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RESUMEN

Salinas de Guaranda es una parroquia rural de la provincia de Bolivar que ha destacado por su
modelo econdmico popular y solidario, impulsado desde 1970 con la llegada del padre Antonio
Polo junto a la misién italiana Mato Grosso. Desde que su economia se basaba en la extraccion de
sal en las minas hasta su nuevo modelo, donde la materia prima se transforma en un producto con
valor agregado; un claro ejemplo es el caso del Salinerito, una empresa comunitaria con gran
variedad de productos, siendo el queso el mas conocido. Otros productos reconocidos son los
chocolates, hongos ostra y sales saborizadas; ademas, brinda apoyo a microempresas para dar a
conocer sus productos, lo que es fundamental para el desarrollo de la comunidad. En la presente
investigacion se destacan sus pisos climaticos, los cuales permiten una variedad de productos:
frutas como el chamburo, cereales como la quinua y tubérculos como la papa. Salinas posee una
fuerte cultura con tradiciones, las cuales se han construido a lo largo de décadas, demostrando que
el desarrollo industrial es posible sin perder identidad. Sobre esta base se realiza una propuesta de
menu; se utilizan productos procesados como quesos y embutidos, tanto como ingredientes
frescos, frutas, vegetales, cereales e incluso bebidas representativas, en este caso el pajaro azul,
presente en las fiestas. Con este trabajo se pretende dar a conocer los diversos productos, saberes
e identidad, presentando platos que conectan técnicas modernas con productos y sabores propios
de la cultura de Salinas.

Palabras clave: Salinas de Guaranda, economia popular y solidaria, Salinerito, empresa
comunitaria, valor agregado, pisos climaticos, identidad cultural, gastronomia local, productos

andinos, propuesta de ment
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ABSTRACT

Salinas de Guaranda is a rural parish in the province of Bolivar that has stood out for its popular
and solidarity-based economic model, driven since 1970 by the arrival of Father Antonio Polo
together with the Italian Mato Grosso mission. From an economy once based on salt extraction
from the mines to its new model, where raw materials are transformed into value-added products;
a clear example is the case of Salinerito, a community-based enterprise with a wide variety of
products, cheese being the best known. Other recognized products include chocolates, oyster
mushrooms, and flavored salts; the enterprise also provides support to microbusinesses to help
promote their products, which is fundamental to the community's development. This research
highlights the area's climatic zones, which allow for a variety of products: fruits such as the
chamburo, grains such as quinoa, and tubers such as potatoes. Salinas has a strong culture with
traditions that have been built over decades, demonstrating that industrial development is possible
without losing one's identity. Building on this foundation, a menu proposal is developed; it uses
processed products such as cheeses and cured meats, as well as fresh ingredients, fruits, vegetables,
grains, and even representative beverages, in this case the pajaro azul, present at local festivities.
This work aims to showcase the diverse products, knowledge, and identity of the region, presenting
dishes that connect modern techniques with the products and flavors characteristic of Salinas's
culture.

Keywords: Salinas de Guaranda, popular and solidarity economy, Salinerito, community
enterprise, added value, climatic floors, cultural identity, local gastronomy, Andean products,

menu proposal.



26

1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

La provincia de Bolivar, nombrada asi por el libertador Simén Bolivar desde su fundacion
en 1884, estd ubicada a los pies del volcan Chimborazo, en un punto donde se cruza el clima del
paramo con el subtrépico, lo que le permite tener variedad de productos, desde cereales y papas
propios de climas frios hasta frutas tropicales e incluso cacao. Al norte limita con la provincia de
Cotopaxi, al sur con Guayas y Canar, al este con Chimborazo y al oeste con Los Rios. Esta
compuesto por siete cantones: Caluma, Chillanes, Chimbo, Echeandia, Las Naves, San Miguel y
Guaranda, su capital (Gobierno del Ecuador, 2016).

Guaranda se encuentra a 2668 m s. n. m., esta ubicada en el centro del Ecuador, es conocida
como la “Ciudad de las siete colinas” por estar rodeada de las colinas de San Jacinto, Loma de
Guaranda, San Bartolo, Cruzloma, Tililag, Talalag y el Mirador (Alcaldia de Guaranda, s.f.).
Ademas, esta ciudad es conocida por sus carnavales, celebrados con musica, harina y pajaro azul.

A 20 kilometros de Guaranda se encuentra una de sus parroquias rurales, Salinas de
Tomabelas; su nombre se da por la existencia de minas de sal, cuya extraccion y venta, décadas
atras, constituian su principal actividad econdmica. Salinas esta a una altura de 3500 m s. n. m.;
posee alrededor de 10.000 habitantes, siendo el 85% de la poblacion indigena, distribuida en 24
comunidades (La Experiencia De Desarrollo De Salinas De Guaranda, Ecuador - Leisa, s.tf.).

Salinas posee gran variedad de productos, esto debido a dos razones. La primera son sus
pisos climaticos, que brindan produccion desde cereales como el maiz, frutas como el mortifio, la
mora y el chamburo, las cuales sirven para elaborar mermeladas, hasta producir cafa de azucar en
el subtrdpico, la cual es transformada en panela. Otros de sus productos son los hongos ostra y la

sal, la cual destaca por ser naturalmente yodada.
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Figura 1. Vision geogrdfica de los pisos climaticos presentes en Salinas de Guaranda y sus

alrededores
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La segunda razén es por su desarrollo industrial y economia comunitaria; la Alcaldia de
Guaranda informa que existen alrededor de 28 microempresas, dedicadas al procesamiento de la
leche, carne, fruta, lana y del cacao. Todo esto, gracias a que en 1970 llegaron voluntarios italianos
de la Operacion Mato Grosso, liderados por Antonio Polo (Illescas, 2025). Fueron ellos quienes
impulsaron la creacion de la Cooperativa de Ahorro y Crédito Salinas y fue gracias al
financiamiento de esta cooperativa que se abrio la primera queseria “Salinerito”, lo que abri6 paso
al resto de microempresas que han seguido surgiendo con el tiempo (La Experiencia De Desarrollo
De Salinas De Guaranda, Ecuador - Leisa, s.t.).

En cuanto a la industria lactea, destaca el Salinerito con 8 variedades de queso, que van
desde fresco hasta maduros y semimaduros; gracias a la asociacion que existe con otras queseras
de la comunidad, se llega a tener 22 variedades de quesos (El Comercio, 2015). Su otra linea de

produccion son los embutidos, donde destaca el queso de chancho. Para la elaboracion de
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chocolates, utilizan cacao nacional, fino de aroma; a partir de este elaboran grageas, bombones
con sabores como su destacado licor de pajaro azul, e incluso poseen tabletas elaboradas hasta
65% de cacao (Bonete, s.f.). Poseen una alta produccion de hongos ostra, por lo que también se
han dedicado a deshidratar, empacar y vender este ingrediente. Fuera de la industria alimentaria,
también cuentan con la parte textil, prendas 100% hechas a mano por la Asociacion de Artesanas
Textiles de Salinas (Bonete, s.f.).

En el aspecto gastrondmico, Salinas se ve influenciada por Guaranda; es por esto que estan
presentes platos como fritada, locro de papas, chigiiiles, hornado, cuy, tortillas de tiesto; ademas,
en ciertas zonas con costumbres muy arraigadas se ven platos como estofado de borrego, llama
ahumada, machica, llucho caldo; adicionalmente, el dulce de zambo es bastante consumido en la
region y, dentro de sus bebidas, destaca su trago, pajaro azul, emblematico en sus carnavales;
aunque también son conocidos sus licores de diversas frutas como mora y durazno (Aroca,
Chicaiza, & Allauca, 2023). La trucha es altamente consumida en diferentes preparaciones, asada
o al vapor. De igual manera, debido a la influencia de los voluntarios italianos, existe la presencia
de platos italianos, dentro de los cuales destaca la pizza. Finalmente, con respecto a sus dulces
tipicos, destacan las colaciones, espumilla de mora con miel, turrén, mani garrapifiado, bufiuelos
con miel de panela y helados con queso.

En el rubro del turismo experimental, se encuentran las experiencias gastronomicas. Estas
pueden ser tanto una actividad turistica como una consecuencia de la misma, segiin Daries Ramon,
Ferrer Rosell, Cristobal Fransi y Mariné Roig (2018). En el segundo caso, se puede producir
cuando, posterior a un viaje gastrondmico, se trae parte de la gastronomia del lugar, ya sea

autoctona o reinterpretada, para el disfrute de la sociedad.
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La experiencia gastrondmica se encuentra conformada por factores, tales como la comida,
el servicio, la atmosfera y la conveniencia. Dentro de los cuales se engloban tanto las expectativas
pre-servicio que pueda llegar a tener el comensal como las percepciones e impresiones post-
servicio. Por ende, es imprescindible contemplar elementos, como la calidad del producto o platos
que componen el menu degustacion, lo cual abarca la frescura de la materia prima, las porciones
y cantidades, presentacion armonica, sabores y temperatura (Rodriguez Lopez et al., 2020).
Adicionalmente, en el front of house (FOH), se toman en consideracion los componentes de
decoracidn, espacio disponible, ambiente, iluminacion, vajilla, cristaleria y cuberteria (Ryu & Han,
2010).

