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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

Este documento examina en su totalidad la trayectoria historica, el rol patrimonial y el valor
cultural del maiz de diferentes colores (blanco, amarillo y morado) en Ecuador, ademas de su
nuevo concepto en la cocina contemporanea de autor. Las rutas de domesticacion y diversificacion
del maiz en los Andes ecuatorianos, las costumbres agroalimentarias tradicionales, el significado
ritual y simbolico del maiz y variedades del maiz morado, asi como las politicas y procedimientos
para la recuperacion y defensa del patrimonio alimentario, son analizados a partir de pruebas
arqueologicas, fuentes etnohistoricas y estudios académicos nacionales. Asimismo, se examina la
manera en que chefs y cocineros de autor ecuatorianos incluyen estas variedades en proyectos
innovadores de gastronomia (recuperacion de sabores, métodos de valorizacion y sostenibilidad),
lo cual crea tensiones y oportunidades entre comercio, identidad y preservacion genética. Por
ultimo, el ensayo sugiere implementar politicas publicas, investigaciones académicas y practicas

culinarias que fortalezcan la soberania y el patrimonio alimentarios en torno al maiz.
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ABSTRAC

This document comprehensively examines the historical trajectory, heritage role, and
cultural value of different colors of corn (white, yellow, and purple) in Ecuador, as well as its
emerging role in contemporary signature cuisine. The routes of domestication and diversification
of corn in the Ecuadorian Andes, traditional agri-food customs, the ritual and symbolic
significance of corn and purple corn varieties, as well as the policies and procedures for the
recovery and defense of food heritage are analyzed based on archaeological evidence,
ethnohistorical sources, and national academic studies. It also examines how Ecuadorian chefs and
signature cooks include these varieties in innovative gastronomic projects (flavor recovery,
valorization methods, and sustainability), which creates tensions and opportunities between trade,
identity, and genetic preservation. Finally, the essay suggests implementing public policies,
academic research, and culinary practices that strengthen food sovereignty and heritage related to

corn.
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DESARROLLO DEL CONCEPTO

El maiz, dentro de la gastronomia ecuatoriana, se constituye como un producto de alto
valor cultural, ancestral y de identidad. A lo largo de la historia, este grano ha sido parte esencial
de la alimentacion y de la cosmovision de los pueblos originarios del pais. En este contexto, la
cocina de autor basada en el maiz busca reinterpretar este ingrediente emblematico mediante el
uso de técnicas contemporaneas, presentdndolo en experiencias gastrondémicas innovadoras que

integran la tradicion, la memoria y la identidad cultural.

El maiz no solo representa un elemento identitario, sino también un simbolo de memoria
colectiva y diversidad cultural. En el Ecuador, cada region lo utiliza de manera particular: en la
Sierra se destaca en la elaboracion del mote, en la Costa en sus sangos, y en la Amazonia en la
preparacion de chichas. Las distintas variedades (blanco, amarillo, y morado) permiten una amplia
gama de aplicaciones culinarias y expresan la biodiversidad agricola del territorio. Ademas, el
maiz posee un profundo valor ancestral y simbdlico, pues las culturas andinas lo concebian como
un vinculo sagrado entre el ser humano y la tierra, asociando los ciclos solares y lunares con los
procesos de siembra y cosecha. Era ofrecido en rituales agricolas como muestra de gratitud a la
Pachamama y a los dioses por la fertilidad del suelo. La chicha, bebida fermentada a base de maiz,
formaba parte de ceremonias y festividades, simbolizando unidn, reciprocidad y abundancia;
incluso funcionaba como un medio de intercambio en contextos sociales y rituales. (Semillas, G.

S.f)

En la actualidad, el desconocimiento o desapego hacia la identidad cultural ha limitado la

apreciacion del potencial del maiz como recurso creativo dentro de la gastronomia. La cocina



tradicional ha mantenido recetas clasicas, pero no siempre ha explorado las posibilidades
contemporaneas del ingrediente. En este sentido, la cocina de autor se presenta como un espacio
para revalorizar el maiz a través de la experimentacion, la técnica y la innovacion. Este enfoque
permite reinterpretar preparaciones tradicionales como la colada morada mediante procesos como
la deconstruccion, generando nuevas presentaciones, por ejemplo, una espuma de colada morada
o un postre reinterpretado. Del mismo modo, los granos de maiz pueden transformarse en harina
para la elaboracion de panes laminados o productos crujientes, sin perder su esencia cultural, sino

potenciando su versatilidad y creatividad culinaria.

La cocina de autor constituye, por tanto, el eje metodologico de este trabajo, pues se
fundamenta en una corriente gastrondmica que promueve la expresion individual del chef a través
de los platos. No se trata de reproducir recetas del pasado, sino de reinterpretarlas, transformarlas
y reinventarlas, aplicando técnicas modernas que generen nuevas experiencias sensoriales. Asi, el
maiz puede ser transformado en texturas y formatos innovadores, como crocantes, esferas o
gelificaciones, que invitan al comensal a redescubrir este ingrediente desde una perspectiva
contemporanea.

De acuerdo con diversos autores, la cocina de autor se caracteriza por tres elementos
esenciales:

« Creatividad e innovacion, al ofrecer libertad para combinar ingredientes y aplicar
técnicas modernas que generen experiencias unicas.
* Estética y presentacion, que busca convertir cada plato en una composicion visual

armoniosa, cuidando colores, formas y texturas.



+ Calidad y personalizacion, que prioriza el uso de ingredientes frescos, locales y
exclusivos, adaptando los menus a las preferencias del comensal y a la inspiracion

del chef (Staff, 2024).

En estudios recientes sobre gastronomia ecuatoriana, la cocina de autor se presenta como
una oportunidad para revitalizar la cocina nacional, aprovechando los ingredientes endémicos y
fusionando tradicion e innovacion. Segun el articulo Cocina de autor ecuatoriana (UIDE, 2025),
este enfoque permite que, mediante el uso de productos locales y tecnologia moderna, se elaboren

recetas unicas que brinden experiencias memorables al comensal (Villacrés Harnisth, 2025).

De esta manera, la cocina de autor se convierte en la herramienta ideal para reinterpretar la
gastronomia ecuatoriana a partir del maiz, un ingrediente cargado de historia, simbolismo y
potencial culinario. El conocimiento de su origen, sus usos tradicionales y sus propiedades
organolépticas permite desarrollar propuestas gastrondmicas que parten de la cocina ancestral,
pero incorporan una mirada moderna. Este proceso demuestra como un ingrediente tradicional
puede elevarse a nuevas experiencias sensoriales, contribuyendo a la revalorizacion de la identidad
gastronémica del Ecuador y mostrando que la innovacion puede coexistir con la tradicion,

generando una cocina contemporanea con raices profundas y sentido cultural.



MENU APROBADO ESPANOL

Pan

Croissant de harina morada

Elaborado con harina de maiz morado, que aporta color, aroma y un matiz ligeramente
dulce. Técnica de laminado y relleno de guayaba con queso crema.

Amuse-bouche

Tartaleta de maiz amarillo con pollo haciendo referencia los tamales lojanos con una crema
de aji de pepa de zambo. Espuma de choclo y perlas de chalotas encurtidas en un vinagre de vino.

Entrada

Aguachile a base de chicha con un tiradito de camarones, aguacate sopleteado, aceite de
aji amarillo y aceite herbal, pelos de choclo cocinados por tiempo prolongado con azicar.

Sorbet

Esferificacion inversa a base de chicha morada

Plato Fuerte

Falso risotto a base de morocho, acompafiado de cerdo crocante con una salsa dulce de
especias y panela acompanado de vegetales salteados

Postre: Esencia Andina

Bavaroise de colada morada: Base de reduccion de la bebida tradicional, relleno de confit
de (mora, mortifio, naranjilla, pifia, babaco, especias). Bizcocho en sifén de pifia. Crumble de maiz
tostado, Compota de babaco con hierbaluisa y aire de ishpingo (canela amazonica).

Coctel

Whisky sour

Whisky a base de maiz, con un sirope de naranjilla y especias ahumadas



Petit Four

Bombon de chocolate blanco con maiz tostado, relleno una ganache de maracuya con
hierbaluisa

Bebidas complementarias

Te de frutos rojos

Chicha



MENU APROBADO EN INGLES
Bread

Purple corn flour croissant

Made with purple corn flour, which provides color, aroma, and a lightly sweet flavor.
Layered dough with a guava and cream cheese filling.

Amuse-bouche

Yellow corn tart with chicken, inspired by Loja's tamales, served with a spicy sauce made
out of (Pepa de zambo). Shallot pearls pickled in a wine vinegar infused. And corn air

Appetizer

Chicha-based aguachile with shrimp tiradito, torched avocado, aji amarillo oil and herbal
oil, served with sweet corn silk.

Sorbet

Reverse spherification based on (Chicha morada)

Main Course

False risotto made with (morocho) a type of corn and crispy pork in a sweet, spiced panela
sauce, served with salted vegetables.

Dessert: Andean Essence

Purple corn drink bavaroise: A base made with a reduced version of the traditional drink,
filled with a fruit compote (blackberry, mortifio, naranjilla, pineapple, babaco, spices). Pineapple
sponge cake. Toasted corn crumble, babaco compote with lemon grass, and ishpingo (Amazonian
cinnamon) foam.

Cocktail

Whisky Sour

Whisky made out of corn with naranjilla syrup and smoked spices
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Petit Four

White chocolate bombon with toasted corn, filled with passion fruit ganache and lemon
grass.

Drinks

Red fruit tea

Chicha



DISENO DE MENU EN ESPANOL

ILUSTRACION 1 MENU EN ESPANOL

| e

Croissant de harina morada
Elaborado con harina de maiz morado, que aporta color, aroma y un matiz ligeramente dulce.
Técnica de laminado y relleno de guayaba con queso crema.

Tartaléta de maiz amarillo con pollo haciendo referencia los tamales lojanos con una crema de

aji de pepa de zambo. Perlas de chalotas encurtidas en un vinagre blanco infusionado con palo
santo. Pepas de zambo escarchada con ajf con sal picante s

Enthada

Agucchﬂe a base de chicha con un tiradito de camarén, aguacate sopleteado, aceite de aji
amarillo y aceite herbal, pelos de choclo cocinados por tiempo prolongado con azicar.

Santet

Esferificacién inversa a base de chicha morada

Platp Fuente

Falso risotto a base de morocho y cerdo crocante con una salsa dulce de especias y panela
acompaiado de vegetales salteados.

Podtre. Esencia, Andina

Bavaroise de colada morada: Base de reduccién de la bebida tradicional, relleno de confit de
(mora, mortifio, naranjilla, pifia, babaco, especias). Bizcocho en sifén de pifia. Crumble de maiz
tostado, Compota de babaco con hierbaluisa y aire de ishpingo (canela amazénica).

Cictel
Céctel Whisky Sour
Whisky a base de maiz, con un sirope de naranjilla y especias ahumadas

Bombén de chocolate blanco con maiz tostado, relleno una ganache de maracuyé con romero
Café y te de frutos rojos




DISENO DE MENU EN INGLES

ILUSTRACION 2 MENU EN INGLES

Purple corn flour croissant
Made with purple corn ﬂour, which provides color, aroma, and a lightly sweet flavor. Luyered
dough with a guava and cream cheese filling.

Yellow corn tart with chicken, inspired by Loja's tamales, served with a spicy sauce made out of
(Pepa de zambo). Shallot pearls pickled in a wine vinegar infused. And corn air

Chicha-based aguachile with shrimp tiradito, torched avocado, aji amarillo il and herbal oil,
served with sweet corn silk.

Sonset

Reverse spherificahon based on purp|e chicha

TTain Counde

False risotto made with (morocho) a type of corn and crispy pork in a sweet, spiced panela
sauce, served with salted vegetables.

Dessent. Andean Essence

Purple corn drink bavaroise: A base made with a reduced version of the traditional drink, filled
with a fruit compote (blackberry, mortifio, naranjilla, pineapple, babaco, spices). Pineapple
sponge cake. Toasted corn crumble, babaco compote with lemon grass, and ishpingo (Amazonian
cinnamon) foam.

Whisky Sour
Whisky made out of corn with naranjilla syrup and smoked spices

Petit, Four

White chocolate bombon with toasted corn, filled with passion fruit ganache and lemon grass.

hank, Ypis




RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS
AMUSE- BOUCHE

ILUSTRACION SEQ ILUSTRACION \* ARABIC 3 RECETA ESTANDAR MASA DE MAIZ

FORMATO DE RECETA ESTANDAR .
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - UI DE Gastronomia
Fscuela de Gastronomia S S ey

TIPO RECETA FOTO RECETA

Basica o de Venta

MNOMBRE RECETA

masa de maizamarillo

NUMERO PORCIONES 10 porddn X Com ple me ntaria o Subrece ta

PES O CADA PORCION A gramo FICHANo. SUB-001
. Unidad Uridad
# INGREDIENTE canTIDAD | UMIDAD | PRECIO PRECIO MISE EM PLACE Precio Medida Factar Medica
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Corversidn
Compa Receta
1 maiz amarillo 500,00 | gramos | & 000120 |5 06000 |herir 5 1,20 ke 1.000| sramos
2 cal 35,00 | gramos [ 000100 |5 00350 |hersir 5 1,00 ke 1.000| sramos
3 agua 8,00 litras § 000010 |% 00008 |herdir 5 0,10 It 1.000 litros
4
PROCESO DE PREPARA N COSTO MATERIA PRIM A PUNTOS CRITICOS
Pre cil les d d 1. idad d | i d
lpesarla cal, el maiz yel agua SUBTOTAL RECETA 5 064 _z recl.us totales 42 cada antds .e calparparenn e
ingrediente agua yde maiz
Z.herirenunanllalos tres ingredientes EXTRAS 5% & (0,03 |subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. mezclar constante mente para evitarg eu se COSTO TOTAL RECETA S 0,67 | subtatal + Extras 3..mrmqa técnim de
pegueanla base nixtamalizacion
4..Iimpiar el maiz cuando esté suawve v quitarsu COSTO POR PORCl(’)N s 007 Cnst.uTutaI Receta = No.
piel porciones
. CostoporPorcidn + Peso cada
S pasarporun molino hasta obteneruna masa COSTO POR GRAMO § 00033 Parcidn
6. comegirsabores mnsal METODOS Y TECHICAS

1. herri

2. procesaren moling

FECHA ELABD RACID N

ELABORAD O POR: REVISADQ POR: FECHA ACTUALEACIO N

Mombre y Apellido Mombrey Apdlido
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ILUSTRACION 4 RECETA ESTANDAR CREMA DE AJi DE PEPA DE SAMBO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuefa de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

Eacurla da

Gastronomia

&
Brim St Ysivernen

TIPO RECETA

FOTO RECETA

2 " L Aoz ilics
b. Uewala mezcla a una ollay caliéntala a fuegn

b ek micu: i I

crema de Aji de pepa de sambo Basia ode Yenta
NUMERO PORCIONES X Com ple me ntaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHANO.
Uridad Unidad
# ING REDIEN TE canmpap | UNIPAD ) PRECD | PRECID MEE EN FLACE s | pedida Fastor | pedics
MEDIDA UM IDAD TOTAL Cormpra Corwersiin
Compra Recet
1 pepa dezambo 500 gr 5 001400 |5 70000 5 1400 %3 1.000 er
2 aji 1 und 5 015000 |5 0,1500 5 0,15 und 1 und
3 ceballa 30 er 5 000100 |5 0,0300 5 100 kg 1.000 er
4 cilantro 15 gr 5 000080 | 50,0120 5 0z0 I 1.000 Br
S sal 5 er 5 000055 |5 00028 5 1)1 g 1.000 er
g pimienta 5 gr 5 000320 |5 00160 5 3,20 kg 1.000 ar
T
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
~toloca a5 pepas IMplas en Una sarensin Precios totales d p
aceite ytuéstalas a fuego medio hasta que SUBTOTAL RECETA & T2 iigﬁjiu:ntz gles decada 1. higiene
2, L;na weZ tostadas,ponlas a hemirunos
minutns nam s umuizarlac axn maineala tactuca EXTRAS 5% $ (0,36 Subtotal *% Extras
JUevaslzlicudom [as pepas cacidas, un COSTOTOTALRECETA| & 7,57 subtotal + Extras
4 Incorpora aji fres @, ajirocoto o ajitabas co COSTO POR PORCION s 0.76 Costo Total Receta + Mo,
P s N r .
L. Anade mani, galleta salada o un chorrito de COSTO POR GRAMO 500151 Costo por Porcian +Feso cada

METODOS ¥ TECNICAS

1. tostar

2. procesar

3. coccion

H ABORADO POR:

Mombre y Apellido

REVISAD QPO

Mombrey Apellido

FECHA ELABO RACIGN

FECHA ACTUALEACIGN
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ILUSTRACION 5 RECETA ESTANDAR CHALOTAS ENCURTIDAS

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

" £

I

ARGUMENTACION TECNICA

Facuala de
r
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Horoastc
Escuefa de Gastronomia P et
0 A TIPO RECETA FOTO RECETA
chalotas encuertidas Bisia o de Ve nta ‘ ™
RO PORCIO W pordon X Compk mentaria o Subreceta )}))
«
2 e ®
PESO CADA PORCION 25 gramo FICHA NO. -
UNIDAD | PRECD PRECIO Frec Unidad Fact Uricad Medic
o _ or ri I
* TG REDIENTE CANTDAD | weppa | unibap | ToTAL IISE EN PLACE Cormpra c"":;;‘: Corversiin Reseta
1 cebolla chalota 500,00 gr 5 000260 | & 1,3000 5 2,60 £} 1.000 er
2 vinagra blanca 20,00 il 5 000160 | & 00320 5 1,60 It 1.000 ml
3 sal 500 gr 5 000055 | & 00028 5 0,55 £} 1.000 er
4 palo santo 20,00 gr 5 000120 | & 0,030 5 1,20 £} 1.000 er
S agar agar 500 gr 5 008600 | & 0,4300 5 2500 £33 1.000 Br
E aceite 1,00 It 5 000292 |% 00029 5 2,92 ml 1.000 It
7
PROCESO DE PREP ARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
=:lr."PeIa ::ﬂm‘alu(jls".yﬂ:] n:las erf:r:: dles aen SUBTOTALRECETA | & 1,80 Ezr:jius":males de cada 1 higiene
2.'Pulnlas enagl:a'hl:.i'endu 1.m|nu(u3':luegu EXTRAS 5% & 0,09 subtatal * % Earas 3 temperatura para el agaragar
3.agregaragaragary henir COSTO TOTALRECETA | & 1,89| Subtotal + Extras
4. enfriar aceite COSTOPORPORCION | § 9| =oin 1o Fecst==iin
T dejarcasrel quidn en el acelte en fofmma de Costo porParden = Fes o @ da
X COSTO POR GRAMO | & 00076 L.

METODOS Y TECNICAS

1. @mecion

2. encurtir

EHABORADO POR:
Mombrey Apellido

Fima

REVISADO POR:

Mombrey Apdlido

FECHA ELABORACIGN

FECHA ACTURLEACIGN
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ILUSTRACION 6 RECETA ESTANDAR ESPUMA DE CHOCLO

TIPO RECETA

Basica o de Venta

NOMBRE RECETA

espuma de choclo

NUMERO PORCIONES

10 pordon X Complementaria o Subreceta

Escueta de

Gastronomia

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEI FCUADOR L Ul DE
Escuela de Gastronomia i i

FOTO RECETA

|

&
)

ingrediente
EXTRAS 5% 0,11 | Subtotal * % Bxtras

5

COSTOTOTALRECETA | $ 2,21 Subtotal + Baras
5
E

Costo Total Receta + Mo.
porciones

Costo por Porcidn = Peso cads
Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

COSTO POR PORCION 0,22

COSTOPORGRAMO 0,0037

PESO CADA PORCION FICHANO. < .*

UNIDAD PRECIO PREAO Precio Unidad Factor Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EM PLACE o Medida Comersid Receta
MEDIDA UNIDAD TOTAL mpra Compra e lzion e

1 choclo 200 Er S 0003008 06000 5 300 kE 1.000 Er

2 crems deleche 20 Er 3 00060018 04200 5 500 kg 1.000 Er

5 cebolla 100 Bl 8 0001008 02000 5 1,00 4 1.000 Er

4 aceite 300,00 | gramos 5 000292 |8 0E7R0 5 252 gr 1.000 Eramos

5 3j0 25 gramos |8 000120]% 00450 5 180 kg 1.000 gramos

PROCESO DE PREFARACION OSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

SUBTOTALRECETA 7,10 | 2Fredies totales de cada L higiene

METODOS Y TECNICAS

L coccion

2 ermulsion

ELABORADQPOR: REVISADQ POR:

MNorbre y Apellido Mormbre y Apellida

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALZFACION
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ILUSTRACION 7 RECETA ESTANDAR RELLENO DE POLLO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

G.0eja cognara fuesa medio-bajo par 510

" 4 lmomtobacs

ARGUNMENTACION TECNICA

UIDE [c:se
. ¢
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - Gastronomia
. ey
Escuela de Gastronomia A e hebrerefd
ome : m FOTO REGETA
rellenode pollo Bisica o de Ve nta
RO PORCIO 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo
M |G RED IENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO PRECIO WIISE EN PLACE Precio ;::Zd Factor Unidad Medida
MEDDR | UNIDAD | TOTAL Compra Com:m: Corversiin Receta
1 pollo 5000 gramos. 5 000555 |5 15875 5 555 ke 1.000 Eramos
2 cebolla marada 6000 gramaos 5 000100 )% 00600 5 1,00 =1 1.000 gramos
3 pirmiento 6000 gramaos 5 000100 )% 00600 5 1,00 [} 1.000 Eramos
4 =11l 25| grarmos |5 00020 |5 00450 5 120 kg 1.000 Eramos
S sal S.00 gramaos S 0Qo0ss |8 00028 5 0,55 g 1.000 gramos
[ pimienta =i} gramaos. G O000Ss |5 00028 5 0,65 =4 1.000 Eramos
7 aceite 500 gramos |5 0002925 00146 5 3,93 k= 1.000 =ramos I
PROCESO DE PREPARAC 005TO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Pica finamerne cebaolla, ajo, pimiento, tomate SUBTOTAL RECETA s 157 IEPreci.us totales de cada 1 temperatura intema del palla
culantrni:lllnnnnall Curtalalunlln en trnzn; """ lingrediente
Z.En una olla o s artn, ca'ler.na aceite o achiote ELTRAS 5% ¢ 0,08] subtral * 5% Exeras 2 hihiens
¥ PETeE 12 ceboTla e Hln preEdu: Tuema COSTOTOTALRECETA| § 1,65 | submiai+ Earss
4 Afiade el plmlentu\reltnmate.S:!frl'e hasta COSTOPOR PORCléN $ 0,17 Chst.uTutaI Receta + No.
que 5& deshaganun pocoysuelten jugo, porciones
S.Culucaulus trozos de polloy mezcla b\)en con el COSTO POR GRAMO 5 0,0021 Cust:)lpnr Porcidn + Peso cada
refritn. Afiadesal,pimienta, mmino, orézanoy Porcidn

METODOS ¥ TECNICAS

1 coccion

2 sofrair

2 saltear

H ABORAD O POR:

Mornbrey Apellido

REVISADO POR:

Mombre y Apellido

FECHA ELABO RACIO T

FECHA ACTURLEAC

14



ILUSTRACION 8 RECETA ESTANDAR ENTRADA
FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE |55 snomi
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR 1 : Gastronomia
, P s
Escuela de Gastronomia Ak Fpr st
FOTO RECETA
X icaode Yenta
5 pordon Com ple mentaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 00 gramo FICHA No.
UNIDAD | PRECIO PRECIO i Hnicad i i
# INGREDIENTE CAMTIDAD MISE EN FLACE e Mi=cida GEEED || Hl Tl D
MEDIDA UMIDAD TOTAL Cormpra Corwersién Rec=ta
Campra
1 tartal eta demaiz 100,00 gramo 5 0,00005 % 00033 |Ficha Mo.5UB-001 50,0500 | kilogmmao 1000 Eramo
2 aji depepadesambo 100,00 gramo 5 0,00220 |5 00151 | Peladzycarte chip fino 5 2,20 | kilogrmamao 1000 gramo
5 chalotas encurtidas 100,00 | mililito |% 000123 |5 0,007 |Fida No.5UB-002 g 1,22 | kilogmmo 1000 mililitro
4 pepas escarchadas con sal picante 3500 | gramo | & 0,00150 |§ 00037 |Zumo 5 1,50 | kilogrmma 1000 gramo
PROCES O DE PREP ARA MATERIA PRIM A PUNTOS CRITICOS
lhacermasa de maizydare forma de tartaleta SUBTOTAL RECETA S 0,03 .EPneil.us totales dz cadz 1.temperatura del pollo
hzr.‘f'reirllztai:taletay enfriaren papel para que ELTRAS 9% § 0,00 |subtotal® 5% Bxires
2.colocar el refritn con elpollo en latataleta COSTO TOTAL RECETA [ & 0,03 | Subtatal+ Extras
4. agregarla crema de aji ydearar con |as s Costo Total Receta+ No.
. COSTO PORGRAMO | $ 0,0001 DCusflf Forforcian + Peso mda

.

