%

L VIDE

Powered by
Arizona State University

GASTRONOMIA

Tesls previa a la obtencidn del titulo de Licenciadeo en
Gastronomia.

AUTOR: KELLY CORALIA RIVERA RAMOS
JUAN DIEGO CELI VITERI

TUTOR: MDO. DIEGO ROBERTO ALBAN MOREIRA

“LA NUEVA COCINA PUJILENSE”



II

Autorizacion por parte del autor para la consulta, reproduccion parcial o total, y

publicacion electronica del trabajo de titulacion

Yo, Kelly Coralia Rivera Ramos Y Juan Diego Celi Viteri declaro ser autor del Trabajo
de Investigacion con el nombre “LA NUEVA COCINA PUJILESE”, como requisito
para optar al grado de Licenciad (a) (0) en Gastronomia y autorizo al Sistema de
Bibliotecas de la Universidad Internacional del Ecuador, para que con fines
netamente académicos divulgue esta obra a través del Repositorio Digital
Institucional (RDI-UIDE).

Los usuarios del RDI-UIDE podran consultar el contenido de este trabajo en las
redes de informacion del pais y del exterior, con las cuales la Universidad tenga
convenios. La Universidad Internacional del Ecuador no se hace responsable por
el plagio o copia del contenido parcial o total de este trabajo.

Del mismo modo, acepto que los Derechos de Autor, Morales y Patrimoniales, sobre
esta obra, seran compartidos entre mi persona y la Universidad Internacional del
Ecuador, y que no tramitaré la publicaciéon de esta obra en ninguin otro medio, sin
autorizacion expresa de la misma. En caso de que exista el potencial de generacion
de beneficios econdmicos o patentes, producto de este trabajo, acepto que se
deberan firmar convenios especificos adicionales, donde se acuerden los términos
de adjudicacion de dichos beneficios.

Para constancia de esta autorizacion, en la ciudad de Quito, a los 15 dias del mes

enero de 2026, firmo conforme:



III

Autor: Juan Diego Celi Viteri

Firma:

Numero de Cédula: 1727158204
Direccion: Santa Monica - Conocoto
Teléfono: 0989427796

Correo electrénico: Juansicuenta69@uide.edu.ec

Autor: Kelly Coralia Rivera Ramos

Firma:

Ptr,‘"f_i' | I| (N l'l.{:._}

-

Numero de Cédula: 1723436497
Direccion: La Biloxi
Teléfono: 0958907447

Correo electrénico: keriverara@uide.edu.ec



1Y%

Declaraciéon de originalidad

Yo, Kelly Coralia Rivera Ramos Y Juan Diego Celi Viteri declaro bajo juramento que
el trabajo aqui descrito es de mi autoria; que no ha sido previamente presentada
para ningun grado o calificacion profesional; y, que he consultado las referencias

bibliograficas que se incluyen en este documento.

A través de la presente declaracion cedo mis derechos de propiedad intelectual
correspondientes a este trabajo, a la Escuela de Gastronomia de la Universidad
Internacional del Ecuador, segun lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual,

por su Reglamento y por la normatividad institucional vigente.

T
Ae i A
= A

e

Kelly Coralia Rivera Ramos

Autor del proyecto de investigacion

Juan Diego Celi Viteri

Autor del proyecto de investigacion



v

Yo, MDO. Diego Roberto Alban Moreira, certifico que conozco al autor del presente
trabajo de titulacion que lo ha desarrollado bajo los preceptos de originalidad y
autenticidad, tomando en consideraciéon los lineamientos para su divulgacion

publica del contenido sin perjuicio a terceros.

Dl EGD ROBERTO ALBAN
S VOREI RA

Val i dar Gni camente con Fi rnaEC

MDO. Diego Roberto Alban Moreira

Tutor del proyecto de investigacion



VI

Aprobacion del tutor
En mi calidad de Tutor del Trabajo de Titulacion “LA NUEVA COCINA PUJILESE”
presentado por Kelly Coralia Rivera Ramos Y Juan Diego Celi Viteri para optar por el

Titulo de Licenciado en Gastronomia

Certifico

Que dicho trabajo de investigacion ha sido revisado en todas sus partes y considero que

reune los requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la presentacion publica y

evaluacién por parte del Tribunal Examinador que se designe.

Quito, 15 enero 2026

MDO. Diego Roberto Alban Moreira

Tutor del proyecto de investigacion



VII

DECLARACION

Quien suscribe, declaro que los contenidos y los resultados obtenidos en el
presente trabajo de investigaciéon, como requerimiento previo para la obtencion del
Titulo de Licenciado en Gastronomia, son absolutamente originales, auténticos y

personales y de exclusiva responsabilidad legal y académica del autor.

Quito, 15 enero de del 2026

Kelly Coralia Rivera Ramos

CEDULA: 1723436497

Juan Diego Celi Viteri

CEDULA: 1727158204



KELLY RIVERA

VIII

DEDICATORIA

Dedico este trabajo, y con él el cierre de una etapa fundamental en mi
formacion profesional, a dos personas cuya presencia ha sido esencial
en el camino.

A mi padre, quien ha sido el principal sostén econémico durante toda mi
carrera, también un ejemplo constante de compromiso, esfuerzo y
generosidad. Su respaldo incondicional, sus consejos y su fe en mis
capacidades han sido un motor invaluable que me impulso a seguir
adelante incluso en los momentos mas desafiantes, esta meta alcanzada
es también suya con mucho carifio y amor.

A mi hermano Gonzalo, quien ha sido parte activa de mi proceso desde
una trinchera poco convencional pero profundamente significativa: la de
ser mi primer comensal, critico constructivo y complice en la cocina.
Gracias por degustar cada preparacion con paciencia, por ofrecer tus
observaciones siempre con afecto, y confiar en mi cuando yo aun estaba
aprendiendo.

A ambos, mi mas sincero agradecimiento y mi eterno carino. Este logro
es el reflejo del amor, el apoyo y la constancia que me han brindado.

Gracias por caminar a mi lado y por hacer de este camino algo especial.



JUAN DIEGO CELI VITERI

IX

DEDICATORIA

Dedico esta Tesis en Agradecimiento a mi familia, el pilar principal en mi
vida quienes durante todo este proceso de formacién profesional siempre
estuvieron a mi lado demostrandome su respaldo y apoyo hacia mi con
mis suefos y proyectos.

A mis padres Karina y Juan, por su amor incondicional, su paciencia
inagotable y disposicion para los momentos mas dificiles, quienes con su
ejemplo de vida lograron ensefiarme el valor del esfuerzo, la
responsabilidad y la constancia, ellos me demostraron que soy capaz de
alcanzar mis metas. no solo les debo este logro académico, sino también
las raices firmes que me sostienen en mi vida. Gracias por Creer en mi,
por animarme con cada gesto de amor y apoyo, por ser esa chispa que
no deja que mi corazén no se apague guiandome en cada etapa de mi
vida

A mis hermanos Leonardo y Isaac, cuya compafiia y sonrisas han sido
un refugio de alegria en mi dia a dia, por ayudarme a sobrellevar esos
dias dificiles con su animo y carifio. Son la razén de la fuerza para poder
sobrellevar mis responsabilidades Esta tesis es un tributo de amor y

confianza hacia mi familia y a mis Profesores.



AGRADECIMIENTO
Agradezco a cada docente
de la carrera ya que me
han ensefiado lo que es la

dedicacion y la ensefanza.

AGRADECIMIENTO
Yo Juan Celi agradezco a
Dios por darme la salud y la
fuerza  necesaria para
mantenerme de pie cada
dia. a mis docentes que con
su sabiduria lograron
ensefiarme el valor del
esfuerzo 'y constancia.
Especialmente a los chefs
que desde el primer dia de
clases me acogieron en sus
brazos con amor y carifo
demostrandome su afecto
por mi, a la Chef Ilvanova
Riofrio, al Chef Patricio
Pinos, al profe Francisco

Mena y a la Chef Gaby.



XI

CONTENIDOS
1 DESARROLLOQO DEL CONCEPTO .....cociiiiiiiiiniiiieeieeecceecseeeeee e 18
1.1  La coCINa CONLEMPOTANEA: ......ccuveeerreeerreeerreesteeesreeeeseeessseeesseeessseeessseessssessnsees 19
1.2 TECnICas CUlNATIAS .......eeitiiiiiiiieiii ettt st 20
3. MENU APROBADO ESPANOL .......c.coovimiieeieeeeeeeeeseeeeeeeeeeeesessseses s 22
4. MENU APROBADO INGLES.......osviirimmreimerierersseessessssessssssessssssssssssseses 24
5. DISENO DE MENU EN ESPANOL .......c.coouiiiieeeieeeeeeteee e 25
6.  DISENO DE MENU EN ESPANOL .......cocoevnirmiierineinnienineiesiesessiesisesesessesenns 26
7. RECETAS ESTANDAR ..ottt 27
8. ANALISIS DE TRAZABILIDAD ..ottt 65
8.1. AGUACATE ..ottt ettt ese s 65
8.2. CUY ettt et n ettt b 68
1.3 BL MANT et 70
LA ATL s 72
L.5 COMINO. ..ottt ettt ettt et e 73
1.6  Variedades de papa en Pujili:.......cccoocoiiiiiiiiiiieeeeeeee e 81
10.1 Historia y patrimonio de Pujili........ccccoeeiiieiiiiiiiie e 84

10 PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR

PRESENTAR Y MARIDAJES DE VINOS .......ccoccoiiiiincrceceeee s 87



XII

11 CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO..........cccoeeineenne 89
12 FLUJOGRAMA DE SERVICIO......ccocoiiiiniiiinicncicnceeceeeeeeeees 90

13 DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y

MONTAUJE DE MESA ...ttt 91
14 CONCLUSIONES ..ottt 97
15 RECOMENDACIONES.........coieeee et 99

17 BIBLIOGRAFIAS 30 MINIMO POR TRABAJO ........cccovvrrereerrirrereeenaan. 110



XIII

TABLAS

TABLA 1 VALOR NUTRICIONAL DEL AGUACATE 67
TABLA 2 VALOR NUTRICIONAL DEL CUY 70
TABLA 3 COMPOSICION QUIMICA DEL MANIi 71
TABLA 4 VALOR NUTRICIONAL DEL AJI 73
TABLA 5 VALOR NUTRICIONAL DEL COMINO 75
TABLA 6 VALOR NUTRICIONAL DEL TRIGO 78
TABLA 7 VALOR NUTRICIONAL DEL HIGO (2019) 81

TABLA 8 VALOR NUTRICIONAL DE LA PAPA 83



X1V

FIGURAS
FIGURA 1TIPOS DE AGUACATE 66
FIGURA 2 RAZAS DE CUY EN PUJILI 69
FIGURA 3TIPOS DE MANI 71
FIGURA 4TIPOS DE AJi EN PUJILI 72
FIGURA 5TIPOS DE COMINO 74
FIGURA 6TIPOS DE HARINA DE TRIGO 76
FIGURA 7TIPOS DE HIGO 79

FIGURA 8 VARIEDADES DE PAPA EN PUJILI 82




XV

ANEXOS
ANEXO 1 FACTURA ELECTRONICA 101
ANEXO 2 FACTURA ELECTRONICA 102
ANEXO 3 FACTURA ELECTRONICA DE MOLDE PARA TUIL 103
ANEXO 4 FACTURA ELECTRONICA 104
ANEXO 5 PUESTO DE COMIDAS (MERCADO DE PUJILI) 105
ANEXO 6 EXTRACCION DE JUGO DE PENCO 105
ANEXO 7 SENORA DE LAS TORTILLAS DE TIESTO 106
ANEXO 8 EDIFICIO MUNICIPAL 106
ANEXO 9 COCINA A LENA 107
ANEXO 10 DECRETO OFICIAL DE CANTONIZACION DE PUJILI 107
ANEXO 11 PUESTO DE FRUTAS DEL MERCADO 108
ANEXO 12 PLATO TRADICIONAL CUY CON PAPAS 108
ANEXO 13 COSNTRUCCIONES TRADICONALES DEL CENTRO DE PUJILI --------------——-- 109

ANEXO 14 PARED ILUSTRATIVA DE LOS POBLADORES DE PUJILI 109




16

UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

Este trabajo de titulacion aborda temas sobre la cultura, identidad y tradiciones del Cantén
de Puijili focalizandolo a la gastronomia, productos y trazabilidad de estos. Puijili narra la historia
de los pueblos andinos donde las practicas ancestrales se basan en utilizar la tierra fértil del
paramo ecuatoriano; Estas tradiciones culinarias se manifiestan en los ciclos productivos de

insumos desde la crianza de animales hasta la siembra y cosecha de hortalizas.

La soberania y trazabilidad alimentaria en el contexto de Pujili se concibe como el valor
estratégico agregado a las preparaciones culinarias locales este enfoque preserva las practicas
ancestrales kichwas de respeto a la Pachamama. A lo largo de trabajo se presentan recetas
tradicionales consumidas de manera popular y se realiza una reinterpretacion personal logrando
una propuesta contemporanea mediante el uso de técnicas innovadoras Asi, la gastronomia
Pujililense se convierte en el reflejo de la memoria colectiva reflejado en preparaciones
gastronomicas, sino también en una herramienta viva para la transmisién de saberes y valores

comunitarios.

El disefio del menu y su estructura se han elaborado de acuerdo con la propuesta
gastronémica, armonizando sabores, colores y texturas junto con la ambientacion y
conceptualizacion del servicio, para brindar una experiencia gastronémica integral que refleja la

identidad Puijililense y evoca el profundo significado de la cultura kichwa.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
LICENCIATURA EN GASTRONOMIiA
ABSTRAC
This thesis addresses themes of culture, identity, and traditions in the Puijili Canton,
focusing on gastronomy, local products, and their traceability. Puijili narrates the history of Andean
peoples, where ancestral practices rely on utilizing the fertile land of the Ecuadorian paramo;
these culinary traditions manifest in the production cycles of inputs, from animal husbandry to the

sowing and harvesting of vegetables.

Food sovereignty and traceability in the context of Puijili are conceived as the strategic
value added to local culinary preparations this approach preserves ancestral Kichwa practices of
respect for Pachamama. Throughout the work, popular traditional recipes consumed in the area
are presented, undergoing a personal reinterpretation to achieve a contemporary proposal using
innovative techniques. Pujilense gastronomy becomes not only a reflection of collective memory
embodied in gastronomic preparations, but also a living tool for transmitting knowledge and
community values. the products that are considered emblematic of the canton are potatoes,
beans, Avocado,Chili and the most consumed animals are the guinea pig, which is the product

that is consumed since its domestication because of its significance

The menu design and its structure have been crafted in accordance with the gastronomic
proposal, harmonizing flavors, colors, and textures alongside the ambiance and service
conceptualization, to deliver a comprehensive gastronomic experience that reflects Puijili's identity

and evokes the profound meaning of Kichwa culture.
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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

El cantdn Pujili conmemora 173 afios recordando su historia ancestral, su riqueza cultural
y el esfuerzo de su gente por mantener vivas las tradiciones que la distinguen como “La Tierra
del Danzante”. En tiempos precolombinos, el territorio de Pujili estuvo habitado por el pueblo
indigena Puxileos o Pujileos, asentados en las faldas del monte Sinchahuasin a una altitud de
2.961 msnm y a 10 km de la ciudad de Latacunga, fue un importante asentamiento indigena
antes de la colonizacién espanola. Su poblacion tiene 66.980 (2022). ya que segun el censo del
2023 aun no se define realmente el numero de habitantes (Municipal, 1967).

El canton Pujili tiene una extension de 1.289 km2 se prolonga en el centro-occidental de
Cotopaxi, limitado por el norte con los cantones Sigchos, Saquisili y Latacunga; al sur con el
cantdén Pangua y las provincias de Bolivar y Tungurahua; al oriente con Latacunga y Salcedo y
finalmente al occidente con los cantones La Mana.

Es importante saber que conserva una fuerte herencia kichwa-panzaleo, evidente en sus
costumbres, lengua, vestimenta, fiestas y gastronomia. La economia local se basa
principalmente en la agricultura, artesanias y comercio, destacando la producciéon de maiz,

papas, habas y hortalizas (Lic. Juan Alban, 2013).

ILUSTRACION 1 MAPA DE PUJILI
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La propuesta de una nueva cocina pujilense aplica técnicas culinarias que integran
sabores ecuatorianos, respetando los principios fundamentales de la identidad local. Se enfatiza
la recuperacién y documentacién del patrimonio gastrondmico mediante la recopilacion de
recetas, ingredientes y técnicas tradicionales. Asi como la creatividad de adaptar esas recetas a
nuevas tendencias culinarias sin perder su autenticidad.

El uso responsable de recursos locales, el empleo de productos organicos. y métodos de
coccion que respeten el medio ambiente. Ante el avance de la globalizacion y la pérdida de
conocimientos ancestrales, la estandarizacion de la gastronomia, se presenta la revalorizacion
en proponer la herencia cultural de la ciudad de Puijili desde una mirada actual. Buscando
reinterpretar platos tradicionales incorporando técnicas contemporaneas, desde el punto de vista
innovador y una firme apuesta por la sostenibilidad y el fortalecimiento de la identidad local

(Almeida, 2019).

1.1 La cocina contemporanea:

La idea de una cocina contemporanea representa la antigua cocina y combina lo moderno
es la relacion entre el equilibrio perfecto que genera un vinculo en la gastronomias

el proceso de reinvencion culinaria centra ideas en el uso de técnicas modernas y la
implementacion de creatividad implementar técnicas internacionales implica utilizar ingredientes
locales en el momento de ofrecer una nueva experiencia gastronémica innovadora, atractiva y
dinamica (Equipo BCH, 2023).