Finalmente, en cuanto al aspecto mas determinante, el servicio, se contemplan tanto
elementos tangibles como intangibles (Rios Rojas & Villanueva, 2023). Dentro de este segundo
grupo se encuentra la empatia, capacidad de respuesta de la brigada de meseros ante
eventualidades, seguridad e incluso reputacion del restaurante. Estudios evidencian que esta
variable tiene un impacto directo en la dimension cognitivo-emocional del comensal (Reyes Ayala,
2024). Repercutiendo en aspectos afectivos, cognitivos y conductuales, lo cual contribuye a la
creacion de recuerdos que pueden ser positivos o lo contrario, dependiendo de los estimulos que

los produzcan (Hernandez, 2025).
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2. MENU APROBADO EN ESPANOL

VIAJE A SALINAS
I
COCTEL DE BIENVENIDA
Vuelo Azul
Destilado ancestral Pajaro Azul, armonizado con chamburo, delicadamente equilibrado con

jarabe de panela — canela y aromatizado con taraxaco.

II
AMUSE BOUCHE
Fusion Salinera
Croqueta de hongos ostra, tocte y chorizo salinero, cubierta de queso dambo maduro, servida con

alioli picante y un delicado toque de aceite de cilantro.

I11
PAN
Herencia Andina
Tortilla de tiesto recién elaborada, acompanada de un gel de uvilla de sutil acidez, mantequilla de

mora y nata de pelo de choclo.

Vino blanco Enigma Bodega Dos Hemisferios
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v
ENTRADA
Nube Dorada
Locro de papa, presentado en textura de espuma de papa superchola y yema de huevo,
acompanado de chicharrén, papel de parmesano, esfera de aguacate, mellocos confitados, queso

y cuero suflado.

\Y%
PLATO FUERTE
Nacida en Corriente
Medallones de trucha ahumada rellenos de meloso de quinua con queso mozzarella salinerito,

acompafiado de un espejo de salsa beurre blanc de lim6én mandarina.

Sorbet de Chamburo

VI
POSTRE
Dulce de Altura
Mousse de taxo con efecto aterciopelado y ntcleo de puré de cascara de limén mandarina,

acompafiada de crumble de quinua, helado de lim6n mandarina y crema montada de horchata.



VIl
BAJATIVO A ELECCION
Elixir de Cacao
Chocolate caliente, aromatizado con ishpingo y canela, endulzado con panela.
Citrico de Cacao

T¢ de nibs de cacao, endulzado con panela y aromatizado con limén mandarina e ishpingo.

VIII
PETITS FOURS
Néctar en Bombones

Bombones con ganache de mani garrapinado, uvilla y péjaro azul.

32
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3. MENU APROBADO EN INGLES

JOURNEY TO SALINAS
I
WELCOME COCKTAIL
Blue Flight
An ancestral distillate of Pdjaro Azul, harmonized with chamburo fruit, delicately balanced with
panela-cinnamon syrup and kissed with dandelion blossom.
II
AMUSE BOUCHE
Salinas Fusion
Oyster mushroom croquette with toasted walnut and Salinero chorizo, wrapped in aged Dambo
cheese, served alongside a spicy aioli and a whisper of cilantro oil.
I11
BREAD
Andean Heritage
Freshly made stone-griddle flatbread, accompanied by a lightly tart cape gooseberry gel,

blackberry butter and a silky corn silk cream.

White wine — Enigma, Bodega Dos Hemisferios
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v
FIRST COURSE
Golden Cloud
Potato soup reimagined, whipped Superchola and yema de huevo potato foam, crackling

chicharron, Parmesan crisp, avocado sphere, candied oca, cheese and puffed pork rind.

\Y%
MAIN COURSE
Burn in the Current
Smoked trout medallions filled with a silky quinoa and Salinero mozzarella melt, resting on a

mirror of lemon mandarin beurre blanc.

Chamburo Granita

VI
DESSERT
Highland Sweet
Tamarillo passion fruit mousse with a velvety finish and a lemon mandarin compote core,

accompanied by quinoa crumble, lemon mandarin sorbet and whipped horchata cream.
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VIl
DIGESTIF OF YOUR CHOICE
Cacao Elixir
Warm drinking chocolate, fragrant with ishpingo and cinnamon, sweetened with panela.
Cacao Citrus

Cacao nib tea, sweetened with panela and brightened with lemon mandarin and ishpingo.

VIII
PETITS FOURS
Bonbons of Nectar

Handcrafted bonbons filled with praline peanut, cape gooseberry and P4jaro Azul ganache.
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4. DISENO DEL MENU

Figura 2. Diserio del menu “Viaje a Salinas”

Nota. Elaborado por las autoras y Romel Portilla, 2026.

El disefio de menu es una tarjeta plegable, en la que cada panel muestra un elemento
representativo de Salinas de Guaranda. Doblada presenta una secuencia de paisajes y arquitectura;
en el fondo encontramos al volcan Chimborazo, seguido de la fachada de la iglesia de Salinas;
finalmente, encontramos casas pintorescas que delante de ellas tienen banderines que muestran el
nombre del menu “Viaje a Salinas”. Otros elementos que podemos observar son las minas de sal
y el logo del Salinerito, reforzando la conexion de la marca con la propuesta del ment y la
economia solidaria. La tarjeta finaliza con la frase “Donde la neblina abraza los paramos y los
sabores encuentran sus origenes: un homenaje a la tierra, el trabajo comunitario y la memoria

andina”, que resume de manera poética el proposito de esta propuesta gastronomica.



5. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

Amuse Bouche: Fusion Salinera

FORMATO DE RECETA ESTANDAR PN
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - UlDE Gastronomia

Escuela de Gastronomia '“

o ety

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
FARSA DE HONGOS OSTRA Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 32 porcién X Complementaria o Subreceta :
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-001
: noroare | cumono | S8 | g | o0 | g | e | s |t |
ompra Receta
1 Hongos ostras 150,00 gramo $ 0,04300 [$ 6,4500 |Limpiary cortar en Brunoise S 2,15 Funda 50| gramo
2 Chorizo salinero 50,00 gramo $ 0,01030 [$ 0,5150 |Repicar S 10,30 Kilo 1.000| gramo
3 Tocte 50,00 gramo $ 0,07129 [$  3,5643 |Repicar $ 4,99 Funda 70| gramo
4 Cebolla perla 30,00 | gramo |$ 0,00083 |$ 0,0248 |Brunoise $ 099 | Funda 1200 [ gramo
5 Ajo 10,00 gramo $ 0,00500 | $ 0,0500 |Fine brunoise $ 0,90 | Funda 180| gramo
6 Mantequilla sin sal 1500 | gramo |$ 0,01360 |$ 0,2040 S 1,70| Bloque 125 gramo
7 Pimienta negra molida 2,00| gramo |$ 004808 |$ 0,0962 S 476| Frasco 99| gramo
8 Sal de mesa 3,00| gramo |$ 000028 |$ 0,0008 $ 02| Ko 1000 | gramo
9 perejil 10,00 | gramo |$ 0,00313 |$ 0,0313 |Repicar s 025| Atado 80| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pochar ajo y cebolla en mantequilla. SUBTOTAL RECETA $ 10,94 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Limpiar los hongos.
2. Incorporar hongos ostra y salpimentar. EXTRAS 5% $ 0,55 |Subtotal * % Extras 2. Cantidad de humedad de la farsa.
3. Cocinar a fuego medio-alto, y remover. COSTO TOTAL RECETA | $ 11,48 |Subtotal + Extras 3. Control de temperaturas.
4. Agregar salami y tocte. COSTO POR PORCION | $ 0,36 | Costo Total Receta  No. porciones
5. Mezclar hasta obtener una pasta COSTO PORGRAMO | $ 0,035 [ostoPorPoraon FPesod
6. Retirar del fuego. METODOS Y TECNICAS
2. Corte en brunoise
3. Corte en fine brunoise
4. Pochado
..-' 1l g i FECHA ELABORACION
S el 8 Y 8-jul-26
i L1asorao por: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 8-jul-26