METODOS Y TECNICAS

1.fritura

2. coction

ELABORAD O FOR:

Mormbrey Apellido

Fima

REVISADO POR:

Morbre y Apellido

FECHA ELABORACION

25mar-24

FECHA ACTUALEACION

25-mar-24
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PAN

ILUSTRACION 9 RECETA ESTANDAR CROISSANT DE MAIZ MORADO
FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Ferrinete dhe
r
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR t Ul DE Gastronomia
Smireniii .
Escuela de Gastronomia it S ebeni
NOMEBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CROSSANT DE MAIZ MORADO X Bisica o de Ve nta f—
NUMERO PORCIONES Compleme ntaria o Subrece ta
PESO GADA PORCION 25 gramo FICHA N 0. VTA-0D2 - =
Unidad Unidad
UNDAD PRECID PRECIO Precia _ Factor _
# MG REDIEN TE CANTDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL IISE EM PLACE . (I:\.l'ledlda . Medida
oM prE Receta

1 harina panadera 1.000 grama 5 000220 |5 2 52,3000 | gmmo 1000 | =rmamo

2 sal 20 gramo 5 0,00055 |5 0,0110 5 0,55 | kilogramo 1000 | gmmo

3 azucar 100 gramo 5 000125 |5 0,1250 5 1,25 litmm 1000 | gmmo

4 mid 15 gramo 5 0,01500 |5 0,2250 % 15,00 | kilogramo 1000 | gmmo

5 levadura 40 gramo 5 000480 |5 01920 5 420 | kilozramo 1000 | Emmo

B leche 200 | mililito | & 000145 |5 0,2900 5 1,45 | kilogramo 1000 | gmmo

7 maiz morado 100 gramo 5 000505 |5 0,5050 5 c,05 | kilogramo 1000 | emmo

k3 mantequilla 250 gramo 5 000720 |5 12000 5 7,20 | kilogramo 1000 | gmmo

9 mantequilla empaste s00 grarmo 5 000720 |5 36000 | darlaforma 5 7,20 | kilogramo 1.000 Bramo

i}

11 amasijo morado 50,00 grarmo

12 rellenoguayaba 20000 gramo 5 0,00640 | 51,2800 5 5,40 | kilogramo 1000 | Emmo

PROCESO DE PREP ARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

amas ar los ingredie ntes SUBTOTAL RECETA s 10,23 ;Pneil.us :males de cada tem.peradtura dela masa 0-1gmdo
pordonar los ingredientes EXTRAS 5% s 0,51 | Subtotal * % Extras leudar a 27grados maximo
realizar el empas te COSTO TOTALRECETA| § 10,74 | subtatal + Extras fomeara 160gradas por s

colocar en el frio pama igualartempe@turas

estirarla masay el empaste

Costo Total Receta+ No.

Costo por Forcidn + Peso cada

doblarcon una weltasimple yuna doble

dejarreposar

cortaren forma de crossant

formarel cross ant

leudar, pintaryhornear.

METODOS ¥ TECNICAS

EL ABORADC POR:

Mornbrey Apellido

REVISAD QPOR:

Mombrey Apdlido

FECHA ELABORACIGH

20-dic-25

FECHA ACTUALEACIGH

20-dic-25
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ENTRADA

ILUSTRACION 10 RECETA ESTANDAR AGUACHILE DE CHICHA

z
FORMATO DE RECETA ESTANDAR UIDE &=
1 : 4
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
H AR fizes b orsiyt
Escuela de Gastronomia s Bt dnhersity
MERE RE TIP O RECETA FOTO RECETA
aguachile de chicha Bdsica 0 de Yenia i s" g
i A
10 pordén X Comple menmria o Subreceta %}— @‘_
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-D01
. Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECID Prcio . . .
# INGREDIEMTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EM PLACE Compra Medida Factor Conversion hMedida
Comp@ Receta
1 chicha dejora 500 il 5 000400 [§ 20000 | fermentada ] 4,00 litro 1.000 ml
2 aji 1 und £ 05000 |5 0,1500 5 0,15 und 1| und
3 limanes 150 er s ppozon |5 03000 5 2 kg 1.000 er
I ajo &0 gr $ 000180 |5 0,1080 5 1,80 kg 1.000 er
S cebolla paitefia 100 gr 5 000100 [ 0,1000 5 1,00 kg 1.000 er
5 sal 5 er § 0po00ss |5 00028 5 0% kg 1.000 und
7 pimienta 5 gr $ 0pos; |5 00160 5 E¥il kg 1.000 er
PROCESO DE PREP AR '} MATERIA PRIM A PUNTOS CRITICOS
1 LIELIaEhIEh.E (dejnra?de I"TIaIZ],]LgD de lirmdn | SUBTOTAL RECETA s 2,68 ;Precl.ns totales de cada 1 tgmperaturalntema del langostino al
sal, cebolla, dlantro v aif o chile al gusto, ingrediente rarinar
j'llﬂlmf::;::z‘ ?:ra‘irdlra‘ngosnnns muyfine para EXTRAS 5 & 0,13 | Subtotal *% Bxras 2 Manejo de terperaturas
T e e e COSTOTOTALRECETA| § 2,8 | subtoral xuras 3. Corracra écnica sableado o cremado
i..;:fusta'sail?lcante ylimon; sirve oon tostadas, COSTO POR PORCION 5 0,3 CUSIIUTUta| Receta+ Mo.
COSTOPOR GRAMO s 00056 n(iosF?pDrPorcwon+Pesocada
METODOS ¥ TECNICAS
1. desnaturalizar
2 marnar

FECHA ELABOD RACIO 1

20-dic-25

ELABORAD O POR: REVESADOPOR: FECHA ACTUALEZACKIN

Morbrey Apellido MNornbrey Apellido 20-dic25
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ILUSTRACION 11 RECETA ESTANDAR TIRADITO DE LANGOSTINO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Esoueiz de
*
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L Ul DE Gastrononia
Reranad s
Escuela de Gastronomia Praeat St Ysprenty
OME A TIPO RECETA FOTO RECETA
tiradito de langostino Bisica o de Venta
o
O PORCIO 10 porcion X Complementaria o Subreceta l@ e 3 i
PESQ CADA PORCION 25 gramo FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO PRECIO RMISE EM PLACE c:':lcln Medida Factor Comve rsion Medida
IEDIDA UNIDAD TOTAL pa Compra Receta
1 langastinos 500,00 gramos % 001200 | % 60000 | pelados 5 1200 kg 1000 [ gramos
2 lirnan 200,00| gramos % 000200 |% 04000 | zumo b 200 kg 1000 [ gramos
3 sal 5,00 gramas % 000055 |% 00028 H 0,55 kg 1000 [ gramos
4 aceite 5,00 gramas % 000292 | % 00145 H 292 kg 1000 [ gramos
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Reltlra la cascaraJI c'ab:azav Fol?. ﬁ:‘b.re el lormo y] SUBTOTAL RECETA 5 6,42 EPrEi\.osEotales de cada L Tiempo de leudado
IZ Con"u.n cuch:l'ln .blen Aafllladdo, cirta ol - EXTRAS 5% S (0,32|Subtotal * % Bxtras 2. Manejo de temperaturas
5. Mezdla en un bowl: COSTOTOTALRECETA| 5 6,74 Subtotal + Extras 3. Corredta témica sableado o cemado
:. (:io:oiala: \iarclnnas dre \?:gnqstmo:iillz COSTO POR PORCION $ 0,67 fojo:otal Receta + MNo.
SI.IPruebar.Ia manr.ladj ajusta sla\:h:noﬂ,vswe COSTOPOR GRAMO 5 0,0270 fosF? por Pardan + Peso @da

METODOS Y TECNICAS

1 Sableado o Cremado

2 Amasado

3. leudada

Fima

ELABORADO FOR:

Mombrey Apellido

REVISADOQ POR:

Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

20-dic-25

FECHA ACTUALEACION

20-dic-25
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ILUSTRACION 12 RECETA ESTANDAR ACEITE DE AJi

FORMATO DE RECETA ESTANDAR Ul DE Escueiade )
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia s st

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
aceite de aji Basica 0 de Yenta
i
MUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta k A B
Ral 8
PESO CADA PORCION 20 gramo
: canpap | UNIDAD. | PRECO | pREcio e e s 20 | | focncomerin | i
Compra Receta
1 aji amarilla 2,00 und % 0,15000 | & 0,3000 5 0,15 und 1 und
2 aceite 500,00 gramos % 0,00292 | % 08760 5 292 Bl 1000 | gramos
3 sal 5,00 gramos % 0,00055 |5 0,0028 g 0,55 er 1000 | gramos
4
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 henirlos tornates con el aji SUBTOTAL RECETA $ 1,18 EEEE&TE‘ES de cada
2 enfriarylicuarla pulpa EXTRAS 5% % 0,06 | Subtotal * % Extras
fmpizmsa”a pulpa del tomate ocn aji con el COSTOTOTALRECETA | § 1,24 | Subtotal + Extras
4. enfriary colocar sal ¥ limdn COSTO POR PORCION $ 0,12 :Iorsli:o:DtaI HEEEF R
COSTO POR GRAMO | 5 p,gp3y | 7ot porForeien - Peso cada
METODOS ¥ TECNICAS
2. procesar

FECHA ELABORACION

20-dic-25

HMa

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIFACION

Mombrey Apellido Mombre y Apellido 20-dic-25

19



ILUSTRACION 13 RECETA ESTANDAR AGUACHILE DE CHICHA CON TIRADITO DE
LANGOSTINO Y CABELLOS DE CHOCLO DULCE

FORMATO DE RECETA ESTANDAR Eccueia de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U‘ DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Az o veesty”

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
aguachile de chicha con tiradito
de camarones y cabellos de X Bésica o de Venta

choclo dulce

NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 80 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD 3‘:[::2 :Sﬁ;::\(; "’r?;c: MISE EN PLACE C':':‘C;r"a ;:l::i: Factor Conversion l\l:IZI:i::
Compra Receta
1 aguachile de chicha 80,00 gramo $ 0,10000 | S 8,0000 $ 0,1000 [ gramo 1| gramo
2 tiradito de camarones 50,00 gramo $ 0,00220 |S 10,1100 S 2,20 | kilogramo 1.000 | gramo
3 aceite de aji 35,00 | mililitro [$ 0,00123 |$ 0,0431 S 1,23 litro 1.000 | mililitro
4 aceite herbal 35,00 | gramos $ 0,00150 | $ 0,0525 S 1,50 | kilogramo 1.000 | gramos
5 cabellos de choclo dulce 25,00 [ gramos $ 0,00010 | $ 0,0025 S 0,10 | kilogramo 1.000 | gramos
6

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.Colarla chicha para eliminarsélidos. Licuar SPrecios totales de cada
con aji fresco, cilantro, ajo ysal hasta obtenerun SUBTOTAL RECETA $ 821 ingrediente
liguido homogéneo v aromatico 8

1.Tiempo de reposo

2.Incorporar jugo de Timdn poco a poco a la base
de chicha, rectificando sal y picante hasta lograr EXTRAS 5% $ 0,41 | subtotal * % Extras 2.Control de acidez
un eqguilibrio entre acidez. dulzor v fermento

3.Colocar el marisco crudo (langostino o
pescado) en el aguachile ydejarreposarde 3a 5 COSTO TOTALRECETA| $ 8,62 | Subtotal + Extras 3,
minutos hasta aue cambie ligeramente de color,

4.Servirinmediatamente, afiadir cebolla

morada, pepino o0 maiz tostado y terminar con COSTO POR PORCION COSFO Total Receta + No.

aceite aromatico si se desea. porciones i

5. COSTO POR GRAMO $ 0,0108 DCorsitinpor Porcidn + Peso cada

6 METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1.Coccién en frio

2.licuado y colado

3.

FECHA ELABORACION

7 &
Sanova (

-F-m ?—m 20-dic-25

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Nombrey Apellido Nombre y Apellido 20-dic-25
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PLATO FUERTE

ILUSTRACION 14 RECETA ESTANDAR RISOTTO DE MOROCHO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNNERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

UL viDE

oy
e

TIPO RECETA

Fscueha de R
Gastronomia

FOTO RECETA

Risotto de morocho Bisim 0 de Venta o
=
NUOMERO PORCIONES X Comple mentaria o Subrece ta
P50 CADA PORGIN o0 gams
: maREDNTE canmpsp | UNDED | PRECO | PRECK p——— e x&d;: e
1 morocho perl ado 500,00 | gramos | & 000220 (% 11000 5 2,20 53 1.000 | gramos
2 fando deverduras o cerdo 1,00 litra § 300000 (% 30000 5 3,00 It 1 litrm
3 acHtE 50,00 | gramos |5 000292 (50,1460 5 2,93 53 1.000 | gramos
4 cebolla perla 60,00 | gramos |5 000100 (5 0,0600 5 1,00 53 1.000 | gramos
S o 20,00 | gramos | § 000180 (& 0,03680 5 120 23 1.000 | gramos
E vino blanco 20,00 | gramos |% 000500 (50,4000 5 00 53 1.000 | gramaos
7 queso parmesano 50,00 | gramos |5 002000 (5 21,2000 5 0,00 53 1.000 | gramos
3 sal 5,00 gramos | % 0000SS | & 00028 5 0,55 53 1000 [ gramas
9 pi i enta 5,00 gramos 5 000320 (5 00160 5 3,20 = 1.000 | eramos
10
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1Acucin:r el cerdnyfreirn hasta tener la textura SUBTOTAL RECETA § 5% EPnei.ns :ntalas de @da 1 temperatum intema del cerda
E cucinjr el mn:ufhu can temica delrisottn EXTRAS 56 § (30| subtotal * % Ectras Z.temepratura comecta del aceite
3. hidmtaral rissoto @n fonda de ave COSTOTOTALRECETA| & 626 subtotal + Bxtmas
4.5 altear los vegetales can aceite balsamia COSTO POR PORCION 4 0,63 n?:_ti::mal Feceta< No.
dSI.IIarumatizarcun espcias y panelalasalsa 006 TO POR GRAMO S 0,0063 DCEIStEI porForddn + Feso cada

G emplatar

METODOS Y TECNICAS

1. coccion

2. fritura profunda

3.5 ufladn

H ABDRAD O FOR:

Mornbrey Apellido

REVISADQ POR:

Mornorey Apellido

FECHA ELABORACION

20-dic-25

FECHA RCTUALEACE

20-dic-25
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ILUSTRACION 15 RECETA ESTANDAR CERDO SUFLADO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE [cste
: £
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
sty
Escuela de Gastronomia A S ey
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
cerdo suflado Eisica o de Venta
NUMERO PORCIONES X Comple mentaria o Subreceta
PESO CADA PORCION FICHA No.
Unidad Uridad
UMIDAD PRECDD PRECID Precio N . .
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UHIDAD TOTAL MISE EN PLACE Carmpm hadida Factor Corwersidn Medida
Compra Recz@
1 panceta de cerdo 200 | gramos |5 0,01500 [ § 12,0000 5 1500 3 1.000 | eramaos
2 aceite 100000 | gramos |5 000292 (5 29200 5 292 ar 1.000 | gramas
3 achiote 15| gramos |5 000418 |5 00627 5 415 53 1.000 ml
3 ajo 5| gramos |5 000180 (5 0,0450 5 120 53 1.000 | gramaos
5 sal 5| gramos |5 000055 (5 0,002 5 055 3 1000 | gramas
E pirnienta 5| gramos |5 000320 (% 0,0180 5 2,20 3 1.000 | gramas
7 coming 10| gramos |5 0,00990 (50,0930 5 3,30 53 1.000 | gramaos
g oregano 10| gramos |5 001010 (% 0,1010 5 1010 3 1.000 | gramaos
a
10
11
PROCESO DE PREPARA: i MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 Mezdar harina + mantequilla SUBTOTALRECETA | § 1525 _zPre:us :'"a'es de cada 1.Tiempa de leudadn
2.flnrmdaruna arena aplimnda 3 el de EXTRAS 5% % 076|Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperatumas
3. Agregar azicar COSTOTOTALRECETA | & 15,01 |Subtotal + Extras 3. Camedatémimsableado o oemadn
:.:\fregarhue\.us de 1en 1hasta famarla COSTO PORPORCION| § 1,60 nc::::mal Fie ceta = No.
5..De‘jarnepnsarla masa en frio de 30a 60 COSTO POR G RAMO % 00054 ::ustn porforcion = Feso cada
METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMEN TA 1.%ableado o Cremado
2. Amas ada
3. Leudadn
FECHA ELABO RACION
20-dic-25
HABORADO POR: REVISADOPOR: FECHA RCTUALEACION
Mornbr ey Apd lido Mornbr ey Apsllido 20-ic-25
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ILUSTRACION 16 RECETA ESTANDAR SALSA DULCE ESPECIAS Y PANELA

.
FORMATO DE RECETA ESTANDAR UIDE oo
;
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ‘ Gastronomia
i "
Escuela de Gastronomia A T3 ity
NOMBRE RECETA TIPO REC FOTO RECETA
salsa dulce espedas y panela Bdsia ode Venta
10 porcion K Com ple mentaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 45 gramo FICHANO.
Uridad Unided
# INGREDIENTE canTpap | UNIDAD PRECIO PRECIO MISE EM FLACE Pracia Medich Factor Carusrsidn Medida
MEDDA UNIDAD TOTAL Compra
Compa Receta
1 pandarallada 100,00 | gramos |5 0,00340 | 50,3400 5 3,40 kg 1.000| grmmas
2 fondo 250,00 [ rililitros | % 0,00300 |5 0,700 5 2,00 It 1.000 | mililitros
3 canda 0,00 | gramos |5 0,02300 (% 0,6900 5 23,00 kg 1.000| grmmas
4 clavode olor 30,00 Eramaos 5 002790 |5 0,837 5 37,90 ke 1.000| gmmos
5 anis 30,00 | gramos |5 0025 (5% 06075 5 20,15 kg 1.000 | gmmaos
[ pirmienta 30,00 Eramaos 5 002700 |5 0,8100 5 37.00 ke 1.000| gmmos
7 vinsgremanzana X500 | gramos | & 0,00300 (% 0,0750 5 3,00 kg 1.000| gmmaos
2 raicena 50,00 | gramos |% 000216 (& 0,1080 5 2,15 kg 1.000| gramaos
9
PROCESO DE PREP ARA COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS C(RITICOS
1 Mezclar harina + mantequilla SUBTOTALRECETA | § 4,pp|ZFrecim tomles decada 1.tiempn de coccinn
2.flurrr:‘aruna arena aplicandolatécnica de EX g S 0,21 | Subtatal * % Extras
2 Agregar azicar COSTOTOTALRECETA| & 4,43 |subtotal + Extras
4. Agregar huevos de 1en lhasta formarla COSTO POR PORCI(’)N 5 0.41 Costo Total Receta + Mo,
E.i:rt‘nij:rrepusarla T a enfrio de W a 60 COSTOPORGRAMO | & 0,008 :6:213$urPurciun+Pesu @da
METODOS ¥ TECNICAS
1. desglasado
2. reduccion
3 emulsion

FECHA ELABORACE N

20-dic-25

Fima

ELABORADO FOR: REVISADQ POR: FECHA ACTUALEACKIN

Morbrey Apdlido Mornbrey Apellido 20-dic-25
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ILUSTRACION 17 RECETA ESTANDAR VEGETALES SALTEADOS EN ACEITE BALSAMICO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Lup

Ty

Ezcoela g

Gastronomia

fepraity™

Feimn Shin

Escuela de Gastronomia

MOMBRE RECETA FOTO RECETA
vegetales salteados en acaeite Bisica o de Venta
balsamico
10 pordon K Comple mentaria o Subreceta
T =
# INGREDIENTE CANTIDAD :::)DI?)E L'::IE[?:; ':;ET(;E’ MISE EN PLACE c:'::;; m:: Factor Comve sidn :1::::
Compra Receta
1 vegetales varios 300,00 gramos |5 0,01000 (% 3,0000 5 10,00 kg 1000 | gramas
2 aceitealiva 30,00 | rililitros | & 0,00292 % 00,0876 5 202 kg 1000 | mililitros
3 winagre 10,00 | rililitros | & 0,00300 (% 00,0300 5 300 kg 1000 | mililitros
a4 sal 5,00 gramas 8 000055 (% o0022 5 0,55 kg 1000 | gramos
5 pirmienta 5,00 gramas 8 000320 (% 0,0160 5 320 kg 1000 | gramos
&
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
L limpiar los mini vegetales SUBTOTAL RECETA 5 314 .EPrecAi.os Eotales de cada 1 terperatura correcta de yegetales
2 blanguear en agua hirviendo y hielo EXTRAS 5% £ (16| Submrtal *% Bxtras
3 saltearcon aceite balsamico en un sarten COSTO TOTALRECETA| &  329|Submrtal +Baras
COSTOPOR PORCION | §  g,g3 (7en Tom! Feceta = fin
COSTO POR GRAMO | & 0,006 |£7=™ PorFordon - Feso cada

METODOS ¥ TECHICAS

1 salteado

N TECNICA

2 coccian

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALEZACION

ELABORADO FOR:

REVISADO FOR:

Mombre v Apellido MNombre y Apellido 20-dic-25
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ILUSTRACION 18 RECETA ESTANDAR PLATO FUERTE

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTFRNACIONAL DEL FCUADOR
Escuela de Gastronomia

PLATO FUERTE

HUOMERO PORCIOM ES

NOMBRE RECETA

10 porcion

L uviDE

vty
Astzgus Eiaty Yedbemate®

S Basia o de Venta

Gomplementaria o Subreceta

FICHANO. 004

Escueinda

Gastronomia

FOTO RECETA

PESO CADA PORCION 20 gramo

Unifad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ﬁ:;l.}:; ::IEI;I\% :_‘;E_EAI? MISE EN PLACE CI::::::I: Medida Factor Comre rsion Medida

Compra Receta
1 risooto de morocho 100,00 gramo 8 005000 | & 50000 | Ficha Mo, SUE-001 500500 ( gramo 1| gramo
2 cerdo cocinadoy suflado 300,00 gramo 8 000200 | % 24000 | Peladay corte chip fino 5 200 [ kilogramo 1000 Eramo
3 salsadulce de panela 200,00 [ mililitra | % 000200 | & 04000 | Ficha Mo. SUB-002 5 200 litro 1000 [ mililitro
4 vegetales salateados 35,00 gramo % 000150 |8 00525 [ Zumo B 150 | kil ogramo 1000 [ grama
5

