $ 0,00850 | $ 10,5525 $ 850 | gramo 1.000 | gramo
2 Azlcar 45,00 gramo $ 0,00104 |$ 10,0470 S 522 gramo 5.000 gramo
3 Harina de trigo 70,00 gramo $ 0,00121|$ 10,0847 $ 1,21 | kilogramo 1.000 gramo
4 Harina de machica 70,00 gramo $ 0,00140 |$ 10,0980 $ 1,40 | kilogramo 1.000 gramo
1. Cremar la mantequilla con el aztcar SUBTOTAL RECETA $ 0,78 |sPrecios totales de cada ingrediente 1. Amasado
2. Aiadir los secos y formar la masa EXTRAS 5% $ 0,04 |Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Refrigerar la masa COSTO TOTALRECETA | § 0,82 | Subtotal +Extras 3. Correcta técnica de cremado
4. Rallar la masa en un silpat COSTO POR PORCION $ 0,08 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Hornear por 5 minutos a 190°C COSTO POR GRAMO $ 10,0055 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Cremado
2. Amasado
3. Hornear
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L viDE

Bstrcon 3§
Aok Slate Pabersity®

fzusinde

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Esponja de taxo Basica o de Venta O
NUMERO PORCIONES 8 porcion X Complementaria o Subreceta .
PESO CADA PORCION 15 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :n':g)lgi ::f;:?) PT'::TC"\? MISE EN PLACE c'::‘::‘a edidn e wedidn
Compra Receta
1 Huevos 1,00 unidad $ 0,17000 |$ 10,1700 $ 2,55| unidad 15| unidad
2 Azlcar 30,00 gramo $ 0,00104 |$ 0,0313 $ 522 gramo 5.000 gramo
3 Harina 30,00 gramo $ 0,00121 |$ 0,0363 $ 1,21 | kilogramo 1.000 | gramo
4 Pulpa de taxo 60,00 | mililitro |$ 0,00126 |$ 0,0756 $ 1,26 | kilogramo 1.000 | mililitro
5 Mantequilla 5,00 gramo $ 0,00850 | $ 10,0425 S 8,50 gramo 1.000 gramo
6 Cargas de NO2 2,00 unidad $ 0,62800 S 11,2560 $ 6,28 | unidad 10| unidad
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Batir todos los ingredientes SUBTOTAL RECETA S 1,61 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Cantidad de cargas
2. Cernirlamezcla EXTRAS 5% $ 0,08 [Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Colocar en el sifén con las 2 cargas COSTO TOTALRECETA | $ 1,69 |Subtotal +Extras 3. Tiempo de coccién
4. Colocar la mezcla en vasos con huecos COSTOPORPORCION | $ 0,21 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Cocinar en el microondas por 30 segundos COSTO POR GRAMO $ 10,0141 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. Dejar el vaso boca abajo y dejar reposar METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Batir
2.sifon
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uIDE

sivcon 5§
Ak St Pabersty®

Escueiade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gel de guayaba Basica o de Venta o
NUMERO PORCIONES porcion Complementaria o Subreceta ‘
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB- 3 \
# INGREDIENTE CANTIDAD :n':g)lg'; ::f;;l:) PT':)ETC"\? MISE EN PLACE c'::'::‘a Medidn i wedidn
Compra Receta
1 Pulpa de guayaba 250,00 mililitro [ $ 0,00290 [ $ 0,7250 $ 1,45 gramo 500 | mililitro
2 Azlcar 25,00 gramo $ 0,00104 |$ 0,0261 $ 522| gramo 5.000| gramo
Mezclar con la mitad de azdcar
3 Agar agar 2,00 gramo $ 0,10000 [ $ 0,2000 $ 2,50 gramo 25 gramo
4 Limén 1,00 unidad $ 0,10000 | $ 0,1000 $ 0,10 unidad 1| unidad
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cocinar la guayaba con la mitad de azdcar SUBTOTAL RECETA S 1,05 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Orden de los ingredientes
2. Afiadir el agar agar con el azdcar EXTRAS 5% S 0,05 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Afiadir gotas de limén COSTO TOTAL RECETA | $ 1,10 |Subtotal + Extras 3. Tiempo de coccién
4. Cocinar hasta 85°C por 2 minutos COSTO PORPORCION | $ 0,06 | Costo Total Receta  No. porciones
5. Dejar reposar y procesar COSTO POR GRAMO $ 10,0110 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Gelificar
2. Hervir
3. Procesar
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

23
Atz S Hnbversihy

Escueiade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
POSTRE X Basica o de Venta O
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta 3
PESO CADA PORCION 160 gramo FICHA No. VTA-005 3 \
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:Lﬁgi ::fsz) :‘?:)E'I(':;I\f MISE EN PLACE C'::“;':’a Elzlddi:: Co::::: on ;:I:i::
ompra Receta
1 Panacotta 80,00 gramo $ 0,00100 [$ 0,0800 |FichaNo.SUB-014 $  0,0010| gramo 1| gramo
2 Coulis de naranijilla 20,00 gramo $ 0,00368 | $ 10,0736 | Ficha No. SUB-015 $ 0,00| gramo 1| gramo
3 Sorbet de mora 30,00 | mililitro |$ 0,00519 | $ 0,1557 |Ficha No.SUB-016 $ 0,01 [ mililitro 1| mililitro
4 Crumble de méchica 15,00 gramo $ 0,00548 | S 10,0821 |FichaNo.SUB-017 $ 0,01 gramo 1| gramo
5 Esponja de taxo 10,00 gramo $ 0,01410 [$ 0,1410 |Ficha No. SUB-018 $ 0,01| gramo 1| gramo
6 Gel de guayaba 5,00 gramo $ 0,01104 | $ 10,0552 |Ficha No. SUB-019 $ 0,01| gramo 1| gramo
1. Enplatar de acuerdo a laimagen SUBTOTAL RECETA $ 0,59 | Ficha No. SUB-001 1. Temperatura
EXTRAS 5% $ 0,03 [Subtotal * % Extras 2. Simetria
COSTO TOTALRECETA | $ 0,62 |Subtotal +Extras
ooy (o] JoL:¥:To:{ol[o] NI N7 2 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0039 | Ficha No. SUB-001
METODOS Y TECNICAS
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7.6. Bajativo

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

.
o TTR——

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

Almibar de capuli Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA POREION 5 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::)Dlgi ::IE;:; P;:f::\f MISE EN PLACE CZ’;ifa cl::‘:i:l’: e edide
ompra Receta
1 Capuli 100,00 gramo $ 0,00500 | $ 0,5000 $ 1,00 ar 200| gramo
2 Agua 300,00 mililitro
3 Azlcar 600,00 gramo $ 0,00104 |$ 10,6264 $ 5,22 | kilogramo 5.000 | gramo
1. Realizar un almibar de café SUBTOTAL RECETA $ 1,13 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Enfriar EXTRAS 5% S 0,06 [Subtotal *% Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 1,18 |Subtotal +Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,12 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0237 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1. Hervir
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR U ' D E Eeeuela e '
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia D s Unrernity®

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BAJATIVO X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 40 gramo FICHA No. VTA-007
# INGREDIENTE CANTIDAD :n'::)olgi ::F;L?) T::TCI:? MISE EN PLACE CZ’;::; ;ZI:;: CO:::';M ;ZI:;:
Compra Receta

1 Almibar de capuli 7,50 | mililitro | S 0,02365 |$ 0,1774 |FichaNo.SUB-022 $  0,0237| mililitro 1| mililitro

2 Kapulicello 30,00 mililitro | $ 0,03571 |$ 1,0714 $ 25,0000 | mililitro 700 | mililitro

3 Flor comestible 1,00 gramo S 0,41667 |$ 0,4167 $ 500 | gramo 12| gramo

4 Azlcar 3,00 gramo $ 0,00104 [$ 0,0031 $ 5,22 | kilogramo 5.000 | gramo

5 Café 30,00 | gramo |$ 0,03778|$ 11,1333 s 1700| gramo 450|  gramo
1. Escarchar el shot con el almibar y azicar SUBTOTAL RECETA $ 2,80 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Cantidades segun la receta
2. Colocar el kapulicello y esspreso EXTRAS 5% $ 0,14 | Subtotal * % Extras
3. Decorar con una flor COSTO TOTALRECETA | $ 2,94 |Subtotal +Extras