lDE .(;;;‘t:'onomia

—

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

FORMATO DE RECETA ESTANDAR L U

-

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ALIOLI PICANTE Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES 54 porcién X Complementaria o Subreceta X
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-002 el £
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::)Dlsi ::IE;L?) PT'::TC: MISE EN PLACE C'::i‘; h‘;l’e“:i:: CO:I‘;&" n:::‘i:
Compra Receta
1 Huevos 1,00 | unidad |$ 0,22833 |$ 02283 S 685| Cubeta 30| unidad
2 Ajo 500| gramo |$ 000500 |$ 0,0250 $ 09| Funda 180| gramo
3 Aceite 200,00 | mililitro |$ 0,00299 |$ 0,5980 $ 2,99 Litro 1.000 | mililitro
4 Limén sutil 20,00 gramo $ 0,00175 |$ 0,0350 |zumo S 175 Kilo 1.000 [ gramo
5 Aji criollo 12,00 | gramo |$ 0,00345|$ 0,0414 S 069| Funda 200| gramo
6 sal de mesa 500| gramo |$ 000028 |$ 0,0014 S 028| Kilo 1000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Licuar huevo, ajo, aji, sal y zumo de limén. SUBTOTALRECETA | $ 0,93 | 3Precios totales de cada ingrediente) 1. Huevo a temperatura ambiente.
2. Incorporar aceite en forma de hilo, emulsionar. EXTRAS 5% $ 0,05 | subtotal * % Extras 2. Vida itil de 24 - 48 horas.
3. Rectificar sabores y refrigerar. COSTO TOTALRECETA | $ 0,98 |subtotal + Extras 3. Conservar a menos de 4°C.
COSTOPORPORCION | $ 0,02
COSTO POR GRAMO | § 0,0036 | So0r0 PorPordon=pesocada
METODOS Y TECNICAS

FECHA ELABORACION

[ § -
L 1, o j
.-'.;"*&-‘*h“‘ Cebunamy, 2 26-may-26

I 7
I EaBoraDO PoR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

™

ila de

L UlDE FGuzisstronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ACEITE DE PEREJIL Bésica o de Venta )
NUMERO PORCIONES 40 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-003
# INGREDIENTE CANTIDAD ;“E':;:'; J:fs:) :':)ETC:: MISE EN PLACE C‘::ﬂ:’a edidn oo wedidn
Compra Receta
1 Perejil 50,00 | gramo |$ 000313 |$ 0,1563 |Lavarysecarlas hojas S 025| Atado 80| gramo
2 Aceite 150,00 mililitro | $ 0,00299 | $ 0,4485 s 2,99 Litro 1.000 | mililitro
1. Blanquearlas hojas de perejil. SUBTOTALRECETA | $ 0,60 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. No superarlos 70 °C.
2. Calentar aceite a 60 °Cy colocar las hojas. EXTRAS 5% $ 0,03 |Subtotal * % Extras 2. Conservara4°C.
3. Infusionar por 3 minutos. COSTOTOTALRECETA | § 0,63 [Subtotal + Extras
4. Bafio Maria inverso hasta llegar a 10°C. COSTO PORPORCION | § 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Licuar, COSTO POR GRAMO | § 0,0032 | o9 PorPoraon #Pesocada
6. Colcar en una manga y colgar para separar cedimentos. METODOS Y TECNICAS
8. Decantar. 2. Extraccién por calor
3. Choque térmico
4. Decantacién
_;' N -f? i ,<;_: - FECHA ELABORACION
Al 2 . <
I | FaBorao por: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Luz Martinez y Enimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26
FORMATO DE RECETA ESTANDAR N
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR " UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia ot
OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
CROQUETA Bisica o de Venta e,
RO PORCIO 43 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-004
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::::i JSIE;:) :'::f: MISE EN PLACE C';':::’a edidn oo wedicn
Compra Receta
1 Queso dambo 350,00 gramo $ 0,01700 [ S 5,9500 $ 595 | Porcion 350 gramo
2 Farsa de champifiones 250,00 gramo $ 0,03588 | $ 18,9712 |Ficha No.SUB-001 $ 0,36 | Porcion 10| gramo
3 Huevos 2,00 | unidad [$ 022833 |$ 0,4567 $ 6,85 | Cubeta 30| unidad
4 Harina de trigo 100,00 | gramo |$ 0,00181|$ 10,1810 s 18| kio 1000 |  gramo
5 Panko 150,00 gramo $ 0,01835 S 2,7525 $ 367| Funda 200 gramo
6 Sal de mesa 5,00 gramo $ 0,00028 S 0,0014 $ 0,28 Kilo 1.000 gramo
7 Pimienta negra molida 5,00 gramo $ 0,04808 [ $ 0,2404 S 4,76 |  Frasco 99| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Llevar a refrigeracién por 20 minutos.

©

Freir en abundante aceite hasta que esté dorado.

1. Cortar el queso Dambo en blogues gruesos. SUBTOTAL RECETA $ 18,55 | SPrecios totales de cada ingrediente| 1. Agua de moldeado: 70- 80°C.

2. Sumergir en agua a 75 °C durante 30 segundos. EXTRAS 5% $ 0,93 |Subtotal * % Extras. 2. Secado antes de apanar.

3. Rellenar el queso con la farsay cerrar. COSTO TOTALRECETA | $ 19,48 |Subtotal +Extras 3. Aceite de fritura: 170 - 180 °C

4. Formar una esfera. COSTO PORPORCION | $ 0,45 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Enfriar en agua fria para fjar a forma. COSTO PORGRAMO | $ 0,0226 | CO%toPorForaon *Pesocada

6. Secar. METODOS Y TECNICAS
7. Apanar por harina, huevo y panko. ARGUMENTACION TECNICA 1. Moldeado

2. Choque térmico

3. Apanado

4. Fritura profunda
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U uiDE

Miries Wt ooty

Escunia de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
FUSION SALINERA X Bésica o de Venta S
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 28 gramo FICHA No. VTA-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ::g)lgz ::f;:\?) PT':::: MISE EN PLACE ;':‘:; s o s
Compra Receta
1 Croqueta 240,00 gramo $ 0,02260 | S 5,4239 | Ficha No. SUB-004 $ 04520 Porcion 20| gramo
2 Alioli picante 24,00 gramo $ 0,00361 |$S 0,0867 |FichaNo.SUB-002 $ 0,02 | Porcién 5| gramo
3 Aceite de perejil 24,00 mililitro |$ 0,00317 | $ 0,0762 | Ficha No.SUB-003 $ 0,02 | Porcién 5| mililitro
4 Brotes de soya 36,00 gramo S 0,01196 |$ 0,4306 $ 2,99 Caja 250| gramo
5 Flores comestibles 12,00 gramo $ 0,09833 |$ 11,1800 $ 2,95 Caja 30| gramo
1. Realizar un nido con los brotes de soya. SUBTOTAL RECETA $ 7,20 | sPrecios totales de cada ingrediente| 1. Calentar la vajilla previamente.
2. Colocar la croqueta sobre el nido. EXTRAS 5% $ 0,36 |Subtotal * % Extras 2.Servir los platos a +60°C.
3. Puntos de alioli alrededor de la croqueta. COSTO TOTALRECETA | $ 7,56 | Subtotal +Extras
4. Puntos de aceite dentro de los puntos de alioli COSTO POR PORCION [ X2 W Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar un poco de alioli sobre la croqueta.
6. Terminar con una flor comestible. METODOS Y TECNICAS
1. Emplatado
;' N o - FECHA ELABORACION
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. .
Pan: Herencia Andina
FORMATO DE RECETA ESTANDAR pa
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR  UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia [r—
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
TORTILLAS DE TIESTO Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 61 porcién X Complementaria o Subreceta 3
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-005
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:g’lgf\ ::IE;:; :ROET‘:: MISE EN PLACE c'::;'r"a :f.:':.ﬂ: m:‘e‘;’ n ;:I:.Z:
Compra Receta
1 Harina de trigo 500,00 gramo $ 0,00181 |$ 0,9050 |Cernir $ 1,81 Kilo 1.000 |  gramo
2 sal de mesa 7,00 gramo $ 0,00028 | $ 0,0020 s 02| Kilo 1000 |  gramo
3 Manteca de chancho 100,00 gramo $ 0,00619 | $ 0,6188 |Paralamasa $ 1,98 | Tarrina 320( gramo
4 Agua 310,00 mililitro $ 0,00036 | $ 0,1126 |Calentarel agua $ 1,09 | Botella 3.000 | mililitro
5 Polvo de hornear 10,00 gramo $ 0,01420 [$ 0,1420 $ 1,42 | Envase 100| gramo
6 Queso fresco 250,00 gramo $ 0,00900 [ $ 2,250 | Desmenuzar $ 45| Porcion 500 gramo
7 Sal de mesa 2,00 gramo $ 0,00028 | $ 0,0006 s 02| Kilo 1000 |  gramo
8 Manteca de chancho 50,00 gramo $ 0,00619 | $ 0,3094 |Parael tiesto $ 1,98 | Tarrina 320 gramo
FoTos exiccs
1. Mezclar harina, sal (7g), mantecay agua caliente. SUBTOTAL RECETA $ 4,34 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Ocupar agua caliente.
2. Amasar por 2 minutos. EXTRAS 5% $ 0,22 |Subtotal * % Extras 2. Tiempos de reposo de lamasa.
3. Reposar por 5 minutos. COSTOTOTALRECETA | $ 4,56 |Subtotal +Extras 3. Temperatura para coccion en tiesto.
4. Agregar el polvo para hornear y amasar. COSTOPORPORCION | $ 0,07 4. Utilizar un tiesto curado.
5. Reposar por 30 minutos. COSTOPORGRAMO | $ 0,0037 f"f‘i",:w Porcién Peso cada
6. Mezclar queso y sal (2g). METODOS Y TECNICAS
8. Rellenar con 3g de queso y formar las tortillas. 2. Boleado
9. Calentar el tiesto y colocar la manteca segin se requiera 3. Formado
10. Cocinar en tiesto las tortillas, de lado y lado. 4. Coccion en tiesto
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