PROCES O DE PREP ARACION
1 cocinar el cerdoy freirlo hasta tener [a tedtura

MATERIA PRIMA

zPrecios totales de cada

apeniada - = SUBTOTAL RECETA $  785|netione
cocinar el moraodho con tedica del nsotto
agresandn i refrim EXTRAS 5% $ 0,3 |5ubtoml % Bras

3. hidratar al rissoto con fondao de ave

4 saltear |os vegetal es con aceite balsamico

T aromatizarcon espcias y panela [z salsa
dul

C

COSTO TOTALRECETA| $
ORPORCION &
COSTOPOR GRAM O

3,725 | Subtotal + Bxtras
Costo Total Recets + Mo
n’sz corcion
Costo par Porcion + Peso cads
$ 0,0412 F

N

E. ermplatar

PUNTOS CRITICOS

1. temperatura interna del cerdo

2 suavidad corecta del morocho

3. evitar sobre coccion de la salsa

METODOS ¥ TECNICAS

1 cocion

2 fritura

3. saltear

4. desglasar

ELABORADO POR:

Mombre y Apellido

REVISADOPOR:

Morbre y Apellido

FECHA ELABORACION

20-dic25

FECHA ACTUALZACION

20-dic-25
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POSTRE

ILUSTRACION 19 RECETA ESTANDAR REDUCCION COLADA MORADA
FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE &
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastranomia
Dl
"y Srtmrnt Slndn Gokarally
Escuela de Gastronomia e Hisea Siobmradty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
REDUCCIOMN COLADA MORADA Bdsica o de Warnta
NUMERD PORCIONES A porcion . Complemertara o Subrecsta
PESO CADA PORCION 15 granw HCHA No. 5 UB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIEMTE canmipap | UMDAD | PRECIO PRECIO MISE EN FLACE FROC | pedida Medida
MEDIDA UMIDAD TOTAL Compm
CompE Recst
1 maora 300,00 gramos |5 0,00250|5 07500 i 2,50 kg 100| emmos
2 martifio 150,00 gramos |5 0,00300|5 04500 i 3,00 kg 100| emmos
3 babaco 130,00 gramos |5 0,00200|5 02400 i 2,00 kg 100| emmos
4 naranjilla 3,00 und 5 1g0000| 5 54000 B 1,80 umnd 1 und
c pifia 250,00 gramos |5 0,00200|5 05000 B 2,00 kg 100| emmos
5 harina de maiz morado 80,00 eramos |5 0,00500|5 04000 ) 5,00 kg 100| emmos
7 panela 200,00( gramos |5 0,00340|5 0,6800 ) 3,40 kg 100| emmos
s hierbaluisa 15,00 ( gramos |5 0,04000|5 06000 ) 2,00 Br so| emmos
] ishpingo 15,00 ( gramos |5 0,04000|5 06000 ) 2,00 Br so| emmos
10 canela 15,00 ( sramos | 5 0,04000| 5 06000 B3 2,0 Br 0| gmmos
11 pimienta dulce 15,00 ( sramos | 5 0,04000| 5 06000 B3 2,0 Br 0| gmmos
12 clavo de olor 15,00 ( sramos |5 0,04000| 5 06000 B 2,00 Br 0| gmmos
PROCES O DE PREPARAC MATERIA PRIMA PUNTOS (RITICOS
coloca la colada momda e peparada [sin
espesardemasiac!o]. enuna olla de for!do SUBTOTAL RECETA 3 1142 .zPr\ec iQs tomles de ada 1. te mpe mtura de coccion
Bruesoy cudlala sitiens frutas oespacias * ingmd ie nte
BEndes
cocing a fuego medio-bajo,sintapar, dejanda
que el liquidoevapom lent me nte . Re muewe EXTRAS 5% % 0,57 |Subtotal * % Extras
ocasiomlment: pam eviE@rque se pague.
cantinia |a coccidn hasta que el wolumen se
mdiecaapmximadaments a ¥, logrando una COSTOTOTALRECETA | 3% 11,99 | subtotal+ Extras
textura mes densa, brllante yconsaborintensa.
Rec?ifica dulzc.vryacidez.n'etil‘a del fuego ydejp CCGTOPORP(RGd\l 5 0.@ oost.onaIReceta:—l\b.
enfiaralenfiamse toma@ mas cuerpo. * pomiones
©osto por Porcidn = Pesocada
COSTOPORG RAMO -
$ 0,0400 Pomidn
METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1.caccion
2 mdwcion
: FECHA ELABORACION
F. ' 0-dde-25
ELABORADO POR REVISADOPOR: FECHA ACTUALIZACIOM
Nombrey Apellido Nombrey Apellido 20-die-25
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ILUSTRACION 20 RECETA ESTANDAR CONFIT DE FRUTAS TROPICALES
FORMATO DE RECETA ESTANDAR s
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l, UIDE [cistronomia

AT I

Escuelo de Gostronomio

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
CONAT DE FRUTAS TROPICALES Basica o de Verta

NUMERO PORCIONES X Complementari o Subrecsta

ST ...
# INGREDIENTE CANTIDAD :EE;E frﬁm ?g‘_ﬁ? MEE EN PLACE 0::_:;"03 :i;EEE Factor conuesichn Egi:‘:a
1 mara 150,00 ( eramos |5 0002505 03750 3 2,50 I 1000 [ grames
2 martifin 150,00 ( gramos |5 0,00300|5 04500 3 3,00 53} 100 [ grmos
2 babaco 150,00 ( eramos |5 0002005 03000 3 2,00 I 1000 [ grames
q naranjilla 150,00 ( gramos |5 0001805 02700 3 1,80 53} 100 [ grmos
c pifia 150,00 ( eramos |5 0002005 03000 3 2,00 I 1000 [ grames
5 canela 10,00 | gramos |5 004000 (% 04000 3 2,00 Br =0 [ gmmos
7 pimienta dulce 10,00 | eramos |5 0,04000|5 04000 % 2,00 ar 50 | gramaos
2 clavo de olor 10,00 | gramos |5 0,04000( % 04000 3 2,00 Br =0 [ gmmos
E] melatina sin sabor 500 | gramos |% 002300(%5 02240 % 1,40 ar 50 | gramaos

MATERIA PRIMA PUNTOS C(RITICOS

PROCES O DE PREPARA

Pelarycorarlas fruas topicales (pifia, mango,

babaco, maracuyd, etc.] encubos uniformes . SUBTOTALRECETA 5 512 Precios tofales de cada

1. Tiempo de confimdo

. ingrediente
Pesarla fruta pam contmlar proporciones.
colocar la frtaenuna olla osaten, anadir
azicar (30-40% del pesode la frut
! y 1Y EXTRAS 4 § 016 subtoml * % Extrms

aromaticos opcionales (vainilla, hierbaluisa,

ranelal

cocinara fuego muy bajo,sin hervir,
permitiendo que la fruta liber sujugo yse COSTOTOTALRECETA| & 5,27|subtoml + Extras
cocine lentamentz ensupropicalmibar.

Retirmrcuando la frul este tmns lic ida ys uawe,
conalmibares peso y brillante . Enfriary COSTOPORPORCION | 5 0,33
consenaren efrige mcidn.

Costo Total Recetd = No.
porciones

costo por Porcidn « Peso cada
Forcicn

COSTOPORGRAMO | 3 0,0109

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECN 1. masemcion

2 ammatizacidn

FECH#A& ELABORACION

20-dic-25

FAma Fma

ELABORADO POR: REVISADOPOR: FECHA SCTLWLIZACICN

Nombre vy Apellido Mombrey Apellido 20-die-25
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ILUSTRACION 21 RECETA ESTANDAR BIZCOCHO DE PINA EN SIFON

FORMATO DE RECETA ESTANDAR ot oo
#
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE Gastronomia
r Trraeily . an o
Escuela de Gastronomia s S ety
NOMERE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
o . -
BIZCOCHO DEPINAEN SIFON Basica o de Ve nta
NUMERO PORCIONES W porcion X Com ple me ntaria o Subreceta
PESO CADA PORCION A pramo FICHA N O.
) Unidad Uridad
# IMGRED IENTE canmpap | UMIDAD PRECIO PRECD WISE EM PLACE Precio Mdida Fa cter Corue midn Medick
MEDID A UNDAD TOTAL Compra M
ompra Recets
1 pifia 1500 gramos | % 0,00200 | S 00300 3 2,00 %3 1.000 | gramaos
2 azucar 2000 | gramos | % 0,00210 (& 0,1680 5 2,10 %53 1000 | gramos
3 harina 10,00 | gramos |5 0,00220 (50,2200 5 2,20 [ 1.000 | gramos
a hueva 2,00 unidad |5 0,10500 | & 0,2100 5 3,15 %3 20| unidad
5 carga desifon 2,00 unidad | % 1,20000 |5 24000 5 1,20 und 1| unidad
PROCES O DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 Mezclarharina + lns dems a ingredientes SUBTOTALRECETA | & 303 _EP’ET_“ tatales de cada 1. camgas de s ifon correcas
ipmcesar EXTRAS 5% & (015|subtntal * 9% Extras
3. colo@r en sifon con la @ga COSTO TOTALRECETA| &  318|Subtotal +Edras
COSTO PORPORCION | §  0,32| O 1o Receta = o,
COSTOPOR GRAMO | § 0,0159 DCDS?I? pOTFOMCIGN  Fas 0 cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUNMENTAC TECNICA 1.uso de sifdn

FECHA ELABORACIGH

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALEZACION

Maormbrey Apellido Mombrey Apdlido 20-dic-25
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ILUSTRACION 22 RECETA ESTANDAR BAVOROISE DE COLADA MORADA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

U uiDE

aviroees e Sniebenites

Ezcuzicdz

Gastronomia

FOTO RECETA

mi nutos

Forcidn

BAVAROISE DE COLADA .
Bazi@ o de Vernta
MORADA
NUMERQ PORCIONES X Complkemeantara o Subrecsta
PES O CADA PORCION 25 gramo FICHA No.
: Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | MIDAD | PRECD | PRECIO MISE EN PLACE P2 edida Factor convers in Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL compm@
compra Receta
1 Reduccion de colada morada 90,00 | eramos |5 001199 |5 1,0791 3 1189 3] 1000 | smmos
2 crema de leche 75,00 | eramos |5 000375 |5 0,2813 3 375 3] 1000 | smmos
3 azucar 7.00 | eramos |5 000210 |5 0,0147 3 210 3] 1000 | E@mas
4 yemas 3,00 | mramos |5 011667 |5 0,3500 3 350 und 30 und
5 ralladura de naranja 1,00 | eramos |5 000250 |5 0,0025 3 250 3] 1000 | E@mas
5 ralladura de limdn 1,00 | eramos |5 000250 |5 0,0025 3 250 3] 1000 | BE@mas
7 chocalate blanco 350,00 | gramos |5 0,02398 (5  5,95950 3 1189 3] 500 [ gmmos
g melatinasinsabor 18,00 | eramos |5 000140 |5 0,0252 3 140 3] 1000 | BE@mas
PROCESO DE PREPA| N O MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.calen@rla Eol.ada momda colad.ayled ?.lcida SUBTOTAL RECETA g 775 ;Pleci.os tomles de cada 1 tempemtum base
hasta que esté bien concentrada,sin herir ingmdiente
2.Hidratarla gelatina sinsaborenagua fra v
disalerla en la colada morada calie nte [#60°C), EXTRAS 5% % 0,39 subtotal * % Extras 2. punto de cema
mezclando bien.
3. afadiryemas [opcional,sise quierm mas
untuosidad) yeocinarsuave mente hasta napar COSTOTOTALRECETA | % 514 |subtoml + Extms
la cucham, sinsobrepasars 284 °C.
4. verteren maldes y mfrigerarminimo 4-5 costo Totm| Recets -
homs hasta que cuaje porcompleto. COSTOPORPORCION | 5 0,81 O::izn:s ecetd - No.
mowimie ntos e nvo e ntes. i
S.Dejprmposarla masaenfiode 30a 60 costo por Pomidn £ Peso cada
FrEP COSTO PORGRAMO | % 0,0326 P

TECHICA

METODOS ¥ TECHICAS

1.coccion

2. reduccion

3.congelacion

ELABORADOPOR:

Mombrey Apellido

Fima

REWIZADOPOR:

Nombrew Apellido

FECHA ELABDRACION

20-die-25

FECHA ACTUAL EACION

20-die-25
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ILUSTRACION 23 RECETA ESTANDAR CRUMBLE DE MAIZ TOSTADO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DFL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA
CRUMBLE DE MAL TOSTADO

TIPO RECETA

U VIDE

Esenclade

Gastronomia

i
ittty s St

Basia o de Venta

FOTO RECETA

-

2Predios totales de ;ada

NUMERO PORCIONES 10 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD LNIDAD PRECIO PRECIO MISE EM PLACE Precia Medida Factor Comve rsion Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra
Compra Recera
1 harina 100,00 gramo % 000165 | % 01650 5 1,65 ke 1000 gramo
2 mantequilla 100,00 Eramao % 0,00620 | % 06200 5 E.20 kg 1000 gramo
3 maiztostado 100,00 Erama % 0,00146 | % 01460 5 1,46 kg 1000 grama
4 azucar 100,00 Eramo % 0,00210 | % 02100 5 2,10 kg 1000 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1 Mezclar harinatodos los ingedientes SUBTOTAL RECETA S 1,14 (neredient, 1. Tiempo de congelacian

2 procesar el maizy mezdar EXTRAS 5% S 0,06 [ Subtotal * % Extras 2. Manejo de termperaturas

3 enfriaren congelacion COSTO TOTALRECETA| 5 1,20 | Subtotal + Bxtras 3. Correda téoica sableado o cremado
Arallaren unalata COSTO POR PORQON $ 012 fnrim:ntal Receta + Mo

S.hornear 180 grados por 10 minutos COSTO POR GRAMO 5 0,0060 ;:nrslt?"pnr Porcidn - Feso cads

ARGUMENTACON TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. 5ableado o Cremado

2 horneado

ELABORADOQ POR:

Mombre y Apellido

REVISADO POR:

Mambrey Apellido

FECHA ELABORACION

20-dic-25

FECHA ACTUALEACION

20-dic-25
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ILUSTRACION 24 RECETA ESTANDAR CULIS DE BABACO CON HIERBA LUISA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR cocusta de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ; U' DE ﬁastmrmmia

meormte
Astansto Bt briver sity'T

Escuela de Gastronomia

NOMERE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CULK DE BABACOCON .
Bisia 0 de Ve nta
HIERBALUBA
NUOMERO PORCIONES X Complementaria o Subrece ta
PE5SO CADA PORCION A gramo FICHA No.
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio » "
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL IMISE EN PLACE Compra Medida Factor Corversidn Iedida
Compra Receta
1 babaco 0000 ( gramos |5 000120 |5 04300 H 1,20 %3 1.000 | gramos
2 azucar 12000( gramos |5 000210 |5 0,520 H 210 %3 1.000 | gramos
3 lirmén 1000 | gramos |5 00020 |5 0,0200 H 2,00 I 1.000 | gramos
4 hi erbal ui sa 5,00 | gramos | % 000130 |% 0,0090 5 150 [ 1.000 | ermmos

PROCES O DE PREPARA! COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Calianta el agua mn las mmas de hierbaluisa

5in henir (FB0°C) durante 10 minutos. Cuelay 5 UBTOTAL RECETA 8 07 izn;ee;'i“:"‘t‘:‘“es de @da

@

1 Tiempo de cocion

resersa la infusidn.

2. Coloca el babaco en awbos enuna olla con la
infusidn y el azlia@r. Cocinaa fuegn medio-bajo EXTRAS 5% % 0,04 Subtotal * % Extras
porl12=15 minutos hasta que esté muytiemao.

2. Retira del fuegn ylicia todo caliente hasta

obtenaruna oema fina. COSTOTOTALRECETA | 2 0,20 Subtotal + Extras

4. 5i estd Muy es peso, agresa un po@ mas de
infusidn. 5i estd muy liguido, regresaalaollay COSTOPORPORCION | § 0,08

redice minurn:

Cos to Total Receta + No
porciones

Costo por Porcidn + Peso @da
Porcidn

5. Afiade el jugo de limdn pars balancear acidez COSTOPORGRAMO | $ 0,0040

yrealzarel alar.

METODOS Y TECNICAS

1 reducddn

FECHA ELABORACIO I

Fima Fima

ELABORADC POR: REVISAD QP OR: FECHA ACTUAL EACION

Mornbrey Ape lida Mornbrey Ape lida 20-dic-25
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ILUSTRACION 25 RECETA ESTANDAR AIRE DE ISHIPINGO
FORMATO DE RECETA ESTANDAR i
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE |cstronomia
Escuela de Gastronomia 5

fail:
A e i

TIPO RECETA

FOTO RECETA

NOMBRE RECETA

AIRE DEISHPING O Basica ode Venta
NUMERO PORCIONES CompEmentaria o Subrece ta
PES O CADA PORCION 2 gramo FICHA No.
UrIDAD PRECIO PRECID Precio Uridad . Uridad
MSE EM PLACE Fa C
# FGREDIENTE CANTIDAD MEDIDG \IMIDAD o Cormmm Nieclich ctor Coruersidn i
1 sal 5,00 gramas |5 000055 |5 00028 5 0,55 ke 1000 | eramos
2 ishpingo 5,00 gramaos |5 002000 |5 0,000 5 20,00 kg 1.000 | gramos
3 lecitina de sayva 1,00 gramos |5 001500 |5 00150 5 15,00 kg 1.000 | sramos
4 arucar 20,00 | pgramos |5 0,00210 (5 0p420 5 2,10 kg 1000 | eramos

PROCESO DE PREPARA COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRIiTICOS

1.Infusiona el is hpingo en 200 ml de agua §UBTOTAL RECETA 5 016 ZFrecios totales de @da 1 Tiempo de infus ion

caliente @ 80-90 'C durante 10 minutos y aela. ingrediente
3 Ajustasabor agregando azi@ar(opdonal)y
una piz@ des al; deja enfriara temperatura EXTRAS 5% %  0,01|Subtotal * % Extras 2 Manejode temperaturas

ambient

2. Afiade la ledtina desova [1g)ymezda

suawemente hasta disolwer. COSTOTOTALRECETA | § 0,17 | Subtotal + Extras

4 Airealamezda @n un batidorde inmersidn,
colo@mndosolo la mitad de las as pas enla COSTOPORPORCION| % 00
superfide.

Costo Total Receta + No.
porcion es

]

Costo porPorddn + Peso @da
Porcidn

S Remge la espuma formada en la pate

. Lo . COSTO POR GRAMO 30,0083
superiorysinee inmediatamente enel plato. *

METODOS ¥ TECHICAS

ARGUMENT, N TECHICA

1. infusidn

2 emulsidn

FECHA ELABORACION

20-dic25

ELABORADOP OR: REVISADO POR: FECHR. ACTUALE ACIGN

Fima

Mornbrey Apd lido Morbrey Apellido
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ILUSTRACION 26 RECETA ESTANDAR POSTRE

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA
POSTRE

UMERO PORCIONES 12 porcién

U UIDE

.
Ari St Universty®

TIPO RECETA

X

Basica o de Venta

Complementaria o Subreceta

Escueiade

Gastronomia

FOTO RECETA

1.Reducirycolarla colada morada;infusionarla
hierbaluisa para el confitado de babaco e SUBTOTAL RECETA

infusionar el ishpingo para el aire. Reservar.

$ 1,60

YPrecios totales de cada
ingrediente

PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-005

. Unidad Unidad

# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | pegida Factor Conversion Medida

MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra

Compra Receta

1 bavaroise de colada morada 100,00 gramo $ 0,01199 |$ 11,1990 | Ficha No. SUB-001 $ 11,99 | kilogramo 1.000 [ gramo
2 confit de frutas tropicales 100,00 gramo $ 0,00327 [$ 10,3270 | Pelada y corte chip fino $ 3,27 | kilogramo 1.000 [ gramo
3 bizcocho de pifia en sifon 500,00 | mililitro |$ - |s - | Ficha No. SUB-002 $ - | kilogramo 1.000 [ gramo
4 crumble de maiz tostado 35,00 gramo $ 0,00120 |$ 10,0420 | zumo S 1,20 | kilogramo 1.000 [ gramo
5 compota de babaco con hierbaluisa 35,00 gramo $ 0,00080 |$ 0,0280 $ 0,80 | kilogramo 1.000 [ gramo
6 airedeishpingo 35,00 gramo $ 0,00017 |$ 0,0060 s 0,17 | kilogramo 1.000 [ gramo

PROCESO DE PREPARACION co MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. temperaturas de coccion

2. Cortar el babaco de forma uniforme y confitar
a fuego bajo en almibararomatizado con
hierbaluisa hasta lograr textura tierna. Enfriar en
su propio liquido.

EXTRAS 5%

Subtotal * % Extras

2.tiempo de congelacion

3. Hidratar la gelatina, disolveren la colada
caliente, dejar entibiar e incorporar crema
semimontada con movimientos envolventes.
Moldearyrefrigerar hasta cuajar.

COSTO TOTAL RECETA

4.Tostar el maiz o harina, mezclar con
mantequilla yazicar hasta obtener textura
arenosa yhornear hasta lograr un crumble
crocante. Enfriar.

5. Licuarycolarla pifia, ajustar dulzoryacidez,
enfriar, cargaren sifén con N,O y mantener COSTO POR GRAMO
refrigerado hasta el servicio.

COSTO POR PORCION

$ 0,0018

Subtotal + Extras

3. Estricto manejo de cadena de frio.

Costo Total Receta + No.

porcion

es

4. Coccién lenta en el confitado.

Costo por Porcién + Peso cada

Porcién

6. Afiadir lecitina a la infusién de ishpingo,
emulsionar para obtenerel aire ymontarel
plato combinando babaroise, crumble, babaco,
espuma de pifia yaire, sirviendo

MENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. coccion

2. reduccién

3. conservacion en frio

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

77

Tirma

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

20-dic-25

FECHA ACTUALIZACION

20-dic-25

33




PETIT FOUR

ILUSTRACION 27 RECETA ESTANDAR BOMBON DE CHOCOLATE CON MAIZ TOSTADO

NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA

U VIDE

et
Apbpr S Uideemmity!