(o(o13 (o] Jo]:¥:-Tol: ol o] K X-Y' W Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0736 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Servicio, emplatar
,\ Zal 7 7 FECHA ELABORACION
el Sranora
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Gutiérrez Ivanova Riofrio




7.7.Petit Four
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Compota de mortifio
NUMERO PORCIONES

NOMBRE RECETA

30 porcion

U uiDE

Nd
Asipons Sidts Unbersily®

TIPO RECETA

Basica o de Venta

Complementaria o Subreceta

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

PESO CADA PORCION 4 gramo FICHA No. SUB-020
# INGREDIENTE CANTIDAD :::;)ISZ ::::/I:) :_':;_;:? MISE EN PLACE c':::::‘a E:n:ldd.:: Co::':;:én ;:I:.Z:
ompra Receta
1 Mortifio 250,00 gramo $ 0,00500 [ $ 11,2500 $ 2,50 gramo 500 gramo
2 Azlcar 120,00 gramo $ 0,00104 | $ 0,1253 S 5,22 | kilogramo 5.000 gramo
1. Cocinar el mortifio con el azticar SUBTOTAL RECETA $ 1,38 [ sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Mantener a llama baja por 10 minutos EXTRAS 5% S 0,07 | Subtotal * % Extras
3. Cuando tome textura un poco densa retirar COSTO TOTALRECETA | $ 1,44 |Subtotal +Extras
4. Enfriary reservar COSTO POR PORCION | $ 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colcar una pequefia cantidad como relleno COSTO POR GRAMO $ 10,0120 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

1. Caramelizar
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

U VIDE

e by
Attt S Hohvimniy®

Escusinde

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

Ganache de mora Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 30 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 4 gramo FICHA No. SUB-021
# INGREDIENTE CANTIDAD zlz'[:gi ::fs/':[’) ':_':)E:;? MISE EN PLACE c‘:;zr"a r::::: oo ;::.::
Compra Receta
1 Chocolate blanco 200,00 gramo $ 0,02008 | $ 14,0160 Derretir $ 20,08 | kilogramo 1.000 gramo
2 Crema de leche 100,00 mililitro | $ 0,00464 | $ 0,4644 $ 2,09 | mililitro 450 [ mililitro
3 Pulpa de mora 100,00 mililitro | $ 0,00392 | $ 0,3920 $ 1,96 | mililitro 500 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Hervir la crema de leche junto con la leche SUBTOTAL RECETA $ 4,87 |sPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2. Afiadir al chocolate blanco y mezclar EXTRAS 5% S 0,24 |Subtotal * % Extras
3. Dejar enfriar y mixear COSTO TOTALRECETA | $ 5,12 |Subtotal +Extras
4. Colcar en una mangay rellenar el bombon COSTO PORPORCION | $ 0,17 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 10,0426 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

1. Mixear
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

e by
Attt S Hohvimniy®

Escusinde

Gastronomia

4. Templar el chocolate negro

5. Formar los casquillos y dejar secar

COSTO POR PORCION
COSTO POR GRAMO

$ 0,0573

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
PETIT FOUR X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 25 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCIGN 15 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :\an:;gi :::E;Lc; PT':::;? MISE EN PLACE C':;‘;:’a ;:I:.:: COZ:::“ ;::.Z:
Compra Receta
1 Compota de mortifio 80,00 gramo $ 0,01203 | $ 10,9627 |Ficha No. SUB-020 $ 00120 gramo 1| gramo
2 Ganache de mora 80,00 gramo S 0,04263 | $ 3,4107 |Ficha No. SUB-021 $ 0,04 | gramo 1| gramo
3 Chocolate negro al 65% 500,00 gramo $ 0,01766 [ S 8,8300 $ 44,15 | kilogramo 2.500 | gramo
4 Manteca de cacao 100,00 gramo $ 0,05000 | $ 15,0000 S 10,00 gramo 200| gramo
5 Chocolate blanco 100,00 gramo $ 0,02008 | $ 2,0080 S 20,08 | kilogramo 1.000 gramo
6 Colorante 6,00 gramo $ 0,04270 S 0,2562 $ 4,27 | gramo 100| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Diluir el chocolate blanco con la manteca SUBTOTAL RECETA $ 20,47 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tempertauras de templado
2. Afiadir el colorante y templar EXTRAS 5% $ 1,02 | Subtotal * % Extras
3. Pintar los moldes y dejar secar COSTO TOTALRECETA | $ 21,49 |Subtotal +Extras

[ K:Tll Costo Total Receta + No. porciones

Costo por Porcién + Peso cada Porcion

6. Rellenar con la compota y ganache

7. Dejar resposar por 5 minutos

8. Sellar el bombon con chocolate

9. Dejar cristalizar y desmoldar

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Templar

W7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

173 ye
Svanova (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




7.8.Vinosy Licores

64

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

5
Bsinons Susn Usbreraity’

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Basica o de Venta B
NUMERO PORCIONES 2 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 35 mililitro FICHA No. SUB-023
# INGREDIENTE CANTIDAD ;Jn'::;)lgﬁ ::IE;L?) PT':)ETC;f MISE EN PLACE CZ’:‘:::’B Eu::.:: i edicn
ompra Receta
1 Capuli 500,00 gramo $ 0,00200 | $ 11,0000 S 2,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
2 Agua 1,00 litro
3 Leche 500,00 mililitro | $ 0,00103 |[$ 0,5150 $ 1,03 litro 1.000 | mililitro
4 Harina de maiz 30,00 gramo $ 0,00121 |$ 0,0363 $ 1,21 | kilogramo 1.000 | gramo
5 Azlcar 70,00 gramo $ 0,00104 |$ 0,0731 $ 5,22 kilo 5.000 gramo
6 Canela 5,00 gramo $ 0,03733 |$ 10,1867 $ 1,12| gramo 30| gramo
7 Pimienta de dulce 5,00 gramo $ 0,02560 | $ 0,1280 $ 0,64 | gramo 25| gramo
8 Clavo de olor 5,00 gramo $ 0,04360 |$ 0,2180 $ 1,09 | gramo 25| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cocinar todos los ingredientes SUBTOTAL RECETA S 2,16 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Espesor de la colada
2. Para espesar hidratar el harina y afiadir EXTRAS 5% S 0,11 Subtotal * % Extras
3. Hervir 5 minutos y dejar enfriar COSTO TOTALRECETA | $§ 2,26 Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 1,13 | Costo Total Receta+ No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 10,0324 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
7 7 7 F FECHA ELABORACION
e s £ S 7
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Gutiérrez Ivanova Riofrio




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

5
Bsinons Susn Usbreraity’

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Jucho sour Bésica o de Venta =
NUMERO PORCIONES 2 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 mililitro FICHA No. SUB-024 1
# INGREDIENTE CANTIDAD ;Jn'::;)lgﬁ ::IE;L?) PT':)ETC;f MISE EN PLACE CZ’:‘:::’B Eu::.:: i edicn
ompra Receta
1 Jucho 70,00 mililitro [ $ 0,03236 | $  2,2649 $ 0,03 | mililitro 1| mililitro
2 Macerado capuli 60,00 mililitro | $ 0,00300 [ $ 0,1800 $ 6,00 | mililitro 2.000 | mililitro
3 Limén 30,00 mililitro | $ 0,00500 |$ 0,1500 Zumo $ 0,10 | unidad 20| mililitro
4 Azlcar 100,00 gramo $ 0,00070 | $ 0,0700 Jarabe $ 035| gramo 500 | gramo
5 Agua 100,00 mililitro
6 Huevo 1,00 unidad $ 0,17000 | $ 10,1700 Clara $ 2,55| unidad 15| unidad
7 Durazno 20,00 gramo $ 0,00318 | $ 0,0636 Deshidratar S 3,18 | kilogramo 1.000 | gramo
8 Ishpingo 2,00 unidad $ 0,30000 | $ 0,6000 Quemary ahumar $ 0,30 | unidad 1| unidad
1. Mezclar en |a coctelera todos los ingredientes SUBTOTAL RECETA S 3,50 | ZPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de batir
2. Afiadir hieloy batir EXTRAS 5% S 017 Subtotal * % Extras
3. Colar en una copa previamente ahumada COSTO TOTALRECETA | $ 3,67 Subtotal + Extras
4. Decorar con el durazno y canela en polvo COSTO POR PORCION $ 1,84 | Costo Total Receta+ No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0230 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
2. Ahumar