En la evolucion de la cocina ecuatoriana a lo largo de la historia esta influenciada por la
cultura inca y la conquista espafiola que dejan una huella culinaria desde el momento que
introducen nuevos alimentos esto llego a generar un cambio revolucionario en la cocina,

La cocina ecuatoriana esta estrechamente ligada productos de siembra que brotan en los

suelos fértiles andinos, es la forma en la que da valor de la comida ecuatoriana (Ortega, s.f.).
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1.2 Técnicas culinarias

La preservacion de técnicas culinarias ancestrales se presenta como desafio para
abordar la cocina ecuatoriana contemporanea. Las demandas como la sostenibilidad y el uso
consciente de técnicas como la coccion a leia, el ahumado, la salmuera, al vapor estos son
rasgos distintivos que representan un contexto andino de la cocina ecuatoriana que han
sobrevivido durante a la modernizacion, son fruto de un conocimiento profundo hacia los recursos
naturales y el respeto al entorno natural (Alracon, 2012).

Las técnicas usadas son:

o Hervir: Es una técnica de coccion humeda que utiliza un liquido en ebullicion pata
transferir calor a los alimentos asi logramos la coccidn total. La temperatura del liquido
debe llegar 100 a nivel del mar, el calor se transmite por conveccion.

e Coccion en horno: Es una técnica de transmision de calor seco que se realiza
mediante conveccion, este meétodo nos permite que el alimento se cocine
homogéneamente, y se desarrolla una reacciéon quimica que es la caramelizacion,
responsable de dar un efecto visual dorado.

e Coccion al vapor: Es un método de transferencia de calor hiumedo en el cual el
alimento se cocina por el contacto con el vapor de agua. permite conservar los
nutrientes, sabor y color del alimento.

La nueva cocina Pujilense combina técnicas metodoldgicas que cumplen dos criterios.
Ecuador posee una diversidad geografica singular especificamente la sierra ecuatoriana
proporciona una variedad de ingredientes como el maiz, el cuy y la papa estos son algunos
elementos base de platos emblematicos.

Al reinterpretar estos productos se honra la memoria gastrondmica nacional.

Promoviendo la venta de pequefos productores y practicas gastrondmicas amigables con el
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medio ambiente. El dialogo constante entre lo ancestral y lo moderno refleja la iniciativa de
combinar las raices de la cocina ecuatorina junto con el deseo de explorar algo nuevo

Contribuye a la creacion de nuevas propuestas culinarias que respetan la tradicién, pero
se aventuran a experimentar con texturas, presentaciones y sabores nuevos (Municipio de
turismo, s.f.).

En este proceso, las recetas se transforman y se adaptan a nuevas formas de cocina,
permitiendo que ingredientes autdctonos se integren en platos actuales que mantienen viva la
memoria gastrondmica del pais y, al mismo tiempo, se apoyan la economia nacional. Asi, la
cocina pujilense se convierte en un puente que une el pasado y el futuro, celebrando sabores

autoctonos del canton de Puijili.

ILUSTRACION 2
Mercado de Pujili. Imagen tomada por Juan Celi
(2025).

Los mercados son espacios vivos donde se rescatan sabores autoctonos, y se puede
hallar preparaciones tradicionales que reflejan como recetas se transmiten de generaciéon en
generacion. Ademas, los mercados promueven el intercambio directo entre productores agricolas
pequefios con mercaderes fortaleciendo la identidad culinaria local y permitiendo que las
tradiciones gastrondmicas demostrando practicas de la comunidad de Puijili. Sugiere una

tendencia enfocada a la innovacion.
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La representacién de diversidad ecuatoriana no solo enriquece el valor nutricional de los
alimentos, sino que también impulsa la creatividad culinaria al brindar la oportunidad de fusionar
ingredientes autoctonos con técnicas modernas. De esta forma promueve la innovacion
gastronémica y se favorece la creacion una propuesta original que refleja la identidad cultural,
fortaleciendo al mismo tiempo el vinculo entre la tradicién y la contemporaneidad en la cocina
pujilense.

Se Propone construir una propuesta culinaria a partir de narrativas locales en la que cada
plato cuenta una historia. Esta visién se posiciona como la iniciativa de crear un concepto basado
en el uso de técnicas que se enfocan en la cocina andina, y a la vez, incentiva la puesta en valor
de productos originarios de la republica del Ecuador, invitando a experimentar con
presentaciones innovadoras y fusiones que reflejan la identidad pujilense. Asi, cada creacién
culinaria se convierte en un homenaje a la diversidad y trascendencia de generaciones para
transformarse en una experiencia cultural que conecta al comensal con la esencia del territorio y
sus tradiciones.

La ciudad de Pujili se ubica en una zona de altitud 2.961 msnm al pie de la colina de
Sinchaguasin. La entrada del canton la adornan con monumentos de danzantes lo que resalta la
riqueza cultural y la profunda identidad de su poblacion esta privilegiada ubicacién geografica
favorece a la produccién de agricultura y ganaderia potenciado el intercambio comercial. Pujili
es conocido por sus expresiones artisticas. La dinamica de sus mercados junto a la presencia de
artesanos y productores locales.

Estas ferias facilitan el comercio sostenible y encarna la memoria viva de la comunidad
que preserva sus tradiciones a través de la gastronomia en este contexto la propuesta culinaria
pujilense se alimenta de historias locales y saberes ancestrales. En este contexto, la propuesta
culinaria pujilense se alimenta de historias locales y saberes ancestrales, consolidando una
identidad que se refleja tanto en los ingredientes autéctonos como en las técnicas modernas

utilizadas para su preparacion.
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2. MENU APROBADO ESPANOL
COCTEL DE BIENVENIDA:
o CHAGUARMISQUE: Bebida de penco, arroz de cebada con miel de penco y escarchado
de azucar de menta.
AMOUSE BOUCHE:
e CHIPS DE PAPA: Togro acompafado de una mayonesa de aji sobre un chip de papa
decorado con cebolla larga frita y flor de perejil.
PAN:
o MINI EMPANADAS: rellenas de refrito de cebolla, crema de queso y gotas de perejil.
ENTRADA:
o TOSTADAS: tortilla de palo con mayonesa de aji, encurtido de cebolla china, tomate
salteado de colores y cerdo desmechado
PLATO FUERTE:
e CUY AL HORNO: Yapingacho, salsa de mani, cuy al horno, crema de aguacate, lechuga
fresca y aceite de perejil
POSTRE:
e Panacota de vainilla acompafiada de salsa de mora, compota de tomate de arbol, crumble
de cacao, tuil de vainilla y sorbet de tuna.
CAFE-TE:
o INFUSIONES: Cedrén, menta y café
PETIT FOUR:

e Bombon relleno con ganache de higo
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3. MENU APROBADO INGLES
WELCOME COCKTAIL.:
¢ CHAGUARMISQUE: Penco drink with barley rice with penco honey and mint sugar
frosting.
AMOUSE BOUCHE:
e FRY CHIPS: Togro served with a chili mayonnaise on a potato chip, garnished with fried
scallions and parsley flowers.
BREAD:
o MINI EMPANADAS: Filled with sautéed onions, cream cheese, and parsley sprinkles.
APPETIZER:
o TOASTS: Toasted tortilla with chili mayonnaise, pickled scallions, sautéed tomatoes, and
shredded pork.
MAIN COURSE:
¢ BAKED GUINEA PIG: Yapingacho (a type of corn tortilla), peanut sauce, baked guinea
pig, avocado cream, fresh lettuce, and parsley oil.
DESSERT:
o Vanilla panna cotta served with blackberry sauce, tree tomato compote, cocoa crumble,
vanilla tuile, and prickly pear sorbet.
COFFEE/TEA:
INFUSIONS: Lemon verbena, mint, Coffe
PETIT FOUR:

e chocolate bonbons filled with fig ganache



4. DISENO DE MENU EN ESPANOL

CHAGUARMISQUE ANDINO

Bebida de penco, arroz de cebada con miel de penco y
escarchado de azicar de menta.

Togro acompanado de una mayonesa de gji sobre un chip de
papa decorado con cebolla larga fiita y flor de pergjiL
BOCADOS DE HORNO ANDINO

EMPANADILLAS

Rellenas de refirifo de cebolla. crema de queso y gotas de
pergjil

TERRITORIO DE PALO Y FUEGO

Tortilla de palo con mayonesa de gji. encurtido de cebolla
. | chifia, tomate salteado de colores y cerdo desmechado.

- | CUY EN TRES TEXTURAS

| Roulé de cuy al horno, yapiigacho. salsa de mani, crema de
aguacate y aceite verde de pergjil

PAISAJE DULCE DE LOS ANDES

d

Pannacotta de vaffilla, salsa de morm, crumble de cacao, tulle
de tomate de arbol, sorbefe de tuna y compota de tomaie de
érbol

CAFE-TE:
Cedrén, menta fresca y café
Cierree de Higo y Cacao

Bombon de chocolate relleno de ganache de higo



5. DISENO DE MENU EN INGLES

CHAGUARMISQUE ANDINO

Fermented beverage made firom agave and bariey. agave
honey and mifit frosting,

Crispy Root

Togro with chili mayonnaise. potato chips, and crispy
scallions Bread

BOCADOS DE HORNO ANDINO
Empanadillas filled with sautéed onions, cream cheese, and
parsley essence

Territory of Stick and Fire

Tortilla de palo with chili mayonnaise, pickled scallions,
sauteed tomatoes and shredded pork.

GUINEA PIG IN THREE TEXTURES

Baked guihea pig roulade, yapihgacho. peanut sauce, avocado
cream and parsley green oil

SWEET LANDSCAPE OF LOS ANDES
Vanilla panna cofta with blackberry sauce, cocoa crumble,
tree tomato tuile, acompaihed prickly pear sorbet and tree
| tomato compote

Ancestral Infusions

Lemon verbena, firesh mifi and coffee
Fig and Cocoa Closure

Chocolate bonbon filled with fig ganache

74

26



6. RECETAS ESTANDAR

6.1.

Chips de papa

AMOUSE-BOUCHE

27

NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

Arizona State University”

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

producto alimenticio a partir de tu
laminas finas de papa

berculo, obtenido de la preparacion de

CHIPS DE PAPA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
I Preci Fi
: INGREDIENTE canmipap| UNIPAD | peeciounipan | PRECIO MISE EN PLACE redo | regida o | Medida
MEDIDA TOTAL Compra Conversién
Compra Receta

1 papa leona blanca 500,00 gramo S 0,00855 | § 2,2727 |lavarpelarcortar S 5,00 gramos 1.100 gramo

2 aceite 100,00 mililitro | § 0,00175 (S 0,1750 | temperatura ambiente S 175 litra 1.000 mililitra

3 sal 5,00 gramo S 0,00029 |$ 0,0015 S 0,29 gramos 1.000 gramo

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
lavar y pelar papas SUBTOTAL RECETA $2,45 2Breras tntales de cada grados de fritutar
ingrediente
cortar papa e forma chips EXTRAS 5% $0,12 Subtotal * % Extras tiempo de fritura
precaletar el aceite COSTO TOTAL RECETA $2,57 Subtotal + Extras punto de papa crujiete
Tosto Iotal Receta =~ No. |
someter a fritura profuda las chips COSTO POR PORCION $0,26 R
frelr durante 10 riin COSTO POR GRAMO Soynass [ 0 pETORLT RO e
ARGUMENTACION TECNICA mandolina
fritura

Kelly Coralia Rivera Ramos

e
ELABURADO POK:

Juan Diego Celi Viteri

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA ELABORACION

15-oct-25

FECHA ACTUALIZACION
15-ene-26

llustracion 3 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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Togro

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

UlDE Eéc;:;:;nomia

Escuela de Gastronomia Arizans State University
Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta
[ PESO CADA PORCION 1 60 gramo FICHA No. SUB-002
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;';gﬁ PRECIO UNIDAD PT':’ES? MISE EN PLACE c::;l:a :::;:: s ::I:;:
Compra Receta
1 pata de res 2,00 unidad [ S 4,00000 |S 8,0000 | herviry cocinar junte al cuera S 8,00 unidad 2 gramo
2 cuero de cerdo 1,10 | kilogramo | $ 5,48182 | S 6,0300 | hervir y cocinar junto a la pata s 6,03 | &ilogramo 1 | kilogramo
3 ajo 2,00 unidad | $ 0,50000 |$ 1,0000 |lavary ficuar S 050 | cabeza 1 unidad
4 cebolla 2,00 unidad | $ 0,16667 |S 0,3333 | lavado y brunoise S 1,00 unidad 6 unidad
5 achiote 30,00 mililitra | § 0,00354 |S 0,1062 | para refrito s 1,77 litro 500 mililitra
6 perejil 1,00 atado S 0,15000 (S 0,1500 | lavary licuar $ 015 atado 1 atado
7 sal 30,00 gramo S 0,00029 |S 0,0087 |pizca S 029 gramos 1.000 grama
8 pimienta 15,00 gramo S 001252 |S 0,1878 | pizca S 6,26 gramo 500 gramo
sofreir con aceite y afadir el ajo y cebolla paitefa 3Precios totales de cada ] 3
Luego incorparar achiote, sal y pimienta SUBTOTAL RECETA $15,82 ingrediente eoccionreage palate e
hervir agua en una cazuela EXTRAS 5% $0,79 Subtotal * % Extras gelificacion
cortar trozos de pata de res y cuero COSTO TOTAL RECETA $16,61 | Subtotal + Extras
agregar la hlerbita antes de incoporar el gelificar COSTO POR PORCION $1,66 :{:’r:“f R
COSTO POR GRAMO R e i
metodos de coccion humeda y seca, gelatinizacion parcial de almidon il
FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: ELjQBonAbo POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

llustracion 4 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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Mayonesa de aji

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

U I DE EG“::.;e::l.atdrec)nom|'a

Escuela de Gastronomia Adzana Stt Unhvasty
MAYONESA DE AJl Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta
# INGREDIENTE CANTIDAD :;;':'gg PRECIO UNIDAD ‘.’r':;;l? MISE EN PLACE :;:;:a :;:I:iad: Cof::r: o :I:';ad:
Compra Receta
1 huevos 3,00 unidad S 0,12000 |S 0,3600 | licuar s 3,60 cubeta 30 unidad
2 aceite 500,00 milllitro | S 0,00175 |S 0,8750 | licuar s 1,75 litro 1000 | mililitro
3 sal 20,00 gramo S 0,00029 [S 0,0058 | pizca 5 029 gramos 1.000 gramo
4 ajo 3,00 unidad [ S 0,02500 | S 0,0750 | lavado y entero S 0,15 cabeza 3 unidad
5 cilandro 30,00 gramos [ S 0,00030 | S 0,0090 (lavado y desinfectado 3 0,15 atado 500 gramos
6 aji 2,00 unidad | S 0,05000 (S 0,1000 |favado ytatemado 5 025 unidad 5 unidad
7 liman 20,00 | mililitra | S 0,06667 (S 13333 |zume $ 100 unidad 15 | mililitro
Gsaty el cantiades marediites SUBTOTAL RECETA $ai7g  |2TEoMolesdeca ppc s de hueyos fracas
colocar yemas en un bol EXTRAS 5% $0,14 Subtotal * % Extras velocidad de incorporacion del aceite
agregar pisca de sal COSTO TOTAL RECETA $2,80 Subtotal + Extras
i s o ingradiates { VoS v ajl a6 § COSTOPORPORCION | $029 |0 lowmecste i
ir incorporande el aceite en forma de hilo COSTO POR GRAMO 50,0043 :zs::for e |
anadir jugo de limon mmvm
ARGUMENTACION TECNICA desnaturalizacion con jugo de limon
licuado

o < FECHA ELABORACION
| . 7 :
Ll A Al 15-oct-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Cell Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

ILUSTRACION 5 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA



Cebolla frita

30

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U VIDE

Arizona State University”

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

CEBOLLA FRITA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 60 gramo
X Unidad Unidad
# INGREDIENTE cantipap| UNPAD | opeciounipap | PRECIO MISE EN PLACE Precio | \fedida Caglor Medida
MEDIDA TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 cebolla blanca larga 6,00 atado S 0,16667 [S 11,0000 |lavaday corte pluma 1,00 atado (3 atado
2 acelte 1.000,00 litro § 000175 | S 1,7500 | fritura profunda a 180C 1,75 litro 1.000 litro