Eecusda de ,
Gastronomia

FOTOQ RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

Bembdn de chocolate blanco con .
maiz tostado Bdsica o de Yenta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-001
# IN GREDIEN TE CGANTIDAD ;’;:;’I’;i ::ﬁ)c:\?) ';':;i? MISE EN PLACE c'::; :l::i: m:::':i'ﬁn ::1?:
Gompra Receta
1 chocolateblanco 500,00 gramo § 002400 [ § 12,0000 & 1200 | gramos 500 | gramo
2 manteca de cacao 100,00 gramo § 002450 (& 24500 $& 12,25 | gramos S00 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTQOS CRITICOS
1. Mezdarharina + mantequilla SUBTOTALRECETA S 14,45 ;Preiostotales de mdz 1.Tierpo de leudadao
i:f,r:iwna 2rena aplimndo [a téenica de EXTRAS 246 S 0,72 |subtotal * % Extras 2. Manejo de te mperaturas
3. Agregar azicar COSTOTOTALRECETA | $ 1517 | Subtotal + Extras 3 Cnrrjnia témica sableadoo
:.ﬁgregarhuews de 1 en Lhastaformar la COSTOPOR PORCION s 1,52 I-fiors'_ti:o:'ot:alReotﬂ:a:—No.
j.”lf)lzla:arreposar\amasa enfrio de 30 a 60 COSTO POR GRAMO 5 0,0303 :Zosto por Pordén + Peso cada

METODOS Y TECNICAS

1.5ableado o Cremado

2 Amasado

3. Leudado

FLABORADO POR:

Nombrey Apellido

Fima

REVISADOD POR:

Nombrey Apellido

FECHA FLAP.ORACION

25-mor-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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ILUSTRACION 28 RECETA ESTANDAR GANACHE DE MARACUYA CON HIERBA LUISA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMERE RECETA

TIFO RECETA

L uiDE

@ A
Azmome Simm Univermiy®

Frrusizde

Gastronomia

FOTO RECETA

1. Mezclarharina

+mantequilla

ahleadn

2.Farmaruna arena aplicando la técnica de

3. Agregar azlcar

4. Agregar huevos de 1en 1 hasta formar la

5. Dejar reposarl
minurn

amasaen frio de 30 a G0

ZPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA $  glo|f TRt
EXTRAS 5% S 0,40 | Subtotal * % Extras
COSTOTOTAL RECETA | § 8,50 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | §  o,g5 | S0 10t Aeeete= 10
COSTO POR GRAM O S 0,0425 D(Iors::?"p or Parcidn + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

ganache de maracuya con hierba .
. Basica o de Venta
luisa
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHANO.
UNIDAD PRECIO PRECIO Preci Unidad F Unidad
# ING REDIENTE CANTIDAD RMISE EM PLACE tecio Medida B(ID.I’ Medida
MEDIDA UMIDAD TOTAL Compra Comrersion
Compra Receta
1 crema de leche 120,00 gramos & 0,00700 % 0,2400 H 700 | kilogramao 1000 | gramos
2 pulpa de maracuya 60,00 gramos % 000175 |% 0,1050 5 1,75 | kilogramo 1000 | gramos
3 hierva luisa 28,00 gramas 2 0,00100 | & 0,0250 H 1,00 | kilogramo 1000 | gramas
a azucar 60,00 gramaos % 000210 |% 0,1260 ] 2,10 | kilogramao 1000 | gramos
5 huevos 2,00 gramaos % 350000 % 70000 4§ 350 unidad 1| wunidad
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Tiempo de | eudado

2. Manejo de temperaturas

3. Correcta técnica sableado o

remad

METODOS ¥ TECNICAS

1. 5ableado o Cremado

2. Amasado

3. Leudado

ELABORADO POR:

Mambrey Apellido

Fima

REVISADO POR:

Mambre y Apellido

FECHA ELABORACION

20-dic-25

FECHA A CTUALFPACION

20-dic-25
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ILUSTRACION 29 RECETA ESTANDAR LACAS

NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U uiDE

Ao S Eaiversiet

TIF O RECETA

Bisica o de Venta

Escuplnds

Gastronomia

FOTO RECETA

NUMERO PORCIONES 10 porcidn X Complementaria o 5ubreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No.
. Unidad U nidad
# ING REDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Pree | pedida | P | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compr Conversion
Compra keceta
1 chocolate 500 gramo % 002400 % 12,0000 5 1200 | gramos 500 | gramo
2 manteca 100 gramo % 002450 (8 24500 H 1225 ] gramos S00 | gramo
3 colarante en polvo amariilo 1 gramo % 0,50000 (% 0,5000 5 250 | gramaos S| gramos
4 colorante en polvo verde 1 grama S 050000 |% 05000 5 250 | gramaos 5| gramos
=]
[

PROCESO DE PREPARACION

1. Mezclar harina +mantequilla

“Formar una arena aplicando [a tecnica de
blend

3. Agregar azlicar

4. Agregar huevos de 1en 1 hasta formar la
masa

5. Dejar reposarlamasa en frio de 30 a 60
minutos

COSTO MATERIA FRIMA

ZPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA S 1545 | .
ingrediente
EXTRAS 5% S 0,77 | Subtotal * % Bxtras
COSTOTOTALRECETA | 5 16,22 | Subtotal + Extras
o Costo Total Receta + No.

COSTOPORPORCION | § 1,62 K

porciones

Costo por Porcidn + Peso cada
COSTO POR GRAMO S 0,1622

Porci dn

ARGUMEN TACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

-

. Tiempo de leudado

[

Ianejo de te mperaturas

o

Correcta técnica sableado o

METODOS Y TECNICAS

[

Sableado o Cremado

[

Amasado

w

Leudado

ELABORADQPOR:
Nombre y Apellido

REVISADRO FOR:

Mambrey Apellido

FECHA ELABORACION

20-dic-25

FECHA ACTUALIZACION
20-dic-25
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ILUSTRACION 30 RECETA ESTANDAR PETIT FOUR

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

¥ &y
Ao St University

Esnuplz de

Gastronomia

4. Dejarcristalizar completamente, desmoldary
conservar en ambiente fresco yseco.

S.

6.

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

$ 0,0878

Costo Total Receta + No.
porciones

Costo por Porcion + Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

OMBR A TIPO RECETA FOTO RECETA
PETIT FOUR Bésica o de Venta
RO PORCIO 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | ytedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Bombdn de maiz 500,00 gramo $ 0,03035 [ S 15,1725 | Ficha No. SUB-001 $ 0,0303| gramo 1| gramo
ganache de maracuya con hierba L .
2 luisa 500,00 gramo $ 0,00110 [ S 0,5500 [ Pelada ycorte chip fino S 1,10 | kilogramo 1.000 gramo
3 pinturas 2,00 gramos $ 0,50000 | S 11,0000 S 2,50 | gramos 5| gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Calentarla pulpa de maracuya con crema, preci les d d 1 Temperado correcto del
verter sobre el chocolate picado yemulsionar SUBTOTAL RECETA S 16,72 vZ recl‘os totales de cada . P
R R - 4 ingrediente chocolate.
hasta obteneruna ganache lisa; dejar entibiar.
2. Temperarel chocolate de cobertura y formar 2. Ganache a temperatura
. ) o EXTRAS 5% $ 0,84 |subtotal * % Extras
las cdscaras en moldes, dejando cristalizar. 4 adecuada al rellenar.
3.Rellenarlas cascaras con la ganache a
temperatura controlada, dejar estabilizarysellar COSTO TOTALRECETA [ $ 17,56 | Subtotal + Extras 3. Sellado uniforme del bombén.
con chocolate temperado.

METODOS Y TECNICAS

1. Emulsién

2. Temperado de chocolate

3. Cristalizacién controlada

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

s & Keotreo z

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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BEBIDAS Y LICORES

ILUSTRACION 31 RECETA ESTANDAR CHICHA MORADA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL FCUADOR
Fscuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

L uioE |

st Sums Univienty®

Escurka b

Gastronomia

FOTORECETA

rainuto

CHICHA MORADA X Basica o de Venta
NUMERD PORCIONES 2 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1.000 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :";:;:ADE L'::E::; ';';ET(:(E MISE EN PLACE c':::;; x:;: m::g‘::m x:;:
Compra Receta
1 Maiz morada 1.000,00 gramo % 0,00140 (% 14000 | Tamizada 5 0,00 | Quintal 50000 grama
2 cascara de pifia 500,00 gramo % 0,0068 (% 34200 | Cubos atemperatura ambiente | & B84 | Kilogramo 1000 Eramo
3 canela 500,00 gramo % 0,00480 (32,4000 5 480 | Kilogramo 1000 gramo
4 clavo de olor 2,00 unidad % 0,20867 (% 04133 | Tamafio"L" 5 E,20 | Cubeta 0 unidad
5 azucar rorena
3 jugo de limdn
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar harina + mantequilla SUBTOTAL RECETA § 703 ZPFE’E*i.DS Eutales derada 1 higiene
i:loﬂr:"anr una arena aplicando la téonica de EXTRAS 5% $ 032 |Subtotal * % Bxtras
3. Agregar azdcr COSTOTOTALRECETA | 5 502 |Subtotal + Extras
4 Agregar huewos de 1 en 1hasta formar la COSTO POR PORCION s am Cusi.:u Total Receta~+ Mo.
5. Dejar reposar la masa en frio de 30 a&0 COSTO POR GRAMO S 0,0040 DCDrs::?nporPDrcion+Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

L coccion

ELABORADOD POR:
Mombre v Apellido

b=

REVISADO POR:

Mombrey Apellido

FECHA BABORACION

25mar-24

FECHA ACTUALEACION
25mar-29
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ILUSTRACION 32 RECETA ESTANDAR WHISKY SOUR DE MAIZ

NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL FCUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

T
Aripiad i Ysdoer ity

TIPO RECETA

Escpelz de

Gastronomia

FOTO RECETA

amasar los ingredientes

porcionar los ingredientes

realizar el empaste

colocar en el frio para igualar temperaturas

estirar la masa y el empaste

doblar con una vuelta simple y una doble

dejar reposar

cortar en forma de crossant

formar el crossant

leudar, pintary harnear.

zPrecios totales de cada

WHISKY 50UR DE MAIZ X Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. VTA-008
n Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD il2ED [A13E1D MISE EN PLACE 3D Medida Facm!' hedida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Com pra Conversion
Compra Receta
1 whisky juan modogofiez 10a mililitro | % 0,05533 |5 5 5 40,00 il =0 | mililitro
2 jarabe simple 20 gramo % 0,00120 | & 0,0360 H 180 | kilogramo 1.000 gramo
3 jugo de limén 10a gramo % 000112 )% 01120 5 11z litro 1000 gramo
4 clara de hueva 2 gramo % 3,80000|% 76000 H 380 und 1| unidad
5 limon a0 gramo % 0,00480 | 8 0,1920 | rodaja para decoracidn 5 480 | kilogramo 1.000 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

temperatura de la masa 0-1grado

SUBTOTAL RECETA s 13,27 ingrediente centigrados
EXTRAS 5% § 0,66 | Subtotal * % Extras leudar a 27 grados maximo
COSTOTOTALRECETA| § 13,94 |Subtotal + Extras hornear a 160 gradas por 16 minutos
cOSTOPORPORCION | § 1,30 [N
COSTO POR GRAMO 5 0,0279 CosF? por Porcidn + Peso cada

=

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

laminado

empaste

reposo

fermentacion

ELABQRADO POR:

Mombrey Apellido

REVISADQ POR:

Mombre v Apellido

FECHA FLABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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COSTOS

ILUSTRACION 33 COSTOS MENU Y PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTOMENU Y

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

Lupe |

s

et Bl Unrencodp

Frzuinds

Gasfrongniia

COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
% COSTO
COSTO POR COSTO MATERIA PVP SERVICIO
FICHA No. RECETA DE VENTA = . MATERIA .
PORCION PRIMA MENU sin VA y 10%
PRIMA servicio
VTA-001 AMUSE-GUELE S 0,01 S 5,52 $ 28,00 S 2,80
CROSSANT DE MAIZ

VTA-002 MORADO S 0,54 S 5,52 19,7% 2,80
VTA-003 ENTRADA ) 0,86 S 5,52 25,0%
VTA-004 PLATO FUERTE $ 0,82
VTA-005 POSTRE $ 0,14
VTA-006 PETIT FOUR S 1,76
VTA-008 | WHISKY SOUR DE MAIZ S 1,39

COSTO MATERIA PRIMA MENU S 5,52

con VA y

PVP

servido
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ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS
PANELA

La panela es un alimento de gran relevancia en los paises latinoamericanos, especialmente
en Ecuador. Su elaboracion conserva métodos tradicionales que han sido transmitidos a través de
generaciones. Comprender su trazabilidad permite conocer el origen del producto, los procesos
utilizados, los controles de calidad y el valor social que tiene para las comunidades rurales. (Nestlé,
2024)

Se trata de un producto derivado de la cafia de azlicar que se utiliza como edulcorante para
bebidas y postres. El imaginario colectivo lo ve como un producto de mejor calidad y, sobre todo,
mas saludable por tener un origen menos artificial que el aztcar refinado.

Seglin la zona en la que nos encontremos, también se le denomina rapadura (Brasil),
piloncillo (México), chancaca o tapa de dulce (Centroamérica y el Caribe). En nuestro pais se
conoce como panela, aunque en Canarias, donde aun se cultiva cafia de azucar en pequeias

explotaciones, también se conoce como rapadura y comercializa en forma de cono. (Bisbal, 2024)

Montero (2025)

Produccion

La panela proviene del jugo extraido de la cafia de azlcar, un cultivo que crece en climas
calidos y himedos. En Ecuador, las principales zonas productoras son Manabi, Pichincha, Loja,
Santo Domingo y Morona Santiago. El proceso inicia con la preparacion del terreno mediante
arado y limpieza. La siembra se realiza utilizando trozos de cafa llamados “semillas”. Durante su
crecimiento, que puede durar entre 12 y 18 meses, se aplican fertilizantes y se controla la presencia

de plagas. Una vez madura, la cafa se cosecha de forma manual. (Leslycristancho, s. f.)
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(Informacion Elaboracion de Panela Caluma, s. f.)

Los registros de siembra, el tipo de fertilizante, las fechas de cosecha y el manejo del cultivo

son parte fundamental de la trazabilidad agricola. Estos datos permiten asegurar que la cafia

empleada sea de buena calidad y esté libre de sustancias no permitidas.

Proceso de elaboracion
La transformacion de la cafia en panela se realiza en instalaciones llamadas trapiches,

donde se siguen procesos tradicionales combinados con normas basicas de higiene.

Al llegar al trapiche, la cafa es lavada para eliminar tierra, hojas y otros residuos. Esta

etapa asegura la pureza del jugo que se extraera posteriormente.

La cafia pasa por molinos que exprimen su jugo. El residuo llamado bagazo se utiliza como

combustible para alimentar los hornos del trapiche, lo que hace mas sostenible el proceso.

El jugo crudo contiene impurezas. Para limpiarlo, se calienta y se agregan clarificantes
naturales como cal vegetal. Las impurezas flotan y se retiran manualmente en forma de

espuma

El jugo limpio se calienta en grandes pailas metalicas hasta eliminar gran parte del agua.

Poco a poco, la mezcla espesa hasta formar el melado.

El melado caliente se bate para mejorar su textura y luego se vierte en moldes de madera o

metal. Al enfriarse, se solidifica y adopta la forma de la panela que conocemos.

La panela puede presentarse en bloques, granulada o pulverizada. Se envasa en fundas
plasticas, papel vegetal o empaques artesanales. El etiquetado debe indicar origen, fecha

de elaboracion y lote de produccion.
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- Transporte
Retorno — !
condensado

(Informacion Elaboracion de Panela Caluma, s. f.-b)

La cafia de aziicar puede sembrarse durante todo el afio en zonas tropicales, pero se recomienda
hacerlo al inicio de la época lluviosa. En Ecuador, las siembras suelen realizarse entre enero—abril
y octubre—noviembre, dependiendo de la region.

La cafia se cosecha aproximadamente entre 12 y 18 meses después de la siembra.
Debe cortarse cuando alcanza su madurez fisioldgica, momento en que tiene mayor concentracion

de sacarosa. (Informacion Elaboracion de Panela Caluma, s. 1.)

(Anadolu Ajanst, s. f.)

Practicas agricolas:
Preparacion del suelo

e Arado, rastrado y nivelacion.

e Eliminacién de residuos o malezas.
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Siembra

Tipo de semilla o variedad de caia.
Distancia entre surcos.
Me¢étodo de plantacion.

Fertilizacion

Uso de fertilizantes organicos (estiércol, compost) o quimicos permitidos.
Cantidades aplicadas.
Fechas de aplicacion.

Control de plagas y enfermedades

Uso de control bioldgico (insectos benéficos).
Control mecanico (deshierba manual).
Aplicacion moderada de plaguicidas permitidos.

Manejo del riego

Frecuencia
Tipo de sistema (aspersion, goteo, riego tradicional).

Limpieza del cultivo

Deshoje, eliminacion de tallos secos y limpieza de malezas.

(Anadolu Ajansu, s. f.)
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ILUSTRACION 34 TABLA NUTRICIONAL PANELA

TABLA 10. Limite inferior, superior y promedio, en los diferentes parimetros
analizados en las muestras de panela obtenidas en la regién de la Hoya
del rio Sudrez, Santander.

Anilisis Limite inferior _Limite superior Valor promedio
Analisis proximal :

Humedad ,% 5,77 10,18 7,48
Proteina ,% 0,39 1,13 0,70
Nitrégeno ,% 0,06 0,18 0,11
Grasa ,% 0,13 0,15 0,14
Fibra ,% 0,24 0,24 0,24
Azicares reductores, % 7,10 12,05 9,15
Sacarosa ,% 75,72 84,48 80,91
Cenizas ,% 0,61 1,36 1,04
Minerales (mg/100g):

Magnesio (Mg) 28,00 61,00 4492
Sodio (Na) 40,00 80,00 60,07
Potasio (K) 59,00 366,00 164,93
Calcio (Ca) 57,00 472,00 204,96
Manganeso (Mn) 1,20 4,05 1,95
Fosforo (P) 34,00 112,50 66,42
Zinc (Zn) 1,30 3,35 2,44
Hierro (Fe) 2,20 8,00 4,76
Color, % T (550 nm) 34,90 75,90 55,22
Turbiedad, % T (620 nm) 32,79 71,78 52,28
pH (Acidez) 5,77 6,17 5,95
Peso, g 378,00 498,00 434,86
Poder energético, Cal/100 g 322,00 377,00 351,00

FUENTE: CIMPA(1989). Determinacién de la composicién fisico-quimica de la panela producida en la
Hoya del Rio Suérez, Barbosa, S.S.

La panela ha sido parte fundamental de la alimentacion desde la época colonial. Su produccion
sostiene la economia de miles de familias rurales que dependen de los trapiches. Es un producto
cultural que forma parte de ferias, festividades y tradiciones locales. (Nestl¢, 2024)

En Ecuador, la panela se utiliza para preparar bebidas tradicionales como el canelazo, la colada
morada, diversas chichas. También se emplea en remedios caseros para aliviar resfrios, brindar
energia y mejorar la digestion. A diferencia del azlicar refinado, la panela conserva minerales como

calcio, hierro y potasio, ademas de vitaminas del complejo B. Es una fuente de energia natural.

45



PIMIENTO
El pimiento (Capsicum) es una hortaliza ampliamente utilizada a nivel mundial por su
versatilidad culinaria, su aporte nutricional y su presencia historica en diversas culturas. La
trazabilidad del pimiento permite conocer todas las etapas por las que pasa este producto, desde su
origen agricola hasta su consumo. Este andlisis facilita garantizar la calidad, seguridad alimentaria

y sostenibilidad del proceso productivo. (Pimiento — Crystal-Chemical, s. f.)

(Pimiento — Crystal-Chemical, s. f.)

El pimiento es originario de Mesoamérica, especificamente de la region que hoy
comprende México y parte de Centroamérica. Se domesticd hace mas de 6.000 afios y luego se
dispers6 hacia Sudamérica.

Con la llegada de los espafioles a América, el pimiento fue llevado a Europa y
posteriormente al resto del mundo, donde se adapto a diferentes climas y se convirtié en un cultivo
esencial. (Produccion de Pimiento, s. f.)

Antes de la llegada de los europeos, existia un intenso intercambio de semillas, productos y
técnicas agricolas entre los pueblos indigenas. A través de estas rutas, el pimiento viaj6 hacia:

e Norte de Sudamérica
e Region andina
e Amazonia

Esto permiti6 que las culturas que habitaron en lo que hoy es Ecuador conocieran y

utilizaran variedades tempranas de pimientos silvestres y cultivados.
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Entre los siglos XV y XVI, el Imperio Inca incorporo a su territorio la region de los Andes
del actual Ecuador, integrando las culturas Quitu, Canari y otras sociedades locales. Con esta
expansion, se dio un intercambio agricola mas organizado. (Usuario, s. f.)

El pimiento fue uno de los productos que se trasladaron a lo largo de los caminos incas,
llegandose a sembrar en:

e Tierras calidas de la Costa
e Valles interandinos
e Zonas huimedas de la Amazonia

Esto fortalecid su integracion en la dieta ecuatoriana antes de la llegada de los espaioles.
Fechas de plantacion y cosecha:
e Siembra en semillero: entre agosto y noviembre en zonas calidas; octubre a enero en zonas

frias.
e Trasplante al campo: cuando la planta tiene 4—6 hojas verdaderas.
e Cosecha: ocurre entre 90 y 120 dias después del trasplante.

En Ecuador, la cosecha puede ser continua todo el afio, especialmente en la Sierra y Costa

gracias al clima estable.

Practicas agricolas aplicadas

Seleccion del terreno: suelos sueltos, bien drenados y ricos en materia orgénica.
e Preparacion del suelo: arado, rastra y nivelacion.

e Fertilizacion inicial: aplicacién de compost o estiércol bien descompuesto.

e Riego: por goteo para controlar humedad y prevenir enfermedades.

e Control de plagas y enfermedades: manejo integrado (MIP), rotacion de cultivos, trampas

y bioinsumos.
e Tutoreo o soporte: en variedades grandes para evitar quiebre de ramas.

e Deshierbe manual o mecanico: para evitar competencia.
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(BIOAGRO Semillas, 2020)

Importancia cultural

En América prehispanica era un ingrediente basico junto al maiz y el frijol.
En Europa se convirti6 en base para el pimenton espafiol y hiingaro.
En Latinoamérica forma parte de guisos tradicionales, rellenos y adobos.
En Ecuador es fundamental en platos como:

= Seco de pollo

= Seco de chivo

= Salsas de mesa

= Recaudos y refritos

= Ajies artesanales

Productores
Pequerios agricultores

Representan méas del 70% de la produccion del pais.
Trabajan superficies entre 0,5 y 3 hectéreas.
Utilizan mano de obra familiar.

Importancia economica
La produccion y comercializacion del pimiento genera ingresos para:

Agricultores
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e Transportistas
e Intermediarios
e Mayoristas

e Comerciantes

e Empresas procesadoras

ILUSTRACION 35 TABLA NUTRICIONAL PIMIENTO

Informacion Nutricional
Porcion 1 Pimiento Grande (164g)

Cantidad Por Porcidn
Calorias 33 Calorias de Grasa 3

% Valor Diario*

Grasa Total Og 0%
Colesterol Omg 0%
Sodio 5mg 0%
Potasio 287 mg 8%
Carbohidratos Totales 7.5g 3%

Fibra Dietética 2.8¢g 11%

Azucares 4g

Proteina 1.5¢g 3%
|

Vitamina A 12% eVitaminaC 220%
Calcio 2% = Hierro 3%

*Los porcentajes de Valores Diarias estan basados enuna
dieta de 2000 calorias. Segin Co dex Alimentarius

(Pimiento Rojo Valor Nutricional | Vector Premium, 2023)

Es una cadena estratégica para la seguridad alimentaria y la economia rural ecuatoriana.
Representa identidad culinaria, agricultura familiar y comercio local. El pimiento ocupa un
lugar fundamental dentro de la gastronomia ecuatoriana debido a su versatilidad, su aporte
sensorial y su profunda integracion en las practicas culinarias tradicionales y contemporaneas del
pais. Este ingrediente, heredado de las culturas prehispanicas y adaptado a las diversas regiones
del Ecuador, participa activamente en la construccion del “refrito”, base aromatica esencial de gran

parte de la cocina nacional. Su presencia en platos emblematicos como los secos, estofados, sopas,
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salsas artesanales y preparaciones costefias y serranas evidencia su valor estructural dentro de la
identidad culinaria del pais.

Ademas, el pimiento contribuye a enriquecer la experiencia gastronémica mediante su
colorido, dulzor natural y capacidad de equilibrar otros sabores, lo que lo convierte en un elemento
indispensable para lograr armonia y profundidad en las preparaciones. Su accesibilidad, facil
cultivo y disponibilidad durante todo el afio refuerzan su importancia como producto agricola

estratégico para la alimentacion local. (Sembralia, 2025)

En sintesis, el pimiento no solo participa como ingrediente funcional, sino que constituye
un simbolo de continuidad cultural y creatividad gastrondmica. Su presencia constante en los
hogares, mercados y restaurantes del Ecuador confirma su papel esencial en la conservacion y

evolucion del patrimonio culinario nacional.

(Hansen, s. f.)
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MOROCHO

(Morocho Blanco Semilla — Ganagro, s. f.)