ot

s ety

Escuia de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MANTEQUILLA DE MORA Basica o de Venta [~ e
NUMERO PORCIONES 96 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 7 gramo FICHA No. SUB-006
# INGREDIENTE CANTIDAD :\Jn':::lsi ::fs:; PT'::TC"\E MISE EN PLACE c':::’a :I:l:l:: o ;ZI:.::
Compra Receta
1 Mora 250,00 gramo $ 0,00600 | $ 11,5000 |Lavar $ 090 | Porcion 150 | gramo
2 Azlcar blanca 100,00 gramo $ 0,00078 |$ 0,0780 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo
3 Limoén sutil 25,00 gramo $ 0,00175 | $ 0,0438 |zumo S 1,75 Kilo 1.000 |  gramo
4 Mantequilla sin sal 300,00 gramo $ 0,01360 |$ 14,0800 $ 1,70 | Bloque 125| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Licuar mora, azlicar y zumo de limén. SUBTOTAL RECETA $ 5,70 |SPrecios totales de cada ingrediente 1. Controlar dulzura.
2. Cernir. EXTRAS 5% $ 0,29 |Subtotal * % Extras 2. Nivel de pH.
3. Llevar a fuego bajo y dejar reducir por 20 minutos COSTO TOTAL RECETA $ 5,99 |Subtotal +Extras 3. Control de temperaturas.
4, Bafio marfa inverso. COSTO PORPORCION | $ 0,06 | Costo Total Receta + No. porciones 4. Conservar en refrigeracion.
5. Mezclar la mantequilla con el coulis. COSTO POR GRAMO $ 0,0089 pcuflﬁfm Porcidn + Peso cada
7. Conservar en refrigeracién. METODOS Y TECNICAS
2. Tamizado
3. Reduccién
4. Choque térmico
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA
GEL DE UVILLA

L uiDE

s ety

TIPO RECETA

Basica o de Venta

l Escurvia de

Gastronomia

FOTO RECETA

9. Mezclar con un batidor de inmersion.

NUMERO PORCIONES 71 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-007
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::’ISZ ::IE;LOD :,ROE:: MISE EN PLACE c'::;:’a i:l:lddi:: CO::::: n l\';llre"ddi::
ompra Receta
1 Uvilla 250,00 gramo $ 0,00330 [$ 0,8250 |lavada $ 0,99 Funda 300 gramo
2 AzUcar blanca 75,00 gramo $ 0,00078 | $ 0,0585 |Paralaelaboracion base $ 0,78 Kilo 1.000 [ gramo
3 Agar-agar 3,00 gramo $ 0,08080 |$ 0,2424 $ 2,02 | Porcion 25| gramo
4 AzUcar blanca 25,00 gramo $ 0,00078 | $ 10,0195 |Parael agar-agar $ 0,78 Kilo 1.000 [ gramo
1. Licuar uvilla y azdcar (75g). SUBTOTAL RECETA $ 1,15 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas.
2. Cernir. EXTRAS 5% $ 0,06 |Subtotal * % Extras 2. Dosificacion de aditivos.
3. Mezclar agar-agar y azticar (25g). COSTO TOTAL RECETA $ 1,20 |Subtotal + Extras
4. Mezclar el agar-agar a la base de uvilla. COSTO POR PORCION $ 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Cocinar a fuego medio-alto. COSTO POR GRAMO $ 0,0034 DCG,S:O'.?W Porcion = Peso cada
6. Llevar a ebullicion por 2 minutos. METODOS Y TECNICAS
7. Bafio maria inverso. ARGUMENTACION TECNICA 1. Licuado.
8. Refrigerar en planchas por 2 horas. 2. Tamizado.

3. Choque térmico.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

Miiiea et ety

TIPO RECETA

Escuvia de

Gastronomia

FOTO RECETA

NATA DE PELO DE CHOCLO Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 142 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-008
# INGREDIENTE canmipap | UMIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE preco | L Factor edidn
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra Conversion Receta
1 Leche sin pasteurizar 500,00 mililitro $ 0,00108 [$ 0,5389 $ 097 | Funda 900 [ mililitro
2 Pelo de choclo 100,00 gramo $ 0,01000 [$ 11,0000 S 1,00 | Porcién 100 | gramo
3 Agua 100,00 mililitro $ 0,00036 [$ 0,0363 s 1,09 | Botella 3.000 | mililitro
4 Azlcar blanca 10,00 gramo $ 0,00078 [$ 10,0078 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo
rovTos cafcos
1. Pasteurizar la leche llevandola a 72 °C x 15s. SUBTOTAL RECETA $ 1,58 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Pasteurizacion de la leche.
2. Enfriar a4 °C con bafio maria inverso. EXTRAS 5% $ 0,08 |Subtotal * % Extras 2. Extraccion de la nata.
3. Hervir la leche y extraer la nata. COSTO TOTAL RECETA $ 1,66 |Subtotal +Extras 3. Control de temperatura.
4. Repetir el proceso hasta extraer toda la nata. COSTO POR PORCION $ 0,01 | Costo Total Receta + No. porciones.
5. Cocinar a fuego bajo pelo de choclo, agua y azdicar COSTO PORGRAMO | § 0,0023 | SO0 PorPordion #Peso cada
6. Levar a bafio maria inverso. METODOS Y TECNICAS
2. Pochado
3. Choque térmico
4. Reduccién
ki | foyl FECHA ELABORACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U l DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Wtves s wsrernty”
OMBR A TIPO RECETA FOTO RECETA
HERENCIA ANDINA X Bdsica o de Venta r
RO PORCIO 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 33 gramo FICHA No. VTA-002
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:'[::2 ::IE;LOD :':’E:"\? MISE EN PLACE c:’;ﬂ‘:a edide o et
Compra Receta
1 Tortillas de tiesto 240,00 gramo $ 0,00371 [$ 0,8900 |Ficha No. SUB-005 $  00742| Porcién 20| gramo
2 Mantequilla de mora 84,00 gramo $ 0,00887 [$ 10,7450 | FichaNo. SUB-006 $ 0,06 | Porcién 7| gramo
3 Gel de uvilla 12,00 mililitro $ 0,00341 [$ 0,0409 | FichaNo. SUB-007 $ 0,02 | Porcién 5| mililitro
4 Narta de pelo de choclo 48,00 gramo $ 0,00234 |$ 0,1124 |Ficha No. SUB-008 $ 0,01 | Porcion 5| gramo
5 Pelo de choclo 12,00 gramo $ 0,01000 | $ 0,1200 $ 1,00 [ Porcién 100| gramo
1. Envolver el pelo de choclo en forma de nido. SUBTOTAL RECETA $ 1,91 | SPrecios totales de cada ingrediente| 1. Control de temperaturas.
2. Freir el pelo de choclo. EXTRAS 5% $ 0,10 | Subtotal * % Extras
3. Colocar las dos tortillas de tiesto. COSTO TOTAL RECETA $ 2,00 |Subtotal +Extras
4. Realizar una quenelle con la mantequilla. COSTO POR PORCION ER R VAl Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar puntos de gel de uvilla en forma triangular COSTOPORGRAMO | $ 0,0051 | o7 PorPorcon=Pesoc
6. Colocar a nata en la vajila. METODOS Y TECNICAS
7. Colocar el pelo de choclo frito sobre la nata. 1. Emplatado
2. Fritura
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Entrada: Nube Dorada