PROCESO DE PREPARACION

Retirar la raiz y la parte superior verde

COSTO MATERIA PRIMA

2Precios totales de cada

SUBTOTAL RECETA $2,75 % sobrecaramelizacion
ingrediente
lavar y desinfectar 1a cebolla EXTRAS 5% 50,14 Subtotal * % Extras fuego medio 140 a 160
cortar en rodajas finas COSTO TOTAL RECETA 52,89 Subtotal + Extras oxidacion
| Tosto Total Receta = No.
dentro de una sarten calentar el aceite COSTO POR PORCION $0,29 R
agregar la cebolla dentro de Ia sarten con aceite Costo por Porcién = Peso cada
A COSTO POR GRAMO 50,0048 =
caliente Porcién
cocinar 3a 5 min METODOS Y TECNICAS
anadir una pisca de sal ARGUMENTACI(SN TECNlCA salteado
reahogar

caramelizacion

Ke

1y ¥
W
ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA ELABORACION

15-oct-25

FECHA ACTUALIZACION
15-ene-26

ILUSTRACION 6 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

Arizona State University*

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

AMUSE-GUELE X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
FESOCAOAPORGON | 0_gomo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;';':I’:: PRECIO UNIDAD Z':;?Lo MISE EN PLACE ct:‘:; s e e
Compra Receta
1 chips de papa 40,00 gramo S 0,00001 |$ 0,0006 | Ficha No. SUB-001 $ 0,0043 gramo 300 gramo
2 togro 50,00 gramo S 0,00220 |S 0,1100 | Ficha No. SUB-002 s 2,20 | kilogramo 1.000 gramo
3 mayonesa de aji 10,00 gramo S 0,00123 | S 0,0123 | Ficha No. SUB-003 S 123 litro 1.000 gramo
4 cebolla frita 10,00 gramo | S 0,00300 |S 0,0300 [crujients $ 1,50 | kilogramo 500 gramo
5 planta cilandro 3,00 unidad | $ 0,15000 | S 0,4500 | frescay limpia S 1,50 | paquete 10 unidad
PUNTOS CRITICOS
1.fritura de chips de papa SUBTOTAL RECETA $0,60 1 temperatura de fritura 170°C
2.cocclon por hervor prolongado EXTRAS 5% $0,03 ,in T e am e
3.emulsion de huevos y aceite en licuadora COSTO TOTAL RECETA $0,63 Subtotal + Extras :e:::.,p:le:;j;j' para eliminar bien

4 fritura de rodajas de cebolla para decoracion

Costo Total Receta + No.
COSTO POR PORCION $0,06 TR

L por Porcion = Peso cada
COSTO POR GRAMO $0,0011 | "

ARGUMENTACION TECNICA

la pata de res al ser la proteina principal contiene alto contendio de colageno

y es una agente gelificante natral

1 fritura profunda

2.hervor prolongado

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

ELABORADO POR:

Juan Diega Celi Viteri

/(;:rmmu i ‘_.’,'L‘l'ﬂf . 7
REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Fraire

FECHA ELABORACION

15-oct-25

FECHA ACTUALIZACION
15-ene-26

llustracion 7 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




6.2. PAN

Refrito de cebolla

32

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

5 ‘ Escuelade
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Powerei
Escuela de Gastronomia Arizona Stato University*
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
REFRITO DE CEBOLLA Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X i A \
reo v
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Pedo | UndadMedida| Factor | LIRS
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Conversién Rec;;
1 cebolla larga 3,00 unidad S 0,16667 | S 0,5000 |« blunoise $ 1,00 atado 6 unidad
2 [achiote 1000 | miilitro [$ 000238 [ 0,0238 |MeorPoreraTsATEREon s 113 |  miliitro 500 | millitro
3 mantequilla 10,00 gramo (S 000760 (S 0,0760 | temperatura ambiente $ 095 gramo 125 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
lavary desinfectar cebolia larga SUBTOTAL RECETA $0,60 RIS ce a0y coccion homogenea
cortar brunoise EXTRAS 5% $0,03 Subtotal * % Extras mantequilla no debe pasar los 90 grados
colocar en una sarten mantequilla a fuego medio COSTO TOTAL RECETA $0,63 Subtotal + Extras
55to Totl Receta TG
sofreir 6 min COSTO POR PORCION | 0,06 Cos;: n::a eceta T o
COSTO PORGRANID 200013 Dcfs\c e Torcion = Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Brunoise
Sauts
base aromatica con la combinacion de grasa ideal para preparaciones
Jtradicionales

ELABORADO POR:
Juan Diego Celi Viteri

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

Rl T —
REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

15-ene-26

llustracion 8 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA



Crema de queso

33

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

L
Arizona State University*

Escuelade

Gastronomia

cortar queso en en cubos

SUBTOTAL RECETA

$3,95

ingrediente

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
CREMA DE QUESO Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién X G478 2
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-003
UNIDAD |  PRECIO Preco | Unidad Medida |  Factor | Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE s P Corieradn r::;n:
1 queso fresco 225,00 gramo |[$ 0,00576 | S 1,2950 | ia mitad del queso S 259 gramo 450 gramo
2 crema de leche 300,00 mililitro | $ 0,00411 | S 1,2333 | fria s 185 mililitro 450 mililitro
3 queso crema 250,00 gramo |S 0,00476 | S 1,1900 | temperatura ambiente S 119 gramo 250 gramoe
4 sal 10,00 gramo |[$ 0,00029 | S 0,0029 | pizca s 029 gramo 1.000 gramo
5 oregano 5,00 grame |[$ 0,01500 | S 0,0750 | pizca 5 030 gramo 20 gramo
6 leche 200,00 mililitro | S 0,00079 | S 0,1580 | poco a paco 5 0,79 litro 1.000 mifilitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

evitar ebullicion porque se corta

mezclar la leche y crema de leche EXTRAS 5% $0,20 Subtotal * % Extras sobrebatir para lograr emulsion inestable
pracesar en la licuadora , leche, queso cremae de > g
queso fresco COSTO TOTAL RECETA 54,15 Subtotal + Extras
anadir al fuego la mezcla unforme y incorporar queso Costo Total Receta + No.
& yincorporara COSTO POR PORCION | $0,42 et
crema porciones
8 min en fuego bajo COSTO PORGRAMO | $0,0083 TRapERTIaTiR R

ARGUMENTACION TECNICA

|a base de |a crema de queso se logra con una emulsion en |a que las grasa
lacteas se dispersan

z T

reduccion

Liaison

textura nape

ELABORADO POR:
Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

REVISADO POR:
Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

I[LUSTRACIO'N 9 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA



Mini empanadas

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

‘ Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR . U I DE Gastronomia
Aeowndiy
Escuela de Gastronomia Acor Stels Unbversity?
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MINI EMPANADAS Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X ; i \
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-001
UNIDAD |  PRECIO Precio | Unidad Medida |  Factor | Umdad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE s 2R R n:::::
1 harina 500,00 gramo |$S 0,00119 | S 0,5950 | tamizar harina de todo uso S 119 kilogramo 1.000 gramo
2 huevo 2,00 unidad | $ 0,12000 | S 0,2400 | frescos B 3,60 unidad 30 unidad
3 levadura fresca 15,00 gramo |$ 0,00582 | S 0,0873 | activar con agua tibia s 2,91 gramo 500 gramo
4 sal 5,00 gramo |$ 0,00029 |S 0,0015 | pizca 5 0,29 kilogramo 1.000 gramo
5 manteca de cerdo 100,00 gramo S 0,00510 | S 0,5100 | temperatura ambiente S 2,08 gramo 400 gramo
6 azucar 10,00 gramo |$ 0,00080 | S 0,0080 S 080 kilogramo 1.000 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

2Precios t

£5 de cada

Porcicn

dsolver leyacitz se agun SUBTOTAL RECETA $1,44 fermetacion 1 hora
En un bow/, mezcla harina con aztcar y sal EXTRAS 5% $0,07 Subtotal * % Extras ’4 14 T BXCES0 de mateca de cerdo masa
Seafade huevoy la levadura activada. COSTO TOTAL RECETA $1,51 Subtotal + Extras

formacion de masa inicial homogenea COSTO POR PORCION | $0,15 Cosio Total Receta ¥ No.

Amasar 812 minutos hasta lograr gluten desarrollado COSTO POR GRAMO $0,0030 Costo:por Poraion+ Peso cada

Agregar la manteca de cerdo al final del amasado

colocar masa en un bowl y dejar reposar

cubrir y dejar fermentar

ARGUMENTACION TECNICA

masa homegenia y suave facil de moldear

METODOS Y TECNICAS

Leudar

mezclar

amasar

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

15-ene-26

ILUSTRACION 10 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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Pan
| L J
FORMATO DE RECETA ESTANDAR i .
t ’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR — U I DE Gastronomia
——
Escuela de Gastronomia Avizona Stake University?
NOMBRE RECETA TIPO RECETA __ FOTORECETA
X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién : . b \
PESO CADA PORCION | 50 gramo FICHA No. VTA
" P cantionn | UNIDAD | PRECIO OB o Preo |UndsdMedida | Factor | (nioed
MEDIDA UNIDAD Compra Compra | Conversion | ="
1 mini empanadas 30,00 gramo |[$ 0,00144 | S 0,0432 SUB-001 $ 14400 gramo 1.000 gramo
2 refrito de cebolla 5,00 gramo |$ 0,00600 | S 0,0300 | Ficha No. SUB-002 S 080 kilogramo 100 gramo
] 3 crema de queso 15,00 gramo |[$ 0,00088 | S 0,1481 | Ficha No. SUB-003 S 3,95 litro 400 gramo

COSTO MATERIA PRIMA | PUNTOS CRiTicos
57 ™

1.Mezcla harina, sal y grasa mezciar hasta Incorpora 1 huevo

1. amasar en exceso desarrolla demasiado
SUBTOTAL RECETA $0,27 cioten . -

2.d iada leche , 12 mezcla

2.Safreir 1a cebolla con sal hasta que esté transparente EXTRAS 5% $0,01 Subtotal * % Extras A e e E el
lqueda muy fluida

3. Amasa 2-3 minutos solo hasta integrar, tapa y deja reposar 3. temperatura de fritura 170°C

20-30 minutos.

A, procesar en fa licuadora, leche, gueso crema e de queso

,m_pm g COSTO TOTAL RECETA $0,29

5. mezclar el refrito junto con la crema de queso COSTO POR PORCION $0,03 =

Torcon = Pesc cada
5. COSTO POR GRAMO $0,0006 h
3

1. horno medio—alto hasta dorado,

ELABORADO POR: ELABORADO POR:

REVISADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

llustracion 11 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




6.3. ENTRADA

Tortillas de palo

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE |castr
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - Gastronomia
[—r
Escuela de Gastronomia At Untvarony
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA _
TORTILLAS DE PALO Bésica o de Venta
, Complementariao |
NUMERO PORCIONES X Gl
PESO CADA PORCION | 100 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Cornersion Medida
Compra Receta
1 Harina de maiz 45400 gramo S 0,00438 | S 1,9900 | hidratar la harina S 1,99 gramo 454 gramo
2 Manteca de cerdo 200,00 gramo S 0,00510 |$ 11,0200 | temperatura ambiente S 2,04 gramo 400 gramo
3 Queso fresco 300,00 gramo $ 000576 [S 1,7267 |frescay rayado S 2,59 gramo 450 gramo
4 Cebolla blanca 3,00 unidad $ 0,16667 |S 0,5000 [lavaday corte brunoise S 1,00 atado 6 unidad
5 Sal 15,00 gramo S 0,00029 |S 0,0044 S 0,29 | kilogramo 1.000 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
En ur: bowl, mezclar harina de maiz con una pizca SUBTOTAL RECETA $5.24 zPrecTos totales de cada bolas de masa pesada con
de sal ingrediente gramaje estadar
agregar agua Tibia y amasar suavemete EXTRAS 5% $0,26 Subtotal * % Extras Coccion pareja del tiesto sin grietas
{-\gre@r la manteca de cerdo y la cebolla picada COSTO TOTAL $5,50 Subtotalt e
detro del sarten y sofreir hasta dorar RECETA .
- Costo Total Receta = No.
mezclar con el sofrito COSTO POR PORCION $0,61 ey
detro de la masa agregar la mezcla de sofrito de Costo por Porcion + Peso cada
queso y cebolla COSTO POR GRAMO $0,0061 Porcian
formar y bolear masa de 60gr vaﬁd‘m
ARGUMENTACION TECNICA sofreir
tostar

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

Juan Diego Celi Viteri

" tofee 7

Jramiens

ELABORADO POR: REVISADO POR:

ivanova Elizabeth Riofrio Freire

15-ene-26

llustracion 12 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Cerdo desmechado

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Powsred by
Escuela de Gastronomia Avtson oW iy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CERDO DESMECHADA Bésica o de Venta
. omplementariao |
NUMERO PORCIONES X sl o
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-00
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Convraion Medida
Compra Receta
1 carne de cerdo 1,00 libra S 2,75000 |$ 2,7500 | bien cocidoy suave S 5,50 liora 2 libra
2 sal 15,00 gramo $ 0,00029 |S 0,0044 |pizca S 0,29 | kilogramo 1.000 gramo
3 comino 20,00 gramo $ 0,00800 (S 0,1600 |plzca S 0,40 gramo 50 gramo
4 ajo 3,00 pepa S 0,08333 S 0,2500 |lavado y corte brunoise S 0,50 cabeza 6 pepa
5 mapahuira 100,00 gramo $ 0,00400 |$ 0,4000 |unacuchara S 2,00 gramo 500 gramo
6 cebolla 1,00 unidad $ 0,16667 |S 0,1667 |lavado y cortada small dice S 1,00 unidad [3 unidad
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

limpiar la carne de cerdo retirando los excesos de
grasa

picar finamente Ajo

Corte de cebolla en pluma

alifar el cerdo con sal y comino

calentar la mapahuira en fuego medio

anadir cebolla y ajo sofreir

agregar pequeia cantidad de agua
cocinar a Tuego bajo para QUE se Cocine la carne
Herna

3Precios totales de cada

SUBTOTAL RECETA T S
EXTRAS 5% $0,19 | Subtotal * % Extras
s A $3,92 Subtotal + Extras
DECETA S GRE G e —
COSTO PORPORCION | $044 |
COSTOPORGRAMO | 0,044 | Conte bor Porsom= Pesocac—

1Porcian

ARGUMENTACION TECNICA

la carne de cerdo se basa en un proceso de Coccion que permite
que el coldgeno en |a carne se derrita, lo que facilita la separacion
de las fibras musculares y se logra una textura fibrosa y suave

Coccion en olla de presion 60 min ¢

evitar sobrecalentar la mapahuira

retirar excesos grasos de carne

METODOS Y TECNICAS

sellado maillard

Coccion uniforme prolongada

reduccion

desglasado

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA
ELARORACION
15-oct-25

FECHA
ACTUALIZACION
15-ene-26

llustracion 13 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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Tomates salteados

38

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

UIDE

rwd by
Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA
TOMATES SALTEADO Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porclén X '“
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-002
Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD mg‘;ﬁ ::f;:) i'::;f MISE EN PLACE c:’;‘;‘r’a 5:::1{: Phscrani a:ee:en:
1 |tomate amarillo 2,00 | unidad |$ 058333 |§ 1,1667 | vaq0 conte brunosesin $ 350 | unidad 6 | unidad
2 tomate rojo 2,00 unidad $ 016667 |S 0,3333 E%Eo ¥.CONTE DrUneRE S 1,00 unidad 6 unidad
3 tomate morado 3,00 unidad $ 0,75000 |S 2,2500 |lavado y corte brunoise sin pepa S 4,50 unidad 6 unidad
4 aceite 5,00 mililitro |[$ 0,00175 (S 0,0088 S 1,75 litro 1.000 mililitre
5 mantequilla 10,00 gramo $ 0,00760 |S 0,0760 |[cuadro S 0,35 gramo 125 gramo
6
7 DECORACION
8 cebolla china 100,00 gramo $ 0,03750 |S 3,7500 |lavado y corte pluma S 1,50 atado 40 gramo
:if{’:;:::;" pdeofimiennpeapcfe epkidad SUBTOTALRECETA | $7,58 ”f:.:;‘i‘;::m!“ de cada salteado cotroloada
“aar'mear:lr;l:‘i(omates y sofreir durate 2 min dorar EXTRAS 5% 50,38 Subtotal * % Extras
::uriz;raiac;!n?alzfeir:ea ::asc? B CO’j:::)E'I;(‘:TAL $7,96 Subtotal + Extras
T cosmoronroRcin | soss oo
COSTO POR GRAMO | 50,0088 [0 o P oo - o )

ARGUMENTACION TECNICA

salteado

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

< e

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

(Redce ;T

) J—

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

15-ene-26

ILUSTRACION 14 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA



FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L VIDE |

Powared by

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

4. cocinar a fuego bajo para que se cocine la
carne tierna

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO [H#t#H##H##H

Costo Total Receta + No
porciones

Costo por Porcion + Peso cada
Porcign

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
X Bésica o de Venta
P omplementariao |
NUMERO PORCIONES b b
_PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. VTA-003
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Medida Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra Conversién R
1 tortilla de palo 50,00 gramo [S$ 0,00550 |$ 0,2750 |Ficha No.SUB-001 $ 5,5000 gramo 1.000 gramo
2 salteado de tomate 40,00 gramo S 0,01327 |S 0,5307 |Ficha No.SUB-002 S 7,96 gramo 600 gramo
3 cerdo desmechado 40,00 mililitro |$ 0,00561 S 0,2246 |Ficha No. SUB-003 S 3,93 gramo 700 mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. preparar masa contortillas con harina de 3Precios totales de cada 5
maizjunto con agua, manteca de cerdo y sal SUBTOTAL RECETA $1,08 Ingrediente safteado fueao miedio 140 4160
2.saltear tomates en mantequilla EXTRAS 5% $0,05 Subtotal * % Extras Coccion olla de presion 60 min
3. limpiar la carne de cerdo retirando los excesos COSTO TOTAL $114 Sobitotal i Eitras retirar excesos de grasa de cerdo
de grasa RECETA

METODOS Y TECNICAS

1.salteado

2

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

ranoes (. Heofueo
et BT

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

LA
ELABORACION
15-oct-25

FELHA
ACTUALIZACION
15-ene-26

ILUSTRACION 15 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




6.4.