El morocho (Zea mays amylacea), en quechua “muruchu” que significa maiz “muy duro”
es una variedad de maiz tradicional ecuatoriano caracterizada por su grano grande, blanco y
harinoso, muy utilizada en bebidas, postres y preparaciones festivas. El morocho pertenece a
variedades andinas de maices duros y harinosos. Su aporte de almidon lo hace ideal para
preparaciones espesas y bebidas tradicionales. Se cultiva desde tiempos prehispanicos y forma
parte del patrimonio alimentario del Ecuador. (Maxi, 2024).

El morocho es considerado un grano ancestral muy valorado en la region andina y forma
parte esencial de diversas preparaciones tradicionales de la Sierra ecuatoriana. Su versatilidad lo
convierte en un ingrediente apreciado: puede usarse en bebidas dulces, sopas espesas o, cuando se
muele, sirve como base para las empanadas tipicas mdas reconocidas. Incluirlo en la alimentacion
diaria es una manera sencilla de aprovechar sus multiples propiedades.

Este producto proviene de una variedad de maiz mote caracterizado por tener granos
especialmente duros. Destaca por su aporte nutricional, ya que es rico en fibra y proporciona
carbohidratos de buena calidad. Ademads, es un alimento de facil digestion, por lo que puede
consumirse incluso por la noche sin causar malestar. Contiene vitaminas como la A y la C, ademas
de minerales como fosforo y calcio, todos ellos necesarios para apoyar correctamente las funciones
internas del cuerpo. (Maxi, 2024).

El maiz tuvo un papel esencial en la alimentacion de los pueblos prehispanicos y se

aprovechaba de multiples maneras. Muchas de esas preparaciones han llegado hasta nuestros dias,
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aunque con variaciones modernas, conservando asi parte de nuestra herencia culinaria. En México,
por ejemplo, atin se disfrutan bebidas tradicionales como los atoles, el champurrado o el tejate,
todas elaboradas a partir de este grano.

El morocho corresponde a una variedad de maiz blanco de grano muy duro, conocida en
quichua como “muruchu”. Puede utilizarse entero, en trozos o “trillado”, y forma parte de diversas
recetas tradicionales andinas, como la conocida sopa de morocho o las clasicas empanadas de

morocho que forman parte del patrimonio gastronémico ecuatoriano. (Mustik, 2021)

(Mustik, 2021)

El morocho se produce principalmente en la Regién Sierra, aunque existen cultivos
menores en zonas altas de la Costa norte. (EL CULTIVO DEL MAIZ GENERALIDADES y
SISTEMAS DE PRODUCCION EN EL NOROESTE, 2014)

Principales provincias productoras:

e Imbabura

e Carchi

e Pichincha

e Cotopaxi

e Tungurahua
e Chimborazo
e Azuay

e Loja

La altura ideal para su cultivo es entre 1.800 y 3.200 msnm, dependiendo de la variedad.
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El clima andino fresco permite el desarrollo lento del grano, lo que favorece su dureza y alto

contenido de almidon.

temperaturas y clima:
Rango optimo: 12°C —22°C
Radiacion solar: Moderada a alta, indispensable para el llenado del grano.
Lluvias: Dos temporadas principales:
« Siembra en lluvias: septiembre — noviembre
Cosecha: febrero — mayo

En zonas con riego se puede sembrar también entre marzo — abril para cosechar en agosto

— septiembre.

TABLA 1 TABLA NUTRICIONAL MOROCHO

Componente Cantidad Aproximada
Energia (Calorias) 180 - 355 kcal
Proteinas 4-94¢g

Grasas Totales 0-4.7¢g
Carbohidratos 39-745g

Fibra Alimentaria 738

Sodio 0 mg

De autoria propia por, Santiago Hidalgo, 2025
Proceso basico de cosecha:

Revision del grado de madurez (mazorca seca y hojas amarillentas).
Corte manual de mazorcas.
Secado al sol entre 5 y 10 dias (segun clima).

Desgrane manual o con desgranadoras pequenas.
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e C(lasificacion por tamaiio, color y calidad.

Procesamiento y postcosecha

Secado

A 30-35°C en secaderos artesanales o al sol en la Sierra.
Seleccion

Se retiran granos partidos o danados.

Lavado y pulido (si es para venta industrial)

Las industrias lo venden como:

e Morocho perlado
e Morocho partido
e Morocho pre cocido

Transporte

Se transporta en sacos de yute o fundas plasticas para mercados urbanos. El morocho, en
todas sus variedades andinas, constituye la base historica y cultural de la alimentacion ecuatoriana.
Estos granos no solo representan un sustento milenario heredado de las civilizaciones
prehispanicas, sino que también siguen siendo pilares de la identidad culinaria del pais. El
morocho, en particular, destaca por su versatilidad y su arraigo en practicas agricolas tradicionales,

lo que lo convierte en un simbolo de continuidad entre el campo y la ciudad.
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Gracias a la labor de los agricultores quienes conservan semillas nativas, técnicas
ancestrales y paisajes productivos unicos, el maiz sigue presente en preparaciones que van desde
bebidas rituales hasta reinterpretaciones modernas en la alta cocina. Su trazabilidad refleja un
sistema alimentario donde biodiversidad, cultura y territorio se entrelazan. Por ello, comprender y
valorar el recorrido del morocho y del maiz es esencial para proteger el patrimonio gastrondmico
del Ecuador y asegurar que estas tradiciones se mantengan vivas para las futuras generaciones.

(Kogut, 2025)

(Kogut, 2025)

55



CEBOLLA
La cebolla, o Allium cepa L., es una hortaliza de la familia Amaryllidaceae y representa
uno de los productos agricolas mas significativos en la alimentacion humana a nivel global y
nacional. Su importancia se encuentra no solamente en su empleo diario en la cocina, donde es un
componente esencial de una amplia gama de recetas, sino asimismo en su contribucion a la

nutricion y en su habilidad particular para adecuarse a diversas situaciones agroclimaticas.

(WIKIPEDIA, 2025

En Ecuador, la cebolla es un componente esencial de la canasta basica familiar, ya que
forma parte de la dieta diaria de las personas y representa una fuente importante de ingresos para
miles de productores medianos y pequeiios. El cultivo se centra, principalmente, en la region
Sierra, en la que el clima templado y los terrenos fértiles facilitan un desarrollo y una productividad
ideales.

Condiciones climaticas

El crecimiento de la cebolla (Allium cepa L.) estd sumamente condicionado por los factores
climaticos, que tienen un impacto directo en el desarrollo vegetativo, la formacion del bulbo y la
calidad final del producto. Esta hortaliza se desarrolla adecuadamente en climas templados, con

temperaturas promedio que varian entre 15 °Cy 20 °C. En este rango de temperatura se benefician

56



los procesos fisiologicos asociados con la engrosacion del bulbo. Temperaturas superiores a este
rango pueden generar bulbos pequefios o deformes, en cambio si las temperaturas se encuentran
muy bajos y durante mucho tiempo suelen demorar el crecimiento y la maduracion del cultivo.
La cebolla es una cosecha que es susceptible al fotoperiodo, asi que la radiacion solar es
otro factor esencial. Una exposicion apropiada al sol es crucial para obtener resultados
satisfactorios, pues la duracion diaria de la luz influye en el inicio de la bulbificacion. En esta zona,
Ecuador cuenta con condiciones particularmente propicias, sobre todo en la region de la Sierra.
Durante la mayor parte del afio, las condiciones de estabilidad térmica y la abundante radiacion

solar propician el desarrollo balanceado de estas.

(FERROICE, 2020)

Chimborazo y Tungurahua son provincias que ofrecen condiciones agroclimaticas dptimas
para cultivar cebolla, ya que presentan temperaturas moderadas, una altitud apropiada y una
radiacion solar estable. Estas caracteristicas hacen posible la adquisicion de ciclos productivos
constantes y una calidad homogénea del bulbo, lo cual es crucial para surtir tanto los mercados
locales como los regionales.

Caracteristicas del suelo

El suelo es un componente fundamental para el control del cultivo de cebolla ya que afecta

directamente el rendimiento y la calidad del resultado final. Una administracion incorrecta de este
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elemento puede causar pérdidas en la produccion y alterar la uniformidad del bulbo. La cebolla
requiere suelos con un drenaje apropiado para su desarrollo ideal, dado que el exceso de agua
facilita la aparicion de enfermedades en las raices y la degradacion del bulbo, lo que reduce su
valor dentro del mercado.

Se consideran los mas apropiados aquellos suelos que tienen una textura franco o franco-
arenosa, debido a que promueven el crecimiento de las raices al tener una buena aireacion.
Ademés, el pH del suelo debe encontrarse entre 6.0 y 7.2, rango apropiado para la absorcion de
nutrientes fundamentales para el cultivo.

Gran parte de los suelos ecuatorianos de origen volcanico presentes en la region Sierra
tiene estas propiedades del suelo, lo que facilita que se establezca el cultivo de cebolla en
provincias como Tungurahua, Cotopaxi y Chimborazo (UPSE, 2025). Como resultado, la correcta
gestion del suelo en estas areas posibilita la obtencion de bulbos mas grandes, con mejor sanidad
y vida 1til tras la cosecha, lo que fortalece el control del producto y facilita su integracion en
mercados regionales y locales.

Temporalidad y tiempos de produccion en Ecuador

La cebolla es un cultivo que puede sembrarse en diferentes épocas del afio, dependiendo
de la zona geografica y de la variedad cultivada. En el Ecuador, el ciclo productivo de la cebolla
tiene una duracion aproximada de entre 110 y 270 dias, desde la siembra hasta la cosecha.
Generalmente, la siembra se realiza en épocas de menor precipitacion para reducir el riesgo de
enfermedades, mientras que la cosecha se lleva a cabo cuando las hojas comienzan a secarse y el
bulbo alcanza su madurez comercial. Gracias a la diversidad climatica del pais, la cebolla puede
producirse durante gran parte del afio, lo que garantiza su disponibilidad continua en los mercados

locales y nacionales (Universidad de Cuenca, 2025).
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(EDITORIAL DE RIEGO, 2024)

Tipos y variedades de cebolla

Existen diversas variedades de cebolla que se diferencian por su color, sabor, tamafio y
tiempo de maduracion. Entre las mds comunes se encuentran la cebolla blanca, caracterizada por
su sabor suave y su uso frecuente en ensaladas; la cebolla amarilla, que posee un sabor mas intenso
y es ampliamente utilizada en la cocina tradicional; y la cebolla perla o cebolla de rama, que es
muy popular en el Ecuador tanto para consumo fresco como para la preparacion de platos tipicos.
Cada una de estas variedades presenta caracteristicas agrondmicas especificas que influyen en su

manejo, adaptacion al clima y rendimiento productivo (Universidad Central del Ecuador, 2025).

(BERNAD, 2021)

Valor nutricional
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Desde el punto de vista nutricional, la cebolla es un alimento bajo en calorias y con un alto
contenido de agua, lo que la convierte en un producto saludable dentro de una dieta equilibrada.
Ademas, aporta vitaminas, minerales y compuestos antioxidantes que contribuyen al buen
funcionamiento del organismo.

TABLA 2 TABLA NUTRICIONAL PARA 100 GRAMOS DE CEBOLLA CRUDA

Nutriente Cantidad por 100 g
Energia 40 Cal
Agua 89%
Carbohidratos 9g
Fibra dietética 1.7¢g
Proteinas l.1g
Grasas Totales 0.1g
Vitamina C 7 mg
Potasio 146 mg
Fosfatos (Vitamina B9) 19¢

DE AUTORIA PROPIA, POR SANCHEZ DANIELA, 2025

El consumo constante de cebolla contribuye a que el sistema inmunoldgico se fortalezca
con aportes antioxidantes naturales como la quercetina, de modo que su valor dentro de la cadena
alimentaria incrementa.

NARANJILLA

La naranjilla (Solanum quitoense) es un fruto tropical que nace en la region andina
ecuatoriana, constituye uno de los productos agricolas mas distinguidos del pais. Su nombre
cientifico es Solanum quitoense. Principalmente, su cultivo ha evolucionado en 4reas subtropicales
y andinas, donde el clima es favorable para que florezca y se produzca.

En términos agroindustriales, la naranjilla tiene un gran valor econdémico por el uso
constante de este fruto para su produccién de pulpas, jugos, mermeladas y otros productos

derivados.
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(MENDEZ,2021)

Condiciones climaticas

La naranjilla es un cultivo que necesita de condiciones climaticas especificas para
desarrollarse adecuadamente, ya que es especialmente vulnerable a las temperaturas extremas.
Cuando las condiciones climaticas permanecen en climas hiimedos tropicales y subtropicales, con
temperaturas entre los 18 °C y 24 °C, el cultivo tiene una eficiencia mas alta y una floracion mas
optima. Sin embargo, los ciclos prolongados de sequia o heladas causan un efecto perjudicial sobre
la calidad final del producto y disminuyen el cuajado de los frutos.

Ademas, la naranjilla necesita una humedad ambiental alta y lluvias repartidas
consistentemente a lo largo del afno, con un promedio que varia de 1.500 y 2.500 mm anuales,
debido a que la escasez de agua impide que el fruto se desarrolle adecuadamente y reduce su
produccion. Estas condiciones se dan en el Ecuador sobre todo en la region Amazdnica y en areas
de la Sierra baja y del noroeste, lo que posibilita su cultivo en provincias como Morona Santiago,

Santo Domingo de los Tsachilas, Napo y Pastaza (FAO, s. f.).
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(INIAP, 2019)

Caracteristicas del suelo

Este cultivo se adapta mejor en tierras fértiles y profundas que contienen una cantidad
considerable de materia organica, lo cual impulsa un crecimiento de las raices y una absorcion
ideal de nutrientes. De igual forma los suelos con buen drenaje son esenciales, pues cuando el
suelo se encharca, aumentan las enfermedades radiculares y disminuye el rendimiento del cultivo.

Cuando el pH se encuentra entre 5.5 y 6.5, la planta puede beneficiarse mejor de los
nutrientes necesarios. Lo que lleva a agricultores tienen que llevar a cabo andlisis de suelo antes
de sembrar y usar enmiendas orgédnicas o correctivos cuando sea necesario para garantizar
condiciones apropiadas para el cultivo.

En el Ecuador, los suelos volcanicos y amazodnicos presentan caracteristicas favorables
para la produccion de naranjilla, lo que contribuye a su desarrollo en estas regiones (MAG, 2024).

Temporalidad y tiempos de produccion en Ecuador

La naranjilla es un cultivo perenne de vida relativamente corta, cuyo ciclo productivo
comienza a dar frutos entre los 8 y 10 meses después de la siembra. En condiciones 6ptimas, una
planta puede producir de manera continua durante aproximadamente 2 a 3 afios, alcanzando su
mayor productividad entre el primer y segundo afio. En el Ecuador, la naranjilla puede cultivarse
durante todo el afio gracias a la estabilidad climatica de las zonas productoras; sin embargo, la
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cosecha suele intensificarse en épocas de mayor precipitacion, cuando el fruto alcanza mejor
tamafo y contenido de jugo. La recoleccion se realiza de forma manual, seleccionando tinicamente
los frutos que han alcanzado su madurez fisioldgica, lo que constituye un punto clave dentro del

proceso de trazabilidad (INIAP, 2023).

(SERVILORD,2021)

Tipos y variedades de naranjilla

En el Ecuador existen diferentes tipos y variedades de naranjilla que presentan
caracteristicas particulares en cuanto a tamafio del fruto, resistencia a enfermedades y adaptacion
al medio. La variedad mas comun es la naranjilla agria (Solanum quitoense), caracterizada por la
presencia de espinas y un sabor acido intenso. También se cultivan variedades mejoradas, como la
naranjilla hibrida o sin espinas, desarrollada para facilitar su manejo y reducir riesgos para el
productor. Estas variedades presentan mayor resistencia a plagas y enfermedades, asi como un
mejor rendimiento productivo, lo que las hace altamente valoradas dentro de la cadena productiva
(INIAP, 2023).

Valor nutricional

Desde el punto de vista nutricional, la naranjilla es un fruto altamente beneficioso para la

salud debido a su contenido de vitaminas, minerales y compuestos antioxidantes. Es especialmente
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rica en vitamina C, vitamina A y minerales como calcio, foésforo y hierro. Ademas, su contenido

de fibra contribuye a una adecuada digestion.

TABLA 3 TABLA NUTRICIONAL POR CADA 100 GRAMOS DE PULPA DE NARANJILLA

Nutrientes Cantidad por 100 g
Energia 25-30cal
Agua 88%
Carbohidratos 6-7¢g
Fibra dietética 23¢g
proteinas 0.6¢g
Grasas Totales 02¢g
Vitamina C 30 mg
Calcio 9 mg
Fosforo 24 mg
Hierro 0.4 mg
(INIAP, 2019)

El consumo regular de naranjilla contribuye al fortalecimiento del sistema inmunolédgico y
aporta antioxidantes naturales que ayudan a prevenir enfermedades.
CERDO
El cerdo, cuyo nombre cientifico es Sus scrofa domesticus, es un animal de produccioén
pecuaria ampliamente utilizado en la alimentacion humana debido a su alto rendimiento cérnico,
su valor nutricional y su adaptabilidad a diferentes sistemas de produccion. En el Ecuador, la
porcicultura constituye una actividad econdmica relevante tanto para pequeios como medianos

productores, ya que permite abastecer el mercado interno con carne fresca y productos derivados.
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(SCOOLINARY, 2020)

Condiciones climaticas

El clima influye directamente en el bienestar, el crecimiento y la productividad del cerdo.
Las temperaturas excesivamente altas provocan estrés térmico, lo que reduce el consumo de
alimento, ralentiza el crecimiento y afecta la salud del animal, en contraste, temperaturas muy
bajas incrementan el gasto energético, disminuyendo la eficiencia productiva. Debido a estos
efectos, el desarrollo 6ptimo del cerdo se da en ambientes templados, con temperaturas entre los
18 °C y 25 °C.

En el Ecuador, las condiciones climaticas de la Sierra y la Costa favorecen la porcicultura,
siempre que se apliquen sistemas de manejo adecuados que protejan a los animales del calor
excesivo y de la humedad elevada, factores que influyen directamente en la calidad final de la
carne (FAO, s. f.).

Caracteristicas del suelo y del entorno productivo

A diferencia de los productos agricolas, el cerdo no depende directamente del suelo para
su desarrollo, pero si requiere instalaciones adecuadas construidas sobre terrenos firmes, bien
drenados y alejados de fuentes de contaminacion. El entorno productivo debe contar con
ventilacion adecuada, acceso permanente a agua limpia y sistemas eficientes de manejo de
desechos, lo que contribuye a mantener condiciones sanitarias apropiadas. En el Ecuador, los
sistemas de produccion porcina pueden ser extensivos, semi-intensivos o intensivos, siendo estos
ultimos los mas utilizados para asegurar un mayor control sanitario y una mejor trazabilidad del

producto, desde la crianza hasta el sacrificio (MAG, 2024).

Temporalidad y tiempos de produccion en Ecuador
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El cerdo presenta un ciclo productivo relativamente corto, lo que lo convierte en una
especie altamente eficiente desde el punto de vista econdomico. En funcién de la finalidad
productiva, en el Ecuador se emplean distintas razas y cruces, principalmente orientados a la
produccion de carne por su rapido crecimiento y buen rendimiento. En condiciones normales de
manejo, un cerdo alcanza el peso ideal para faenamiento entre los 5 y 6 meses de edad, con un
peso promedio de 90 a 110 kilogramos.

La produccion porcina en el Ecuador se realiza durante todo el afio, ya que no depende
directamente de estaciones climaticas especificas, lo que garantiza un abastecimiento continuo de

carne al mercado nacional.

Razas y tipos de cerdo

En el Ecuador se crian diversas razas de cerdo, tanto puras como cruzadas, seleccionadas
por su rendimiento céarnico, resistencia y adaptacion al medio. Entre las razas mas comunes se
encuentran la Yorkshire, caracterizada por su rapido crecimiento y buena calidad de carne; la
Landrace, apreciada por su alta prolificidad y rendimiento; la Duroc, conocida por la calidad y
sabor de su carne; y el Pietrain, utilizado principalmente para mejorar el porcentaje de carne magra.
Ademas, existen cerdos criollos que, aunque presentan menor rendimiento, son valorados por su
resistencia y adaptacion a sistemas de produccion tradicionales. La seleccion de la raza influye
directamente en la calidad del producto final y en la eficiencia de la cadena productiva (FAO, s.

£).
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BELLOTA 100% IBERICO ' BELLOTA IBERICO

Cerdos 100% de raza ibénca, Cerdos aimentados con beliofas,
alimentados con bellotas pero que no son de raza ibérica pura

CEBO DE CAMPO IBERICO

Cerdos cnados en lo dehesa y
alimentados con hierba y piensos

CEBO IBERICO

(ELSITIOPORCINO, 2018)

Alimentacion y manejo

La alimentacién del cerdo es uno de los factores mas importantes dentro de su trazabilidad,
ya que influye directamente en el crecimiento, la salud y la calidad de la carne. La dieta se basa
principalmente en balanceados formulados con cereales como maiz y soya, complementados con
vitaminas y minerales. En sistemas tradicionales, también se utilizan subproductos agricolas. Un
manejo alimenticio adecuado permite obtener una carne con buen contenido proteico y graso,
garantizando un producto apto para el consumo humano y cumpliendo con las normativas

sanitarias vigentes en el Ecuador (MAG, 2024).

Temporada de faenamiento

El faenamiento del cerdo en el Ecuador no esta sujeto a una temporada especifica, ya que
se realiza durante todo el afio, dependiendo de la demanda del mercado y del peso alcanzado por
el animal. Generalmente, el sacrificio se lleva a cabo cuando el cerdo alcanza su peso dptimo, entre
los 5 y 6 meses de edad. El proceso de faenamiento debe realizarse en centros autorizados, bajo

estrictas normas de higiene y bienestar animal, asegurando la inocuidad de la carne. Esta etapa es
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clave dentro de la trazabilidad, ya que permite controlar la sanidad del producto antes de su

distribucién y consumo final.

Valor nutricional

La carne de cerdo es un alimento de alto valor nutricional, ya que aporta proteinas de alta

calidad, vitaminas del complejo B y minerales esenciales como hierro y zinc.

TABLA 4 TABLA NUTRICIONAL POR CADA 100 GRAMOS DE CARNE DE CERDO

Nutriente Cantidad por 100 g
Energia 242 Cal
Proteinas 27¢g
Grasas Totales 14 ¢
Grasas Saturadas 5¢g
Hierro 1 mg
Zinc 2.4 mg
Vitamina Bl 0.8 mg
Vitamina B12 0.7 mg

El consumo moderado de carne de cerdo contribuye al mantenimiento de la masa muscular

y al correcto funcionamiento del sistema nervioso, gracias a su contenido de proteinas y vitaminas

esenciales.

(INIAP, 2023)
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ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR
CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

Introduccion

Desde hace mucho tiempo, el maiz ha sido un grano que mantiene viva la esencia de los
pueblos andinos. La presencia de ellos en Ecuador va mas alla de lo agricola: es un simbolo de
vida, fertilidad, comunidad y cosmovisién. Las comunidades nativas honraron el maiz como un
alimento divino, al ver en su etapa de germinacién, florecimiento y cosecha una representacion
metaforica de la vida humana (Mora, 2020). Hoy en dia, el maiz continta siendo la base de la
dieta nacional, tanto en platos diarios como ceremoniales, asi como también en la alta cocina. En
esta ultima, los chefs de Ecuador reinterpretan este legado ancestral respetando los principios de
creatividad culinaria y sostenibilidad.

El objetivo de este ensayo es investigar a fondo como la historia, el patrimonio y el valor
cultural del maiz blanco, amarillo y morado en Ecuador se han resignificado en la cocina de autor
contemporanea, donde las técnicas modernas se combinan con la identidad y la memoria. Se basa
en la comprension de que el maiz no es solamente un producto agricola fundamental, sino también
un componente organizador del patrimonio cultural inmaterial de la nacion, relacionado con
tradiciones culinarias, practicas agricolas, rituales y celebraciones (Guerrero, 2019).