7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

22-ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

5
P T —

£

zela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Chicha de jora Bésica o de Venta ' o
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta =
PESO CADA PORCION 200 mililitro FICHA No. SUB-025
# INGREDIENTE CANTIDAD :J;é';gz ::F;::; PT':)ETC/'\? MISE EN PLACE c:’::fa r::l:.:: CO:‘::::‘S" ;::.::
Compra Receta
1 Harina de jora 250,00 gramo $ 0,00200 | $ 0,5000 $ 1,00 gramo 500 gramo
2 Panela 1.000,00 gramo $ 0,00070 | $ 0,7000 $ 0,35 gramo 500 gramo
3 Cafia 300,00 gramo $ 0,00100 | $ 0,3000 $ 0,50 | gramo 500| gramo
4 Hierbas dulces 1,00 atado $ 0,35000 | $ 10,3500 $ 0,35 atado 1 atado
5 Pifia 250,00 gramo $ 0,00133 |$ 0,3333 $ 1,20 gramo 900 | gramo
6 Agua 5.000,00 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cocinar en el agua las hierbas dulces SUBTOTAL RECETA S 2,18 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Afiadir el harina, pifia y cafia EXTRAS 5% $ o011 Subtotal * % Extras
3. Cuando este cocido rerirar del feugo COSTO TOTALRECETA | $ 2,29 Subtotal + Extras
4. Cerniry colocar la panela COSTO POR PORCION $ 0,23 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Dejar que se diluyay mezclar COSTO POR GRAMO $ 0,0011 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. Servir METODOS Y TECNICAS

7

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

. /;417»‘/4-1 [

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

5
Aot Suse Uabvsrsity

TIPO RECETA
X

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

VINOS Y LICORES Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 751 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :ﬂtg’lgi ::IE;::; PT':,ETCAS MISE EN PLACE C:’;:::’a :\::I:l::: Co:::::én nl;re‘ﬁ::
ompra Receta
1 Jucho sour 150,00 | mililitro [$ 0,02296 [ $ 3,4438 Ficha No. SUB-024 $ 00230 gramo 1| mililitro
2 Chicha de jora 200,00 mililitro | $ 0,00000 [$ 0,0002 Ficha No. SUB-025 $ 0,00 | kilogramo 1.000 | mililitro
3 Vino tinto Syrah 200,00 mililitro $ 0,02384 | S 4,7680 $ 17,88 | mililitro 750 | mililitro
4 Cerveza Pilsener 1,00 unidad $ 1,00000 | $ 11,0000 Botella personal de 330ml $ 6,00 unidad 6| unidad
5 Vino espumoso Lambrusco 200,00 | mililitro |$ 0,01200 [$ 2,4000 $ 9,00 | mililitro 750 | mililitro
1. Servicio de cada bebida maridada con cada tiempo SUBTOTAL RECETA $ 11,61 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de servicio
EXTRAS 5% $ 0,58 Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 12,19 Subtotal + Extras
(o) (o] :JoL:¥:-To (e [o] NI PR N  Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0162 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion
METODOS Y TECNICAS

eagufaree

ELABORADO POR:

Kelly Gutiérrez

. /;417»‘/‘4-1 [

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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7.9.Costo — PVP

COSTO MENU Y . L U’ DE Egztiznomia
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO A
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO POR Sl % COSTO PVP IVA SERVICIO PVP
FICHA No. | RECETA DE VENTA ORCION WU VATERIA [PRRVAS e e conIVAY
PRIMA MENU [TV sorvicio ervicio
VTA-001 AMUSE-GUELE $ 038 $2944 | 24,5% $ 120,00 $18,00 $ 12,00 L)
VTA-002 PAN S 087 $2944 | 32,0% $ 92,00 $13,80 $ 9,20
VTA-003 ENTRADA S 682 $2944| 35,0% $ 84,12 $12,62 R 510515
VTA-004 PLATO FUERTE S 476
VTA-005 POSTRE S 062
VTA-006 PETIT FOUR S 086
VTA-007 BAJATIVO s 294
VTA-008 VINOS Y LICORES $ 12,19
COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 29,44
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8. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

La gastronomia ecuatoriana es un mosaico de sabores, técnicas, métodos e ingredientes
anicos que reflejan la diversidad cultural y geografica del pais. Entre sus regiones, la Sierra centro
andina guarda una riqueza culinaria particular. Este estudio busca acercarse a los ingredientes
nativos y tradicionales de Cotopaxi, no solo en su dimension nutricional, sino también en su carga
simbdlica y cultural. Cada elemento, desde el humilde grano de maiz, guarda una historia que se
remonta a los antepasados indigenas, quienes conocian y reverenciaban estos alimentos como
manifestaciones de la generosidad de la tierra. Ademas, dentro de la trazabilidad de estos
ingredientes se revela un proceso de adaptacion y resistencia, en el que las comunidades han
logrado preservar practicas agricolas ancestrales y de los ingredientes introducidos en época de
colonizacion, mientras integran técnicas modernas que aseguran la sostenibilidad de su

produccion.

8.1.Capuli (Prunus capuli)

LERA

I B i 1 L Al g

Figura 7. Fruta de Capuli
(Secretaria De Aaricultura Y Desarrollo Rural, s.f.)

El capuli es un arbol frutal que pertenece a la familia de las Rosaceae y es conocido por su

produccion de frutos pequefios, redondos y de color morado-rojizo a negro, su nombre “Capuli” es
una palabra azteca. Esta fruta es nativa de las regiones montafiosas de América central,

particularmente en los Andes. En Ecuador, el capuli se encuentra en diversas provincias,
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especialmente en la region sierra, donde su cultivo se integra en la cultura local. El capuli es
apreciado no solo por su sabor dulce y ligeramente &cido, sino también por su valor nutricional.
Es una buena fuente de vitaminas, especialmente vitamina A, C, y antioxidantes, lo que lo
convierte en un alimento beneficioso para la salud, asi también se conoce que es rico en azlcares
naturales e hidratos de carbono y es una gran fuente de calcio. Los frutos son generalmente
consumidos frescos, pero también se utilizan en la preparacion de mermeladas, jaleas, y en bebidas
maceradas o coladas, su versatilidad permite que se use tanto en platos dulces como salados,

aportando un toque Unico y caracteristico. (iNaturalist Ecuador, s.f.) (QUISPE, 2017)

Cultivo y Cosecha

El arbol de capuli se adapta bien a climas templados
y montafiosos, prefiriendo suelos arcillosos, bien drenados
y con buena exposicion al sol. El capuli se cosecha en
diferentes altitudes, generalmente en rangos que oscilan
entre 1,500 y 3,500 metros sobre el nivel del mar, este arbol
puede alcanzar una altura de hasta 12 metros. La altura a la
que se cultiva y cosecha el capuli puede influir en el sabor,
la calidad y las caracteristicas de los frutos. (EI Heraldo,

2021)

El capuli es una fruta de temporada la misma que su . . B

H i L | d Figura 8. Planta de Capuli
cosecha se realiza tipicamente entre los meses de Autor: Kelly Gutiérrez
noviembre a febrero, cuando los frutos alcanzan su madurez y estan listos para el consumo. La
recoleccion se lleva a cabo manualmente para garantizar que los frutos se manejen con cuidado y

se minimice el dafio de los mismos. El capuli no solo es un fruto delicioso y nutritivo, sino que
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también representa una parte esencial del patrimonio gastrondmico y cultural de la region andina.
Su incorporacion en la alta cocina permite resaltar la riqueza de la biodiversidad y la tradicion
culinaria ecuatoriana. (QUISPE, 2017)

Una porcion de 100 gramos

Valor energético Cal 81
Humedad % 77,2
Proteinas G 1,3

Hidratos de carbono G 20,7
Fibras G 0,6
Cenizas G 0,6
Calcio mg 24
Fésforo mg 24
Hierro mg 0,8
Vitamina A mcg 45

Tiamina mg 0,04

Riboflavina mg 0,04
Niacina mg 1,1
Vitamina C mg 18

Tabla 3. Composicion Quimica del Capuli.
(QUISPE, 2017, pag. 19)
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8.2.Borrego — Cordero (Ovis aries)

El borrego, también conocido como cordero, también se le da otros nombres dependiendo
de la edad, este animal no es nativo de América Latina; fue introducido por los colonizadores
espafoles en el siglo XVI. La crianza de ovejas en Ecuador tiene raices profundas, remontandose
a la época colonial, cuando el territorio producia telas de lana para exportacion con razas
introducidas por los espafioles. Sin embargo, la independencia redujo la demanda y el rebafio paso6
a ser administrado por indigenas y pequefios propietarios. Durante la republica, la ovejeria fue
relegada a pAramos y se mantuvo con métodos tradicionales, produciendo la oveja criolla, adaptada
a condiciones extremas, pero de baja productividad. (ANCO, s.f.)