Roule de cuy

PLATO FUERTE

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

UIDE

by
Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

Lavar y porcionar el cuy. Sazdnalo con sal,
comine y pimiento.

eliminar huesos

dentro de una sarten , se sofrie en aceite y
mantequilla la cebolla picada, el ajo triturado, el
aplo y achiote

Agrega los trozos de cuy y piel junto con alifio y
triturar_en licuadora

Envolver en film y farmar una balotina

hornear y terminar en fritura

SUBTOTAL RECETA

522,79

IPrecios totales de cada

ROULE DE CUY Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES X o
PESO CADA PORCION. 150 gramo FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ;"";':lgz ::f:,\% ';':;c’:f MISE EN PLACE m"m ;:e:?i: m:t::o‘n ;::;:
mpra Receta
1 cuy 2,00 unidad $ 10,00000 (S 20,0000 |procesado $ 2000 unidad 2 unidad
2 sal 20,00 gramo S 0,00029 (S 0,0058 | pizca S 0,29 | kilogramo 1.000 gramo
3 pimiento 10,00 gramo $ 0,00800 |S 0,0800 [lavado S 0,40 grama 50 gramo
4 comino 15,00 gramo S 0,00800 |S 0,1200 |pizca ] 0,40 gramo 50 gramo
5 cebolla 2,00 unidad $ 016667 S 0,3333 |lavadoy licuado S 1,00 unidad 6 unidad
6 ajo 3,00 pepa S 008333 (S 0,2500 |lavadoy licuado S 0,50 cabeza 6 pepa
7 aceite 1.000,00 mililitro |$ 0,00175 |$ 1,7500 S 1,75 litro 1.000 mililitro
8 mantequilla 5,00 gramo |S$ 0,00760 |S 0,0380 |temperatura ambiente S 0,95 gramo 125 gramo
9 cilandro 100,00 gramo S 000050 |$ 0,0500 [lavadoy licuado S 0,50 atado 1.000 gramo
10 apio 2,00 unidad S 0,08333 (S 0,1667 [lavadoy licuado S 0,25 unidad 3 grame

enrolllado y amarre para no

Poccion

ingrediente desamarrar Balotine
EXTRAS 5% $1,14 Subtotal * % Extras 32?30 final resequedad perdida de
COSTO TOTAL
$23,93 | Subtotal + Extras temperatura de sofrito
RECETA

Costo Total Receta + No.

COSTOPORPORCION | $2,39 | .

COSTO POR GRAMO $0,0160 Tosto par Porcion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

La preparacion del cuy combina técnicas de coccion seca y
humeda, buscando desarrollar sabor superficial mientras se obtiene
una textura tierna y jugosa en el interior entre los su 18 "Cy los 22

METODOS Y TECNICAS

sofrito

salteado

sellado

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

&
Elmounmuyu run:

Juan Diega Celi Viteri

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

REVISADO POR:

[y WA 3
ancea () Keefieo
-EES S

FECHA
ELARORACION

15-oct-25

15-ene-26

ILUSTRACION 14 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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Yapingacho

FORMATO DE RECETA ESTANDAR : T
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR v U l DE | Gastronomia
Powernd by
Escuela de Gastronomia Ao o T
YAPINGACHO Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién X oy '"’"E ks
# INGREDIENTE CANTIDAD ;':';gg :::E;L% fr';icf MISE EN PLACE cm:a ine:;i c;;‘:;én ::l:lz':
mpra Receta
1 papa 50,00 libra $ 0,20000 |S 10,0000 |lavadoy cocinada S 10,00 libra 50 libra
2 ajo 2,00 pepa $ 0,08333 |S 0,1667 |lavadoy machucado S 0,50 cabeza 6 pepa
3 sal 10,00 gramo S 0,00029 |S 0,0029 |pizca S 0,29 gramo 1.000 gramo
4 mantequilla 5,00 gramo $ 000760 |S 0,0380 |temperaturaambiente S 0,95 gramo 125 gramo
5 comino 15,00 gramo $ 0,00800 |S 0,1200 |pizca S 0,40 gramo 50 gramo
6 achiote 30,00 mililitro |$ 0,00238 |S 0,0714 | paradar color S 1,19 litro 500 mililitro
7 aceite 40,00 mililitro [$ 0,00175 |S 0,0700 | freir S 1,75 litro 1.000 mililitro
8 cebolla 2,00 unidad $ 016667 |S 0,3333 |lavadoy corte brunoise S 0,50 unidad 3 unidad
] pimiento 2,00 unidad $ 012500 |S 0,2500 |lavado y corte brunoise S 0,50 unidad 4 unidad

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Pelar y cacina las papas en agua con sal hasta 3Precios totales de cada

SUBTOTAL RECETA $11,05 escurrir todo el agua de la papa

que estén muy suaves. ingrediente
se escurren |as papas y se aplastan EXTRAS 5% 50,55 Subtotal * % Extras temperatura del sofrito 110C*
Tas papas oplastadas se mezcian con COSTO TOTAL
mantequilla, un poco de ajo triturado, comino 811,60 |Subtotal+Extras dorado de costra en saten 160 C*
achinte v Sal refritn RECETA R ——
formar una masa con color COSTO POR PORCION | $1,29 m,;g_qngs
Costo por Porcion = Peso cada
dar forma circular COSTO POR GRAMO 30,0086 P

Porcién

calentar la sarten y dorar ligeramente para crear

una costra I Mm‘vmm

ARGUMENTACION TECNICA sellado

Coccion por ebullicion

refrita

FELMA
}/‘ [ ELARORACION
7 ".'1/;"1 ¢
il VY g
ELABORADO POR: ELABORADO POR: REVISADO POR:
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

ILUSTRACION 15 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA



Salsa de mani

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uIDE

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

SALSA DE MANI Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién X 2o
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. SUB-003 e
Unidad Unidad
= INGREDIENTE CANTIDAD ::;I;g?\ ::IEI()]A?J ‘;:)E:Al? MISE EN PLACE c‘::" :?a ge:l:: OD:‘etroslrdn h;::::
1 mani en pasta 225,00 gramo $ 0,00556 |S 1,2500 | pastafresca S 1,25 gramo 225 gramo
2 leche 500,00 mililitro |S  0,00079 [$ 0,3950 | leche caliente S 0,79 litro 1.000 mililitro
3 sal 10,00 gramo S 0,00029 |$ 0,0029 |pizca S 0,29 gramo 1.000 gramo
4 comino 10,00 gramo $ 000800 |S 0,0800 |pizca S 0,40 gramo 50 gramo
5 crema de leche 70,00 mililitro |S  0,00411 [S 0,2878 | temperatura ambiente S 1,85 mililitro 450 [ mililitro
6 cebolla 1,00 unidad S 0,16667 |S 0,1667 |lavadoy corte brunoise S 1,00 unidad 6 unidad
PROCESO DE PREPARACION PUNTOS CRITICOS

dentro de una sartén, safrie la cebolla picada con
un poco de manteca de cerdo hasta que esté suave

agregar sal y comino

dentro de la licuadora agregar leche y pasta de mani
para disolver

agregar crema de leche dentro del sartén junto con
el sofrita cocinar de 2 a 3 min llama baja

incorporar a la mezcla de mani y leche

Coccion final de 2 a 3 min salsa

3Precios totales de cada

Porcion

SUBTOTAL RECETA $2,18 ingrediente sofrito de cebolla leve 120 C*
EXTRAS 5% $0,11 Subtotal * % Extras emulsion de lacteas evitar cortar
co;:g;r‘:TAL $2,29 Subtotal + Extras :;r\c(o de coccion controlada de salsa
COSTO POR PORCION 40,23 CosFo Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO $0,0015 LostoporForon =Pesocada |

ARGUMENTACION TECNICA

emulsion

refrita

,\_;"djﬁ'_"

el

ELABORADO POR:

(58

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

REVISADO POR:

15-ene-26

ILUSTRACION 18 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Aceite de perejil

43

NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA

U vIDE

d by
Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

ACEITE DE PEREJIL Bésica o de Venta
’ Compiementariao |
NUMERO PORCIONES 10 porclén X S
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. SUB-004 ey
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
MISE EN PLACE Medid: Medid:
’ REREDIENTE CANTIDAD| niepipa | UNIDAD TOTAL Compra €% | conversion 8
Compra Receta
1 perejil 1,00 atado S 0,50000 |S 10,5000 | frescosy desinfectados S 0,50 atado 1 atado
2 aceite 500,00 mililitro |$ 0,00175 |S 0,8750 |temperatura ambiente S 1,75 litro 1.000 milllitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA | PUNTOSCR“’ICOS
avay secablén el perejil: iftar el eicess dé agua SUBTOTAL RECETA $1,38 JPrecios totales de cada evitar Exceso de agua en hojas de
ingrediente perejil
Pica el perejil para desprender aroma y color EXTRAS 5% $0,07 Subtotal * % Extras
Mézclalo con aceite y dejar reposar por 24 horas R I 81,44 Subtotal + Extras
SECETA Uosto TolalReceta = wo. |
COSTO POR PORCION $0,14 "cnmmp : —
COSTO PORGRAMO | $0,0010 |0 Perroreen=resocsea
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Filtrado

Infusian en frio

blaqueado

triturado

j_‘—ij)

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

&
ELABURADO PUR:

Juan Diego Celi Viteri

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

v 7ﬁl'1 w0
S A

REVISADO POR:

FECHA
ELABORACION
15-oct-25

FECHA
ACTUALIZACION
15-ene-26

Tlustracion 17 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Crema de aguacate

44

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

L uviDE

Powared by
Arizona State University*

TIPO RECETA

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

I Escuela de

Gastronomia

CREMA DE AGUACATE Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X s i .
'PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. SUB-005 =
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;;'[332 ::f;:\% T:;:E’ MISE EN PLACE c'::\i:a ;:I;’IZ: Cof:f:;: L ;:EZ:
Compra Receta
1 aguacate 4,00 unidad S 0,50000 |S 2,0000 |[frescos S 2,00 unidad 4 unidad
2 sal 15,00 gramo S 0,00029 |S 0,0044 |algusto S 0,29 gramao 1.000 gramo
3 aceite 20,00 mililitro [$ 0,00175 |S 0,0350 |temperatura ambiente S 1,75 litro 1.000 mililitro
4 limén 20,00 | mililitro |S 006667 [S 11,3333 |zumo S 1,00 unidad 15 | millitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Formar un puré con el aguacate SUBTOTAL RECETA $3,37 .m::;:ii’: - Madurez del aguacate
Agregar limon para ajustar acidez y el aceite EXTRAS 5% $0,17 Subtotal * % Extras No exceder los puntos dcidos
:;So:f::or;a! mezclar hasta obtener una textura CO’S{:gET;TAL ¢354 ot s
Afiadir sal al gusto COSTO POR PORCION $0,35 ::srti:nlfﬁrﬁﬁta_%'ﬂa—
COSTO POR GRAMO $0,0024 ELpo;li:for Porcion = Peso caoa
METODOS Y TECNICAS
emulsificacion

ot o ia I —
vo b Je

ELABORADO POR: ELABORADO POR: REVISADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FELHA
ELARORACION
15-oct-25

FECHA
ACTUALIZACION
15-ene-26

ILUSTRACION 18 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




45

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

UIDE

oy
Arizona State University*

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

PLATO FUERTE X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién g o gl -
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. VTA-004
Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;':';gz ::f;% ﬁc‘f MISE EN PLACE c';r:;?a r:::: Co::‘:én n:::l::
1 cuy al horno 60,00 gramo S 0,02659 |S 1,5953 | Ficha No. SUB-001 $ 23,9300 gramo 900 gramo
2 yapingacho 50,00 gramo S 0,01933 |S 09667 |Ficha No.SUB-002 $ 1160 gramo 600 gramo
3 salsa de mani 40,00 mililitro |$ 0,00458 |S 0,1832 | Ficha No. SUB-003 S 2,29 mililitro 500 mililitro
4 aceite de perejil 5,00 mililitro |$ 0,03600 [S 0,1800 | Ficha No. SUB-004 S 1,44 mililitro 40 mililitro
5 crema de aguacate 30,00 gramo S 0,00708 |S 0,2124 | Ficha No. SUB-005 S 3,54 gramo 500 gramo

PROCESO DE PREPARACION

1. Lavar y porcionar &l cuy. Sazénalo con sal,

COSTO MATERIA PRIMA

cios totales de cada

triturar en licuadora

4, Envolver en film y formar una balotina

. 105 Papas op

mantequilla, un poco de ajo triturado, comino
hinta . Gal

SE TITEZCTarT CoTT

RECETA
COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

comino y pimiento. SUBTOTAL RECETA $3‘14 ngrediente
2. eliminar huesos EXTRAS 5% $0,16 Subtotal * % Extras
3. Agrega los trozos de cuy y piel junto con alifio y COSTO TOTAL 43,29 Sbiatald e

oS0 Tolal meceta = No.

norciones

Costo por Porcién = Peso cada
Porcion

6. formar una masa con achiote

7. dentro de una sartén, sofrie la cebolla picada
con un poco de manteca de cerdo hasta que esté
suave y transparente.

8. dentro de la licuadora agregar leche y pasta de
mani para disolver

9.agregar crema de leche dentro del sartén junto
con el sofrito cocinar de 2 a 3 min llama baja

Formar un puré con el aguacate

ARGUMENTACION TECNICA

1.enrolllado y amarre para no
desamarrar Balotine

2. dorado de costra en saten 160 C

3.punto de coccion controlada de
salsa85 C*

1. Coccion por ebullicion

2. emulsificacion

3. refrito

sellado

/(/ =]

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

7
Jrasmoens (

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA
ELABORACION
15-oct-25

FECHA
ACTUALIZACION
15-ene-26

llustracion 19 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




6.5. POSTRE

Pannacota

46

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

U I DE Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR 4 Gastronomia
’ Fownred ty .
Escuela de Gastronomia iy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PANNACOTA Bésica o de Venta
’ Compiementariao |
NUMERO PORCIONES 9 porcién X by
PESO CADA PORCION. 100 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Medid = Medid.
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compia Co Rscite
1 crema de leche 1.000,00 mililitro | S 0,00555 | S 5,5500 | temperatura ambiente S 5,55 mililitro 1.000 mililitro
2 azucar 120,00 gramo S 0,00080 | S 0,0960 S 0,80 | kilogramo 1.000 gramo
3 vaina de vainilla 2,00 unidad | S 1,00000 [ S 2,0000 S 2,00 unidad 2 unidad
4 gelatina sin sabor 20,00 gramo |S 0,01633 | S 0,3267 | hidratada S 049 gramos 30 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Hidratir 1 gelating con dii SUBTOTAL RECETA $7197 -Zpre-:i'as totales de cada hidratacidn completa gelatina fria 5-10
ingrediente min
Calentar la base: En una olla, mezcla la crema, la lechey disolusion en crema tibia (60-70°C)
el azucar y la vainilla. Calienta a fuego medio revolviendo EXTRAS 5% $O,40 Subtotal * % Extras R X S I
nata 30-35% grasa
constantemente
infusionar y retirar del fuego justo antes de que hierva COSTO TOTAL RECETA 58’37 Subtotal + Extras gelificar 4-8 h frio
separar una parte de la mezcla y disolver la gelatina en COSTO POR PORCIéN $°'93 Costo Total Receta = No.
esta mezcla parciones
COSTO POR GRAMO $0,0093 Costo por Porcion + Peso cada

Dorcign

ARGUMENTACION TECNICA

infusion

hidratacion de gelatina

el

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

' Z'N""'} @
i

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

> S T
7‘.(:7‘“11 -

REVISADO POR:

FECHA
FLARORACION

15-ene-26
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Salsa de mora

47

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Hervir la pulpa junto con azucar y zumo de limon

hasta que tenga una consistencia de glaseado

COSTO MATERIA PRIMA

2Precios totales de cada

Escuela de
4
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Artsons Stte Urdversiy”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA MORECETA
SALSA DE MORA Bésica o de Venta
P ymplementana o |
NUMERO PORCIONES 9 porcién X il
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-002
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compéa Medida Cotiositn Medida
Compra Receta
1 pulpa de mora 300,00 gramo £DIv/o! #DIV/0!
2 azucar 80,00 gramo S 0,00080 [ S 0,0640 S 0,80 | kilogramo 1.000 gramo
3 zumo limon 10,00 mililitre | S 0,10000 | $ 1,0000 | zumo de limon S 1,00 unidad 10 mililitro
PROCESO DE PREPARACION ’Umosc“fﬂws

cocer moras con azucar a fuego bajo

Parcicn

SBTOIALRECETA Folv/ol Iingrediente hasta deshacerse sin hervir en exceso
EXTRAS 5% #DIV/0! | subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA #DIV/O! | Subtotal + Extras
COSTO POR PoRCléN #DlV/Ol Cosfo Otal Receta = No.
COSTO POR GRAMO #DIV/0! Costo por Porcion + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ebullicion suave

nappage

yzea! | s =

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

P/
ELADUNALU PUN:

Juan Diego Celi Viteri

7 ¥ ()
Jevonors O Dtcfso..
B s M it

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA
ELABORACION

15-0ct-25
FECHA
ACTUALIZACION
15-ene-26

ILUSTRACION 21 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Sorbet de tuna

48

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aizon sae Uiversy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
SORBET DE TUNA Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién X i
# INGREDIENTE CaNTionD;| UERRY | S | REES MISE EN PLACE i g B s
Compra Receta
1 pulpa de tuna 500,00 mililitro | S 0,16667 | S 83,3333 | fresca S 100 unidad 6 mililitro
2 glucosa 50,00 gramo S 0,02000 | $ 11,0000 | poive S 4,00 gramo 200 gramo
3 dextrosa 75,00 gramo S 0,05000 [ S 13,7500 | poivo S 5,00 gramo 100 gramo
4 azucar 147,00 gramo S 0,00080 |$ 0,1176 S 0,80 | kilogramo 1.000 gramo
5 estabilizante para sorbet 4,00 gramo S 0,02000 | $ 0,0800 | polvo S 2,00 gramo 100 gramo
6 glucosa atomizada 40,00 gramo S 0,03000 | $ 11,2000 | polvo S 3,00 gramo 100 gramo
et e SUBTOTALRECETA | Sasda | 2 5= B e et
Mezclar con |3 pulpa EXTRAS 5% 54,47 Subtotal * % Extras
Llevar la mezcla 2 fuego medio, calentando hasta 85 °C COSTO TOTAL RECETA 693,95 | subtotal + Extras
Agregas la ghucasa COSTOPORPORCIGN | $1044 |0 loo e T
Uevar Ia mezcla 2 fuega medio y Calentar hasta 85 °C COSTO PORGRAMO | $0,1044 | %%t Per Poreiem = Pesocaca

mixer de mano para lograr textura lisa

Enfriar la mezcla bafo maria

refrigerara 4 °C.