La variedad de pisos altitudinales y climas en Ecuador ha hecho posible que se desarrollen
numerosas variedades de maiz, desde las regiones calidas de la Amazonia y la Costa hasta las areas
templadas de la Sierra. La variedad morada, amarilla y blanca son las variedades que mas se
cultivan y reflejan, ademas de ser una adaptacion ecologica del cultivo, la expresion de diferentes
culturas locales. De acuerdo con el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP,
2021), en el pais hay mas de 40 razas de maiz nativo, y varias de ellas estdn amenazadas por la

erosion genética.  No obstante, este patrimonio biocultural no ha sido reconocido
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internacionalmente como deberia: hasta ahora, no existe ninguna declaracion de patrimonio
gastronomico mundial o de denominacién de origen para los platos ecuatorianos hechos a base de
maiz (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2022).

El trabajo se organiza en seis capitulos principales. En el primero, se revisa la historia del
maiz en el Ecuador, desde su domesticacion precolombina hasta su expansion en la agricultura
moderna. En el segundo, se analizan las variedades mas comunes y sus caracteristicas
agronomicas, abordando los tiempos de germinacion, produccion y condiciones Optimas de
cultivo. En el tercero, se examinan su valor econdmico y nutricional, incluyendo su consumo en
poblaciones con restricciones alimentarias. El cuarto capitulo se centra en el patrimonio cultural,
las practicas rituales y los significados simbdlicos asociados al maiz. En el quinto, se explora su
papel en la cocina de autor contemporanea, destacando el trabajo de chefs que revalorizan los
granos nativos. Por ultimo, se muestran las recomendaciones y conclusiones, que buscan preservar,
revalorizar y proyectar el maiz ecuatoriano a nivel internacional.

El maiz, ademés de ser un cultivo, es un lenguaje que relata lo que ha sucedido en el
Ecuador. Es memoria viva en los campos de la Sierra, en las chicherias de los pueblos, en los
hornos de lena, y ahora también, en los platos de la alta gastronomia. Su investigacion hace posible
comprender como la comida se transforma en territorio, como la cocina se convierte en identidad

y como el respeto por lo ancestral puede dar lugar a innovaciones.

CAPITULO I: ORIGEN E HISTORIA DEL MAIZ EN EL ECUADOR

El maiz (Zea mays L.) es una de las plantas mas significativas del continente americano.
Su domesticacion se remonta a mas de 9.000 afios en las dreas mesoamericanas de Guatemala y
México, donde el teocintle, su antepasado silvestre, fue modificado para dar lugar a las variedades

cultivadas que conocemos actualmente (Piperno et al., 2020). El maiz se difundi6 desde entonces
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hacia el sur por medio de redes de intercambio cultural y agricola, alcanzando los Andes antes del
2500 a.C. (Staller, 2016). La presencia arqueoldgica de este ha sido verificada en diversos lugares
prehispanicos del Ecuador contemporaneo, tales como Cotocollao (Pichincha), La Chimba
(Imbabura) y Real Alto (Santa Elena), lo que demuestra su importancia en las practicas rituales y
alimenticias de las civilizaciones antiguas (Lippi, 2019).

El maiz en Ecuador no fue solo un alimento, sino también un simbolo de renovacion,
fertilidad y conexion espiritual. Se le asign6 un caracter sagrado a la madre tierra y a los ciclos de
agricultura en las culturas Valdivia y Chorrera. Los granos se utilizaban en festividades
relacionadas con el calendario solar, asi como para ofrendas y entierros (Guerrero, 2019). En
realidad, ciertas huellas ceramicas retratan mazorcas y espigas con forma humana, lo que indica
que el maiz era visto como un ser vivo.

Las investigaciones genéticas actuales han comprobado que las variedades de maiz en
Ecuador son un significativo centro secundario de diversificacion, incluyendo hibridos que
fusionan linajes mesoamericanos y andinos (Paredes & Carrera, 2022). Esta variedad es el
resultado de miles de afios de adaptacion a las condiciones ecologicas del pais y seleccion
campesina, desde los valles templados interandinos hasta las planicies tropicales costeras y las

areas humedas amazonicas.
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(Leal,2024)

1.1 EL MAiZ EN LAS COMUNIDADES INDIGENAS DE ECUADOR

El maiz no solamente fue cultivado por las culturas precolombinas de Ecuador como
alimento, sino que también lo incorporaron en todas las dimensiones de su vida espiritual y social.
En la Sierra, los pueblos Quitu-Cara y luego los incas lo incluyeron como parte fundamental de su
alimentacion y de redistribucién econémica en el sistema del ayllu (comunidad). Segun (Pérez,
2021), el maiz en los Andes de Ecuador era un elemento de unidn social ya que sembrarlo,
cosecharlo y consumirlo requeria trabajo en equipo y celebraciones conjuntas.

El maiz adquirié una importancia atin mayor durante la época de dominacioén incaica. Los
incas emplearon canales de riego y sistemas de terrazas para cultivar, ademds de utilizarlos en
ceremonias religiosas dedicadas a la Pachamama (tierra) y al Inti (sol). El maiz, con la llegada de
los espafioles en el siglo XVI, fue reinterpretado en el marco de nuevas practicas agricolas y
religiosas; sin embargo, no dejo de ser parte tanto de la cosmovision indigena como de la mesa

(Caillavet, 2017).
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1.2 EL MAIZ DE LA EPOCA COLONIAL Y REPUBLICANA: DE LA
EXISTENCIA A LA IDENTIDAD NACIONAL

El maiz se convirtié en un alimento esencial para la gente mestiza e indigena durante el
periodo colonial. Los cronistas espanoles hicieron referencia a la diversidad y abundancia de
especies en el territorio andino. Las mazorcas grandes y la fertilidad de los "maizales de Quito"
fueron descritas por Gonzalo Ferndndez de Oviedo (1556), en cambio, Cieza de Ledn (1553)
enfatizd su relevancia en la alimentacion del pueblo, sobre todo en las ferias rurales y las
chicherias.

En este lapso, el maiz tuvo un rol doble: por un lado, fue alimento para la gente y, por otro
lado, sirvi6 como materia prima para los sistemas de impuestos en la época colonial. La
produccion se organizaba en repartimientos y haciendas, pero las comunidades indigenas
conservaron sus semillas y técnicas tradicionales agricolas (Salomon, 2019). De esta manera, el
maiz se transformo6 en un emblema de resistencia cultural, ya que posibilitd que las costumbres
ancestrales perduraran a pesar de las imposiciones coloniales.

El maiz se convirtié en un simbolo nacional de identidad alimentaria durante el siglo XIX,
cuando Ecuador logr6 su independencia y establecio su Estado. El maiz simbolizaba la raiz
americana en oposicion a los componentes europeos, y las republicas latinoamericanas mas
recientes trataron de fortalecer una cultura independiente. Su consumo en Ecuador, en grandes
cantidades y a través de formas como la chicha, la humita, el tostado, las tortillas o el mote, ayudo

a consolidar una imagen de pais agricola, mestizo y campesino (Reinoso, 2020).
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1.3 EL MAIZ EN LA AGRICULTURA MODERNA ECUATORIANA

Con el paso del siglo XX, el cultivo de maiz en Ecuador vivié cambios significativos. La
llegada de variedades hibridas y la actualizacion de métodos agricolas promovidos por el Instituto
Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) alteraron la produccion. Desde los afios
sesenta, se empez6 a impulsar el maiz amarillo duro para consumo en la industria avicola, mientras
el maiz blanco y suave continu6 siendo esencial para la dieta humana (INIAP, 2021).

Ecuador se establecié como uno de los mas importantes productores andinos, con una
superficie sembrada que supera las 300.000 hectareas cada afio, especialmente en las provincias
de Los Rios, Manabi, Loja, Imbabura y Chimborazo. En condiciones ecuatorianas, el maiz germina
en un lapso de siete a diez dias, con un ciclo de produccion promedio que varia de 120 a 150 dias
hasta la recoleccion (Paredes & Viteri, 2021). Los precios en el momento de la cosecha fluctuan
segun la variedad y ubicacidn, oscilando entre 18 y 25 dolares por quintal, dependiendo del tipo
de manejo agricola utilizado (MAG, 2024).

A pesar de los avances en tecnologia, el maiz nativo ha sufrido un deterioro genético debido
a la uniformidad en los cultivos y a la presion ejercida por la agroindustria. Varios programas del
INIAP, en colaboracion con instituciones como la PUCE y la Universidad de Cuenca, han estado
enfocados en la recuperacion de semillas autoctonas, reconociendo su valor tanto para la diversidad
bioldgica como para la soberania alimentaria (Lozano & Cabrera, 2022).

1.4 EL MAIZ COMO SIMBOLO PATRIMONIAL Y SU LEGADO HISTORICO

El maiz ha sido fundamental no solo para la alimentacion en Ecuador, sino también para la
formacion de su identidad cultural. Durante festividades como el Inti Raymi, el Yamor en Otavalo,
y las conmemoraciones del Corpus Christi, el maiz se utiliza en bebidas, panes, ornamentos y
rituales. Este alimento simboliza tanto el ciclo vital de la tierra como la relacion entre las personas

y el entorno natural (Ministerio de Cultura, 2022).
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No obstante, a pesar de su importancia historica y simbodlica, ninguna preparacion
ecuatoriana a base de maiz ha obtenido reconocimiento como patrimonio cultural inmaterial global
de la UNESCO. Mientras que otros paises, como México, lograron que su cocina tradicional
centrada en el maiz fuera reconocida en 2010, Ecuador ain enfrenta dificultades al desarrollar
politicas culturales que salvaguarden sus alimentos representativos (Vega, 2023). Esta falta de
reconocimiento internacional evidencia una deuda historica con uno de los elementos
fundamentales de la civilizacion andina.

El maiz en Ecuador, con sus tres variedades principales blanco, amarillo y morado, es un
reflejo de la mezcla cultural, la resistencia y la creatividad en la gastronomia. En las tltimas
décadas, su aplicacion ha superado las cocinas tradicionales y se ha integrado en la gastronomia
contemporanea, donde chefs ecuatorianos reinterpretan valores ancestrales utilizando técnicas
modernas. De esta manera, el maiz se presenta como un emblema del pasado, ademas de ser una

herramienta para la innovacion y sostenibilidad en el futuro culinario del pais.

CAPITULO II. VARIEDADES Y CARACTERISTICAS DEL MAIZ ECUATORIANO

Tipos de maiz en Ecuador

Ecuador es un pais rico en vida. Tiene mucha variedad de plantas. El maiz es un cultivo
clave aqui. Se hallaron mas de 35 clases en el pais. Estas estan en la Costa, la Sierra y la Amazonia
(INTAP, 2021). Esta diferencia genética viene de hace mucho tiempo. Es por el cultivo, el paso
entre pueblos y el cambio al clima. Las tres clases mas importantes para comer y vender son: el
maiz blanco, el amarillo y el morado.

Maiz blanco (Zea mays var. amylacea): Se usa mucho para hacer mote, humitas, tortillas y

tamales. Sus granos son grandes y suaves. Es tipico de la Sierra y zonas no muy calientes del norte.
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Maiz amarillo duro (Zea mays var. indurata): Sirve para hacer comida para animales y
aves. Crece mucho en la Costa. El calor de esa zona ayuda a que crezca de manera acelerada.

Maiz morado (Zea mays var. purpurea): Es menos visto, pero gusta mas en la comida y
para salud. Su color viene de las antocianinas. Estas son defensas naturales contra el dafo celular.
También ayudan contra la inflamacion y la diabetes (Viteri & Espinoza, 2022).

El Catdlogo de Maices (INIAP, 2021) nombra las clases locales mas vistas. Estas son:
Chillo, Mishca, Uchima, Canguil, Morochon, Morocho Amarillo, Kcello, Tusilla, Chaucho,
Morocho Blanco y Morocho Morado. Estas clases se adaptan bien a sitios muy altos. Suben desde
los 200 hasta los 3.200 metros sobre el mar.

Germinacion y ciclo de produccion

El proceso de germinacion del maiz est4 influenciado por factores como la temperatura y
la humedad del suelo. En condiciones ideales, que oscilan entre 20 y 25 °C con una humedad
relativa superior al 60%, las semillas germinan entre siete y diez dias tras ser sembradas (MAG,
2023).

El ciclo de produccion, o la fase de madurez fisioldgica, varia de 120 a 150 dias; sin
embargo, en areas templadas o con niveles de radiacion solar reducidos, este periodo puede
alargarse hasta los 180 dias. Los hibridos contemporaneos desarrollados por el INIAP, como el
INIAP H-551, H-601 y H-603, son caracterizados por ciclos mas breves y rendimientos que
fluctian entre 6 y 9 toneladas por hectarea (INIAP, 2021).

El maiz de color blanco y morado, cultivado en la Sierra, cuenta con un ciclo de crecimiento
mas extenso, que puede llegar hasta los 180 dias, lo cual se atribuye a las temperaturas promedio
mas bajas y a la variabilidad del régimen de precipitaciones. En contraposicion, el maiz amarillo
de la region costera alcanza su recoleccion en 120 a 130 dias, implementando un sistema agricola

tecnificado que utiliza irrigacion por aspersion o goteo.
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Durante las etapas de floracion y llenado del grano, el cultivo de maiz requiere un nivel de
humedad constante que varia entre el 60 y el 70%, asi como una adecuada circulacion de aire.
Generalmente, los agricultores en Ecuador programan la siembra entre diciembre y febrero,
alineandose con el comienzo de la temporada de lluvias, y llevan a cabo la cosecha entre abril y
junio, en funcion de la region.

Gastos y valor en el momento de la recoleccion

El gasto de producir una hectarea de maiz varia segtn el grado de tecnologia empleada y
la ubicacion geografica. Por lo general, los gastos (semillas, fertilizacion, manejo de plagas, trabajo
y transporte) oscilan entre 1.000 y 1.200 doélares por hectarea, con una produccion media de 6
toneladas (MAG, 2024).

En el momento de la recoleccion, el costo por quintal se mueve entre 18 y 25 ddlares,
dependiendo de la clase de maiz y la demanda en el mercado. El maiz amarillo duro, que es
utilizado en la industria avicola, tiende a tener precios mas elevados debido a su alta necesidad; en
contraste, el maiz blanco, que se destina més al consumo humano, se comercializa localmente
(Céaceres, 2023).

El maiz morado, a pesar de ser de produccion reducida, posee un alto valor en el &mbito
culinario y funcional. En Quito y Cuenca, su costo puede sobrepasar los 3 dolares por libra seca,
motivado por su escasez y su aplicacion en productos gourmet o saludables (Viteri y Espinoza,
2022).

El suelo, el clima y donde se siembra

El maiz que se siembra en Ecuador puede crecer bien en varios tipos de tierra y en distintos

climas. El INIAP hizo estudios en 2021. Dicen que son mejores los suelos de barro o de arena. El

nivel de acidez ideal debe ser entre 5.5 y 7.0. Se divide las zonas de siembra asi:
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Costa: Abarca zonas como Los Rios, Manabi, Guayas y Santo Domingo. Alli se planta
mucho maiz amarillo. Este sirve para la industria. El calor es fuerte, entre 24 y 30 grados. La altura
es baja, menos de 300 metros sobre el mar.

Sierra: Incluye lugares como Imbabura, Pichincha, Chimborazo, Cafar, Loja y Azuay. En
estas zonas se siembran maiz blanco, morocho y morado. El calor normal es de 12 a 20 grados.
Las alturas son altas, de 1,500 a 3,200 metros sobre el nivel del mar.

Amazonia: Son provincias como Napo, Pastaza y Morona Santiago. Se produce maiz
nativo aqui. Este es para comer o para hacer la bebida llamada chicha. Estas tierras tienen mucha
materia que viene de plantas muertas. El clima es muy mojado. La humedad llega hasta el 80 por
ciento.

La gente que siembra en los Andes usa modos viejos para cambiar las siembras. Mezclan
el maiz con frijoles, calabazas y papas. Esto ayuda a que la tierra se ponga fértil. También ayuda
a tener muchas clases de cultivos. En cambio, los que siembran en la Costa usan métodos muy
fuertes y maquinas. Usan abonos quimicos y controlan las plagas de cerca.

Restricciones dietéticas y valor nutricional

En la alimentacion de Ecuador, el maiz es un elemento esencial de energia. Su perfil
nutricional promedio por cada 100 gramos de grano seco contiene:

Calorias: 365 kcal

Carbohidratos: 72 gramos

Proteinas: 9 gramos

Grasas: 4.5 gramos

Fibra: 7 gramos

Minerales: zinc, potasio, fosforo y magnesio (FAO, 2021).
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El maiz morado se destaca por tener una gran cantidad de antocianinas (hasta 150 mg/100
g), que son antioxidantes que contribuyen a bajar la probabilidad de padecer enfermedades
cardiovasculares y a controlar el nivel de azucar en la sangre (Viteri & Espinoza, 2022).

La gente con diabetes tiene la posibilidad de comer maiz de manera moderada,
seleccionando granos morados o enteros por su bajo indice glucémico (entre 45 y 55).

Se deben evitar los productos que han sido procesados en exceso, como los cereales
endulzados o las harinas refinadas. Ademas, el maiz representa una opcidon magnifica para los
pacientes que no toleran el gluten, puesto que es completamente libre de gluten (FAO, 2021).

En la gastronomia funcional, el maiz morado se ha vuelto importante como componente
de mousses naturales, colorantes naturales y fermentados, infusiones y jugos antioxidantes. Los
proyectos de investigacion que han sido creados por la Universidad del Azuay y la Universidad
Central del Ecuador estdn destinados a su inclusion en ments de bienestar y dietas terapéuticas
(Carrillo, 2023).

El maiz: producto originario o traido

El maiz no es nativo de la region que hoy conocemos como Ecuador, sino que fue traido
de Mesoamérica aproximadamente hace 4.500 afios. No obstante, tras su introduccion, las
comunidades andinas llevaron a cabo un proceso de domesticacion secundaria, ajustdndose a sus
entornos ecologicos.

Por esta razon, el maiz cultivado en Ecuador se considera un producto que fue traido y que
posee un alto grado de endemismo, dado que sus variedades locales, como Mishca o Uchima, no
se encuentran en otros paises y son resultado de una evolucién especifica en la region (Paredes &
Carrera, 2022). Este fendémeno ha dado lugar a un valioso legado genético, el cual estd actualmente

resguardado por los bancos de germoplasma del INIAP y universidades del pais.
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CAPITULO III. EL MAiZ COMO EMBLEMA CULTURAL Y LEGADO DE ECUADOR

El maiz como componente de identidad en la perspectiva andina

Desde mucho antes de la aparicion de los Estados nacionales, el maiz ha sido un elemento
esencial en las culturas andinas. Para las comunidades indigenas, este grano no era solo un
alimento, sino que también era visto como un ser vivo y sagrado, vinculado con la fertilidad, el
ciclo vital y la prosperidad. Segun la concepcion andina, que todavia se mantiene en las
comunidades saraguro, cafiari, kichwa y otavalefa, el maiz representa el vinculo entre los seres
humanos y la Pachamama (Madre Tierra) y funciona como un simbolo de equilibrio y reciprocidad
(Guerrero, 2019).

La espiritualidad asociada a la agricultura se manifiesta en celebraciones como el Kulla
Raymi, que tiene que ver con la siembra y donde el maiz es visto como una semilla tanto bioldgica
como espiritual; el Inti Raymi, que se festeja en junio y expresa gratitud al sol por permitir que el
grano madure; y el Pawkar Raymi o Fiesta del Florecimiento, en la cual se da maiz nuevo para
pedir una buena cosecha. Estas celebraciones vinculan manifestaciones artisticas como la musica,
el baile y platillos gourmet a base maiz, los cuales contribuyen a la pluriculturalidad e identidad
comunitaria (Pérez, 2021).

El maiz morado es de gran singularidad ya que es un alimento versatil y emblematico,
conocido por sus pigmentos, los cuales representan la biodiversidad de la naturaleza. A pesar de
que es mas frecuente su presencia en Pert, ha sido incorporado como ingrediente para ceremonias
y rituales en casa también en Ecuador, sobre todo en la Sierra centro y norte (Viteri & Espinoza,
2022).

Las practicas culinarias como un patrimonio inmaterial
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El maiz es parte de uno de los aspectos mas solidos del patrimonio de Ecuador: la
gastronomia. La gastronomia de la Sierra y la Costa incluye platos como el mote sucio, los
tamales, la chicha, las humitas, el tostado, la colada morada y la mazamorra.

De acuerdo con Salomoén (2019), desde el punto de vista de la antropologia, estas
preparaciones funcionan como medios para transmitir la cultura. Cada plato implica técnicas
heredadas, como tostar en callana, fermentar naturalmente, moler a mano y cocinar al vapor con
hojas de maiz, asi como acciones sociales, tales como compartir, ser solidarios y convivir.

Un caso representativo es la colada morada. Esta bebida tradicional, que se consume el 2
de noviembre, usa harina de maiz morado para lograr su espesor caracteristico. Su preparacion
incluye ingredientes nativos como el mortifio, la naranjilla y las especias de los Andes, y simboliza
lo que se recuerda de los antepasados. Aunque es uno de los productos mas caracteristicos del
pais, todavia no ha sido declarado patrimonio internacionalmente (Ministerio de Cultura, 2022).

En la Amazonia, la chicha sigue siendo un elemento fundamental de la estructura social.
Es un simbolo de hospitalidad, ritualidad y unién, creada mediante la fermentacion o el mascado
del maiz. Dado que su formacién cambia en funcidén de la comunidad, es un patrimonio vivo y
dindmico (Béez, 2018).

Ceremonias, mitos y representaciones simbdlicas en base al maiz

El maiz estd presente en los mitos fundacionales de varias comunidades del Ecuador. Por
ejemplo, en Chimborazo se sostiene que el maiz fue hecho a partir de una lagrima del sol (Reinoso,
2020), mientras que en Imbabura se dice que la diosa Pachamama regalé el maiz al pueblo
otavalefio para su subsistencia. Estas historias simbolizan la relacion inquebrantable entre la
comida, la espiritualidad y la naturaleza.

Algunas de las festividades en las que el maiz es fundamental son:
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< Yamor (Otavalo): bebida de origen preincaico que se hace con siete variedades

diferentes de maiz y es sagrada.
« Pawkar Raymi (Sierra Centro): en esta celebracion, se bendicen los maices tiernos.

% Fiesta del Mote (Canar): celebracion colectiva que gira en torno al mote, simbolo

de la identidad agricola.

X4

% Corpus Christi (Canar y Azuay): golosinas hechas con maiz blanco y morado.

Cada una de estas festividades manifiesta un conjunto de valores compartidos y una
conexion simbolica entre la vida humana y la agricultura.
El maiz como patrimonio cultural y alimentario

Entender la nocién de patrimonio alimentario supone reconocer a las comidas
tradicionales como un componente de la herencia cultural de una nacion. EIl maiz es uno de los
componentes mas caracteristicos del patrimonio ecuatoriano, ya que tiene una presencia histodrica,
es genéticamente diverso y cumple un papel en la alimentacion diaria (Solarte, 2021).

El maiz de Ecuador, ademas, es un patrimonio biocultural: fusiona la diversidad genética
con saberes ancestrales vinculados a su siembra, recoleccion y procesamiento. La seleccion
campesina de siglos ha dado lugar a razas como Uchima, Mishca, Kcello, Morocho y Chaucho.
Estas razas se convierten en recursos Unicos y excepcionales para la seguridad alimentaria del pais
(INIAP, 2021).

Sin embargo, el cambio climatico, la adopcion de practicas agricolas modernas y la
proliferacion de hibridos comerciales estdn amenazando con erosionar estas variedades (Lozano
& Cabrera, 2022). No solamente se produce una reduccion genética, sino también un quiebre
cultural cuando estas razas desaparecen.