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uIDE

s ety

Ewe

Gastronomia

uels de

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
ESPUMA DE LOCRO Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No. SUB-009
# INGREDIENTE CANTIDAD ::I;:I: ::f;':) ':_'::Tc"\f MISE EN PLACE C':’:‘:‘r’a Eare":.:: Co:::‘::6" r:'e":.::
ompra Receta
1 Papa superchola 150,00 | gramo |$ 0,00116 |$ 0,1734 |Cubospequefios $ 28| Funda 2500 | gramo
2 Papa yema de huevo 100,00 | gramo [$ 0,00100 [$ 0,000 | Cubos pequefios S 100  Kilo 1000 |  gramo
3 Manteca de cerdo 10,00 gramo $ 0,00619 | $ 10,0619 s 1,98 | Tarrina 320| gramo
4 Cebolla larga 20,00 gramo $ 0,00272 | $ 0,0544 |Fine brunoise $ 087 | Atado 320| gramo
5 Ajo 4,00| gramo |$ 0,00500 |$ 0,0200 |Fine brunoise S 0%]| Funda 180| gramo
6 Comino molido 1,00 gramo |$ 002629 |$ 0,0263 S 184 Frasco 70| gramo
7 Aceite de achiote 5,00 | mililito |$ 0,00730 |$ 0,0365 $ 073| Botella 100 | mililitro
8 Agua 240,00 | mililitro | $ 0,00036 |$ 0,0872 S 1,09| Botella 3000 | mililitro
9 Leche entera 60,00 | mililitro | $ 0,00108 |$ 0,0647 S 097| Funda 90| mililitro
10 | Saldemesa 4,00| gramo |$ 0,00028 |$ 0,0011 s 02| Kilo 1000 | gramo
11 | Crema deleche 214,00 | mililitro | $ 0,00490 | $ 11,0496 S a64| Ccarton 946 | mililitro
12 | Cargas de N20 2,00 | unidad |$ 081300 |$ 1,6260 s 81| caja 10| unidad
FowTos cos
1. Refrito de ajo, cebolla, mantecay achiote. SUBTOTAL RECETA $ 3,30 | sPrecios totales de cada 1. de servicio.
2. Agregar las dos variedades de papa. EXTRAS 5% $ 0,17 | Subtotal * % Extras 2. Tiempos de coccidn.
3. Dejar cocinar con el agua, sal y comino. COSTO TOTALRECETA | $ 3,47 |Subtotal +Extras 3. No licuar demasiado.
4. Agregarlaleche y dejar cocinar. COSTO PORPORCION | $ 0,30 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Licuary tamizar. COSTO PORGRAMO | $ 0,0043 Dcmg Bor Poraion < Peso cada
6. Mezclar con la crema de leche. METODOS Y TECNICAS
7. Colocar en un sifén con las cargas. ARGUMENTACION TECNICA 1. Refrito
8. Batir vigorosamente. 2. Simmer
7. Mantener a bafio maria a 65°C. 3. Bafio maria
4. Licuado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
.
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR -’ U ' DE I Gastronomia
Escuela de Gastronomia S oty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CHICHARRON Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES 50 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 16 gramo FICHA No. SUB-010 -
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Predo | Medida | P | Medida
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Panceta de cerdo con cuero 800,00 | gramo |$ 0,1050 | $ 8,4000 s 15| kio 1000 | gramo
2 Sal de mesa 12,00 gramo $ 0,00028 | $ 10,0034 S 0,28 Kilo 1.000 | gramo
3 Bicarbonato de sodio 500| gramo |$ 000477 |$ 0,0238 s 14| caps 300| gramo
4 Manteca de chancho 300,00 gramo $ 0,00619 [$ 11,8563 s 1,98 | Tarrina 320 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Cortar la panceta en pedazos de Scm x 2cm.

SUBTOTAL RECETA

$ 10,28 | 3Precios totales de cada ingrediente|

1. Retirar exceso de humedad.

2.Realizar 2 cortes por rectdngulo sin que traspase el cuero.

EXTRAS 5%

0,51 | Subtotal * % Extras

2. Controlar la temperatura de fritura.

3. Calentar agua con sal y bicarbonato.

COSTO TOTAL RECETA

3. Respetar tiempos y temperaturas.

4. Uevar el agua a ebullicién y colocar la panceta.

COSTO POR PORCION

5. Hervir por 20 minutos.

0,22 | Costo Total Receta + No. porciones

COSTO POR GRAMO

0,0132

$
$ 10,80 |Subtotal +Extras
$
$

Costo por Porcion = Peso cada
oo

6. Retirar la panceta y secar.

7. Dejar enfriar por 20 minutos.

8. Freir con manteca de cerdo a 120°C x 20 minutos.

9. Retirar el exceso de grasa

8. Cortar en cubos de 2cm x 2cm.

ARGUMENTAC

CNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Hervir

2. Fritura
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

IDE

Lu

Etcuvia de

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia et fS—
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PAPEL DE PARMESANO Bésica o de Venta )
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-011
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canipap | UNIDAD | PRECIO ] PRECIO MISE EN PLACE oredo | medida | PO | wedida
MEDIDA UNIDAD TOTAL ompra Compra onversién Receta
1 Queso parmesano 100,00 gramo $ 0,02100 [ $ 12,1000 |Finamente rallado $ 5,25 Porcién 250 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Precalentar el horno a 180°C. SUBTOTAL RECETA $ 2,10 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de horneado.
2. Formar ldminas sobre papel de horno. EXTRAS 5% $ 0,11 |Subtotal * % Extras 2. Tiempo de horneado.
3. Hornear por 6 minutos. COSTO TOTALRECETA | $ 2,21 |Subtotal +Extras 3. Rallarlo finamente.
4. sacar del horno y dejar enfriar. COSTO PORPORCION | $ 0,22 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO | § 0,021 | S0 PorPoreon sPesocaa

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Rallar

2. Hornear
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

U VIDE |

Escunia de
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia ot S—
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ESFERA DE AGUACATE Basica o de Venta >
NUMERO PORCIONES 16 porcion X Complement: o Subreceta
PESO CADA PORCION 18 gramo FICHA N SUB-012
# INGREDIENTE CANTIDAD :::::Qi ::f;/l:) PT';ETC: MISE EN PLACE C:':‘::a rljlzl:i:: Co:::':;‘;én ;:I:.::
Compra Receta
1 Chicharrén 30,00 gramo $ 0,01322 |$ 10,3965 |Ficha No. SUB-010 $ 0,22 | Porcién 16 gramo
2 Aguacate 250,00 gramo |$ 0,00141|$ 0,3536 $ 0,99 | Porcion 700 gramo
3 Sal de mesa 2,00 gramo $ 0,00028 [$ 0,0006 $ 0,28 Kilo 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Repicar el chicharron. SUBTOTAL RECETA $ 0,75 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de elaboracion.
2. Cortar el aguacate en cuartos y retirar la piel. EXTRAS 5% $ 0,04 [Subtotal *% Extras 2. Temperatura del agua.
3. Cantear el aguacate. COSTO TOTAL RECETA | $ 0,79 | Subtotal +Extras 3. Sopleteado.
4. Realizar cortes horizontales de 0,2 cm. COSTO PORPORCION | § 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Esparcir la sal y colocar el chicharrén en el centro. COSTO POR GRAMO $ 0,0028 f:ftiirm Porcion =Peso cada
6. Con papel film formar una esfera. METODOS Y TECNICAS
7. Calentar agua a 60°C y sumergir la esfera con el film. ARGUMENTACION TECNICA 1. Corte en l4minas
8. Realizar presi6n en la parteinferior hasta retirar el film. 2. Repicado
9. Sopletear la parte superior de la esfera. 3. Formado
4.Sopleteado
,;' [ P FECHA ELABORACION
el D F gy,
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuvia de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE |Gastronomia
Escuela de Gastronomia s {S—
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CUERO SUFLADO Basica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 40 porcion X Complementaria o Subreceta ! 1
PESO CADA PORCION 8 gramo FICHA No. SUB-013
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UMIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE oredo | Medida | 29 | wedida
MEDIDA UNIDAD TOTAL pi Compra Receta
1 Cuero de cerdo 300,00 gramo $ 0,00603 |$ 11,8090 |Cuadrados de 3cmx 3cm $ 6,03 Kilo 1.000 | gramo
2 Sal de mesa 6,00 gramo $ 0,00028 [$ 10,0017 $ 0,28 Kilo 1.000 | gramo
3 Ajo 5,00 gramo $ 0,00500 [$ 0,0250 |Entero $ 0,90 | Funda 180| gramo
4 Cebolla larga 15,00 gramo $ 0,00272 [$ 0,0408 | Troceada $ 0,87 Atado 320| gramo
5 Bicarbonato de sodio 3,00 gramo $ 0,00477 |$ 10,0143 $ 1,43 Caja 300| gramo
6 Manteca de chancho 300,00 gramo $ 0,00619 [$ 11,8563 $ 1,98 | Tarrina 320| gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

8. Escurrir exceso de grasa.

1. Hervir el cuero con sal, ajo, cebolla y bicarbonato. SUBTOTAL RECETA S 3,75 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de deshidratado.