6-12 horas en refrigeracion.

colocar en |la mantecadora

Congelacion final —18 °C durante 2 horas

ARGUMENTACION TECNICA

pasteurizacion

mantecado

hidratar

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

15-ene-26

llustracion 22 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Crumble de cacao

49

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

: UIDE Escuela de
”,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR : Gastronomia
Escuela de Gastronomia E————
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CRUMBLE DE CACAO Bésica o de Venta
Y Complt T
NUMERO PORCIONES 9 porcién X R e
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-004
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
MISE EN PLACE Medid Medid:
W R CANTIDAD | mepioa UNIDAD TOTAL Compra | """ | Conversién 2
mpra Receta
1 mantequilla 100,00 gramo S 0,00760 | S 0,7600 | bloques frios 5 0,95 gramo 125 gramo
2 azucar morena 100,00 gramo S 0,00080 | $ 0,0800 S 0,80 gramo 1.000 gramo
3 harina 90,00 gramo S 0,00110 | S 0,0990 | tamizada S 0,55 gramo 500 gramo
4 cacao amargo en polvo 10,00 gramo S 0,00400 | S 10,0400 | polvo S 2,00 gramo 500 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
harina, cacao en polvo, azdcar SUBTOTAL RECETA so 98 -El’reci.os Pales s mantequilla fria en pomada
2 ingrediente
agregar mantequilla fria en cubos EXTRAS 5% $0,05 Subtotal * % Extras dE:sl;ﬁrrro'I‘I:crg;ituj\dE amataia A
mezclar hasta obtener migajas suaves COSTO TOTAL RECETA 51103 Subtotal + Extras hornear a 160-170°C
2 Costo Total Receta = No.
regrigerar de 20 a 30 min COSTO POR PORCION $0,11 B
Extender el crumble sobre una bandeja con papel COSTO POR GRAMO 50,0011 :j::‘:m Faraon eso cada
Hornear a 160-170 *C por 12 min vam
ARGUMENTACION TECNICA sablear
cremar
Horneado seco controlado
.I _Vf FECHA
A v _f— < ~ a
!“L_LEL"_;:: — : . va«-.' 7] ELARORACION
=T s ———— 15-oct-25
ELABORADO POR: ELABORADO POR: REVISADO POR:
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

ILUSTRACION 23 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Tuil de tomate de arbol

50

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
d
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Powsred ty
Escuela de Gastronomia Ak St v
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
TUIL DE TOMATE DE ARBOL Baésica o de Venta
. pEMENGENE o |
NUMERO PORCIONES 9 porcion X b e
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-005
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor X
5 INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Cas Medida Cotnariiba Medida
Compra Receta
1 claras de huevo 40,00 gramo S 0,12500 S 5,0000 | separar de las yemas S 1,00 unidad 8 gramo
2 azucar glas 80,00 gramo S 0,01500 | S 11,2000 S 3,00 gramo 200 gramo
3 harina de trigo 40,00 gramo S 0,00119 | S 0,0476 | tamizar S 1,19 | kilogramo 1.000 gramo
4 pulpa de tomate 30,00 gramo S 0,16667 | S 5,0000 | mixear el tomate S 1,00 unidad 6 gramo
mantequilla 40,00 gramo S 0,00760 |$ 0,3040 S 0,95 gramo 125 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Mezclar los secos en un bowl SUBTOTAL RECETA Sll,SS IE::::Ii::mIE‘S deiada temperatura del horno
poco a poco agregar la clara de los huevos, la pulpa y V%
|1a mantequillz EXTRAS 5% 30,58 Subtotal * % Extras
hasta obtener una mazlca homogenea y lisa COSTO TOTAL RECETA $12,13 Subtotal + Extras
colocar en el molde con una espatula COSTO POR PORCIéN $1,35 :{:s:i:n:m ecet 7 Ros
COSTO POR GRAMO $0/0135 pcoorsctiz:or Porcion + Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA homeado

JE | N jf:—

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA
FLARORACION

15-oct-25

FELNA
ACTUALIZACION
15-ene-26

llustracion 24 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Compota de tomate

51

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

UIDE EC:c:::l,at‘:'ec>nom|'a

’ " 9ty
Escuela de Gastronomia Arizona Stte Unversky*
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
COMPOTA DE TOMATE DE ARBOL Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién X it
PESO CADA PORCION 100 _gramo FICHA No. SUB-006
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
5 INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compea Medida Conversién Medida
Compra Receta

1 tomate de arbol 140,00 gramo S 0,16667 | S 23,3333 | pulpa S 1,00 unidad 3 gramo

2 agar agar 25,00 gramo - 0,08000 (S 2,0000 | unir con el azucar 3 2,00 gramo 25 gramo

3 azucar 10,00 gramo S 0,00080 (S 0,0080 S 0,80 | kilogramo 1.000 gramo

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Mixear los tomates y cernir SUBTOTAL RECETA 525,34 e : LS 2
En una olla calentar la pulla con el agar agar y azucar EXTRAS 5% $1,27 Subtotal * % Extras
Una vez casi por hervir color agua y mezclar hasta que X %
llegue punto de ebullucion COSTO TOTAL RECETA 526'61 Subgtal + Extras
Pasar a una manga con boquilla COSTO POR PORCKSN $2,96 U:“,D TOT REcetd - Vo,
Costo por Porcion + Peso cada
COSTO POR GRAMO 50,0296 Porcion
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

ELABORADO POR: —

Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

" et WY
£1 ABADAFIAR

15-oct-25

15-ene-26

llustracion 25 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE |castr
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Powerea by
Escuela de Gastronomia Aewone Gty Unvershy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
X Bésica o de Venta
“ 2 Complementaria 0
NUMERO PORCIONES 9 porcién s
"PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. VTA-005
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
I P
B INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE i Medida s Medida
Compra Receta
1 pannacota 50,00 gramo S 0,16740 | S 8,3700 | Ficha No. SUB-001 5 83700 gramo 50,00 gramo
2 salsa de mora 30,00 gramo S - S - | Ficha No. SUB-002 gramo 30,00 gramo
3 sorbet de tuna 30,00 gramo S = S - Ficha No. SUB-003 gramo 30,00 gramo
4 crumble de cacao 20,00 gramo S 0,05150 | S 1,0300 | Ficha No. 5UB-004 3 1,03 gramo 20,00 gramo
5 tuil 10,00 gramo | $ - s - | Ficha No. SUB-005 gramo 10,00 gramo
6 compota de tomate de arbol 20,00 gramo S - S - | Ficha No. SUB-006 gramo 20,00 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Calentar |a base: En una olla, mezcla la crema, la SPrec e e 1. gelatina hidratada fria 5-10 min y
leche,y el aziicar y la vainilla infusion, Calienta a fuego SUBTOTAL RECETA $9,40 AN % : R
4 Z 7 Ingrediente disuelta en crema tibia
medio revolviendo constantemente, enfriar Y regrigerar
2.Hervir Ia pulpa junto con azucar y zumao de limon EXTRAS 5% $0,67 Subtotal * % Extras 2.fuego bajo sin hervir fuerte
3.En un bowl azucar dextrosa, glucosa 3.mantequilla fria en pomada, mezclar
atomizada,estabilizante para sorbet COSTO TOTAL RECETA $9,87 Subtotal + Extras harina/azicar/cacao hasta grumos sin
mezclar con |a pulpa regrigerar amasar, hornear 160-170°C

4.masa fina y homogénea, hornear a alta temperatura
(180-200"C) vigitando 1-2 min

5.cocer tomates en fuego bajo

6,

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

Costo Total Receta = No

Porcion = Peso cada

4. hornear a alta temperatura
(180-200"C) vigitando 1-2 min

Lreduccion

2.emulsion

3.pasteurizacién

4. mantecado

Kl €

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

&

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

. ,/nm- o | _!lv f1eo . T
b B A

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA
ELARORACION
15-0ct-25

FECHA
ACTUALIZACION
15-ene-26
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6.6. PETIT FOUR

Temperado de chocolate

53

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

] L UIDE

Arizona State University”

Escuela de

Gastron4 \ ’

Verter dentro molde

Dejar cnstalizar a temperatura ambiente {18-20
‘0

ARGUMENTACION TECNICA

owBRE ReceTA Foroece
TEMPERADO DE CHOCOLATE Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién X ea e'ﬁ s
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE CANTIDAD mgﬁﬁ ::IE;OD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c'::‘;a 5,1:::: B g
ompra Receta
1 chocolate semiamargo 60% 1.000,00 gramo S 000118 |S 1,1840 | republica del cacao 60% $ 2960 gramo 25.000 gramo
2 manteca de cacao 500,00 gramo S 003200 |S 16,0000 | manteca de cacao pura S 16,00 gramo 500 gramo
Picar el chocolate 60% SUBTOTAL RECETA $17,18 e fundir 45-50°C
Derretirlo 2 45-50 °C en bafio maria EXTRAS 5% 50,86 Subtotal * % Extras superficie brillante
Anadir manteca de cacao picada Lu:;:c:: Msk 518,04 Subtotal + Extras
R COSTO POR PORCION | $2,00 fediadenil
‘ll\:'I:mener el chocolate entre 31-37 "C durante el COSTO POR GRAMO 50,0668 ;:i:::or Porcion + Peso cada

'METODOS Y TECNICAS

templado

Bano maria

sembrado

cristalizacion

T— -

//g._' _' N _JL-—

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

174 7 .
Soanora (0 Hifreo
bR s

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

ILUSTRACION 27 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




Ganache de higo

54

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

) U I DE Escuela de
’,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - Gastronomia
Poweed by "
Escuela de Gastronomia ——,
NOMBRE RECETA TIPO RECETA __FOTO RECETA
GANACHE DE HIGO Bésica o de Venta
Y Compiementariao |
NUMERO PORCIONES 9 porcién X vl il
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-002
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Precio ’ Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida | = ign | Medida
Compra Receta
1 higo 260,00 gramo S 0,00385 |S 1,0000 | pulpa + fruta{sin agua} S 1,00 grama 260 gramo
2 chocolate blanco 200,00 gramo S 006250 (S 12,5000 | derretida S 1250 gramo 200 gramo
3 glucosa 4,00 gramo S 0,01500 (S 0,0600 s 3,00 grama 200 gramo
4 yema 1,00 unidad [$ 0,12500 |$ 0,1250 | separado de la clara $ 100 unidad 8 unidad
5 azlicar 4,50 gramo S 000080 (S 0,0036 S 0,80 gramo 1.000 gramo
6 mantequilla 10,00 gramo S 000760 (S 0,0760 |temperatura ambiente S 0,95 gramo 125 gramo
7 crema de leche 8,00 mililitro |$  0,00411 |S 0,0329 |fria S 185 mililitro 450 mililitro
PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Colacar los higos junto con el azicar en una olla. SUBTOTAL RECETA 513,80 mnos IEesoeam
Cocinar a fuego medio hasta que suelten jugo EXTRAS 5% 50,69 Subtotal * % Extras
CUSTU TUTAT
Triturar y tamizar para obtener un puré fino P 514,49 Subtotal + Extras
En una olla calentar crema de leche y glucosa. COSTO POR PORCION | $1,61 Costoatal Recets #No.
Bl o e eyt pets:de Aeiear COSTO POR GRAMO | 50,0537 ;"f‘:"‘”' Fepeion = Rex cada
vertir la crema caliente en hilo. METODOS Y TECNICAS
Regresar a la olla y cocinar a 82-84 *C ARGUMENTAC]()N CNICA emulsion
colocar la mezcla clalente junto con el cocholate . -
Caccian por reduccion
blanco
Tncorporacion de materias grasas
reposo 1 min fria:
Adicion de mantequilla Anglaise controlada
ELABORADO POR: ELABORADO POR: REVISADO POR: .
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

ILUSTRACION 28 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR -
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR . U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Arizons sat Universiy
X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién “°'"°'E e
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. VTA-006
INGREDIENTE CANTIDAD ;’:';’;2 S:,E:A% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c'::‘:a ll:lr:i;: CD:’::”" ;:Lt:
Compra Receta
bombon de chocolate 1.000,00 gramo S 0,06683 |S 66,8267 | Ficha No. SUB-001 $ 0,0668 gramo 1 gramo
ganache de higo 500,00 gramo S 0,00110 |S 0,5500 | Ficha No. SUR-002 $ 1,10 | kilogramo 1.000 gramo
STO MATERIA PRIMA ~ PUNTOS CRITICOS
L SUBTOTALRECETA | $67,78 oedron i 1
2 EXTRAS 5% $3,39 Subtotal * 2
3 \. IUIHL 3
a. COSTO POR PORCION
5. COSTO POR GRAMO
6. METODOS Y TECNICAS
1
2.
3.

i1 | ] (2 ; —— T
<“£_'—I~_=!i",-i ; ;'-:y;r(-; 1‘ ._i!;!’“b )
ELABORADO POR: ELABORADO POR: REVISADO POR:
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ilvanova Elizabeth Riofrio Freire

ILUSTRACION 29 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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6.7. CAFE

FORMATO DE RECETA ESTANDAR —
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
[Lu——r—
Escuela de Gastronomia Aroris Swoy Unkvarolty®
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 40 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Preclo Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Medida Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compa Conversién | o o
1 Cafe 48,00 gramo S 0,06632|S  3,1832 | cafe molido S 3,15 gramo 48 gramo
2 azucar 400,00 grama $ 0,00080(|S 0,3200 S 0,80 gramo 1.000 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTALRECETA | $3,92 |2 7°oh Pesfecam
EXTRAS 5% $0,20 Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA | $4,11 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $0,46 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $0,0114 ;77 PO Poren =resecame
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

= FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

ILUSTRACION 30 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA



Infusion de cedron

57

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Araons sate Unversiy’
Nowsre ReceT Foro e
CEDRON Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién X Complementaria o Subreceta
T T
# INGREDIENTE CANTIDAD ;"E";AD'; ::IE;E PT';ETCA':) MISE EN PLACE c:;;': MLI'I';IddI:: c«::?r: . mﬁ
Compra Receta
1 cedron fresco 150,00 gramo S 0,01560|S  2,3400 | infusion de cedron S 234 atado 150 gramo
2 azucar 400,00 gramo S 0,00080(S 0,3200 S 0,80 gramo 1.000 gramo
G0 MATERA P PN s
SUBTOTAL RECETA $2,66 z'reilos totales de cada
EXTRAS 5% $0,13 Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $2,79 Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION | $0,31 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO 40,0078 ano,Sr::,l‘Jor Parcion = Peso cada

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

V4
L

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

=7
Soancea (0., Jitofse
i At

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

FECHA ELABORACION

15-oct-25

FECHA ACTUALIZACION

15-ene-26

llustracion 31 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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Infusion de menta

FORMATO DE RECETA ESTANDAR i
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR g U I D E Gastronomia
Escuela de Gastronomia Alflock S Uty
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién X Complementaria o Subreceta
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
¢ INGREENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISEEN LACE Compra 2::::: Conversién :‘:::
1 menta fresca 195,00 | gramos S 0,00385(S  0,7500 | infusion de menta S 0,75 atado 195| gramos
2 azucar 400,00 gramos $ 0,00080|S 0,3200 S 0,80 gramo 1.000 gramos

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

SUBTOTALRECETA | $1,07 S A LC e
ingrediente
EXTRAS 5% $0,05 Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $1,12 Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION | $0,12 Costo Total Receta + No. porciones

COSTO POR GRAMO 50'0031 Costo por Porcion = Peso tada

Parcian

ARGUMENTACION TECNICA

 METODOS Y TECNICAS

; =
B FECHA ELABORACION
/ 15-0ct-25
v
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

llustracion 32 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

UIDE l:_(anu\eslat(:'eonom|'a

Escuela de Gastronomia Adaons sute Universy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES Complementaria o Subreceta
PESO CADAPORCION 40 gramo FICHA No. VTA-007
Unidad Unidad
INGREDIENTE canmipap|  WHOAD | REED ';“:;:f MISE EN PLACE Wik roe"c‘i:: sty e
cafe 500,00 mililitre $ 0,00411|S 2,0550 | Ficha No. SUB-001 S 41100 gramo 1.000 | mililitro
cedron 500,00 mililitro S 0,00279|S 1,3950 | Ficha No. SUB-002 S 2,79| kilogramo 1.000 [ mililitro
menta 500,00 mililitro $ 000112 (S 0,5600 | Ficha No. SUB-003 S 1,12 litro 1,000 | mililitro
L SUBTOTALRECETA | $a,03 |2 oo oweoees L
2 EXTRAS 5% $0,20 Subtotal * % Extras 2
3 COSTO TOTAL RECETA | $4,23 Subtotal + Extras 3.
4. COSTO POR PORCION ~ $0,47 Casto Total Receta + No. porciones
5 COSTO PORGRAMO | $0,0118 |5 P om0~ e o0
L
2.