La introduccidn de esta especie trajo consigo nuevos recursos para la alimentacion y el
desarrollo de précticas ganaderas, leche, lana y piel, que con el tiempo se adaptaron a las
condiciones geogréaficas y climaticas de Ecuador, especialmente en la region andina. Ademas del
clima y la altitud, hay otros aspectos ambientales que deben tenerse en cuenta, como el acceso al
agua, la disponibilidad de pastos y el refugio para las ovejas. La seleccion de la raza debe coincidir
con los objetivos de produccion, ya sea carne, lana 0 ambos. Asimismo, es importante buscar la
orientacion de especialistas en ovinocultura para conocer las condiciones especificas de cada raza.

(Ganaderia., 2009) (Cardenas M, 2020)
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Recental
Lechal
Edad: < 1 mesy medio max. 3 meses entre 4y 12 meses
Peso: 8kg. 10kg. > 16kg.
Alimentacién: leche leche y cereales hierbas o concentrados
Color carne: rosa pélido entre rosa palido y rosa roja
Nivel Grasa: Bajo Moderado Mayor

Figura 9. Edad del Cordero
(Soriano, 2021)

Con la llegada de los colonizadores, se introdujeron varias razas europeas de ovejas,
muchas de las cuales se adaptaron rapidamente a las condiciones de altitud, clima frio y vegetacion
de los Andes. Con el tiempo, algunas de estas razas se mezclaron, formando la [lamada raza criolla
ecuatoriana, que es la mas comun vy resistente en el pais, especialmente en las zonas de pastoreo
de paramos. Hoy en dia, la crianza de borregos se concentra en las provincias de la Sierra, donde
se aprovechan los pastizales andinos, ya que, gracias a las areas montafiosas de la Sierra
ecuatoriana, con sus climas frescos y templados, ofrecen un entorno propicio para las razas
Corriedale, Merino, Romanov y Suffolk, ya que estas especies requieren condiciones especificas
de temperatura y altitud. (iNaturalist Ecuador, s.f.) En Ecuador se crian varias razas, cada una con
caracteristicas especificas en términos de adaptabilidad, productividad de carne y lana, y

resistencia a condiciones climaticas extremas. Dentro de las razas de borrego podemos encontrar:
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8.2.1. Criollo

Las ovejas criollas en Ecuador, descendientes de m
7 |

razas introducidas por los espafoles en el siglo XVI, se

destacan por su capacidad de adaptacion a distintas zonas

como el altiplano, los valles y el tropico. Aunque tienen una :
., Figura 10. Borrego Criollo
produccion moderada de carne y lana, poseen una notable (TvAgro, 2016)

rusticidad, resistiendo bien en condiciones de alimentacion limitadas. Su peso promedio es de 20

kg en hembras y 30 kg en machos. (Ministerio de Desarollo Rural y Tierras, s.f.)
8.2.2. Suffolk

Raza de origen inglés, de buena produccion cérnica, de
pelaje negro en la cabeza y patas, valorada por su carne de

excelente sabor y conformacion muscular, prospera en

altitudes entre 1500 y 2.500 msnm y se encuentra §

comunmente en Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo. Figura 11. Borrego Suffolk

(Contexto Ganadero, 2023)
(VITAAM, 2024)

8.2.3. Corriedale

Es apreciada por su produccién dual de carne y lana

fina, y vive en altitudes entre 1.800 y 3.000 msnm en la Sierra,

en provincias como Pichincha, Imbabura y Tungurahua.

Figura 12. Borrego Corriedale
VITAAM, 2024 .
( , 2024) (OvinApp, 2023)
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8.2.4. Merino

Conocida por su lana de calidad superior, se cria

principalmente en Carchi, Imbabura y Pichincha, a altitudes de

2.000 a 3.000 msnm. (VITAAM, 2024)

Figura 13. Borego Merino
Wikipedia, 2024)

8.2.5. Romanov

Esta raza se caracteriza por su alta prolificidad y su
capacidad de adaptarse a alturas entre 2.500 y 3.500 msnm, con

una presencia notable en Chimborazo, Azuay y Cafiar.

Figura 14. Borrego Ro
(Pinteres, 2017)

e

(VITAAM, 2024) 2
manov

8.2.6. Dorper

Es una raza de doble propdsito, se adapta bien a climas
mas calidos y altitudes de 1.000 a 2.000 msnm, y se cria

principalmente en las provincias costeras de Guayas, Los Rios

Figura 15. Borrego Dorper
(Gomez, 2021)

y Manabi. (VITAAM, 2024)

La carne de borrego es rica en proteinas de alta calidad y nutrientes esenciales, como hierro,
que es crucial para la formacion de globulos rojos, y zinc, importante para el sistema inmunolégico.
No obstante, también es una fuente de grasas saturadas, por lo que se recomienda consumirla con

moderacion dentro de una dieta equilibrada.



Una porcion de 100 gramos

Valor energético

Proteinas

Grasas

Hidratos de carbono

Colesterol

Hierro

Zinc

Potasio

Fosforo

Cal

mg

mg

mg

mg

mg

225

18

17

78

1,9

21

230

170

Tabla 5. Tabla nutricional de la carne de borrego
(Escalante, 2021)

8.3.Maiz (Zea mays)

76

El maiz es una planta originaria de Mesoamérica, domesticada hace aproximadamente

10,000 afios en lo que hoy se conoce como México. Su expansion hacia el sur del continente fue

facilitada por la movilidad de las culturas precolombinas, quienes consideraban al maiz no solo un

alimento, sino un simbolo de vida y fertilidad. Al llegar al territorio ecuatoriano, el maiz se adapto

a las condiciones geogréaficas y climaticas del pais, convirtiéndose en un cultivo esencial en la dieta

de las comunidades indigenas. La historia del maiz en Ecuador se remonta a miles de afios. Segun
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estudios de Beadle y Pearsall, el maiz actual es una evolucién del teocintle, una graminea silvestre
de México. (Grupo Semillas, s.f.)

Cuando los espafioles llegaron, el maiz ya era fundamental en la dieta y cultura de los
pueblos indigenas de Ecuador. Este grano se utilizaba en alimentos basicos como mote, humitas,
y bebidas como la chicha, que tenia un rol ceremonial y social. También, se empleaba en medicina
y, hasta hoy, su uso se extiende a diversos platillos tradicionales
del pais. Actualmente, existen varias variedades de maiz en

Ecuador, entre las que destacan el maiz amarillo, maiz blanco,

maiz morocho y el chulpi, que son utilizadas en platos

LY. - ’ - ;
Figura 16. Planta de Maiz
tradicionales como la chicha, el mote y el tostado. (FAO, s.f.) (Grupo SACSA, 2015)

La produccion de maiz se concentra entre los 2200 a 3100 msnm, esta planta requiere
temperaturas entre 21y 27°C en verano y suelos bien drenados y con una temperatura minima de
10°C para germinar. La etapa V6 (crecimiento vegetativo) es crucial para la nutricion, ya que en
esta fase se requiere una adecuada disponibilidad de nutrientes para el desarrollo 6ptimo de la
planta.

El maiz puede sembrarse continuamente en el mismo terreno, pero rotarlo con leguminosas
reduce enfermedades y plagas y disminuye la necesidad de fertilizantes. La aplicacion de estiércol
mejora el contenido orgénico del suelo y contribuye con nutrientes clave para el cultivo. Para el
cultivo de grano, el maiz se siembra a profundidades de 3 a 5 cm en surcos que permiten un buen
aprovechamiento de recursos. La densidad de plantas varia segun el clima: en zonas aridas se
recomienda una densidad baja (25,000 plantas/ha), mientras que en zonas humedas puede superar
las 75,000 plantas/ha.