El patrimonio en peligro por falta de reconocimiento global.
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En contraste con México, cuyos alimentos y cocina tradicionales fueron reconocidos por
la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad en 2010. Ecuador todavia no
ha conseguido que ningun alimento o ingrediente a base de maiz sea reconocido a nivel mundial
(Vega, 2023).

Esto se debe a distintos factores:

> Ausencia de documentacioén sistemdtica en relaciéon con los conocimientos y
practicas tradicionales relacionados con el maiz.
> Poca colaboracion entre las universidades, las entidades culturales y las
comunidades productivas.
> Frente a paises como Peri o México, la gastronomia ecuatoriana tiene escasa
proyeccion a nivel internacional.
> Falta de politicas estratégicas para promover las candidaturas ante la UNESCO.
Esta falta de reconocimiento reduce la posibilidad de que el maiz ecuatoriano se posicione
en los mercados globales y perjudica la defensa de su identidad cultural.
Denominacion de origen: ausencia y potencialidad
En la actualidad, no existe ninguna variedad de maiz ecuatoriano que tenga Denominacion
de Origen (DO). A pesar de que hay productos representativos como el maiz chulpi, el morocho,
el maiz negro serrano o el maiz para Yamor, no se han implementado procedimientos para
documentar su singularidad (Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, 2021).
No obstante, existen por lo menos tres variedades que tienen un gran potencial:

1. Maiz para la fiesta de Yamor (Otavalo)

Empleada solamente para la bebida sagrada Yamor. Se trata de siete maices autdctonos que

se combinan de acuerdo con un protocolo ancestral.
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2. Morocho blanco andino
Fundamento de bebidas tipicas como el champts y la colada de morocho.
3. Maiz morado de la sierra
Rico en antocianinas, con potencial nutracéutico y valor gastronémico.
Las areas siguientes se verian fortalecidas por la obtencion de una DO:
> salvaguarda de semillas autdctonas
> reconocimiento a nivel internacional
> valor afadido y trazabilidad
> turismo culinario
> comercio justo a nivel comunitario
> conservacion de métodos ancestrales
Patrimonio y modernidad: el paso hacia la gastronomia de autor
La cocina de autor ecuatoriana ha transformado el maiz, que en las ultimas dos décadas era
solo un ingrediente doméstico, en un emblema de identidad contemporanea. Cocineros como
Mauricio Acuiia, Pia Salazar, Alexandra Espinosa y Rodrigo Pacheco han dado un nuevo valor al

maiz usando métodos contemporaneos como:
> fermentaciones reguladas
> liofilizacion y deshidratacion
> texturizacion (gelatinas, espumas, crocantes)
> Cromatizacion de maiz morado con antocianinas

> reinterpretacion de platos ceremoniales
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No soélo innovan estas propuestas, sino que también restablecen la conexion entre el
territorio y la gastronomia al incorporar a los productores locales, las semillas autdctonas y los

sistemas de sostenibilidad.

CAPITULO IV. VALOR ECONOMICO, NUTRICIONAL Y FUNCIONAL DEL MAiZ

BLANCO, AMARILLO Y MORADO EN EL ECUADOR

Relevancia economica del maiz en la nacion

En la agricultura ecuatoriana, uno de los cultivos esenciales es el maiz. De acuerdo con
el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), la nacioén produce cada afio més de 1,4 millones
de toneladas, con la costa asumiendo el 80% del total (MAG, 2024).

No solo su consumo humano hace que sea importante desde el punto de vista economico,
sino también su rol esencial en la industria porcina, avicola y de balanceados, que demanda grandes
voliimenes de maiz amarillo duro. El maiz blanco y el morocho tienen un mercado mas estable y
tradicional, relacionado con el consumo directo; en cambio, el maiz morado es un nicho nuevo en
la gastronomia actual y la industria nutracéutica.

El maiz morado se cultiva, a comparacion del maiz industrial, casi inicamente en pequeiias
fincas andinas. Este tiene una produccion més reducida (2,5 a 4 t/ha), pero su valor por libra es
superior por ser raro y tener un uso especializado (Viteri & Espinoza, 2022).

De acuerdo con el MAG (2024), el precio del quintal de maiz amarillo duro (con un 13 %
de humedad) en el punto de cosecha, que esta regulado por dicho ministerio, varia entre USD 16,33
y USD 18. Esta variacion depende del afio y de las circunstancias de la oferta y demanda. No
obstante, la rentabilidad se ve impactada por los costos de produccidon en sistemas tecnificados,

que pueden ascender hasta USD 1.200 por hectarea (Caceres, 2023).
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El precio en el mercado de ferias andinas para el maiz morado puede llegar a ser entre dos
y tres dolares por libra seca, o sea, hasta diez veces mas que el del maiz industrial. Esto brinda una
oportunidad evidente para el turismo culinario, la gastronomia de autor y los modelos de
agricultura sostenible.
Composicion nutricional del maiz blanco, amarillo y morado

Cada variedad de maiz tiene una composicion bioquimica unica, que esta determinada por
su genética, la altitud y el manejo agricola. La FAO (2021) sefala los valores medios
correspondientes a cada 100 g de grano seco:

TABLA 5 COMPOSICION NUTRICIONAL DEL MAiZ BLANCO, AMARRILLO Y MORADO

Componente Maiz Blanco Maiz Amarillo Maiz Morado
Energia 350-370 kcal 355 kcal 350 kcal

Carbohidratos 72 g 72 g 70 ¢g
Proteina 89¢g 9g 8¢
Grasa 4-5¢g 45¢ 4g
Fibra 6-7¢g 6g 7g

Destacado Digeribilidad alta Beta-Carotenos Antocianinas

vitamina A

DE AUTORIA PROPIA, POR DANIELA SANCHEZ, 2025

Maiz blanco

El maiz blanco, que es el mas abundante en la Sierra, tiene almidones muy digeribles y se
emplea para hacer coladas, humitas, tortillas y mote. Tiene una alta concentracion de
carbohidratos complejos y una cantidad moderada de fibra. En comunidades rurales, su
digestibilidad lo hace un alimento energético indispensable (Solarte, 2021).

Maiz amarillo

La presencia de beta-caroteno en el maiz amarillo le otorga su color distintivo y
proporciona precursores de vitamina A, la cual es significativa para la salud inmunoloégica y la

vista. En Ecuador, pese a que la industria avicola es el principal destino, también se emplea en

sopas, tortillas y harinas (FAO, 2021).
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Maiz morado

El maiz morado es la variedad con la mayor cantidad de valor nutracéutico. Incluye
antocianinas, que son pigmentos con propiedades antioxidantes que disminuyen el estrés oxidativo
y producen efectos cardioprotectores, antiinflamatorios y antidiabéticos (Viteri & Espinoza, 2022).
El consumo de maiz en celiacos, diabéticos y personas con limitaciones alimenticias

[ndice glucémico

El indice glucémico (IG) del maiz se modifica de acuerdo con la variedad y el
procesamiento:

> Mote o maiz entero: IG intermedio (50-60)

> Harina de maiz procesada: IG elevado (>70)

> El maiz morado: 1G mas bajo (45-55) por el efecto modulador de las antocianinas.
> Productos que han sido fermentados (como la chicha): IG variable de acuerdo con
el nivel de fermentacion
Las antocianinas del maiz morado disminuyen la absorciéon de glucosa y aumentan la
sensibilidad a la insulina, lo que ha conllevado su empleo en dietas controladas (Carrillo, 2023).
Intolerancia al gluten o enfermedad celiaca
El maiz no contiene gluten, asi que es adecuado para:
> celiacos
> individuos alérgicos al trigo
> dietas con propiedades antiinflamatorias
Esto ha incitado a los restaurantes de cocina de autor a incorporar masas de maiz como
sustituto del trigo, en consideracion de los comensales con restricciones.

Enfermedades cardiovasculares e hipertension
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> Las antocianinas que estan presentes en el maiz morado
> disminuyen la tension arterial

> impiden la creacion de placas de colesterol

> reduciendo el estrés oxidativo en las arterias

Segun investigaciones de PUCE (Viteri & Espinoza, 2022), los extractos acuosos de maiz

morado reducen la oxidacion lipidica en hasta un 25%.

CAPITULO V. EL MAIZ EN LA COCINA DE AUTOR CONTEMPORANEA

En las ultimas décadas, la cocina de autor ha evolucionado el modo en que se conciben los
ingredientes tradicionales. El maiz, ya sea blanco, amarillo o morado, ha dejado de ser un alimento
cotidiano asociado a las tradiciones rurales y familiares para convertirse en un elemento
fundamental del discurso culinario ecuatoriano actual. Los cocineros locales emplean maiz como
vehiculo para estudiar la identidad, las tierras, la memoria y la biodiversidad, fusionando saberes
ancestrales con métodos modernos (Pacheco, 2021).

La difusion de la gastronomia latinoamericana a nivel mundial, impulsada por
personalidades como Rodolfo Guzmén, Gaston Acurio y Virgilio Martinez, ha fomentado en
Ecuador un movimiento que pretende revalorizar los productos autoctonos. El maiz se ha
convertido en un simbolo fundamental en esta tramitacion: es accesible, variado, ancestral y esta
muy relacionado con las culturas de los paises.

El maiz en la conversacion sobre identidad gastronémica

La gastronomia de autor del Ecuador ha empleado el maiz, no Ginicamente por su sabor y

versatilidad, sino también por su habilidad para representar un lugar. Cuatro pilares sostienen la

identidad gastrondmica contemporanea:
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> Conexion con el territorio (territorialidad)
» Tradicién y memoria (herencia cultural)
> Técnica y creatividad (innovacion)

> Sostenibilidad en lo social y ambiental

El maiz, en sus tres variedades fundamentales (blanco, amarillo y morado), desempefia un
papel articulador en estos pilares por las siguientes razones:
> Surica historia cultural.
> Su presencia en todas las zonas del pais.
> Su simbolismo vinculado a la fertilidad, la vida y la comunidad.
> Su capacidad de adaptacion en la cocina.
El maiz se encuentra hoy en dia en menus degustacion, en propuestas de investigacion
gastrondmica, asi como en discursos culturales y turisticos.
Métodos modernos implementados en la preparacion del maiz en cocina de autor
La cocina de autor ecuatoriana utiliza una coleccién de métodos para convertir el maiz en
preparaciones con un fuerte impacto estético y conceptual. Algunas de las mas notables:
Fermentaciones reguladas
» Chicha reinterpretada con fermentacion lactica.
> "Masa madre" andina de maiz fermentada.
> Geles acidos de maiz morado.
La fermentacion produce matices complejos y acidos, que son valorados en la gastronomia
contemporanea (Carrillo, 2023).
Liofilizacion y deshidratacion

> Polvo de maiz morado con un alto contenido de antioxidantes.
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> Tuiles y crujientes a base de mote.

> Tostadas de maiz blanco.
Estas técnicas posibilitan la preservacion y exactitud en la textura.

Texturizacion y técnicas de vanguardia
> Espumas de mote.
» Campos de maiz morado.
> Emulsiones con pigmentos.
> Esferificaciones y geles con caldo de maiz.

> Papeles de cocina hechos con masa delgada de maiz amarillo.
La cocina ecuatoriana incluye estos métodos sin renunciar a su base cultural.
Utilizacion del colorante natural de maiz morado
Las antocianinas que se encuentran en el maiz morado posibilitan la elaboracion de

preparados con un color fuerte:
> salsas concentradas
> glaseados de color violeta
> pan croissant de color
> cremas de colores y risottos
Se ha documentado su empleo en investigaciones nutracéuticas de PUCE (Viteri &
Espinoza, 2022).
Técnicas tradicionales que han sido revalorizadas
> molienda manual en roca
» coccion con lefia

> nixtamalizacion
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> hervido extenso al estilo mote serrano
Integrar elementos ancestrales con los contemporaneos es esencial para la narrativa de la
cocina de autor.
El maiz en restaurantes de autor ecuatorianos
El maiz ha sido incluido por distintos restaurantes de Ecuador como el elemento central de
sus cartas de degustacion o del enfoque de su cocina:
Rodrigo Pacheco, de Bocavaldivia. Famoso por su linea "cocina regenerativa", utiliza:
» Mazorcas de maiz blanco en emulsiones
> Mote seco en crocantes
» Caldos de maiz amarillo fermentados
> Maiz morado en recetas de mar y tierra (Pacheco,2021).
Pia Salazar "Mejor pastelera del mundo de 2022"
Elabora postres modernos con:
harina de maiz morado
bizcochos empapados con chicha morada
cromatizaciones utilizando pigmentos naturales (50 Best,2022).
Restaurantes del territorio ecuatoriano
Casa Gangotena (Quito): sopas tradicionales mejoradas con choclo.
Urko (Quito): representacion en su menu de la siembra y cosecha.
La Central (Cuenca): reinterpretacion de mote pata.
La contribucion del maiz a la estética de la cocina moderna

El maiz contribuye con estética en multiples niveles:

% Color: en particular el morado, con tonalidades violetas intensas.
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< Textura: gel, crujiente, aire, cremoso, mote.

O

+ Simbolismo: componente identitario de las culturas del Ecuador.

¢ Versatilidad: acido, amargo, dulce, salado, fermentado.

La cocina de autor aprecia los ingredientes que cuentan historias, y el maiz relata un relato
de migracion, resistencia y adaptacion.
La sostenibilidad como eje central

En las cocinas de autor se trabaja con agricultores locales y pequefios para:
< recuperar variedades autoctonas

» Fomentar el comercio justo

L)

# disminuir intermediarios

» Promover la utilizacion de semillas criollas.

L X4

< impedir la erosion de los genes

La relevancia de conectar la gastronomia con la sustentabilidad agricola es subrayada por
estudios del INIAP y de entidades académicas como UCE y UDA (Caceres, 2023; INIAP, 2021).
En Ecuador, el movimiento "de la chacra al plato" fomenta la economia rural y resguarda
el patrimonio agricola.
Nuevas posibilidades y avances con el maiz de Ecuador
La cocina de autor ha desarrollado nuevas categorias de productos elaborados con maiz:
% Harinas de maiz morado de alta calidad.
+ Bebidas fermentadas con caracteristicas sensoriales exclusivas.
+ Tintes naturales para reposteria.
% Productos de alta calidad (galletas, dulces morados, tuiles).
% Bocadillos de lujo.
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« Masas de maiz sin gluten para menus especificos.
El maiz morado se beneficia de las tendencias mundiales hacia una alimentacién sana y

natural.

CAPITULO VI. RETOS Y PERSPECTIVAS A FUTURO PARA EL MAIZ DE

COLORES BLANCO, AMARILLO Y MORADO EN ECUADOR

El maiz ecuatoriano se enfrenta a una clara dualidad: por un lado, es un pilar historico,
cultural, agricola y gastrondmico; por otro lado, esta bajo presiones externas que ponen en riesgo
su diversidad genética, su sostenibilidad y su existencia como patrimonio alimentario.

En este capitulo se analizan las oportunidades y los desafios mas importantes que enfrenta
el maiz blanco, amarillo y morado, al proyectar posibles escenarios futuros en areas como la

gastronomia, la economia rural, la agricultura, la nutricion y la identidad cultural.

3.1 AMENAZAS PARA LA BIODIVERSIDAD DEL MAiZ EN ECUADOR

Segun el INIAP (2021), Ecuador tiene mas de 35 variedades nativas de maiz, gran parte
de ellas son endémicas o se adaptan extremadamente bien a microclimas particulares. No obstante,
existen riesgos que estas variedades enfrentan.

1. Pérdida genética

La adopcion a gran escala de maices hibridos industriales, en particular el maiz amarillo
duro para balanceados estd dejando atrés las semillas autoctonas.

La erosion genética lleva a:

¢ Desaparicion de variedades ancestrales
+ Extincion de rasgos agronomicos singulares

+ Baja de la resiliencia climatica

93



2. Alteracion climatica

Las fluctuaciones en la temperatura, la radiacion solar y la lluvia modifican:
% Germinacion

% Florecimiento

% Resiliencia frente a plagas

¢ Produccion por hectarea

L)

Los maices andinos, que tienen una gran sensibilidad al clima, son los mas perjudicados
(Paredes & Carrera, 2022).

3. Migracidn rural

La disminucion de las comunidades agrarias reduce la cantidad de guardianes de semillas
nativas, lo que provoca que las variedades criollas carezcan de sistemas comunitarios para

reproducirse.

3.2 DESAFIiOS PARA LA SOSTENIBILIDAD AGRICOLA

La produccion de maiz tiene restricciones técnicas:
1. Tierras deterioradas
El monocultivo intensivo de maiz amarillo en la region costera causa:
+ Disminucion de nutrientes
% Compactacion de la tierra
+ Dependencia de fertilizantes quimicos
2. Competitividad con respecto a las importaciones
Ecuador importa maiz industrial desde Argentina y Estados Unidos, lo que crea presion

sobre la produccion local (MAG, 2024).
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3. Tecnificacion insuficiente
Muchos de los agricultores no tienen:
Sistemas de irrigacion
Maquinas
Formacion técnica
Acceso a semillas con certificacion

Esto tiene un impacto en la rentabilidad y el rendimiento.

3.3 POSIBILIDADES EN EL TURISMO, LA NUTRACEUTICA Y LA

GASTRONOMIA.

El maiz ecuatoriano tiene grandes oportunidades, a pesar de los retos:

1. Gastronomia territorial y cocina de autor
% El maiz ya es un elemento principal en restaurantes ecuatorianos de autor.
% Perspectivas a futuro:
% Menus integrales que tienen como base maices autoctonos
« Ferias y festivales gastrondmicos especializados
+ Exportacion de pigmentos y harinas de maiz morado de alta calidad

+ Indagacion culinaria y sensorial a nivel universitario
2. Sector nutracéutico
En Sudamérica, el maiz morado es uno de los productos alimenticios con mas

posibilidades nutracéuticas:
+ Antocianinas con propiedades antioxidantes.

% Poder antiinflamatorio.
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« Moduladores de glucosa.
% Bioactivos de interés medicinal.
Esto abre puertas para:

% Capsulas antioxidantes

L)

X4

% Colorantes naturales para industria alimentaria

L)

<

*,

*

Bebidas funcionales

o,

4

<,

* Productos gourmet saludables

L)

3. Turismo culinario comunitario

El maiz tiene la capacidad de convertirse en:

« Una serie de rutas culinarias

« Vivencias de recoleccion, molienda y preparacion culinaria tradicional
% Productos turisticos como "la ruta del morocho" o el "tour del Yamor"
Esta perspectiva resguarda la tradicion y robustece la economia local.
Reto de identificacion patrimonial y denominacion de origen
En comparacion con paises como Pert o México, donde el maiz si cuenta con:
% Reconocimiento de patrimonio
+ Denominaciones de procedencia
¢ Proteccion tanto legal como simbélica
Variedades ecuatorianas con capacidad para la Denominacion de Origen
% Maiz para Yamor (en Otavalo).
« Maiz morocho de la sierra.
+ Maiz de color morado proveniente de Chimborazo e Imbabura.

Desafios presentes para conseguir una Denominacion de Origen:
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o,

o,

Normalizar los protocolos de cultivo
Delinear territorios geograficos
Certificar semillas autoctonas

Coordinar entre los productores, las municipalidades y el IEPI ( IEPI, 2021).
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PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y
MARIDAJES DE
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VINOSA

ILUSTRACION 37 FICHA DE CATA LAMBRUSCO ROSSO

ILUSTRACION SEQ ILUSTRACION \* ARABIC 36 FICHA DE CATA ENIGMA

Lul

Escuela de

DE Gastronomia
-ﬂ.;i:;;; State University™
Ficha decata # 1
Nombre del
vingyCasa: Enigna/ DosHemisferios
Terroir: Fcuadar, Villamil playas
Cepa Chardonnay
" T ——
Afiada 2022
Precict 16.89
Notas de cata
Visual
Limpidez turbio cristalino  |impurezas |efervecencia
Cdlor tintos Teja Granate Rubi Violdceo Rirpura
Cdorblancos  |Verdoso Pali do Claro Dorado Ambar
Fel de Rosa
Cdorrosados  |cebdla RosaClaro |Salmén Rosa Fanco |Frambuesa
Burbuja Burbuja Burbujas |Burbujas
répida lenta Gruesas Delgadas Ordenadas | Desordenadas
Espumantes
Corona Corona
guesa delgada Permanece | Desaparece
Légrimas Delgadas Gruesas rapidas lentas Definidas  |no definidas
Olfato
Sin despertar
pe Mango, manzana verde, lima
Despierto
esp Mel, Manzanilla, naranja, duraano
Gusto
Primer Atagque Acido, Grosdlla, suave
| Segundo Atagque Lima, limon, mineral, manzanilla
Tercer Atague Grosealla, cascara delimon
Observaciones | tiene 12% dealcohd, combina con ceviches, pesca fresca, sabaresrefrescantes.
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U I DE Escuelade
Gastronomia
;1;;';:1: State University”
Ficha de cata # 2
Nombre del
vino/ Casa: Lambrusco Rosso
Terroir: Italia, Modena
Cepa: Lambrusco
Anada; 2022
Precio: 707
Nolas de cata
Visual
Limpidez trbio cristalino  |impurezas |efervecencia
Color tintos Teja Granate Rubi Violdceo Rirpura
Color blancos | Verdoso Palido Claro Dorado Ambar
Fiel de Rosa
Colorrosados | cebolla Rosa Claro |Salmén Rosa Franco |Frambuesa
Burbuja Burbuja Burbujas |Burbujas
rapida lenta Gruesas  |Delgadas Ordenadas | Desordenadas
Espumantes
Corona Corona
guesa delgada Permanece | Desaparece
Lagrimas Delgadas Gruesas  |répidas lentas Definidas  |nodefinidas
Olfato
Sin despertar WMara, sirope, frutosrojos
Despierto
P Arrope
Gusto
Primer Ataque Pocoastringente, sabor amora.
Saequndo Ataque Es ligero, tiene efervescencia un sabor a hierro
Tercer Atague Sabor aarcpe de mora, menta y crangine
Queda muy bien con postres sobre todosi contienen rutosrgos, Inclusoel
Observaciones choclateresalta mucho su sabor.
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ILUSTRACION 38 FICHA DE CATA LAMBRUSCO ROSATO

U I DE Escuelade :“{i
Gastronomia
:;;';:1: State University”®
Ficha de cata# 3
Nombre del
vino/ Casa: Lambrusco Rosato
Terroir: Italia, Modena
Cepa: Lambrusco
Anada: 2022
Precio: 707
Notas de cata
Visual
Limpidez turbio cristalino  |impurezas |efervecencia
Color tintos Teja Granate Rubi Violdceo Rirpura
Colorblancos  |Verdoso Palido Claro Dorado Ambar
Relde Rosa
Colorrosados  |cebolla Rosa Claro [Salmadn Rosa Franco |Frambuesa
Burbuja Burbuja Burbujas  |Burbujas
rapida lenta Gruesas  |Delgadas Ordenadas | Desordenadas
Espumantes
Corona Corona
Juesa delgada Permanece|Desaparece
Lagimas Delgadas Gruesas  |rdpidas lentas Definidas |nodefinidas
Olfato
Sindespertar Frambuesa, cereza
Despiert:
splerfo Fimientorojo yjamaica
Gusto
Primer Atacue Dulee, cerdn, semiseco, permanencia.
Sequndo Ataque Acido, cereza, Tambuesa, canela
Tercer Ataque Ligero dulce

Observaciones

Queda bien con cerdo, ayuda a bajar la grasa de ciertos alimentos. Va muy bien
con postres_Aporta cremosidad.
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ILUSTRACION 39 FICHA TECNICA WHISKEY ECUATORIANO JUAN MODOGONEZ

FICHA TECNICA

WHISKEY ECUATORIANO JUAN MODOGONEZ

Referencia

Contenido 750 ml

Alc. Vol. 40%

Botella

Contenido Destilado de maiz y cebada

Envase Envase de vidrio

Tapa Corcho sintetico

Dimension botella

Peso Bruto

Peso Neto 850 ger

Codigo de barras

Tipo Empaque Individual

Observaciones N/A

Caja Master

Contenido 1 botella

Dimensiones caja

Peso bruto

Cddigo de barras

Palletizado

Tamaiio pallet

Cajas por tendido 1

Tendidos 1

Maximo de pallets

RECOMENDACIONES

CONDICIONES DE

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO ESTIBADO

En un lugar fresco
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CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El tipo de servicio que se aplicara es el servicio americano, el cual consiste en que los
platillos salen servidos desde cocina y el mesero se encarga de entregar a los comensales. Es el
mas utilizado dentro de la restauracion por su facilidad al momento del emplatado, su simplicidad

al momento del servicio.