}’A T FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: ELAVBORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

Ilustracion 33 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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6.8. VINOS Y LICORES

Chaguarmiske

FORMATO DE RECETA ESTANDAR | o
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR " U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Arzons State Univrsity

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CHAGUARMISQUE Bésica o de Venta
’ 5 Complementanao |
NUMERO PORCIONES 9 porclén X ¥ e
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Gommpra fl;/\edicla Conversign | Medida
ompra Receta
1 agua de penco 3.000,00 mililitro [$ 0,00067 | S 2,0000 | penco maduro S 2,00 mililitro 3000 | mililitro
2 arroz de cebada 1.000,00 gramo S 0,00200 (S 2,0000 |remojada $ 2,00 gramo 1.000 gramo
3 clavo de olor dulce 30,00 gramo S 0,04200 |S$ 11,2600 |infusion S 1,05 gramo 25 gramo
4 pimienta dulce 25,00 gramo S 0,02400 |S 0,6000 |infusion S 0,60 gramo 25 gramo
5 canela 30,00 gramo S 0,04567 |S 11,3700 | canela enrama S 1,37 gramo 30 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
_(2:':-’[ ::’1 h‘Jr\a olia de prasion todos los SUBTOTAL RECHA $7)23 L'ECYDS totales de cada
ingredientes ingrediente
hasta que este blando Ia cebada EXTRAS 5% $0,36 Subtotal * % Extras
TUSTU TUTAL
2 57,59 Subtotal + Extras
TUFUR Tosto Total Receta = No.
ARt e
50’0281 OS(_? por Porcion + Peso cada
LRAMOD Dorcidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
= — FECHA
Bonre f Bl = ELARORACION
3 / e e 15-oct-25
ELABORADO POR: ELABORADO POR: REVISADO POR: RERIA
z ’ : ACTUALIZACION
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26

llustracion 34 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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Licor de mortino

FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ‘ U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aizona stao University

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
LICOR DE MORTINO Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 3 porcién X D
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-002
Unidad Unidad
5 INGREDIENTE CANTIDAD mgﬁ ::f;;% :-’:,ng MISE EN PLACE C‘:;‘:r’a ro::: CD:"::;"M a::::
1 licor de mortifio 750,00 mililitro |$ 0,01733 [ S 13,0000 S 13,00 | mililitro 750 | mililitro

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA , PUNTOS CRITICOS

2Precios totales de cada

SUBTOTAL RECETA 513,00 !
ingredients

EXTRAS 5% 50,65 Subtotal * % Extras

CUSTU TUTAL
613,65 | Subtotal + Extras

——OSfGPoR CETR G R —
mﬁe’éﬂ sl’sz ncnrrinnn —_— -
50’0506 0sto por Porcion = Peso cada
LRAMD Porridn S —
METODOS Y TECNICAS.
ARGUMENTACION TECNICA
1 o
e | L 2 X
/J-:—l—_-beﬁ- Sranova (& Fuefuio S
ELABORADO POR: REVISADO POR:
Kelly Coralia Rivera Ramos Juan Diego Celi Viteri Ivanova Elizabeth Riofrio Freire 15-ene-26
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Kapulicello
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

) Escuela de
,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Powseed ty
Escuela de Gastronomia Avieone Suts Univarsiy*
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
KAPULICELLO Basica o de Venta
P mplementaniao |
NUMERO PORCIONES 9 porcién X o

PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-003

Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Pracio , Factor <
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE G Medida Convesiitn Medida
Compra Receta
1 kapulicello 600,00 mililitro |$ 0,02857 | S 17,1429 $ 20,00 mililitro 700 mililitro
2 higo 6,00 unidad S 0,10000 |S 0,6000 |en rodajas S 1,00 gramo 10 unidad
3 agua tonica 700,00 mililitro | S 0,00225 |S 1,5750 S 4,50 miililitro 2.000 | mililitro
4 menta 150,00 gramo S 2,50000 | $375,0000 | hojade menta S 2,50 atado 1 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUN'mSCR'nCQS
SUBTOTALRECETA | $394,32 [2Precse fomesdecaca
EXTRAS 5% 619,72 | Subtotal * % Extras
R $414,03 | Subtotal + Extras
—cﬂﬂ:ﬂ’b}t Costo Total Receta + No.
AR oo
05to por Porclon = Peso cada
LEBAMD 51'5335 Porrifn -
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

Kol

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

7 Bodiio I

Jvanoea () Tk
S -

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

Tlustracion 36 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

g Escuela de
,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U ' DE Gastronomia
Fomrret by
Escuela de Gastronomia Arizons State University
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VINOS Y LICORES X Basica o de Venta
) Smplementanao |
NUMERO PORCIONES 10 porcién s
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-008
Unidad Unidad
UNIDAD | PRECIO PRECIO Precio Factor
# INOREDIENTE CANTIDAD | \epipa | UNIDAD | TOTAL it i i || Hain] LT o an
Compra Receta
1 chuarmisgue 500,00 mililitro | S 0,01518 | S 7,5900 | Ficha No. SUB-001 S 75900 | mililitro 500 mililitro
2 licor de mortifio 750,00 mililitro | S 0,01733 | S 13,0000 | Ficha No. SUB-002 $ 13,00 mililitro 750 |  mililitro
3 kapulicello 600,00 mililitro S 0,02857 |$ 17,1429 | Ficha No. SUB-003 $ 20,00 mililitro 700 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA 'PUNTOS CRITICOS
L SUBTOTALRECETA | $37,73 |70 wesdecees
2 EXTRAS 5% 51,89 Subtotal * % Extras
3, (.TU TUTAL $39,52
4.
s o50 cada
ARGUMENTACION TECNICA

welly &

ELABORADO POR:

Kelly Coralia Rivera Ramos

—¥

0 '/“:""’1 ) —
Pl acab A

>
}. /'~
Feefree - )‘

ELABORADO POR:

Juan Diego Celi Viteri

REVISADO POR:

Ivanova Elizabeth Riofrio Freire

15-ene-26
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6.9. COSTO -PVP
COSTO MENU'Y ” u UIDE ‘(;(;sut?onomia
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO e e e
LUSTO PRECIO D A AL PUBLICL
e OO U
FICHANo. |  RECETA DE VENTA m MATERIA PRIMA ATER IVA SERVICIO
Y 15% 10%
VTA-001 AMUSE-GUELE $0,06 $13,98 $28,00 $4,20 $2,80 00
VTA-002 PAN $0,03 $13,98 00 $4,80 $3,20 $40,00
VTA-003 ENTRADA $0,13 $13,98 25,0% $55,94 $8,39 $5,59 69,9
VTA-004 PLATO FUERTE $0,33
VTA-005 POSTRE $1,10
VTA-006 PETIT FOUR $7,91
VTA-007 CAFE $0,47
VTA-008 VINOS Y LICORES $3,96
COSTO MATERIA PRIMA MENU $13,98

ILUSTRACION 38 GENERADA POR J. CELI & K, RIVERA
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7. ANALISIS DE TRAZABILIDAD

71. AGUACATE

El aguacate zona geografica del Ecuador cuenta con las condiciones agroecoldgicas
aptas para el crecimiento 6ptimo del cultivo. Algunas de las zonas productoras destacadas estan
en la zona sierra ubicadas en los valles interandinos de las provincias de Imbabura, Carchi,
Pichincha, Tungurahua y Azuay. El tiempo de desarrollo de los frutos, desde la floracién hasta

la cosecha, dura entre 7 y 10 meses. La vida productiva varia entre 18 y 25 afios.

El aguacate, que antes era considerado un cultivo tradicional, ahora se destaca como un
producto con gran potencial de exportacion internacional y ha ganado popularidad en la
gastronomia. Es apto para crecer en climas frios con temperaturas -18 °C y en climas calidos
cercanas temperaturas 20 °C. La floracion del aguacate ocurre principalmente entre agosto y
junio. Esta fruta es rica en fibra, contiene entre 18% y 22% de aceite, no tiene colesterol y aporta
vitaminas.

Crece principalmente entre los 800 y 2,500 msnm, aunque puede cultivarse desde el nivel
del mar hasta esa altitud. También evita problemas de enfermedades en las raices. Los suelos
adecuados para el cultivo de aguacate tienen un pH entre 5y 7, aunque puede crecer en suelos
alcalinos si drenan el suelo (Ganaderia M. d., 2024).

La produccion de aguacate en el Ecuador tiene gran importancia para la economia local
ya que se presenta un alta demandan en mercados Externos esto ayuda a fortalecer los medios
de vida de pequenos y medianos productores. La practica agricola dinamiza la comercializacion

y también posiciona la competitividad del producto ecuatoriano
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FIGURA 1TIPOS DE AGUACATE

AGUACATE NACIONAL:
Variedad tradicional para el consumo interno, con caracteristicas

variables segun la zona.

AGUACATE HASS:
Textura mas cremosa, mayor contenido de grasa. Piel que se torna

oscura al madurar. Se usa para exportacion, ideal para guacamole y

untar.

AGUACATE FUERTE:
Su piel verde oscuro, lisa, tamafo mediano. Pulpa menos grasa y
sabor mas ligero que el Hass. Muy popular para consumo local,

ensaladas y comer directamente.

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, ¢n base a la informacion de ( Subsecretaria

de Produccién, 2024).



TABLA 1VALOR NUTRICIONAL DEL AGUACATE

67

POR GRAMOS
COMPONENTES

130kcal
Energia

79.2¢g
Agua

1.79
Proteina

12.5g
Grasa total

1.0g
Cenizas

30mg
Calcio

67mg
Fosforo

0.64mg
Zinc

0.60mg
Hierro

7 ug
Vitamina A

6.80 ug
Vitamina C

Nota. elaborada por J. Celli & K. Rivera en base a la informacion de (Sanitas, 2025).
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7.2. CUY

La especie animal Cavia Porcellus “El Cuy” es un mamifero herbivoro, con un ciclo
reproductivo corté conocido como cobayo, curiel o curi, es un tipo de roedor domesticado dentro
de la regién Andina en Sudameérica, donde es empleado, como fuente de alimento su tipo de
carne es ideal para platos tipicos como el asado o en locro en paises como Peru, Ecuador,
Colombia y Bolivia.

Parte de las historias del Ecuador simboliza el antes y el después de la conquista

espanola. Las primeras comunidades indigenas en sus inicios proponian el uso de este animal
para diferentes finalidades como la ganaderia y domesticacién siendo una fuente de proteina
animal la variedad de cuy criollo cuenta con 19,39 % dirigida antiguamente para poblaciones
rurales de bajos recursos (El oriente, 2023).
El acceso y su precio son considerados como un sustento econémico para productores debido a
su potencial como fuente econdmica. La alimentacion primaria de este roedor son pasturas,
gramineas y también residuos vegetales. El desarrollo depende de aportar la proporcion
adecuada de proteinas y aminoacidos esenciales para el crecimiento, asi como para funciones
productivas y reproductivas (Cabrera, 1853).

La carne de Cuy es magra con un contenido inferior al 10 % de grasa propiedades altas
en proteina y bajo en colesterol lo que la hace brindar un aporte nutricional significativo para el
ser humano.

El cuy en el Ecuador y en las comunidades indigenas es utilizado en la gastronomia
popular con técnicas de cocina que se basan en fritura, coccién en horno, hervor, coccién en lefia
y la mas empleada asado por lo tanto estas técnicas se encargan de modificar la composicion
quimica y contextura fisica del alimento. En la actualidad las técnicas mencionadas crean una

brecha entre lo tradicional y lo moderno.
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FIGURA 2 RAZAS DE CUY EN PUJILI

Es el mas tradicional, se caracteriza por
RAZA
tener un tamafo mas pequefio este cuy es el
CRIOLLO
mas consumido en Ecuador por su sabor y su

valor genético.

Es una raza mejorada genéticamente
con una buena cantidad y calidad de carne se
RAZA KURI utilizan para mejorar la produccion de cuys

porque tiene buen rendimiento de cascara.

= !‘v o o ; ST T ~r—‘-~46;4
00 Ll s

Es una raza materna y precoz, con un
RAZA INTI promedio de 3.2 crias por parto. Es mas

forrajera y adaptable a pequefios productores.

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera

El tiempo estimado para faenar un cuy es de 5 a 10 minutos, el cuy se desglosa de esta
manera:
e Sangria: 30-60 segundos
e Escaldado y pelado: 2—4 minutos
e Eviscerado: 2—-3 minutos

e Lavado final: 1 minuto
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TABLA 2VALOR NUTRICIONAL DEL CUY

COMPONENTES

PORCENTAJE

70.6
Humedad

20.3
Proteinas

7.8
Grasa

0.8
Ceniza

0.5
Carbohidratos

96Kcal

Valor calorico

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacién de (Complejo

Arqueologico, 2020).

1.3 EL MANI

El Sacha Inchi, también llamado mani amazénico o mani del inca (Plukenetia volubilis),
es una planta cuyas semillas son grandes y aceitosas. La planta alcanza dimensiones de hasta
1,6 cm de longitud y 10 cm de ancho. El fruto presenta la forma de una capsula de entre 3,5 y
4,5 cm, esta compuesto por cuatro a siete I6bulos que le confieren apariencia estrellada.

Dentro de la parte interior se encuentran las semillas, las cuales son planas, poseen una
superficie rugosa y presentan una coloracién marron oscuro. En el Ecuador, el cultivo del mani
implica la espera de aproximadamente de 7 a 8 meses para generar produccion después del
proceso de siembra.

Los trabajadores agricolas se proponen realizar la cosecha cada 15 dias (Velasquez, el

‘mani del Inca” que impulsa el desarrollo sostenible en la Amazonia, 2025).
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FIGURA 3TIPOS DE MANi

MANI ROSITA:
Se caracteriza por tener sus granos rojizos, muy formados o

apreciados.

MANI CARAMELO:

Reconocible por su color palido y dulce sabor, ideal para confitar.

MANI BLANCO:
Este tiene un grano bastante claro y es el mas cotidiano en el uso de

la cocina. Por su olor y sabor bastante pronunciado

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera

TABLA 3 COMPOSICION QUIMICA DEL MANI

PORCENTAJE

COMPONENTES
1009

501kcal
Energia

21g
Proteinas

3,69
Grasa saturadas

0g
Colesterol

45¢g
Carbohidratos

523mg

Sodio

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacién de (Soldano , 2023).



72

1.4 AJi

El aji (capsicum annuum), se presenta en América desde tiempos prehispanicos y es un
simbolo representativo en la gastronomia ecuatoriana, en la actualidad se conoce alrededor de
250 variedades de aji en el mundo clasificados segun su grado de Scoville esta diversas permite
una constante exploracién culinaria fusionando sabores exoéticos

Se cultiva en diversos climas, adaptandose mejor a suelos fértiles y soleados. En Puijili,
destacan el aji criollo, rocoto rojo y aji ratdn, usados en sopas, envueltos, guisos (Cronica, 2025).

Ademas de su versatilidad en la cocina, el aji posee componentes nutricionales
importantes, como las grasas presentes en su composicion, que contribuyen al sabor y la textura
de los platos tipicos. Su presencia en la gastronomia de Puijili se refleja en la preparacion de

diferentes recetas tradicionales, y se cultiva en zonas de altitud.

FIGURA 4TIPOS DE AJI EN PUJILI

AJi CRIOLLO:
Una de las variedades mas populares en la gastronomia

ecuatoriana.

ROCOTO ROJO:

Un aji de sabor picante que se cultiva en varias regiones del pais.

AJI RATON:

Otra variedad muy extendida y utilizada en salsas y condimentos.

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Riverar, en base a la informacion de (Shamirian,

2024).
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TABLA 4VALOR NUTRICIONAL DEL AJi

COMPONENTES

PORCENTAJE

49
Grasas

1.69g
Grasa saturada

0g
Hidratos de
carbono

2g
Azucares

19
Proteinas

2mg
sal

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacion de (Shamirian,

2024).

1.5 COMINO

El comino conocido por su nombre cientifico Cuminum cyminum, especia empleada y muy
conocida por antiguo mundo. sus frutos fueron hallados en restos arqueoldgicos en las piramides
del Antiguo Egipto. El origen de esta especia aparece en paises de Asia Occidental.

actualmente su cultivo se encuentra en varios paises de climas calidos especialmente la
India, norte de Africa (Marruecos), Asia Central y Occidental, Espafia y Latinoamérica. es una
herbacea anual que alcanza los 30 centimetros de altura. Pertenece a la familia de las apiaceae

(Color, 2023).
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Planta nativa de la regién mediterranea puede ser cultivada sobre 1200 m nivel del mar.
Requiere de climas templado calido, es capaz de resistir hasta -4°C. La recoleccién de fruto se

hace en el mes de julio, se caracteriza por temer un olor fuerte, de sabor picante (Lépez, 2013).

FIGURA STIPOS DE COMINO

COMINO MARRON:
Es el que se encuentra en la mayoria de los mercados,
disponible en granos enteros o molido, y se usa en casi todas las

cocinas.

COMINO NEGRO:
Diferente del comino comun, tiene un sabor mas fuerte y se usa en

platos especificos, a menudo como especia exdtica.