La cosecha para grano se realiza cuando los granos alcanzan un nivel de humedad

adecuado, mientras que para ensilaje se cosecha antes, cuando la planta aun esté verde y el grano
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inmaduro. Existen métodos como el ensilaje con maiz prensado y la mezcla de mazorcas, que

ofrecen alimento de alto valor nutritivo y permiten adelantar la cosecha. (Yara, 2018)
8.3.1. Tipos de maiz

Segun (AGROPINOS, 2021) (FAO, s.f.) las variedades de maiz son;

8.3.1.1.Maiz Duro

Sus granos son redondeados y duros, con un alto WSy

contenido de almidén duro en el endospermo, lo que lo hace
resistente a plagas y a condiciones dificiles. Es muy utilizado
en la alimentacion humana y animal, y en la produccion de
fécula de maiz o maicena. Crece mejor en climas frios con Figura 17. Maiz Duro
(El productor, s.f.)

buena humedad, y es preferido por su resistencia a

enfermedades y facilidad para secarse rapidamente después de la madurez.

8.3.1.2. Maiz Dulce

Sus granos son blandos y contienen una alta
concentracion de azucares, lo que le da un sabor dulce

caracteristico. Sin embargo, es mas propenso a atraer

plagas y requiere mas cuidados en su cultivo.

ik ] ,,'; ;\4. e )
Figura 18. Maiz Dulce

(Fuchs, 2020) Principalmente consumido fresco, en mazorcas hervidas
0 asadas. Es popular en la preparacion de comidas dulces y se cultiva en cantidades limitadas

debido a su alta susceptibilidad a enfermedades. Se desarrolla mejor en ambientes controlados,

dado que la humedad en los granos facilita su deterioro.
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8.3.1.3.Maiz Suave o Choclo

j’ El maiz suave, conocido cominmente como choclo, es

uno de los tipos mas representativos de la Sierra ecuatoriana.

Sus granos son grandes, tiernos y de textura suave, lo que lo

it . convierte en un ingrediente esencial en platos tradicionales
Figura 19. Choclo

(Madre Tierra, s.f.) como las humitas, el mote, los choclos asados y los Ilapingachos.

Este maiz crece principalmente en regiones altas como Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo,

donde las condiciones climaticas y los suelos fértiles favorecen su cultivo. Es una variedad

altamente valorada en la cocina ecuatoriana, tanto por su sabor como por su versatilidad.

7.4.1.4.Maiz Negro

El maiz negro, también llamado maiz culli, se &
caracteriza por sus granos 0Oscuros que varian entre negro y
morado. Es especialmente apreciado por su alto contenido de

antocianinas, antioxidantes naturales con beneficios para la

salud. Se cultiva en zonas altas de la Sierra, como Imbabura y ) '
Figura 20. Maiz Negro
Cotopaxi, y se utiliza para preparar bebidas tradicionales como (La Cobacha, 2023)
la chicha morada, ademas de mazamorras y postres. Este maiz tiene una fuerte conexién con las
tradiciones indigenas y es simbolo de resistencia cultural.
7.4.1.5. Maiz Morocho

El maiz morocho se distingue por sus granos redondeados y

de color blanco o amarillento. Es utilizado tradicionalmente para

preparar una bebida espesa conocida como morocho, que se

N \."‘? “M
Figura 21. Maiz Morocho
se cultiva principalmente en la Sierra ecuatoriana, donde también es (Ganagro, s.f.)

consume como desayuno o merienda en todo el pais. Esta variedad &
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apreciada para la elaboracion de sopas y harinas. Ademas, es un ingrediente importante en

festividades y celebraciones locales, donde su consumo esta cargado de simbolismo cultural.

Una porcion de 100 gramos

Valor energético Cal 86
Carbohidratos G 19
Grasas G 1,2
Proteinas G 3,2

Acido folico(Vitamnia B9) ug 46
Potasio mg 270

Tabla 6. Informacioén nutricional del maiz
(La Vanguardia, 2024)

8.4.Comino (Cuminum cyminum)

El comino proveniente de las regiones del Mediterraneo oriental y Asia occidental, esta
especie es una de las especias mas antiguas documentadas, con registros que datan de 5000 afios
en Egipto. La introduccién del comino en Ecuador ocurrié durante la colonizacion espariola,
cuando se expandid su uso en América Latina. En Ecuador, su cultivo es limitado y depende en
gran medida de la importacion de paises vecinos como Per( y Chile. Las variedades de comino
que se emplean son principalmente el comino blanco, comun en la cocina diaria, y el comino negro,
que es menos utilizado debido a su sabor més intenso y concentrado. EI comino se ha incorporado
en platillos tradicionales del Ecuador como el hornado, guatita, seco de chivo, y muchos otros

guisos y caldos. Su sabor caracteristico es clave en la gastronomia ecuatoriana, y aunque no es
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nativo de América, se ha vuelto un elemento esencial en la sazén local. (Churuchubi, 2021)
(Fundacién Integra, s.f.)

El comino es una planta de clima
calido y seco, y crece mejor en suelos bien
drenados con un pH de 6.8 a 8.3. Se siembra

al inicio de la primavera en suelos

previamente preparados. La planta requiere

Figura 22. Planta de Comino
(jardineriaon.com, 2022)

condiciones secas y no es tolerante a las
heladas, por lo que se recomienda en
regiones con veranos calidos. El ciclo de cultivo es de 100 a 120 dias desde la siembra hasta la
cosecha, y las semillas se recogen cuando estan maduras y de color marrén claro. EI comino se
cultiva generalmente a partir de semillas, y necesita poca agua después de su germinacion. El
comino es una planta anual y herbéacea que puede medir de 40 a 120 cm de altura. Sus hojas son
lisas y organizadas en forma de roseta, son pinnadas o bipinnadas. En su segundo afio, desarrolla
de uno a tres tallos con nervaduras. El fruto es un diaquenio marrén, mide de 3 a 6 mm, es

ligeramente curvado y tiene un aroma caracteristico. (Cameroni)

8.4.1. Variedades de Comino

Segun (Faster Capital, s.f.) las variedades de comino son:

8.4.1.1.Comino Negro
El comino negro, también conocido como Nigella Sativa, es una semilla con una historia
de uso medicinal de mas de 3,000 afios, especialmente en el Medio Oriente, sur de Europa y norte
de Africa, es de tamafio mas pequefio y tiene un sabor méas fuerte, usandose cominmente en la

gastronomia india y de Oriente Medio, se conoce que aporta beneficios respiratorios y digestivos.
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Ademas, se cree que tambiéen estimula la lactancia, faltan estudios concluyentes sobre este efecto.

(Ecocentro, 2022)

Figura 23. Comino Negro
(Ecocentro, 2022)
8.4.1.2.Comino Blanco
Comino blanco o comino normal, es el mas utilizado, su sabor ligero, es terroso y con
ciertos toques dulces, es muy comin su uso en la gastronomia mediterranea y latinoamericana. El
comino blanco es muy apreciado por su sabor suave y versatilidad. Aungue a menudo se confunde

con la alcaravea, conocida como comino de prado o comino romano, esta ultima ha reemplazado

al comino en la gastronomia occidental desde la Edad Media. (Fundacidn Integra, s.f.)

Figura 24. Comino Blanco
(Cuerpomente, s.f.)