2. Verificar que esté blando. EXTRAS 5% $ 0,19 |Subtotal * % Extras 2. Temperatura de deshidratado.
3. Retirar el exceso de humedad. COSTO TOTALRECETA | $ 3,93 | Subtotal +Extras 3. Temperatura de fritua.

4. Colocar extendido en una bandeja con peso encima. COSTO PORPORCION | $ 0,10 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Deshidratar en el horno a 60°C x 3 horas. COSTOPORGRAMO | § 0,0129 |COS0PorPorddnFPesocada

6. Calentar manteca a 180°C. METODOS Y TECNICAS
7. Freir hasta que tenga la textura deseada. ARGUMENTACION TECNICA 1. Hervir

2. Deshidratar

3. Fritura profunda
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

IDE

s ety

Ly

TIPO RECETA

Escunia de

Gastronomia

FOTO RECETA

MELLOCOS CONFITADOS Bdsica o de Venta

NUMERO PORCIONES porcién X Complement: o Subreceta

PESO CADA PORCION 8 gramo FICHA No. SUB-014
: nonvare w00 | e | 0 | | e || e |

Compra Receta

1 Mellocos 300,00 gramo $ 0,00458 | $ 1,3740 |Lavados $ 2,29 Funda 500 | gramo
2 Aceite 300,00 [ mililitro |$ 0,00299 | $ 0,8970 S 2,99 Litro 1.000 | mililitro
3 Tomillo 4,00 gramo $ 0,01560 | $ 10,0624 S 0,78 Caja 50| gramo
4 Sal de mesa 3,00 gramo $ 0,00028 |$ 0,0008 $ 0,28 Kilo 1,000 | gramo
5 Ajo 10,00 gramo $ 0,00500 [ $ 0,0500 |Entero S 090 | Funda 180| gramo

Parcidn

1. Calentar aceite a 80- 90°C. SUBTOTAL RECETA $ 2,38 | sPrecios totales de cada ingrediente| 1. Temperatura del aceite.

2. Colocar tomillo, sal y ajo. EXTRAS 5% $ 0,12 |Subtotal * % Extras 2. Consistencia final del melloco.
3. Agregar los mellocos. COSTO TOTALRECETA | $ 2,50 |Subtotal +Extras

4. Dejar confitar por 1 hora hasta que estén tiernos. COSTO PORPORCION | $ 0,03 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Retirar los mellocos. COSTO PORGRAMO | §$ 0,0041 | St Por Porcion =Pesocada

6. Escurrir el exceso de grasa.

7. Aiadirlasal.

ION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Confitar en aceite.

]
i)
Ao el
I I E1aBoRrADO POR:

Sy,

Luz Martinez y Ehimmy Portilla

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

26-may-26




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escunia de

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
NUBE DORADA X Bisica o de Venta &
NUMERO PORCIONES porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 131 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio .3.2':.3: Factor ;::::
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra | o | COTVERSION |t
1 Espuma de locro 840,00 gramo $ 0,00428 | $ 3,5945 |Ficha No.SUB-009 $  02995| Porcion 70| gramo
2 Chicharrén 192,00 gramo $ 0,01322 | S 2,5375 |Ficha No.SUB-010 $ 0,22 | Porcion 16| gramo
3 Papel de parmesano 60,00 gramo $ 0,02205 | $ 11,3230 | Ficha No.SUB-011 $ 0,22 | Porcién 10| gramo
4 Esfera de aguacate 216,00 gramo $ 0,00279 | $ 10,6037 |Ficha No.SUB-012 $ 0,05 | Porcion 18| gramo
5 Cuero suflado 72,00 gramo $ 0,01286 | S 10,9257 |Ficha No.SUB-013 $ 0,10 | Porcion 8| gramo
6 Mellocos confitados 96,00 gramo $ 0,00406 | S 10,3895 |Ficha No.SUB-014 $ 0,03 | Porcién 8| gramo
7 Queso fresco 96,00 | gramo |$ 0,00900 |$ 0,8640 |Cubospequerios S 450 Porcion 500 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar el queso fresco en cubos. SUBTOTALRECETA | $ 10,24 | sPrecios totales de cada 1. Controlar de servicio.
2. Colocar los mellocos, chicharrén y aguacate. EXTRAS 5% $ 0,51 |Subtotal * % Extras 2. Servir en platos calientes.
3. Servirla espuma de locro a 60°C. COSTO TOTALRECETA | $ 10,75 |subtotal + Extras 3. Tiempos de servicio.
4. Colocar el cuero suflado. [ofe13 (o :ToT:¥:To]:Te (o] ISV Tl Costo Total Receta + No. porciones
5. Cubrir con el papel de parmesano COSTO POR GRAMO | $ 0,0068 |-\ PorForden =Pesocada
6. Servir. METODOS Y TECNICAS
2. Corte en cubos pequefios.

] iy FECHA ELABORACION
At 2 f iy <
It EILABORADOPOR.J REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
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. .
Plato fuerte: Nacida en Corriente
FORMATO DE RECETA ESTANDAR TR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR — UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia e s ety
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MELOSO DE QUINUA Basica o de Venta WoN
NUMERO PORCIONES 16 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 51 gramo FICHA No. SUB-015
# INGREDIENTE CANTIDAD :I'::::: :;r::) :':)ETCA? MISE EN PLACE c:':“:i r:::’x:: cu::""s:m llvja::::
Compra Receta
1 Quinua blanca 30000 | gramo [$ 0,04644 |$ 13,9333 |Lavada S 209 Funda 45| gramo
2 Agua 1.000,00 | mililitro [ $ 0,00036 | $ 0,3633 $ 1,09| Botella 3.000 | mililitro
3 Cebolla paitefia 80,00 gramo $ 0,00083 |$ 0,0660 |Brunoise $ 099 | Funda 1200 | gramo
a4 Ajo 15,00 gramo $ 0,00500 |$ 0,0750 |Repicado s 090 | Funda 180 gramo
5 Mantequilla sin sal 30,00 gramo $ 0,01360 |$ 0,4080 s 1,70 | Blogue 125 gramo
6 Aceite de oliva 15,00 | mililitro |$ 0,01356 [$ 10,2034 $  1017| Botella 750 tro
7 Vino blanco 120,00 | mililitro | $ 0,00400 | $ 04794 s 79| Ccarton 2,000 | mililitro
8 Queso andino 15000 | gramo |$ 0,01200 |$ 1,800 |Rallado s 12,0| Ko 1000 | gramo
9 Queso parmesano 40,00 | gramo |$ 0,02100 [$ 0,8400 | Rallado s 525| Porcion 250| gramo
10 | Cremadeleche 60,00 | mililitro | $ 0,00490 | $ 0,2043 s 44| Carton 946 | mililitro
11 |Saldemesa 300| gramo [$ 0,00028 |$ 0,008 s 0| kil 1000 | gramo
12 | Pimienta blanca molida 1,00 | gramo |$ 005483 [$ 0,0548 $ 32| Frasco 60| gramo
1.Sofreir cebolla y ajo con aceite.y media mantequilla SUBTOTALRECETA | $ 18,52 |sPrecios totales de cada ingrediente 1. Lavado de la quinua.
2. Nacarar la quinua por 2 minutos. EXTRAS 5% $ 0,93 |Subtotal * % Extras 2. Riesgo de sobreccion de la quinua
3. Agregar vino blanco. COSTO TOTALRECETA | $ 19,44 | Subtotal + Extras 3. Control de temperaturas.
4. Afadir el agua poco a poco y remover. COSTO PORPORCION | $ 1,22 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Cocinar por 20 minutos. COSTOPORGRAMO | § 0,039 | oo PorPordon FPesocada
6. Fuera del fuego agregar la mantequilla METODOS Y TECNICAS
8. Ajustar sal y pimienta. 2. Sofrefr.
3. Brunoise.
4. Repicado.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L VIDE