COMINO BLANCO:
Otra variedad, aunque menos frecuente que el marrén, que también

se encuentra en el mercado, pero en menos proporcion.

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera.



TABLA SVALOR NUTRICIONAL DEL COMINO

75

PORCENTAJE
COMPONENTES

2,7kcal
Energia

0,19
Proteinas

0,1g
Grasa total

0.2g
H de C disp

0,0g
Azucares
totales

1,9mg
sodio

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacion de (Grabowska,

Comino - informacion nutricional, beneficios para la salud y consejos de compra,

2024).
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9.6 HARINA DE TRIGO

El trigo es el mas comun en Ecuador tradicionalmente ha dependido en gran parte de las
importaciones en un 98%. En afios recientes, organizaciones como INIAP (Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias) y MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia) promueven la
produccién de alimentos que se adaptan a la gastronomia andina.

En Pujili, por ejemplo, en la hacienda “Isinche Grande”, recientemente se cosecharon 20
hectareas de semilla certificada de trigo adaptado a la region (Agroecuador, 2024).

La harina de trigo se considera un producto fundamental para la elaboraciéon de panes
algunos de los componentes que contiene son agua, almidon y proteinas. Los cereales mas
utilizados en la cocina ecuatoriana maiz, la cebada y el arroz, su tasa de consumo presentando
aproximadamente de 450,000 toneladas métricas anuales

FIGURA 6TIPOS DE HARINA DE TRIGO
Es una  opcién

versatil, ideal para Ia
HARINA DE TRIGO mayoria de las
FORTIFICADA preparaciones de panaderia

PARA TODO USO vy pasteleria. Esta fortificada

(TIPO 000) para mejorar el contenido

nutricional.
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Similar a la anterior,
HARINA DE TRIGO pero no contiene polvos de
FORTIFICADA SIN hornear para elaborar panes
POLVOS DE y masas que requieren

HORNEAR levadura.

Es una harina mas
nutritiva, con mayor
contenido de fibra vy

HARINA nutrientes. Se puede usar

INTEGRAL: para productos horneados y
panes, aunque su textura
sera diferente a la de

harinas refinadas.

Esta harina tiene un

mayor contenido de gluten y

3 . Lo Hatina det
proteina, lo que la hace ideal = m

. Ilu.. / =
para panes de alta calidad, i /’/f >
( (7
N B e
HARINA DE masas que necesitan mas & %MMOW
waa.?-: ......

FUERZA (TIPO 000) estructuray productos como

pizzas o panetones

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacion de (Grabowska,
Harina de trigo - informacién nutricional, beneficios para la salud y consejos de

compra, 2024).


https://www.google.com/search?q=Harina+integral&rlz=1C1CHZN_esEC991EC991&oq=TIPOS+DE+HARINA+DE+TRIGO+EN+PUJILI&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyCAgAEEUYFRg50gEINjI3MWowajeoAgCwAgA&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfA_GFWH3qX1ymBj1AIMg2zR19yqGdV0KnkIVm5Vuvzp8SHYMbHrZxT12Bcoy4AlZ9-2P1AAUP5jBiMb3RYnWm8_jC1--ElpbmmFnFSgqeK42PmsZfqOFImfKh4ifE9CIJQ&csui=3&ved=2ahUKEwjelav-kZ2RAxWhRTABHSEbMJIQgK4QegQIAxAE
https://www.google.com/search?q=Harina+integral&rlz=1C1CHZN_esEC991EC991&oq=TIPOS+DE+HARINA+DE+TRIGO+EN+PUJILI&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyCAgAEEUYFRg50gEINjI3MWowajeoAgCwAgA&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfA_GFWH3qX1ymBj1AIMg2zR19yqGdV0KnkIVm5Vuvzp8SHYMbHrZxT12Bcoy4AlZ9-2P1AAUP5jBiMb3RYnWm8_jC1--ElpbmmFnFSgqeK42PmsZfqOFImfKh4ifE9CIJQ&csui=3&ved=2ahUKEwjelav-kZ2RAxWhRTABHSEbMJIQgK4QegQIAxAE
https://www.google.com/search?q=Harina+de+fuerza&rlz=1C1CHZN_esEC991EC991&oq=TIPOS+DE+HARINA+DE+TRIGO+EN+PUJILI&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyCAgAEEUYFRg50gEINjI3MWowajeoAgCwAgA&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfA_GFWH3qX1ymBj1AIMg2zR19yqGdV0KnkIVm5Vuvzp8SHYMbHrZxT12Bcoy4AlZ9-2P1AAUP5jBiMb3RYnWm8_jC1--ElpbmmFnFSgqeK42PmsZfqOFImfKh4ifE9CIJQ&csui=3&ved=2ahUKEwjelav-kZ2RAxWhRTABHSEbMJIQgK4QegQIAxAG
https://www.google.com/search?q=Harina+de+fuerza&rlz=1C1CHZN_esEC991EC991&oq=TIPOS+DE+HARINA+DE+TRIGO+EN+PUJILI&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyCAgAEEUYFRg50gEINjI3MWowajeoAgCwAgA&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfA_GFWH3qX1ymBj1AIMg2zR19yqGdV0KnkIVm5Vuvzp8SHYMbHrZxT12Bcoy4AlZ9-2P1AAUP5jBiMb3RYnWm8_jC1--ElpbmmFnFSgqeK42PmsZfqOFImfKh4ifE9CIJQ&csui=3&ved=2ahUKEwjelav-kZ2RAxWhRTABHSEbMJIQgK4QegQIAxAG

TABLA 6VALOR NUTRICIONAL DEL TRIGO

CANTIDAD POR
VALOR
PORCION 100G
164KCAL
valor
energético
36gr
Carbohidratos
5gr
Proteinas
Ogr
Grasas totales
Ogr
Grasas
saturadas
ogr
Grasas tans
1,5gr
Fibra
alimentaria
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Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacién de (Grabowska,

Comino - informacién nutricional, beneficios para la salud y consejos de compra,

2024).
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9.7 HIGO

El higo proviene de Ficus carica un arbol de la familia Moraceae, su origen es el medio
oriente y Asia occidental, también fue introducido en América mediante la época colonial, En
ecuador el higo se adapto a los climas templados de la sierra.
La produccion de este fruto suele ser una vez por ano. Para la conservacion es importante tener
en cuenta el manejo del lavado, enfriamiento, almacenamiento ya que el higo es un alimento
altamente perecedero.
Tiempo de Cultivo: La higuera puede tardar 4-6 meses para alcanzar 30-50 cm de altura desde
la plantula.
Comienza a dar frutos a los 5-6 afios de plantada, alcanzando plena produccién a los 15-18 afnos.
Necesita pleno sol (6-8 horas diarias) y riego regular para un buen desarrollo inicial. El higo mas
consumido aqui en Ecuador y el que nosotros utilizamos es el higo café ya que en muchos viveros
son ideales para consumos frescos mas en miel o conservas dulces. Es una buena fuente de
fibra, antioxidantes, vitaminas (A, B, C) y minerales como potasio, calcio y magnesio

(Environment, 2025).

FIGURA 7TIPOS DE HIGO

El higo café es una variedad
comunmente cultivada en Europa y
ahora disponible en Ecuador. Se
caracteriza por su piel marrén al

madurar. Tiene una pulpa rojiza o
HIGO

CAFE
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ambar que es muy dulce, jugosa y de
textura suave.

USOS: Es ideal para comer en crudo,
ya que su sabor dulce lo hace perfecto
como fruta de mesa. También se
puede usar en ensaladas de frutas,

con quesos.

HIGO

BLANCO

El higo blanco, también conocido
como higo verdal o higo verde, tiene
una piel de color verde claro o
amarillento cuando esta maduro. Su
pulpa es rosada o ambar, con un
dulzor intenso y un toque meloso.

Usos: Es una variedad dulce y suave,
perfecta para comer directamente del
arbol. Se utiliza mucho en postres,
ensaladas y como acompafiamiento

en platos gourmet.

ARBOLES

DE

BREVAS

Las brevas son los primeros frutos de
algunas higueras, que maduran a
principios de la temporada,
generalmente antes de los higos
principales. Las brevas suelen ser

mas grandes y menos dulces que los
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higos, pero aun asi ofrecen un sabor
agradable y fresco.

USOS: Las brevas se consumen
comunmente en crudo, aunque
también se pueden utilizar en

conservas y mermeladas.

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacion de (Fuchs, 2021).

TABLA 7 VALOR NUTRICIONAL DEL HIGO (2019)

PORCENTAJE
COMPONENTES

100g

306,0kcal
Energia

6,69
Proteinas

0,99
Grasa total

67,89
H de C disponible

20,79
Azucares totales

15,0mg

Sodio

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacion de (Fuchs, 2021).

1.6 Variedades de papa en Pujili:

El cantdn Pujili, gracias a su altitud (entre 2.600 y 3.400 m s. n. m.) y suelos volcanicos

fértiles, es una de las zonas productoras de papa mas relevantes debido a que se ubica en zonas
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productoras en la provincia de Cotopaxi. Dentro del territorio se cultivan diversas variedades
nativas y mejoradas.

FIGURA 8 VARIEDADES DE PAPA EN PUJILI

Es un tubérculo de piel clara ciclo de 120-150 dias;
y pulpa blanca; textura adaptada a suelos
harinosa y sabor suave, franco-arenosos;

considerada una papa requiere clima
PAPA

tradicional de Pujili; templado-frio.
LEONA

representa la conexion entre
BLANCA

la agricultura ancestral y la
gastronomia local. Usos:
ideal para papas con cuero,

locros, purés y motes.

piel rosada, pulpa amarilla y ciclo de 110-130 dias;
textura firme, una de las mas muy productiva; buena
consumidas en mercados resistencia a

locales. Usos: ampliamente enfermedades.
PAPA

utilizada para fritada,
CHOLA
chugchucaras y papas con

cuero.

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacién de (Burgos, 2019).



Consumo nacional de la papa pujilense:

En Puijili el cultivo de papa es uno de los mas importantes ya que ocupa aproximadamente
el 21,7% del uso de las tierras agricolas en el canton. En cuanto a la comercializacion en la
parroquia se reporta que el 59% de produccion de papa se destina al mercado, el 21% se utiliza
para semilla y el 20% para el auto consumo familiar. En Ecuador, cada variedad de papa se

emplea en distintos platos; por ejemplo, la papa super chola no es apta para frituras debido a su

textura y conservacioén (Valderrama, 2014).

TABLA 8VALOR NUTRICIONAL DE LA PAPA

PAPA
COMPONENTES

HERVIDA PAPA

FRITA

74 520
Kcal

2,349 6,59
Proteinas

0,119 339
Grasa

80,7g 5,199
Agua

14,89 47,59
hidratos

2,079 3,69
fibra

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, en base a la informacién de (INIAP, s.f.).
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9 ENSAYO ACADEMICO

9.1 Historia y patrimonio de Pujili

Introduccién

Pujili se encuentra ubicado en la zona sierra del Ecuador en la provincia de Cotopaxi, al
occidente de Latacunga. Esta ciudad surgié desde los inicios de la Colonia, su tradicion culinaria
forma parte del vasto patrimonio andino ecuatoriano, caracterizado por el uso de ingredientes
autoctonos, hoy en dia mantiene una fuerte relacion con las festividades populares y los ciclos
agricolas.

Pujili es identificado como un pueblo indigena precolombino, hace muchos afos actué
como estancia para los primeros pobladores aborigenes (Panzaleos) estos habitantes originarios
se los reconoce por practicar el pastoreo de ganado, agricultura y alfareria. La gastronomia
pujilense no solo cumple una funcion alimentaria, sino que también actia como un vehiculo de
memoria colectiva y un mecanismo de cohesién social.

la festividad mas representativa del canton de Pujili es “El danzante” conocido como el
sacerdote de la lluvia, su baile es de gozo por la cosecha del maiz y su vestimenta se compone
de color blanco, multicolor adornado con simbolos de poder y estatus, las fechas en las que se

realizan es en junio y agosto (Lic. Juan Alban, 2013).

Desarrollo

Patrimonio cultural de Puijili: Su identidad se expresa a través de sus festividades,
arquitectura, artesanias, musica, danzas y gastronomia, entre sus expresiones mas
representativas se encuentra la Fiesta del Corpus Christi que tiene sus raices en los inicios del

culto catdlico, declarada Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador, en la cual se manifiestan
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danzas tradicionales como la del Danzante de Pujili, icono de la cosmovision andina y simbolo
de fertilidad, agradecimiento y conexién con la naturaleza.

Fiesta del Corpus Christi:

celebracién cultural y religiosa que se realiza anualmente en fechas de junio,
declarada Patrimonio Cultural Intangible del Ecuador. Simboliza la fusién de la fe catélica con
tradiciones indigenas, la figura de "el danzante" de Puijili, es un sacerdote ancestral que lleva
trajes ornamentados que pueden pesar mas de 10 libras. La festividad incluye desfiles,
ceremonias religiosas, ferias, musica, danza y la participacién de figuras como el danzante.

Componentes principales

El danzante: Es la figura central de la fiesta. Es un sacerdote de la lluvia en la tradicion
ancestral, cuya vestimenta es muy pesada y esta ricamente decorada.

Fusion de culturas: La fiesta combina elementos de la religion catdlica y la celebracion
indigena del Inti Raymi (fiesta del sol), creando una celebracion unica de gran valor cultural.

Componentes principales de la vestimenta

Traje base: Consiste en una camisa, faldén largo y calzones blancos, a menudo bordados
y con encajes.

Pechera: Una pieza en el pecho que representa la chakana (cruz andina) y esta adornada
con monedas antiguas, espejos y bambalinas.

Delantal: Un delantal de seda que cuelga del cuello hasta cerca de los pies, decorado
con monedas antiguas de plata, espejos y hermosos bordados.

Mascara: Una careta de malla de alambre, generalmente pintada de color rosado, que
cubre el rostro.

Peluca: Una peluca que se coloca sobre la cabeza.

Cascabeles: Se atan cascabeles en cada una de las rodillas o tobillos.


https://www.google.com/search?sca_esv=6b9674ac0e0e23e6&rlz=1C1CHZN_esEC937EC937&biw=1366&bih=633&q=Patrimonio+Cultural+Intangible+del+Ecuador&source=lnms&fbs=AIIjpHxU7SXXniUZfeShr2fp4giZ1Y6MJ25_tmWITc7uy4KIeuYzzFkfneXafNx6OMdA4MQRJc_t_TQjwHYrzlkIauOKVxZTInoxb-vJbN1Nnhc9ENCKNQzNGAU67-lszP_JVY9KU4gBhV9JG8jesHu9tkKUZEOesBsrOmnBaPnE-pqwyitVYO8-fM6AfJ1-fcf2g7_pUyZk5iQVuBX5XwLkXT8z1SHBJw&sa=X&ved=2ahUKEwjH5Zm5-ZWRAxXhRjABHY0iBWUQgK4QegQIARAC&mstk=AUtExfCj-H1WDfed1ttCtepVTTSls_ciiDOdqkg4EzMS8KRFvlw0y3CD5vxu3NS4eFZqGw2Aynw7OipwjfG34ObU_HcokyFCio4nIJThu8zagAxkTscXVTxqy5Mf-pkdn9JwiC4&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=6b9674ac0e0e23e6&rlz=1C1CHZN_esEC937EC937&biw=1366&bih=633&q=El+danzante&source=lnms&fbs=AIIjpHxU7SXXniUZfeShr2fp4giZ1Y6MJ25_tmWITc7uy4KIeuYzzFkfneXafNx6OMdA4MQRJc_t_TQjwHYrzlkIauOKVxZTInoxb-vJbN1Nnhc9ENCKNQzNGAU67-lszP_JVY9KU4gBhV9JG8jesHu9tkKUZEOesBsrOmnBaPnE-pqwyitVYO8-fM6AfJ1-fcf2g7_pUyZk5iQVuBX5XwLkXT8z1SHBJw&sa=X&ved=2ahUKEwjH5Zm5-ZWRAxXhRjABHY0iBWUQgK4QegQIAxAB&mstk=AUtExfCj-H1WDfed1ttCtepVTTSls_ciiDOdqkg4EzMS8KRFvlw0y3CD5vxu3NS4eFZqGw2Aynw7OipwjfG34ObU_HcokyFCio4nIJThu8zagAxkTscXVTxqy5Mf-pkdn9JwiC4&csui=3
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Adornos: La vestimenta lleva decoracion de objetos como espejos, Mullos, botones,
perlas, crucifijos, medallas y plumas de pavo real, que simbolizan el poder de las aves andinas

(Abigail, 2021).

ILUSTRACION 3
Redondel de Pujili tomada por Kelly Rivera (2025).

Significado cultural de la gastronomia:

La comida en Puijili cumple funciones identitarias y sociales profundas. Los alimentos
refuerzan la estructura comunitaria y la continuidad de su historia. La cantonizacién de Pujili se
dio el 14 de octubre 1852 hoy en dia cuenta con herencia mestiza lo que se evidencia en las

practicas alimenticias. La ubicacion, su clima, su gente y su cultura han sido
determinantes que marcaron un suceso historico que consolida la identidad territorial y social.

La diversidad agricola y las practicas ganaderas son pilares de una cocina ligada al
entorno natural, ya que dependen de la disponibilidad de materia prima y los ciclos de
estacionalidad que marcan el ritmo de la produccién y el aprovechamiento responsable de los
recursos locales.