8.4.1.3.Comino verde
También conocido como Jeera Hara o Sabut Jeera, su sabor es fresco, esta variedad se

cosecha antes de que madure y se lo puede utilizar ya sea fresco o seco.
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(Dreamstime, s.f.)
El comino es muy utilizado como especia para sazonar alimentos, y su sabor es distintivo

en la cocina india, mediterrdnea y latinoamericana. Ademas de su uso culinario, el comino se
valora por sus propiedades medicinales. Es conocido por ayudar a la digestion, aliviar dolores

estomacales, y tiene propiedades antioxidantes y antinflamatorias. (Fructus Terrum, 2023)

Info. Nutricional

Tamaiio de la Porciéon 100 g
|

Por porcidn

Energia 1569 Kj
375 Kcal

Proteina 17,81qg
Grasa 22,27q
Grasa Saturada 1,5350
Grasa Poliinsaturada 3,27%0
Grasa Monoinsaturada 14,049
Colesterol Omg
Carbohidratos 44,24q
Fibra 10,59
Azicar 2,250
Sodio 168mg
Potasio 1788mg

Tabla 7. Informacion nutricional del Comino
Autor: (fatsecret, s.f.)
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9. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

La gastronomia del Ecuador se ve reflejada a través de la diversidad geogréfica, cultural,
culinaria e histdrica de cada una de las regiones y provincias que lo conforman, y en este caso el
pueblo de Cusubamba no es la excepcion, a pesar de ser una pequefia parroguia perteneciente a
Cotopaxi tiene una gran historia culinaria. La cocina cusubambefia esta arraigada a tradiciones y
cultura indigena y mestiza, lo cual se remonta a la época de la colonizacion en donde con la llegada
de los espafioles se introdujeron varios alimentos y técnicas nuevas en este tiempo, con esto dando
lugar a una gastronomia mestiza que mantiene las raices indigenas, pero con nuevos sabores y
técnicas europeas, lo que hoy en dia se sigue utilizando para representar la gastronomia de la zona.
Ademas, desde los pueblos indigenas cultivaban ingredientes que, hasta hoy, siguen siendo parte
esencial de su dieta. Uno de estos es el capuli, un fruto nativo andino que ha sido cultivado desde
tiempos ancestrales y se considera una fuente importante de nutrientes. Asimismo, la harina de
machica, un polvo de cebada tostada era esencial para la alimentacion de los pueblos indigenas
debido a su gran alto valor energético y su facilidad de almacenamiento y transporte. La manteca
de chancho y el borrego son también ingredientes histéricos introducidos en la época colonial y
que se han adaptado a la cultura de la zona.

La importancia histérica de estos ingredientes no se limita solo a su uso, sino que también
a las practicas agricolas y ganaderas tradicionales que se emplean en su produccién, métodos
transmitidos de generacion en generacion y que forman parte del conocimiento ancestral de la
region. Estos ingredientes representan una conexion directa con el pasado y mantienen vivas las

técnicas de cultivo y crianza sostenibles y respetuosas con la naturaleza.



85

La gastronomia Cotopaxense forma parte del patrimonio intangible, en donde se alberga
saberes de preparacion de platos tipicos de la zona los mismos que se han ido trasmitiendo de
generacion en generacion, y por ello lo podemos percibir hoy en dia, esta cocina no solo alimenta
el cuerpo, sino también el espiritu, y se manifiesta en los rituales y festividades locales. En estas
celebraciones, los platos tradicionales se comparten como un acto de comunién y pertenencia,
representando la unidad de la comunidad y la gratitud hacia la naturaleza. En este sentido, se puede
decir que la propuesta de llevar la gastronomia de Cusubamba - Cotopaxi a la alta cocina no es
solo un acto de innovacién culinaria, sino un esfuerzo por preservar y difundir un patrimonio
inmaterial. Adaptar estos ingredientes a técnicas de la alta cocina permite una reinterpretacion de
los sabores tradicionales, respetando su esencia y valor cultural. Ademas, al introducir estos platos
en el contexto de la alta cocina, se amplia su alcance, llevando la riqueza de Cotopaxi a publicos
que, de otro modo, quizas no conocerian esta herencia gastronomica.

Dentro de los platos embleméticos de Cotopaxi que se presentardn en el menu como

reinterpretacion, estan:

Tortillas de maiz (Tortillas de palo)

Las tortillas de palo, un bocadito exquisito
de la zona que hoy en dia se ha dado a conocer al
redor de pais con variaciones pero que reflejan la
cultura de donde se origind, se conoce que estas

tortillas son originarias de Guaytacama hace mas

de 100 afios, la preparacion de estas tortillas tiene

Figura 26. Tortillas de Maiz
varios secretos que han sido transmitidos por (GoRaymi, s.f.)

generaciones pasadas, la preparacion de estas tortillas consiste en la preparacion de la masa un dia
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previo, a lo cual lo conocen como enserenar la masa, al dia siguiente la masa se la rellena con
queso fresco y cebolla blanca para luego freir en un tiesto de hierro con lefia. Detras de esta
preparacion existe varios tips para lograr un buen resultado que solo lo conocen las generaciones

de las familias que preparan dicho platillo. (GoRaymi, s.f.)

Allulla 'y queso de hoja

Las allullas son unas galletas crujientes
hechas de harina de trigo y manteca de cerdo, con
una textura similar a un bizcocho salado. Aungue
su sabor y método de preparacioén pueden variar

ligeramente, se han convertido en un bocadillo

emblematico de la regién de Cotopaxi, servido _ - .
Figura 27. Allulla con queso de hoja
frecuentemente con queso de hoja, una (Minsiterio de Turismo, s.f.)
combinacién que resalta sabores tradicionales y sencillos, ideales para acompafiar un café,
chocolate o bebidas que se encuentran comunmente en los mercados como la Zamora. El queso de
hoja, originario de las provincias de Cotopaxi y Pichincha, es un queso fresco de pasta hilada
envuelto en hojas de achira, lo que le da su nombre. Se elabora con leche cruda de vaca y fermentos
naturales, lo que le otorga una textura suave y un sabor delicado. La hoja de achira (Canna indica),
que lo envuelve, le aporta un sutil aroma de campo y contribuye a mantener su frescura, aunque

también limita su duracién, dificultando su distribucién a grandes distancias. (Minsiterio de

Turismo, s.f.) (Vicente, 2021)
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Asado de borrego

La preservacién de técnicas culinarias
tradicionales y el uso de ingredientes locales son
fundamentales para la identidad gastronémica de
Cusubamba. El asado de borrego, preparado

lentamente en hornos de barro, refleja una técnica

ancestral que maximiza el sabor y la textura de la ;
Figura 28. Asado de Borrego

carne, y es un plato fundamental en celebraciones (Recetas KWA, 2024)

y rituales familiares, el mismo va acompafiado de ingredientes cultivados en la zona como son:

habas, mellocos, choclo y queso.
Chugchucaras

Las chugchucaras, un plato
originario de Latacunga tierra de los
mashcas. Su nombre viene del Kichwa,
“chukchuna™ qué significa tembloroso y

“kara” qué se entiende por cuero, también

representan la herencia culinaria de la

Figura 29. Chugchucaras
(Alonso, 2021) region, combinando sabores crujientes y

suaves en una mezcla que muestra la abundancia y la creatividad de la cocina andina. Cada
ingrediente contiene un simbolismo profundo, vinculado a la tierra y a los ciclos de vida de la
comunidad, lo que lo convierte en un valioso patrimonio cultural que se mantiene vivo. Este

platillo consta de 9 componentes dentro de los cuales podemos encontrar: el mote con chicharrén
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y tostado, fritada acomparfiada de papas fritas, maduro, canguil, cuero reventado y empanadas de
mejido, junto con un aji molido en piedra; cada uno de estos alimentos dan un togue Unico a este
plato y las personas locales dicen que este platillo se lo debe acomparfiar con cerveza. (Ministerio

de Turismo, s.f.)

Helado de Salcedo

El helado de Salcedo, que ha trascendido como un
postre iconico de la region, se ha convertido en un emblema de
Cotopaxi y es un ejemplo de la creatividad local en la
elaboracion de postres con frutas andinas, este postre se da
inicio en los conventos hace mas de 60 afios y con el tiempo se
popularizo y hoy en dia es un postre muy conocido no solo en

Ecuador sino también en el exterior. Integrar estos elementos

en un menu de alta cocina permite preservar y difundir la
cultura gastronémica de la zona, a la vez que se enriquece la Figura 30. Helado de Salcedo

(a.mi.lindo.ecuador, 2022)
experiencia culinaria al conectar cada plato con su historia.

(MInisterio de Turismo, s.f.)
Chicha

La chicha es una bebida fermentada que suele acompanar @
[ S—

celebraciones y rituales importantes, la misma que simboliza la
conexién con los antepasados y la gratitud hacia la Pachamama

(Madre Tierra). Existen varias preparaciones de esta bebida,

. .. . . . Figura 31. Chicha
pueden variar las técnicas o ingredientes de la misma, ya que se (Recetas de Ecuador, s.f.)
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puede utilizar la jora con la harina de castilla o incluso la harina de maiz, también se suele utilizar

para dar un toque distinto la cafia de azUcar.