Mities s ety

TIPO RECETA

Escunia de

Gastronomia

FOTO RECETA

ENROLLADO DE TRUCHA Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 13 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 105 gramo FICHA No. SUB-016
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::)ISZ ::f;:’) ?:JE:A"LJ MISE EN PLACE c':::‘; et i adide
Compra Receta
1 Filete de trucha con piel 1.020,00 | gramo |$ 0,01491|$ 15,2082 |Filetesde 170g $ 91| Kilo 1000 |  gramo
2 Agua 1.000,00 mililitro | $ 0,00036 |$ 0,3633 $ 1,09 | Botella 3.000 | mililitro
3 Sal de manantial 30,00 | gramo |$ 0,01000 |$ 0,3000 $  500| Funda 500| gramo
4 Vinagre blanco 100,00 mililitro | $ 0,00088 | $ 0,0880 $ 044 | Botella 500 | mililitro
Meloso de quinua 280,00 gramo $ 0,02389 | $ 6,6885 |FichaNo.SUB-015 $ 1,22 Porcién 51 gramo
6 Viruta de manzano 30,00 gramo $ 0,00085|$ 0,0254 $ 2,29 Funda 2.700 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Separar con cuidado la piel de la trucha. SUBTOTALRECETA | $ 22,67 | SPrecios totales de cada ingrediente| 1. Tiempo en salmuera.
2. Elaborar |a salmuera (agua, sal y vinagre) EXTRAS 5% $ 1,13 |Subtotal * % Extras 2. Dosificacién de salmuera.
3. Sumergir los filetes por 8 minutos. COSTO TOTALRECETA | $ 23,81 | Subtotal + Extras 3. Tiempo de coccion a vapor.
4. Retirary secar completamente. COSTO POR PORCION $ 1,83 | Costo Total Receta + No. porciones 4. Control de temperaturas.
5. Colocar losfiletes en el horno Rational. COSTO PORGRAMO | $ 0,017 |CoooperPeraen FPesocada
6. Usar funcién ahumado suave por 6 min. METODOS Y TECNICAS
8. Envolver en film y cocinar al vapor. 2. Coccién al vapor.
9. Retirar el film y cortar en medallones. 3. Enrollar.
10. Hornear la piel a 270 °C x 8 minutos. 4. Homear.
.;' [N < FECHA ELABORACION
_",;Hh.h"r'lw P . 26-may-26
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR i
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia e s sreresnty’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SALSA BEURRE BLANC Bésica o de Venta ﬂ
NUMERO PORCIONES 11 porcién X Complementaria o Subreceta -
PESO CADA PORCION 51 gramo FICHA No. SUB-017 k
’ INGrReDlENTE canTonp | UNDAD | PRECO | pREcio — i | | o | o
ompra Receta
1 Vino blanco Enigma 150,00 | mililitro [ $ 0,03000 [ $ 4,5000 $ 2250 Botella 750 | mililitro
2 Limén mandarina 90,00 gramo $ 0,00083 [$ 10,0743 | Zumoy ralladura $ 099 | Funda 1200 | gramo
3 Cebolla perla 40,00 | gramo [$ 0,00083 [$ 0,0330 |Fine brunoise $ 099 Funda 1.200| gramo
4 Crema de leche 30,00 | mililitro |$ 0,00490 | $ 0,1471 $ 464 Ccarton 946 | mililitro
5 Mantequilla sin sal 250,00 gramo $ 0,01360 [ $ 3,4000 $ 1,70 | Bloque 125| gramo
6 Sal de mesa 3,00 gramo $ 0,00028 [$ 0,0008 $ 0,28 Kilo 1.000 | gramo
7 Pimienta blanca molida 3,00 gramo [$ 0,05483 [$ 10,1645 $ 329 Frasco 60| gramo
1. Calentar el vino, zumo y cebolla. SUBTOTALRECETA | $ 832 |3Precios totales de cada ingrediente| 1. Mantener entre 60y 65 °C.
2. Reducir a fuego medio. EXTRAS 5% $ 0,42 |Subtotal * % Extras 2.Nollevar a ebullicion.
3. Afiadir crema de leche. COSTO TOTALRECETA | $ 8,74 [Subtotal + Extras
4. Llevar a temperatura de pochado. COSTO POR PORCION | § 0,79 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Fuera del fuego agregar la mantequilla COSTO POR GRAMO | 50,0154 | SO0 PerPoreion FPesocada
6. Afiadir la ralladura. METODOS Y TECNICAS
2. Reduccién.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L VIDE

bum e

-y

Evcuota e

Gastronomia
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] ELABORADO POR:
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NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
AJl EN PIEDRA Basica o de Venta >y .
NUMERO PORCIONES 40 porcién X Complementaria o Subreceta )
PESO CADA PORCION 8 gramo FICHA No. SUB-018
# INGREDIENTE CANTIDAD ;Z:::i ::.E.f::; PT':JE::: MISE EN PLACE c'::‘:‘r’a nl;::i:: o ;::::
Compra Receta
1 Tomate de arbol 150,00 gramo $ 0,00150 | $ 0,2243 | Cocinado $ 299 | Funda 2.000 | gramo
2 Cebolla paitefia 50,00 gramo $ 0,00083 | $ 0,0413 |Pluma $ 099 | Funda 1.200 | gramo
3 Cilantro 20,00 gramo $ 0,00525 | S 0,1050 |Repicado $ 0,63 Atado 120 gramo
4 Aji criollo 25,00 gramo $ 0,00345|$ 0,0863 |sinsemillas $ 0,69 Funda 200 gramo
5 Sal de mesa 10,00 gramo $ 0,00028 | S 0,0028 $ 0,28 Kilo 1.000 | gramo
6 Limén sutil 30,00 | gramo [$ 0,00175|$ 0,525 |zumo s 17| Kilo 1000 |  gramo
7 Agua 30,00 | mililitro |$ 0,00036 |$ 0,0109 $ 1,09 Botella 3.000 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Moler en la piedra la sal con el aji. SUBTOTAL RECETA S 0,52 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Coccion del tomate de arbol.
2. Incorporar el tomate de érbol cocinado. EXTRAS 5% $ 0,03 [Subtotal * % Extras 2. Nivel de picante.
3. Mezclar en la piedra vigorosamente. COSTO TOTALRECETA | $ 0,55 [Subtotal + Extras
4. Agregar la cebolla en pluma, y el cilantro. COSTO PORPORCION | $ 0,01 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Mezclar e incorporar el zumo y 2gua. COSTO POR GRAMO | § 0,0017 | SO0 PorPorcon=Pesocada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Molido en piedra.
2. Corte pluma.
3. Simmer.
4. Repicado.
o -
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NOMBRE RECETA

e ety

TIPO RECETA

Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26
FORMATO DE RECETA ESTANDAR =
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UlDE I Gastronomia

Escuela de Gastronomia

FOTO RECETA
y

ARGUMENTACION TECNICA

NACIDA EN CORRIENTE X Bésica o de Venta =
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 151 gramo FICHA No. VTA-004
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE [e==h n::::: Gz l\l:I:l:i::
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Comprall [ o [[Conversianl (8 C o
1 Enrollado de trucha 1.200,00 gramo | $ 0,01751 [$ 21,0063 | SUB-016 $  1,8313| Porcién 105| gramo
2 Salsa beurre blanc 500,00 | mililitro |$ 0,01543 [ $ 7,7171 |SuB-017 $ 0,79 | Porcién 51| mililitro
3 Aji en Piedra 100,00 gramo $ 0,00174 [$ 0,1743 |sus-018 S 0,01 | Porcién 8| gramo
4 Berros 6,00 gramo $ 0,01408 [S 0,0845 $ 1,69 Caja 120 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar un espejo de salsa. SUBTOTAL RECETA $ 28,98 | sPrecios totales de cada ingrediente| 1. Servir en platos calientes.
2. Situar el enrollado de trucha en el centro. EXTRAS 5% $ 1,45 [subtotal * % Extras 2. Temperatura de servicio.
3. Adornar con hojas de berro. COSTO TOTALRECETA | $ 30,43 | subtotal +Extras
4. Colocar el aro de piel. (o1 (ol:-ToT::ToT: Yol o] VICIRNP MV W Costo Total Receta + No. porciones
5. Servir juntamente con la ensalada. COSTO POR GRAMO | $ 0,0169 f::"",:[” porcion =Peso cada
6.Servirel ajien piedra. METODOS Y TECNICAS

1. Emplatado.
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Postre: Dulce de Altura

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuvia de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Mivves s seorernty’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BIZCOCHO EN PLANCHA Bésica o de Venta [
NUMERO PORCIONES 56 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-019
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::)DI:DA ::f:l\?) :_':_:;f MISE EN PLACE c:':“;:’a I::lddi:: Co:::;: o I\le:lddi::
Compra Receta