ILUSTRACION 40 FLUJO DE SERVICIO

Entrega del
pan

L Preguntas y palabras
de los autores

Llegada del
invitado

Entrega de amouse

bouche junto con Retirar L
. . Si—b R . »=| Agradecimientos
\ coctel de bienvenida cristaleria
Bienvenida y ‘
asignacion Servicio de la entrada
de puestos junto con su maridaje. Desbaraje de la mesa y
¢ [ limpieza del salon

Saludo e
intervencion de

Degustacion del
sorbet y exposiciom

del tiempo
v

Pase del plato fuerte
con su maridaje

v

Entrega del postre
con el maridaje.

v

Degustacion del
bombon

los autores del
menu

v
»{ Despedida

Empezar
limpieza

DE AUDITORIA PROPIA, POR SANCHEZ DANIELA, 2025
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DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE
MESA

ILUSTRACION 41 MONTAJE DE MESA

(ChatGPT, 2025)

El montaje de mesa presenta un concepto andino contemporaneo, inspirado en la diversidad
cromdtica y simbolica del maiz nativo. La composicion combina elegancia moderna con
elementos organicos y culturales, logrando una estética coherente con un menu de siete tiempos
de alto nivel gastrondmico.

1. Superficie y texturas
La mesa est4 cubierta con un mantel en tono crema, que aporta luminosidad y sirve como
lienzo neutro para destacar los elementos decorativos y la vajilla. Sobre €l se extiende un camino
de mesa de fibra natural, cuyo color beige y textura rlstica evocan materiales tradicionales

ecuatorianos como la cabuya o el yute.
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CONCLUSIONES RECOMENDACIONES

El maiz en Ecuador es un eje estratégico multidimensional, dado que enlaza elementos
culturales, econdmicos, nutricionales y agricolas. Se establece, asi como una pieza
clave de la soberania alimentaria y de la identidad nacional.

El pais posee una variedad de condiciones edafoclimaticas, lo que ha facilitado la
evolucion de numerosas variedades de maiz blanco, amarillo y morado. Estas
variedades estan adaptadas a la Costa, Sierra y Amazonia, mostrando un proceso de
domesticacion secundaria con un alto valor genético.

Desde el enfoque de la nutricion y la funcionalidad, el maiz, en particular el morado,
es notable por su contribucidn energética, su ausencia de gluten y su contenido elevado
de compuestos bioactivos como las antocianinas. Esto lo convierte en un alimento
fundamental para dietas terapéuticas y funcionales.

El maiz es un patrimonio biocultural porque combina conocimientos ancestrales,
costumbres agricolas tradicionales, rituales y preparaciones culinarias que se pasan de
una generacion a otra, reforzando asi la memoria colectiva y la union social.

Aunque son importantes, las variedades autdctonas de maiz se ven amenazadas por
factores como el cambio climdtico, la erosion genética, la migracion del campo y el
crecimiento de modelos agricolas industriales. Esto pone en peligro tanto la diversidad
bioldgica como la continuidad cultural.

La cocina de autor ecuatoriana ha renovado el valor del maiz como un componente de
identidad contemporanea, lo cual ha creado nuevas oportunidades en términos
econdémicos, turisticos y nutracéuticos; no obstante, todavia necesita mas apoyo

institucional y politicas publicas continuas.
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RECOMENDACIONES

Con la finalidad de reforzar los programas nacionales de salvaguarda y rehabilitacion
de variedades nativas de maiz, por medio de bancos de germoplasma, sistemas
comunitarios de semillas y la ayuda directa a los agricultores que protegen el
patrimonio agricola.

Fomentar politicas publicas dirigidas a conseguir Denominaciones de Origen para
variedades notables como el maiz morado, el morocho andino y el maiz para Yamor,
asegurando trazabilidad, reconocimiento global y valor afiadido.

Fomentar practicas agricolas sostenibles y variadas, particularmente en la Amazonia y
la Sierra, que incorporen saberes ancestrales con innovacion técnica, fortalezcan la
resiliencia climdtica y disminuyan el uso de agroquimicos.

Promover la investigacion cientifica y culinaria acerca del valor nutracéutico del maiz
morado, coordinando universidades, centros de investigacion y el sector productivo
para crear productos de gran valor y alimentos funcionales.

Fomentar el turismo culinario comunitario basado en el maiz, mediante festivales,
recorridos gastrondmicos y experiencias que se viven, que ayuden a propagar la
herencia cultural y a impulsar la economia local.

Organizar de forma conjunta la documentacion y divulgacion a nivel internacional de
las costumbres, rituales y conocimientos relacionados con el maiz ecuatoriano, con el
fin de presentar estas practicas como Patrimonio Cultural Inmaterial a entidades como

la UNESCO.
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ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS ETC)

ANEXO 1

La primera imagen muestra el maiz morado antes de cocinarlo, para asi obtener el agua morada

para realizar el croissant. En la segunda imagen se muestra el croissant formado listo para hornear.

ANEXO 2

En este proceso se observa la Nixtamalizacion del maiz para realizar la tartaleta. Cocinamos el

maiz con cal y lo limpiamos, lo pasamos por un molino manual y formamos la tartaleta.
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ANEXO 3
Facturas de las practicas realizadas en clase.

D EFRACTARICS . 2500l ) ¢ [OKEFS VIRTLALES

— g} S A
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AUTORT PINPAD =10209
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It - 0

R 173016319001
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Tarifs 0 3 5.5
Tarifo 16 H 1.9
Subtotal sin [VF 3.01
16% 14
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CARID 1D &

CLIENTE: SANDOVAL HARD ARIA GIBRIELA
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Nro: 200-112-000388327

Fecha Enisién (dd/mm/ausa):24/29/20:5

Gran Contribugente

NAC-GCFOI0C21-00868-5
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24052025011790016919201 22001 12)00338327013502421¢
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Deckcible Conestibles §  £.0¢
TOTA. EEDCTHE s g

ST (2 S

109



BIBLIOGRAFIAS

Semillas, G. (s. f.). El maiz en El Ecuador. Sitio Web Semillas.org.co.

https://semillas.org.co/es/el-maz-en-el-ecuador

https://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/147687utm_source

Staff, G. (2024, 12 octubre). La cocina de autor. GastroMakers.

https://www.gastromakers.com/2024/10/15/la-cocina-de-autor-2/?utm_source

Villacrés Harnisth, Ismael Alejandro. (2025). Cocina de autor ecuatoriana. Facultad de

Gastronomia. UIDE. Quito. 44p.

Aldrich, SR, Scott, WO y Leng, ER 1975. Produccion moderna de maiz, 2.* ed. Champaign, IL,

EE. UU., A & L Publications.

EL MAIZ EN LOS TROPICOS: Mejoramiento y produccion.

(s. f.). https://www.fao.org/4/x7650s/x7650s02.htm

Béez, L. (2018). La chicha y su rol sociocultural en comunidades amazonicas del Ecuador (Tesis

de maestria, Universidad Andina Sim6n Bolivar).

https://repositorio.uasb.edu.ec/handle/10644/12345

Caillavet, C. (2017). Agricultura y ritualidad en la Audiencia de Quito. Editorial Abya-Yala.
https://www.flacsoandes.edu.ec/libros/detalle/56287

Guerrero, J. (2019). Cosmovision andina y simbolismo agricola del maiz. FLACSO Ecuador.
https://repositorio.flacsoandes.edu.ec/handle/10469/15240

INIAP. (2021). Catalogo nacional de variedades de maiz del Ecuador. Instituto Nacional de

Investigaciones Agropecuarias.

https://repositorio.iniap.gob.ec/handle/41000/5704

110


https://semillas.org.co/es/el-maz-en-el-ecuador
https://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/14768?utm_source
https://www.gastromakers.com/2024/10/15/la-cocina-de-autor-2/?utm_source
https://www.fao.org/4/x7650s/x7650s02.htm
https://repositorio.uasb.edu.ec/handle/10644/12345

Lippi, R. (2019). Arqueologia del maiz en los Andes septentrionales. Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador (PUCE).
https://repositorio.puce.edu.ec/handle/22000/19012
Lozano, A., & Cabrera, P. (2022). Recuperacion de variedades criollas de maiz andino y su
importancia en la soberania alimentaria ecuatoriana (Tesis, Universidad de Cuenca).
https://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/37294
Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador. (2022). Inventario del patrimonio alimentario
del Ecuador.
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/patrimonio-alimentario-del-ecuador/
Paredes, C., & Carrera, F. (2022). Diversidad genética del maiz ecuatoriano y su adaptacion
agroecologica. Revista AgroCiencia UCE, 18(2), 45-62.
https://revistadigital.uce.edu.ec/index.php/agrociencia/article/view/3578
Pérez, L. (2021). Agricultura ritual y ayllu en los Andes del Ecuador (Tesis, Universidad Central
del Ecuador). https://repositorio.uce.edu.ec/handle/25000/26713
Piperno, D, et al. (2020). Origins of maize cultivation and its genetic diversity. PNAS, 117(19),
10131-10138.
https://www.pnas.org/doi/10.1073/pnas.2001770117
Reinoso, G. (2020). Cultura, identidad y alimentacion en los Andes ecuatorianos (Tesis de
maestria, Universidad del Azuay).
https://dspace.uazuay.edu.ec/handle/datos/4419
Salomon, F. (2019). Los sefiorios étnicos de Quito en la época preincaica.
https://repositorio.uasb.edu.ec’/handle/10644/6764
Staller, J. (2016). Maize in Ancient Ecuador: A cultural history. Latin American Antiquity,

27(3).
111


https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/patrimonio-alimentario-del-ecuador/
https://revistadigital.uce.edu.ec/index.php/agrociencia/article/view/3578
https://www.pnas.org/doi/10.1073/pnas.2001770117
https://dspace.uazuay.edu.ec/handle/datos/4419

https://www jstor.org/stable/26309793
Vega, A. (2023). Desafios del reconocimiento global de la gastronomia ecuatoriana. Revista
Iberoamericana de Cultura.
https://revistas.uasb.edu.ec/index.php/cultura/article/view/3600
Caceres, J. (2023). Estructura de costos del maiz en el Ecuador y su incidencia en la soberania
alimentaria (Tesis, Universidad Central del Ecuador).
https://repositorio.uce.edu.ec/handle/25000/31814
Carrillo, A. (2023). Aplicacion del maiz morado en productos gastronomicos funcionales (Tesis,
Universidad del Azuay).
https://dspace.uazuay.edu.ec/handle/datos/5644
FAO. (2021). Perfil nutricional del maiz. Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura.
https://www.fao.org/nutrition/food-composition/en/
INIAP. (2021). Catalogo nacional de variedades de maiz del Ecuador.
https://repositorio.iniap.gob.ec/handle/41000/5704
MAG. (2023). Guia técnica de cultivo del maiz amarillo duro. Ministerio de Agricultura y
Ganaderia del Ecuador. https://www.agricultura.gob.ec/category/maiz/
MAG. (2024). Reporte de precios agricolas y costos de produccion.
https://www.agricultura.gob.ec/precios-de-referencia/
Paredes, C., & Carrera, F. (2022). Diversidad genética del maiz ecuatoriano y su adaptacion
agroecolodgica. Revista AgroCiencia UCE, 18(2).
https://revistadigital.uce.edu.ec/index.php/agrociencia/article/view/3578
Viteri, J., & Espinoza, M. (2022). Antocianinas del maiz morado ecuatoriano y su potencial

nutracéutico. Pontificia Universidad Catolica del Ecuador (PUCE).

112


https://revistas.uasb.edu.ec/index.php/cultura/article/view/3600

https://repositorio.puce.edu.ec/handle/22000/19012

Péaez, L. (2018). La chicha y su rol sociocultural en comunidades amazonicas del Ecuador.
https://repositorio.uasb.edu.ec/handle/10644/12345

Caillavet, C. (2017). Agricultura y ritualidad en la Audiencia de Quito. Abya-Yala.
https://www.flacsoandes.edu.ec/libros/detalle/56287

Guerrero, J. (2019). Cosmovision andina y simbolismo agricola del maiz. FLACSO.
https://repositorio.flacsoandes.edu.ec/handle/10469/15240

IEPIL (2021). Denominaciones de origen en el Ecuador. Instituto Ecuatoriano de Propiedad

Intelectual.
https://www.propiedadintelectual.gob.ec/denominaciones-de-origen/

INIAP. (2021). Catalogo nacional de variedades de maiz del Ecuador.
https://repositorio.iniap.gob.ec/handle/41000/5704

Lozano, A., & Cabrera, P. (2022). Estrategias para la conservacion de variedades criollas de

maiz.
https://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/37294

Ministerio de Cultura y Patrimonio. (2022). Inventario del patrimonio gastronémico del Ecuador.
https://www.culturaypatrimonio.gob.ec/patrimonio-alimentario-del-ecuador/

Pérez, L. (2021). Agricultura ritual y ayllu en los Andes del Ecuador.
https://repositorio.uce.edu.ec/handle/25000/26713

Reinoso, G. (2020). Cultura, identidad y alimentacion en los Andes ecuatorianos.
https://dspace.uazuay.edu.ec/handle/datos/4419

Solarte, C. (2021). Patrimonio alimentario ecuatoriano: conceptos y desafios. FLACSO.

https://repositorio.flacsoandes.edu.ec/handle/10469/17602

113


https://repositorio.puce.edu.ec/handle/22000/19012
https://www.propiedadintelectual.gob.ec/denominaciones-de-origen/

Viteri, J., & Espinoza, M. (2022). Antocianinas del maiz morado y su valor simbdlico y

funcional.
https://repositorio.puce.edu.ec/handle/22000/19012

Vega, A. (2023). Desafios del reconocimiento global de la gastronomia ecuatoriana.
https://revistas.uasb.edu.ec/index.php/cultura/article/view/3600

Caceres, J. (2023). Estructura de costos del maiz en el Ecuador y su incidencia en la soberania

alimentaria (Tesis, UCE).
https://repositorio.uce.edu.ec/handle/25000/31814

Carrillo, A. (2023). Aplicacion del maiz morado en productos gastronomicos funcionales (Tesis,

UDA).
https://dspace.uazuay.edu.ec/handle/datos/5644

FAO. (2021). Food Composition: Maize nutritional profile.
https://www.fao.org/nutrition/food-composition

Caceres, J. (2023). Estructura de costos del maiz en el Ecuador. UCE.
https://repositorio.uce.edu.ec/handle/25000/31814

Carrillo, A. (2023). Aplicacion del maiz morado en gastronomia funcional. UDA.
https://dspace.uazuay.edu.ec/handle/datos/5644

INIAP. (2021). Catalogo nacional de variedades de maiz del Ecuador.
https://repositorio.iniap.gob.ec/handle/41000/5704

Nuema Restaurant. (2023). Menu de autor basado en territorios del Ecuador.
https://www.nuema.ec/

Pacheco, R. (2021). Filosofia culinaria y cocina regenerativa. Bocavaldivia.
https://www.bocavaldivia.com/

Solarte, C. (2021). Patrimonio alimentario ecuatoriano: conceptos y desafios. FLACSO.

114


https://revistas.uasb.edu.ec/index.php/cultura/article/view/3600
https://www.fao.org/nutrition/food-composition

https://repositorio.flacsoandes.edu.ec/handle/10469/17602

The World’s 50 Best Restaurants. (2022). Pia Salazar ranking.
https://www.theworlds50best.com

Viteri, J., & Espinoza, M. (2022). Antocianinas del maiz morado ecuatoriano y sus aplicaciones.

PUCE. Carrillo, A. (2023). Aplicacion del maiz morado en gastronomia funcional. UDA.
https://dspace.uazuay.edu.ec/handle/datos/5644

IEPIL. (2021). Denominaciones de origen en el Ecuador.
https://www.propiedadintelectual.gob.ec/denominaciones-de-origen/

INIAP. (2021). Catalogo nacional de variedades de maiz del Ecuador.
https://repositorio.iniap.gob.ec/handle/41000/5704
https://repositorio.puce.edu.ec/handle/22000/19012

ChatGPT. (2025). Montaje de mesa andino contemporaneo para menu de siete tiempos [Imagen

generada por inteligencia artificial]. OpenAl.

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO). (s. f.). Pig production and

management. FAO. https://www.fao.org/livestock-systems/production-systems/pig/es/

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP). (2023). La produccion porcina en

el Ecuador. Repositorio Digital INIAP. https://repositorio.iniap.gob.ec/handle/41000/4243

Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador (MAG). (2024). Manual de buenas practicas

pecuarias en porcicultura. Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador.

https://www.agricultura.gob.ec/

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO). (s. f.). Solanum quitoense —

Crop description. FAO. https://agrovoc.fao.org/browse/agrovoc/en/page/c 7220

115



Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP). (2010). Manual del cultivo
ecoldgico de la naranjilla: manejo agronémico del cultivo de Solanum quitoense (Manual
Técnico no. 77). Repositorio Digital INIAP. https://repositorio.iniap.gob.ec/handle/41000/4907
Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador (MAG). (2025). Impulso a la produccion de
naranjilla en Napo. Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador.
https://www.agricultura.gob.ec/impulso-a-la-produccion-de-naranjilla-en-napo/
FAO. (s. f.). Onion: Crop information. Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura.
https://www.fao.org/land-water/databases-and-software/crop-information/onion/es/
Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena (UPSE). (2025). Produccién y manejo del cultivo
de cebolla en Ecuador. Repositorio Institucional UPSE.
https://repositorio.upse.edu.ec/bitstreams/fal bc4{t-0287-43de-9dal1-9d20deleSelc/download
Universidad de Cuenca. (2025). Andlisis del ciclo productivo de la cebolla en la Sierra
ecuatoriana. Repositorio Institucional Universidad de Cuenca.
https://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/
Universidad Central del Ecuador. (2025). Variedades de cebolla cultivadas en el Ecuador.
Repositorio Institucional Universidad Central del Ecuador. https://repositorio.uce.edu.ec/
User, S. (s. f.). Proceso de la produccion de la panela. https://www.induluz.com/index.php/la-
panela/120-proceso-de-la-produccion-de-la-panela
Nestlé, R. (2024, 26 julio). Panela: El dulce secreto de la cocina latinoamericana. Recetas Nestlé.
https://www.recetasnestle.com.ec/escuela-de-sabor/tips/panela
Leslycristancho. (s. f.). Proceso de produccion de la panela. Slideshare.
https://es.slideshare.net/slideshow/proceso-de-produccion-de-la-panela-

13475336/13475336
116



Informacion Elaboracion de Panela Caluma. (s. t.).

https://ec.viajandox.com/caluma/elaboracion-de-panela-A2742

Produccion de pimiento. (s. f.). https://extension.psu.edu/produccion-de-pimiento
Hansen, P. J. (s. f.). Como sembrar, cultivar y cosechar pimientos.

https://www.gardentech.com/es/blog/earden-and-lawn-protection/growing-your-own-

bell-peppers

Sembralia, C. (2025, 14 mayo). ;Qué sabes del cultivo del pimenton? Sembralia.
https://sembralia.com/blogs/blog/cultivo-pimenton-caracteristicas-
ventajas?srsltid=AfmBOoqgJuitUhmcSBegbGb1LDDcF8CtCjCv0y494r9gW2wlt628gT
Ng

Usuario. (s. f.). PRODUCCION DEL PIMIENTO : PROCESO,CULTIVOS y VARIEDADES | Sol
de Levante. https://www.soldelevante.com/produccion-del-pimiento/

Maxi, R. (2024, 31 octubre). Morocho, un simbolo de nuestra tierra. Revista Maxi Online.
https://www.maxionline.ec/recetas/morocho-un-simbolo-de-nuestra-tierra/

Kogut, P. (2025, 2 julio). Cultivo del maiz: consejos para tener una buena cosecha. EOS Data
Analytics. https://eos.com/es/blog/cultivo-del-maiz/

EL CULTIVO DEL MAIZ GENERALIDADES Y SISTEMAS DE PRODUCCION EN EL

NOROESTE. (2014, septiembre). https://agricultura.unison.mx/. Recuperado 27 de noviembre de

2025, de
https://agricultura.unison.mx/memorias%?20de%?20maestros/EL%20CULTIVO%20DEL
%20MAIZ.pdf

Bisbal, C. (2024, 8 marzo). ;Qué es la panela y por qué dicen que es mejor que el azucar?

Nutriendo.

117


https://ec.viajandox.com/caluma/elaboracion-de-panela-A2742
https://www.gardentech.com/es/blog/garden-and-lawn-protection/growing-your-own-bell-peppers
https://www.gardentech.com/es/blog/garden-and-lawn-protection/growing-your-own-bell-peppers
https://sembralia.com/blogs/blog/cultivo-pimenton-caracteristicas-
https://sembralia.com/blogs/blog/cultivo-pimenton-caracteristicas-

https://www.academianutricionydietetica.org/que-comer/panela-que-
es/#%C2%BFQue es la panela

Pimiento — Crystal-Chemical. (s. f.). https://crystalchemical.com.ec/pimiento/
Agr, M. L. L. (2021, 22 febrero). Tipos de Pimientos. Clasificacion y caracteristicas,

Variedades de Pimiento. Marketing Agropecuario. Blog de Bialar. AgroMarketing Digital.

https://www.bialarblog.com/tipos-de-pimientos-clasificacion-variedades-caracteristicas/

Bernad. (2017, 10 de julio). Tipos de cebolla mas comunes y su utilizacion en la cocina.
José Bernad. https://www.josebernad.com/tipos-de-cebolla-mas-comunes-y-su-utilizacion-en-la-

cocina/

Editorial DeRiego. (2024, 19 de febrero). Cebollas. Editorial DeRiego.
https://www.editorialderiego.com/2024/02/cebollas/

Ferroice. (2020, 9 de diciembre). Las enfermedades mas importantes que sufren las
cebollas. Ferroice. https://www.ferroice.com/blog/2020/12/09/1as-enfermedades-mas-

importantes-que-sufren-las-cebollas/

Wikipedia. (s. f.). Allium cepa. En Wikipedia, la enciclopedia libre. Recuperado el 6 de
enero de 2026, de https://es.wikipedia.org/wiki/Allium_cepa

El Sitio Porcino. (2018, 12 de octubre). Tipos de cerdo en el mercado. El Sitio Porcino.
https://www.elsitioporcino.com/news/31613/tipos-de-cerdo-en-el-mercado/

Scoolinary. (2020, 23 de agosto). El despiece de la carne de cerdo y sus diferentes usos.
Scoolinary Blog. https://blog.scoolinary.com/el-despiece-de-la-carne-de-cerdo-y-sus-diferentes-
usos/

Servilord. (s. f.). Naranjilla. SERVILORD. Recuperado el 6 de enero de 2026, de

https://servilord.com.ec/productos/naranjilla/

118


https://www.academianutricionydietetica.org/que-comer/panela-que-es/#%C2%BFQue_es_la_panela
https://www.academianutricionydietetica.org/que-comer/panela-que-es/#%C2%BFQue_es_la_panela
https://crystalchemical.com.ec/pimiento/

Fin.

119



		2026-02-08T18:36:39-0500
	JUAN SEBASTIAN GALARZA RIOFRIO