Conclusién

La propuesta de elevar la gastronomia de Cotopaxi a la alta cocina no solo busca deleitar a
los paladares, sino también revalorizar una tradicién que es parte del alma cultural de Ecuador. La
historia y el patrimonio de la region, representados a través de ingredientes y técnicas culinarias
ancestrales, encuentran en la alta cocina una oportunidad de preservar, promover, y resaltar el
saber popular y la identidad de Cotopaxi. Asi, esta iniciativa no solo alimenta el cuerpo, sino
también el espiritu, recordandonos la importancia de honrar nuestras raices y compartir nuestra
herencia cultural con el mundo, ya que la gastronomia de Cusubamba, en la provincia de Cotopaxi,
representa un fragmento esencial de la riqueza cultural ecuatoriana. En este mend no solo se
representa la herencia de Cusubamba, sino que la adapta a las expectativas de una cocina de elite,
manteniendo la autenticidad de los ingredientes, técnicas tradicionales y resaltando el valor

cultural y la historia que cada plato representa.
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10. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

En la propuesta gastronémica de la gastronomia de Cusubmaba - Cotopaxi, la eleccion de
cada bebida y maridaje ha sido cuidadosamente seleccionado para complementar y realzar sabores
y texturas de cada plato, respetando la identidad cultural y la riqueza de los ingredientes locales.
Cada bebida ha sido seleccionada o reinterpretada para realzar los ingredientes, técnicas y
tradiciones locales, fusionandolos con las practicas de alta cocina.

El objetivo del maridaje es crear una armonia perfecta entre la bebida y el plato,
permitiendo al comensal disfrutar de una experiencia sensorial completa que conecte la tradicion
de la gastronomia de Cotopaxi con las técnicas de alta cocina. Las bebidas tradicionales destacan
por su herencia cultural, mientras que los maridajes con vinos y cerveza han sido elegidos
considerando los perfiles de sabor, cuerpo y acidez, logrando asi una sinergia de acuerdo con las

caracteristicas de cada plato y bebida.
10.1. Coctel de Bienvenida - Jucho Sour

El coctel de bienvenida se centra en el Jucho, una -

bebida ancestral elaborada con capuli y especias, propia

de los festejos de la region andina, esta bebida es una
interpretacion contemporanea que conserva la esencia del

sabor tradicional, pero incorpora técnicas modernas como

Figura 32. Jucho Sour
Autor: Kelly Gutiérrez

el uso de clara de huevo y un equilibrio entre acidez y
dulzura, similar al clasico Pisco Sour de Per(, ademas esta preparacion cuenta con variaciones en

el licor ya que se busca mantener la cultura por lo que se utilizara aguardiente o puntas.
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Con esta bebida se busca dar una bienvenida a los sabores de la provincia y es una manera

refrescante de empezar este recorrido gastronémico.

10.2. Chicha

Una bebida tradicional que se consume en varias zonas del Ecuador que se prepara a base
de jora y se caracteriza por su frescura y notas de fermentacion, por lo que se ha elegido para el
maridaje de la allulla con el queso de hoja ya que ayudan al realce de los sabores de este plato con
el dulce de la chicha y lo salado del queso y de la allulla, lo cual permite resaltar y mantener la

riqueza culinaria de la region.

10.3. Vino tinto Syrah

Este vino, conocido por su cuerpo medio y sus notas de especias, asi también tiene
presencia de frutas oscuras, armoniza con la intensidad del cordero y los perfiles terrosos de los
vegetales, creando una experiencia equilibrada que une la rusticidad de los ingredientes con la
sofisticacion del vino, esta bebida se ha elegido para el maridaje con el rack de cordero,
acompafado de elementos andinos como melloco, habas y choclo, ya que al combinar con el
género principal que es el cordero ayuda a realzar y resaltar los sabores dando una fusion de sabores

agradables en boca.



Nombre
Casa’
Ceéu
'I:erroir
Tipo
Alcohol Vol
Afiada
Costo

Maridaje

VISUAL

OLFATO

GUSTO

FICHA TECNICA
< \Qm&

Syrah Grande Réserve
Maison Castel

Syrah

Francia - D'OC

Tinto

13,5%

2021

$17,88

d“

* Carnes rojas
* Picante

CARACTERISTICAS DEL VINO

Rojo grosella - violaceo

Especias dulces
Clavo

Frutos rojos
Frutos secos

Con cuerpo
Frutos rojos
Taninos medios
Seco

Acido medio

OBSERVACIONES:
Servir entre 16 a 18°C

10.4. Cerveza

Tabla 8. Ficha Técnica Vino Syrah

92

La eleccion de esta bebida responde a las caracteristicas del plato: la crogueta de papa, el

chicharron y el maiz tostado encuentran en la cerveza un equilibrio ideal gracias a su frescura y

notas tostadas y amargas. La cerveza se ha seleccionado no solo por su tradicién de maridaje con

este plato, sino que ademas cuenta con caracteristicas como que ayuda a limpiar el paladar, ademas

que respeta las tradiciones populares de acompafar platos fuertes con bebidas fermentadas locales.
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La deconstruccion de las chugchucaras, una de las preparaciones mas emblematicas de Cotopaxi,

se acompafia con una cerveza en este caso la mas comun del pais “Pilsener™.

10.5. Vino Lambrusco

El Lambrusco, un vino espumoso italiano de perfil dulce y afrutado se selecciona para
acompafiar la reinterpretacion del helado de Salcedo, que incluye panacota de naranjilla y sorbete
de mora. Las notas de frutas rojas del Lambrusco se entrelazan con los sabores acidos del taxo y

la mora, logrando un maridaje que resalta tanto el dulzor como la frescura del postre.

FICHA TECNICA
)
& Vines »
4 »
Nombre Mia Bianco
Casa CHIARLI
Cepa Lambrusco
~~— Terroir Emilia - Italia
Tipo Espumante - Lambrusco
Alecohol Vol 75%
Afiada
PVP $9,00
* Pasta
e Aceitunas verdes
* Quesos
Maridaje
CARACTERISTICAS DEL VINO
Amarillo verdoso
Efervesencia ligera
VISUAL
Pera
Manzana
OLFATO Fruta de hueso

Refrescante
Acidez y dulzor medio

GUSTO /

OBSERVACIONES:
Servir de 6-8°C

\

Tabla 9. Ficha Técnica Vino Lambrusco
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10.6. Bajativo — Kapulicello

El Kapulicello es un licor artesanal inspirado en las
tradiciones de los Andes, elaborado a base de capuli, una fruta
emblematica de la region. Este licor combina técnicas de
fermentacion y destilacion que resaltan la esencia natural del capuli
dando como resultando en una bebida de aroma calido y sabor

afrutado, con toques dulces que lo hacen ideal tanto para disfrutar

solo como en cdcteles. Su conexion con la cultura y naturaleza &~ =%
Figura 33. Kapulicello
andina lo convierte en una experiencia Unica y auténtica. Su Autor: Kelly Gutiérrez
preparacion como licor macerado refuerza la conexion con los ingredientes locales, esta bebida no
solo actGa como digestivo, sino también como un cierre cultural y simbdlico que encapsula la
experiencia gastronomica.
Las bebidas seleccionadas para el mend no solo cumplen con un rol de maridaje, sino que
también son una extensién del concepto culinario, enriqueciendo el concepto del mend vy
destacando la fusion entre tradicion y alta cocina. Este enfoque permite transmitir la esencia de

Cotopaxi a través de cada detalle, consolidando una experiencia Unica e inolvidable para los

comensales.



95

11. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El servicio para la presentacion del menu se basa en el servicio americano, caracterizado
por su enfoque en la elegancia, eficiencia y presentacién impecable. Cada plato serd servido
directamente al comensal desde la cocina, asegurando que los alimentos lleguen a la mesa en su
punto Optimo de temperatura, frescura y calidad. Este tipo de servicio se adapta perfectamente a la
propuesta de alta cocina, ya que permite resaltar los detalles de cada preparacion, desde el montaje
de los platos hasta los maridajes cuidadosamente seleccionados. Ademas, integra elementos
tradicionales de la cultura de Cusubamba, Cotopaxi, como el uso de utensilios de barro, tablas
rusticas y presentaciones en piedra, que enaltecen la conexion con las raices de esta regién, todo

mientras se mantiene la sofisticacion que define a la cocina de élite.