La preparacion de los platos tradicionales es una forma de resistencia a los cambios
constantes de la globalizaciéon. Es importante tener en cuenta que la gastronomia se ha
convertido en un eje econdmico para los locales, restaurantes un ejemplo como la feria dominical

de Puijili (Marco, 2024).



87

10 PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y MARIDAJES

DE VINOS

L UIDE E(?.c;eslat(:’eonomia

Powerad by
Arizona State University*

Ficha decata# Fecha: 15/12/2025
Nombre del
vino/Casa: Kapulicello
Terroir: Zonas andinas de Ecuador
Cepa: No Aplica
Anada: Abril - Junio
Precio: 10.00$
Notas de cata
Visual
turbio cristalino X |impurezas efervecencia Transparencia X
Limpidez
Teja Granate Rubi X Violaceo Purpura Rojo X
Color tintos
Verdoso Palido Claro Dorado Ambar
Color blancos
Pielde cebolla Rosa Claro Salmén Rosa Franco Rosa Frambuesa
Color rosados
Burbuja rapida Burbuja lenta Burbujas Gruesas |Burbujas Delgadas |Ordenadas Desordenadas
Espumantes
Corona gruesa Coronadelgada [Permanece Desaparece
. Semi Delgadas 5
Lagrimas X Gruesas rapidas X |lentas Definidas X |no definidas
Olfato
Sin despertar Dulce y con notas frutales
Despierto Amargo, notas flores suaves,
Gusto

Amaderado, Levadura, frutos Rojos, Caramelo

Primer Ataque

persistente en el paladar, sensacién del alcohol, poco invasivo, Ciruela

Segundo Ataque

Muy aromaético, Nuez, almedra, frutos Secos tostados

Tercer Ataque




Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).
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L UIDE

Powerad by
Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

Ficha decata # Fecha: 15/12/2025
Nombre del
vino/Casa: ElultimolInca
Terroir: Zonas andinas de Ecuador
Cepa: 100% mosto de mortino
Anada: 2022
Precio: 16.00$ Foto delvino
Notas de cata
Visual

turbio cristalino X |impurezas efervecencia Transparencia X
Limpidez

Teja Granate X Rubi Violaceo X Parpura X
Color tintos

Verdoso Palido Claro Dorado Ambar
Color blancos

Pielde cebolla Rosa Claro Salmén Rosa Franco Rosa Frambuesa
Color rosados

Burbuja rapida Burbuja lenta Burbujas Gruesas [Burbujas Delgadas |Ordenadas Desordenadas
Espumantes

Corona gruesa Corona delgada |Permanece Desaparece

, Semi Delgadas 5
Lagrimas X Gruesas rapidas lentas Definidas X |nodefinidas
Olfato

Sin despertar

mineralidad, notas Florales,roble

Despierto

frambuesa,pimienta blanca, Eucalipto,cascara de naranja

Gusto

Primer Ataque

acidez, notas de canela, dulce,toques a miel

Segundo Ataque

taninos leves, persistente en boca,caramelo

Tercer Ataque

mora silvestre, arandano, vainilla, tabaco

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).
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EL CHAGUARMISHQUI

Es una bebida ancestral de origen indigena que se obtiene del penco negro maduro a
partir de esta se fabrica un brebaje de sabor dulce y textura una receta basica de dulce de cabuyo
y agua espesa consumida por la region andina en tierras ecuatorianas forma parte del patrimonio
cultural del cantdn de Puijili, de la provincia de Cotopaxi le penco es una planta parecida a la
sabila su nombre cientifico es agave americano su plantacion crece dentro de zonas de altitud
semidesérticas aridas. El penco se presenta en el continente americano desde épocas

prehispanicas (Novoa, 2016).

11 CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Servicio Americano o también llamado servicio en plato. Es un estilo gastronémico
popular en restaurantes. Este método consiste en servir el plato de comida en platos individuales
a los participantes en mesa, cada plato preparado previamente dentro por el personal de cocina
el proposito del servicio americano es brindar una experiencia gastronémica rapida y sencilla.
Priorizando la eficiencia

Se sirve en sentido horario: primero mujeres (de mayor a menor), luego hombres (de
mayor a menor). Los platos son retirados se presentan al comensal por la parte derecha y se
retiran por la parte izquierda. Segun el tipo de servicio de mesa es importante establecer algunos
lineamientos bajo los cuales debe actuar el personal involucrado de esta manera el evento
asegura uniformidad. Para la decoracion se presenta una tematica Andina Ecuatoriana se
implementd chalinas de colores, detalles decorativos figuras decorativas de cuy, ajiceras

ecuatorianas, la vajilla representa tonos de color marrén, vasijas de barro.



12 FLUJOGRAMA DE SERVICIO

conceptualizacion
de menu

defin cantidad de N
concrenta comensales
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despedida

servicio de

bajativo

. : . retiro de platos
No- mise en place montaje de salon .
vacios

servicio del
postre y bombon

servicio de
bebidas calientes

Coordinacién d ., inicio del servicio
oordinacion de preparat.:lon de platos de
Mesas de comida .
—17 comida
servicio de retiro de bebidas
bebidas
) n
bienvenida y
presentacion de
concepto

Nota. Creado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).
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13 DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE MESA

el montaje en mesa imperial se presenta de forma alargada, rectangular utilizada
principalmente en ocasiones de almuerzo y conferencias es el mas utilizado dentro del servicio
de alimentos en restaurantes; la cantidad ideal es para un maximo de 50 personas para facilitar
la interaccion de los participantes y el desarrollo de las actividades lo que determina la fluidez de
los participantes en la comunicacion el tipo de tela en la manteleria y cuyo color sera el elemento
protagonista visualmente llamativo, las sillas deben acompanar el ritmo de la mesa ubicadas en
linea continua (Restaurantes, 2021).

Las sillas de madera son las mas utilizadas porque resaltan la naturalidad del espacio y
concentran la atencion dentro de la mesa en un solo espacio. La Decoracién que refuercen
elementos tematicos la identidad ecuatoriana para decorar el espacio se debe personalizar,
ademas, el orden y la correcta organizacion centros de mesa, flores, elementos decorativos, la
vajilla y cubiertos siguiendo criterios de simetria contribuyen a una presentacién armoniosa y
profesional empleando un disefio semi elegante reforzando la sensacioén de uniformidad dentro

del salén.

ILUSTRACION CREADA POR INTELIGENCIA ARTIFICIAL
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Caracteristicas que se deben toman en cuenta:
La forma del salon
Dimensién del espacio
Numero de invitados

Combinaciéon de elementos decorativos

MACETAS DE CUY

Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).
Las macetas de cuy representan un simbolo tradicional en diversas regiones andinas, muestra
la conexién con la tierra, la cocina ancestral. Estos elementos no solo aportan un toque
decorativo, sino que también es un dialogo entre naturaleza, tradicién y estética contemporanea,

contribuyendo a un ambiente calido y tematico.

CHALINAS
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Nota. Elaborado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).

La chalina cumple una funcién cultural significativa. Su textura suave y sus colores
tradicionales aportan calidez al montaje, creando un vinculo visual con la artesania textil andina,
actuan como elementos decorativos versatiles que permiten generar contrastes enriqueciendo la

presentacion general.

AJICEROS

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).
Los ajiceros de barro representan la conexion con la cocina tradicional y los métodos
artesanales de servicio. El barro, como material ancestral, aporta calidez, evocando practicas

culinarias originarias y el uso de vajilla hecha a mano.

PLANCHA TRADICIONAL

~

2

o T
S NN T

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).

La utilizacion de una plancha de fierro es un elemento robusto y funcional que evoca

técnicas culinarias tradicionales vinculadas al fuego directo y una manera antigua de como
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planchaban nuestros ancestros, en donde por dentro de la plancha colocaban piedras calientes
o carbon y eso hacia que el material se calentara por fuera.

OLLAS DE BARRO

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).

Las ollas de barro en el montaje representan la estética tradicional y resalta la conexion
con las raices culinarias de la regién. El barro, como material ancestral, simboliza la cocina a
lefia y vinculada a la tierra. Estas ollas aportan sabores unicos y los alimentos llegan a cocinarse

mucho mas rapidos.

ASADERO DE BARRO

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).

El asadero de barro es un elemento que refuerza la identidad tradicional, elaborado con

técnicas artesanales, representa métodos de coccion de como era antes una cocina basados
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en el contacto directo con la tierra y el calor. Su presencia introduce un componente rustico y

auténtico que dialoga visualmente con los demas elementos de barro.

POSUELOS DE BARRO

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).

Estos recipientes, elaborados mediante técnicas de ceramicas ancestrales representan
la forma de como eran antes los platos, sencillos pero elegantes, como todas las artesanias
hechas en barro estas evocan la relacion directa entre la cocina y la tierra, enriqueciendo la

presentacién y creando un ambiente que resalta la identidad gastronémica local y las raices

culinarias del territorio.

TIESTO

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).

La incorporacion del tiesto en el montaje representa las practicas culinarias ancestrales
en las que la coccién en barro era simbolo de autenticidad y proximidad a la tierra. Su presencia
aporta un caracter artesanal. Ademas, el tiesto funciona como un punto focal que evoca métodos

de cocina tradicionales y realza la identidad cultural del concepto decorativo.
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PLATOS

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).
El uso de platos cafés con acabado similar al barro aporta coherencia estética y refuerza el
concepto artesanal del montaje. Su apariencia terrosa y natural muestra una conexion visual con
la cultura culinaria de origen. Estos platos proporcionan una base célida y organica para la
presentacion de los alimentos, equilibrando lo rustico con lo contemporaneo.

GUAYUNGAS DE CHOCLO

Nota. Tomado por J. Celli & K. Rivera, Diciembre (2025).

Son técnicas ancestrales andina donde su objetivo es conservar mazorcas de maiz,
amarrandolas en grupos con sus propias hojas (pancas) para secarlas naturalmente al aire
durante meses, protegiendo el grano del gorgojo y manteniendo su calidad para ser consumido
o usado como semilla, siendo una practica tradicional en Ecuador y Peru las incluimos en nuestro

montaje ya que preserva el alimento y la cultura tradicional.
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14 CONCLUSIONES

La cocina Pujilense constituye un patrimonio cultural vivo, en el que se articulan
elementos histéricos, agricolas, festivos y sociales, que expresan la identidad de la
comunidad y refuerzan el sentido de pertenencia local. También evidencia procesos de
sincretismo cultural desde la época prehispanica hasta la actualidad, lo que se refleja en
sus festividades, practicas religiosas y expresiones gastronémicas.

A través del uso de ingredientes locales, técnicas heredadas de los pueblos indigenas y
una reinterpretacion moderna, la gastronomia de Puijili mantiene vivas sus raices mientras
se adapta a los nuevos tiempos. De esta manera, la cocina pujilense se convierte en un
medio para preservar la memoria cultural, proyectar la riqueza culinaria de la region a
nuevas generaciones

Pujili Es un canton dentro del ecuador que tiene un fuerte vinculo con la historia y las
tradiciones ecuatorianas. Lugar donde se refleja manifestaciones culturales,
gastronémicas y sociales, A lo largo del tiempo Puijili representa un territorio donde se
mantiene vivo saberes ancestrales reafirmando la identidad local y el sentido de
pertenencia.

Las fiestas culturales constituyen un componente esencial ya que integran elementos
histéricos, simbdlicos, religiosos y comunitarios, a través de danzas, rituales, gastronomia
y tradiciones. En contextos como el de Pujili, las fiestas no solo cumplen una funcion
espiritual y simbdlica, sino que también dinamizan la economia local y proyectan la cultura
hacia visitantes nacionales e internacionales.

El rescate y la valorizacién de usar productos ecuatorianos afirma la propuesta de una
nueva cocina pujilense basada en respeto por la identidad cultural esta nueva cocina
integra con ingredientes autdctonos lo que nos permite reinterpretar tradiciones dentro

del contexto gastronémico ecuatoriano



98

La nueva cocina de Puijili representa el dialogo arménico entre la tradicion y la vanguardia
culinaria donde técnicas kichwa - panzaleos como la coccidén en lefia, o la extraccion
manual de cabuya se fusionan para generar presentaciones artisticas que preservan la

esencia rustica transformando las practicas ancestrales.
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15 RECOMENDACIONES

¢ Implementar programas de investigacién y documentacion gastronémica en Puijili,
que permitan registrar recetas, técnicas tradicionales y significados culturales,
asegurando su transmision a futuras generaciones. También la formacién
académica mediante talleres, capacitaciones y alianzas con instituciones
educativas, para preparar a nuevas generaciones de cocineros que integren
tradicién e innovacion.

e Promover el desarrollo y la difusién de la nueva cocina pujilense como una
propuesta gastronémica con identidad que logra reinterpretar preparaciones
tradicionales con técnicas contemporaneas dentro de la cocina ecuatoriana. La
propuesta desarrolla un pensamiento consciente sobre fortalecer la creatividad y
el desarrollo de platillos ecuatorianos

e La propuesta se centra en utilizar productos autéctonos de la region como
elementos mas descartados de la presentacion, con el objetivo de valorar y
reforzar la identidad culinaria y generar un entorno de experiencias sensoriales
coherente entre el producto y el territorio

¢ Asimismo, la nueva cocina de Pujili se propone como una herramienta turistica
capaz de proyectar la identidad pujilense a nuevos publicos a través de una
narrativa culinaria donde cada plato se convierte en un medio de expresion.

e Por ultimo, es importante fortalecer programas comunitarios y educativos
orientados a la documentacién, preservacion y difusion responsable de las fiestas
culturales, involucrando a jovenes, lideres comunitarios y autoridades locales.

e Nosotros desarrollamos un menu renovado basado en lo tradicional, que respete
los ingredientes, técnicas y sabores ancestrales, pero se incorpora procesos

culinarios contemporaneos en presentacion, balance nutricional y métodos de
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coccion. Este enfoque permitiria revalorizar productos locales como el maiz, la
papa, el cerdo y las hierbas andinas, adaptandolos a las expectativas sin perder

su identidad cultural.
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16 ANEXOS

ribugente

m 0 LU JE '
NAC-GOFOI0C21-00868-£

ANEXO 1 FACTURA ELECTRONICA



Emisor: PORRAS ECHEVERRIA JESSICA
CRISTINA

RUC: 1718381021001

Matriz: PICHINCHA QUITO CALDERON
CARAPUNGO NEPTALY GODOY N14-166 Y RIO
CAYAMBE

Correo: agihogar@HOTMAIL.COM
Teléfono: 0998309543
Obligado a llevar contabilidad: SI

Razon Social: KARINA VITERI
Direccion: CONOCOTO
Fecha Emision: 02/12/2025

Cadigo Cantidad Descripcion
Principal

7702147205951 12.00 FCERVECEROAV LISO
LEXINGT 10 ONZ 297 CC

7862111883506 12.00 PLATO ALFARERO 10
PURA MIEL

7862111883490 12.00 PLATOALFARERO 16
PURA MIEL

7862111883476 12.00 PLATOALFARERO 22
PURA MIEL

7862111883469 12.00 PLATOALFARERO 29
PURA MIEL

Informacion Adicional

Descripcion VENTA DESDE PUNTO DE VENTA
Formas de pago

Otros con Utilizacion del Sistema $221.43
Financiero

FACTURA

Numero de Autorizacion:
0212202501171838102100120010020000278130002159712

Fecha y hora de Autorizacion:
02/12/2025 17:19:53

Ambiente: PRODUCCION
Emision: NORMAL
Clave de Acceso:

0212202501171838102100120010020000278 130002159712

RUC/CI: 1713292314
Teléfono: 0997056756

No.001-002-000027813

Correo: karyviteri2306@gmail.com

Detalles Precio Descuento Total
Adicionales Unitario
1.5267 $1.83 $16.49
1.6100 $1.93 $17.39
2.3499 $2.82 $25.38
4.6991 $5.64 $50.75
7.6429 $9.17 $82.54

Subtotal Sin Impuestos:

Subtotal 15%:

Subtotal 5%:

Subtotal 0%:

Subtotal No Objeto IVA:
0 dias Descuentos:

ICE:

IVA 15%:

IVA 5%:

Servicio %:

Valor Total:

"Observaciones™

$192.55
$192.55
$0.00
$0.00
$0.00
$21.39
$0.00
$28.88
$0.00
$0.00
$221.43

Estimado cliente, le recordamos que *no se aceptan cambio ni devoluciones*. Por favor, revise su mercaderia antes de retirarse del local.
Con su firma en esta factura, confirma que ha recibido su pedido en buen estado. jGracias por su compral

ANEXO 2 FACTURA ELECTRONICA
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ANEXO 3 FACTURA ELECTRONICA DE MOLDE PARA TUIL
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ANEXO 4 FACTURA ELECTRONICA
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ANEXO 6 EXTRACCION DE JUGO DE PENCO
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ANEXO 8 EDIFICIO MUNICIPAL



ANEXO0 9 COCINA A LENA

DECRETO DE i
‘ CANTONIZACION DE PUJILT |

| Cnsesidn del 22 de septiembre de |
| 7552, la Flonorable Asamblea ||
Constituyente presidida por Doa |
Pedro Moneayo  Lsparza,
bt i 0,

la

| Dujili.
&l

mencionado  deercto  fuc §

ANEXO 10 DECRETO OFICIAL DE CANTONIZACION DE PUJILI
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ANEXO 11 PUESTO DE FRUTAS DEL MERCADO

ANEXO 12 PLATO TRADICIONAL CUY CON PAPAS
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ANEXO 14 PARED ILUSTRATIVA DE LOS POBLADORES DE PUJILI
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