Figura 34. Servicio Americano
(PROTOCOLDO, s.f)

Con este enfoque, se busca ofrecer a los comensales una experiencia sensorial Unica que

combine tradicion, modernidad y excelencia en cada tiempo del mend.
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ASPECTO

DESCRIPCION

Tipo de Servicio

Servicio Americano, los platos salen de cocina emplatados, el personal de
servicio se encarga de servir por la derecha y retirar por la izquierda del

comensal.

Vajilla

Vajilla artesanal tipica de Cotopaxi (platos de barro). Para destacar la
autenticidad y la conexion con la tierra que es de donde provienen gran parte

de ingredientes que se utiliza en el mend.

Menu

Inspirado en la cocina tradicional de Cusubamba — Cotopaxi, aplicando
técnicas de deconstruccion y reinterpretacion, asi como también se prioriza

el uso de productos que provienen de la zona.

Bebidas

Las bebidas para maridar y que se sirven como bienvenida y bajativo, se

sirven desde la barra por el personal de servicio.

Ambientacion

Musica instrumental de Cotopaxi.
Decoracion con elementos tradicionales de la provincia, asi como manteles

coloridos y disfraces de personajes representativos.

Secuencia del

servicio

1.Coctel de bienvenida Jucho Sour junto con amouse bouche

2. Pan servido en una piedra / Maridaje: Chicha

3. Entrada servida en una tabla / Maridaje: Vino tinto Syrah

4. Plato fuerte en dos platos; un pequefio y un plato tendido / Maridaje:
Cerveza personal

5.Postre servido en un plato tendido / Maridaje: Vino Lambrusco

6. Bebida bajativa, kapulicello servido en un shot de barro

7. Petir four servido en una caja de madera
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Interaccion con

los comensales

Para la presentacion de cada tiempo la persona encargada del menu dara una
explicacion de lo que se servird a los comensales, en donde se contara la

cultura y se justificara el maridaje elegido para cada plato.

Tabla 10. Tabla de tipo de Servicio

Figura 35. Montaje de la cuberteria, cristaleria y vajilla
(Ingenieriademenu.com, s.f.)
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12. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE

DE MESA

F@Ia 3. ontaje de mea
(Vandevender, s.f.) / (GPT, 2024)

La ambientacion y montaje
tienen como objetivo principal
resaltar la riqueza cultural vy
gastrondmica de Cusubamba, una
parroquia que forma parte de la
provincia de Cotopaxi, Ecuador. A
través de este disefio, se busca

lograr una fusion entre las

tradiciones locales y los conceptos de alta cocina, creando un ambiente visualmente atractivo,

teméaticamente coherente y funcional, ademas que se pretende dar a conocer la cultura a través de

un pequefio museo, que permitird a los comensales conocer y apreciar la historia, tradiciones y

herramientas utilizadas en esta region. Esto no solo
educa a los asistentes, sino que también conecta
emocionalmente con la regién y su riqueza cultural,
logrando transmitir y hacer vivir a los comensales
una experiencia inolvidable de un recorrido por esta
provincia. La inclusion del museo y los elementos
culturales asegura que los comensales no solo
disfruten de los platos, sino que también vivan una

experiencia multisensorial que conecta los sabores,

Figura 36. Ambientacion del museo
(GPT, 2024)
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los aromas v la historia. Este enfoque refuerza el concepto de que la gastronomia de Cusubamba
es una manifestacién viva de su cultura.

El uso de vajilla de barro, textiles tradicionales y decoracion basada en materiales
autoctonos genera una atmdsfera que refleja fielmente la identidad de Cusubamba. Esto garantiza
que los comensales vivan una experiencia auténtica, alineada con los valores de la alta cocina,
donde la narrativa detras de cada elemento es fundamental.

La incorporacion de un personaje emblematico
de la provincia como es el "Danzante” como icono
fortalece el reconocimiento de las festividades y
tradiciones de la provincia, sin dejar de lado su
compafia que es la "Mama Danza“, quienes juntos
realizaran una breve presentacion de este baile

tradicional que se baila con las melodias emitidas por

otro personaje importante para esta danza como es el Figura 38. Danzante y Mama Danza
(Viajespiketravel, s.f.)

“Pingullero™.
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. CONCLUSIONES

1. La adaptacion de la gastronomia de Cusubamba a la alta cocina es una propuesta que va
maés alla de una experiencia culinaria; es una celebracién de la identidad, la historia y el
patrimonio cultural de Cotopaxi. Cada plato representa un homenaje a la tradicion y permite
a los comensales sumergirse en una experiencia que combina lo antiguo con lo nuevo.

2. Al incorporar la herencia cusubambefia en el ambito gastronémico de alta cocina, se
promueve la valoracién y preservacion de su patrimonio, convirtiendo la tradicion en un
elemento de innovacion y orgullo nacional, basandonos en rescatar el consumo de productos
y platos tipicos de la provincia.

3. Laaplicacion de ingredientes como el capuli, la manteca de chancho, el maiz y la harina de
machica poseen caracteristicas sensoriales Unicas que los hacen ideales para
reinterpretaciones modernas. Su incorporacién en la alta cocina abre la puerta a nuevas
tendencias culinarias, destacando y resaltando la biodiversidad de productos y gastronomia
ecuatoriana.

4. Lacombinacion entre las técnicas ancestrales y los métodos de alta cocina permite mantener
la esencia de los platos tradicionales, al mismo tiempo que se adaptan a las expectativas de
una clientela exigente. Esta fusién no solo eleva la percepcion de la cocina tradicional -
ancestral, sino que también crea una narrativa atractiva sobre la cultura para los comensales.

5. La incorporacion y mezcla de sabores y técnicas de Cusubamba en la alta cocina no solo
permite proporcionar a la regién como un referente culinario, sino que también puede abrir
puertas a su reconocimiento en el ambito gastrondmico global, atrayendo a expertos y

turistas interesados en la cocina innovadora con raices tradicionales.
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Se puede decir lo que alguna vez fue considerado como "cocina de campo” o "comida de
pueblo” se eleva a la categoria de alta cocina sin perder su sencillez y autenticidad. La
técnica moderna aplicada a los productos naturales y las preparaciones rusticas transforman
lo que se consideraba humilde en platos sofisticados, sin perder su conexién con la cultura

rural de Cusubamba.

13.2. RECOMENDACIONES

Incorporar técnicas como hornos de lefia o el uso de utensilios de barro, no solo para
preservar el sabor tradicional, sino también para reducir el impacto ambiental en las
preparaciones de alta cocina. Estos instrumentos pueden aportar una textura y sabor Unicos
a los platos, ademas de conectarlos con la identidad cultural.

Desarrollar una identidad gastronomica clara que asocie la region con productos de calidad
de alta cocina, destacando su origen, sostenibilidad y el valor cultural de los ingredientes,
lo cual podria ser exportable a mercados internacionales.

La sostenibilidad debe ser considerado como un pilar fundamental en la gastronomia de esta
zona, desde la obtencion de los ingredientes hasta la presentacion de los platos. Es
recomendable que los restaurantes utilicen productos locales, asi como también que
implementen précticas de reduccion de desperdicios y utilicen utensilios biodegradables o
reciclables, alineandose con la creciente demanda global de practicas gastronémicas
responsables.

Es esencial continuar promoviendo el uso de ingredientes autdctonos como el capuli, tuna,
maiz y harina de machica en la alta cocina. Estos productos no solo definen la identidad

culinaria de Cusubamba, sino que también tienen un gran potencial en el mercado gourmet
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debido a sus propiedades unicas. Se recomienda trabajar en la creacién de alianzas con
agricultores locales para garantizar el suministro sostenible de estos productos.

La presentacion de los platos debe ser cuidadosamente disefiada para reflejar la estética y
los valores de la region. Utilizar vajilla de barro, tablones de madera y otros elementos
naturales como recipientes, asi como incluir elementos visuales que remitan a la artesania
local, puede enriquecer la experiencia y ayudar a los comensales a conectar visualmente
con la region.

Desarrollar rutas gastronémicas que permitan a los turistas experimentar la cocina
tradicional y moderna de Cusubamba y Cotopaxi, combinando visitas a mercados locales y
fincas productoras de ingredientes autéctonos, puede ser una forma efectiva de promover la

regién y su gastronomia.
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Anexo 4. Preparacion de la Chicha

Anexo 5. Elaboracion de Chugchucaras

Anexo 6. Vajilla de Barro — La Victoria/Pujili
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