1 Harina de trigo 250,00 gramo $ 0,00181 | $ 0,4525 |Tamizada $ 1,81 Kilo 1.000 | gramo

2 Azucar blanca 300,00 gramo $ 0,00078 | $ 10,2340 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo

3 Huevos 800| unidad |$ 022833 |$ 138267 S 685| Cubeta 30| unidad

4 Polvo de hornear 3,00 gramo $ 0,01420 |$ 0,0426 $ 1,42 | Envase 100| gramo

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Batir los huevos hasta punto de letra. SUBTOTAL RECETA $ 2,56 |3Precios totales de cada ingrediente 1. Movimientos envolventes.
2. Incorporar el azicar en forma de lluvia y batir. EXTRAS 5% $ 0,13 | Subtotal * % Extras 2. Tiempo y temperatura de horneado
3. Mezclarla harinay el polvo de hornear. COSTOTOTALRECETA | $ 2,68 | Subtotal + Extras
4. Incorporar los secos con movimientos envolventes. COSTO PORPORCION | $ 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar en planchas con silpat. COSTO PORGRAMO | § 0,0048 | SO PorPoron FPesocada
6. Con espatula que la plancha tenga el mismo grosor. METODOS Y TECNICAS
8. Enfriar y cortar en forma de circulos. 2. Movimientos envolventes
3. Hornear
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de Gastronomia

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

L uiDE

- et Wepaty

Escuvia de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
COMPOTA DE LIMON MANDARINA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 13 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-020
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::322 :zf;:\?: :'::Tc‘:f MISE EN PLACE C:':‘z‘r’a edida o e
Compra Receta
1 Limén mandarina 120,00 gramo $ 0,00083 | $ 10,0990 |Extraerzumoyy retirar la piel $ 0,99 Funda 1.200 | gramo
2 Mantequilla sin sal 24,00 gramo $ 0,01360 |$ 10,3264 $ 1,70 | Bloque 125| gramo
3 Azucar blanca 45,00 gramo $ 0,00078 |$ 10,0351 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo
4 Almibar TPT 130,00 mililitro [ $ 0,00057 [$ 0,0743 $ 0,57 Litro 1.000 [ mililitro
5 Agua 80,00 mililitro [ $ 0,00036 [$ 0,0291 $ 1,09 | Botella 3.000 | mililitro
CO! MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Retirar la parte blanca de la piel del limén. SUBTOTAL RECETA $ 0,56 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Cambiar agua en cada blanqueado
2. Blanquear 7 veces las pieles. EXTRAS 5% $ 0,03 [Subtotal * % Extras 2. Textura de la compota.
3. Calentar las pieles con aziicar, agua, almibar. COSTO TOTALRECETA | $ 0,59 |Subtotal + Extras 3. Tiempo en congelacion.
4. Batir con un batidor de emulsién. COSTOPORPORCION | $ 0,04 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Llevar a 30°Cy agregar la mantequilla. COSTOPORGRAMO | $ 0,0015 | C5T0 PorPorconFPesocada
6. Colocar en moldes de semiesfera. METODOS Y TECNICAS
7. Congelar. ARGUMENTACION TECNICA 1. Blanqueado.
8. Unir dos moldes de semiesfera. 2. Simmer.
9. Congelar. 3. Batir.
4. Congelar.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

"

wa e ety

Evcun

de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MOUSSE DE TAXO Basica o de Venta - -
NUMERO PORCIONES 30 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. SUB-021
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:':IS': :: IE;':) PT':)ETCAS MISE EN PLACE ;’:ﬂ'{’a e o et
Compra Receta
1 Chocolate blanco 31% 397,00 | gramo [$ 001952 |$ 7,7479 $  4879| Funda 2500 | gramo
2 Pulpa de taxo 200,00 gramo $ 0,00468 | $ 0,9360 $ 2,34 | Porcién 500| gramo
3 Crema de leche 150,00 | mililitro | $ 0,00490 |$ 0,7357 $ 4,64 | Cartén 946 | mililitro
4 Gelatina sin sabor 14,00 | gramo |$ 0,02048 |$ 0,2867 $  512| Funda 250| gramo
5 Agua 70,00 | mililitro [$ 0,00036 | $ 0,0254 $ 1,09| Botella 3.000 | mililitro
6 Crema de leche 500,00 gramo $ 0,00490 |$ 12,4524 $ 4,64 | Carton 946 | gramo
7 Compota de limén mandarina 900,00 gramo $ 0,00148 |$ 11,3355 |suB-020 $ 0,04 | Porcion 30| gramo
8 Bizcocho en plancha 180,00 gramo $ 0,00478 [$ 0,8610 |suUB-019 $ 0,05 | Porcion 10| gramo
1. Hidratar la gelatina con el agua. SUBTOTAL RECETA $ 14,38 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperar la gelatina.
2. Calentar la pulpa de taxo y la crema (150). EXTRAS 5% $ 0,72 |subtotal * % Extras 2. Derretir chocolate
3. Derretir el chocolate blanco. COSTO TOTAL RECETA | $ 15,10 |Subtotal +Extras 3. Tiempo en refrigeracion.
4. Mezclar el taxo con el chocolate. COSTO PORPORCION | $§ 0,50 | Costo Total Receta + No. porciones. 4. Consistencia final.
5. Batir a medio punto la crema (500). COSTO PORGRAMO | $ 0,0063 | o5to PorPoreon FPeso cada
6. Mezclar el taxo con la crema de forma envolvente. METODOS Y TECNICAS
8. Colocar en moldes hasta la mitad y refrigerar. 2. Bafio maria.
9. Colocar el niicleo de compota y Ilenar con el mousse. 3. Temperar.
10. Finalizar con la tapa de bizcocho y refrigerar. 4. Batir.
| [ Fogd FECHA ELABORACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR L TN
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U | DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia v {R—
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
HELADO DE LIMON MANDARINA Bsica o de Venta | S,
NUMERO PORCIONES 78 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-022
# INGREDIENTE CANTIDAD ;2';;3'; :EIE;:; PT':JETC"\? MISE EN PLACE :::;:’a C;:::: It e
ompra Receta
1 Leche entera 618,00 | mililitro |$ 0,00108 |$ 0,6661 $ 097| Funda 900 |  mililitro
2 Leche en polvo 40,00 | gramo |$ 0,00852 |$ 0,3408 $ 85| kil 1,000 | gramo
3 Azucar blanca 100,00 gramo $ 0,00078 |$ 10,0780 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo
4 Dextrosa 50,00 gramo $ 0,00230 |$ 0,1150 $ 1,15 Funda 500 gramo
5 Crema de leche 154,00 | mililitro |[$ 0,00490 | $ 0,7553 $ 464 | carton 946 | mililitro
6 Estabilizante para helados 3,00| gramo |$ 0,05480 |$ 0,1644 $ 2,74| Funda 50| gramo
7 Zumo de limén mandarina 85,00 | mililitro |$ 0,00248 | $ 10,2104 $ 2,48| Litro 1.000 | mililitro
8 Ralladura de limén mandarina 10,00 | gramo |$ 0,00545|$ 0,0545 $ 545| Funda 1.000 |  gramo
9 Yema de huevos 3,00 | wunidad |$ 0,22833|$ 0,6850 $ 6,85 | Cubeta 30| unidad
1. Mezclar el estabilizante y la mitad del azticar. SUBTOTAL RECETA s 3,07 | sPrecios totales de cada ingrediente| 1. Control de temperaturas.
2. Calentar leche, ralladura leche en polvo a 45 °C EXTRAS 5% $ 0,15 |Subtotal * % Extras 2. Dosificacién y adicion de aditivos.
3. Agregar dextrosa y el resto del azicar. COSTO TOTALRECETA | $ 3,22 |Subtotal +Extras 3. Temperatura de servicio.
4. Agregar el estabilizante con el azticar. COSTO PORPORCION | $ 0,04 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Subir la temperatura a 75 °C por 15 segundos. COSTO PORGRAMO | $ 0,0028 Dc'm.“, por Forcion + Peso cada
6. Afiadir la crema de leche METODOS Y TECNICAS
8. Llevar la preparacion a 82 °Cy enfriar. 2. Atemperar.
9. En 7°C agregar el zumo de limén mandarina. 3. Mantecar o cucharear.
10. Colocar en latas y cucharear o mantecar. 4. Congelacién
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escueta de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE |Gistronomia
Escuela de Gastronomia v SR—
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CRUMBLE DE QUINUA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porciéon X Complement: o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-023
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::;Si ::.E.SL?: PTROETCAT MISE EN PLACE c':':‘:::’a e o edide
Compra Receta
1 Harina de trigo 100,00 gramo $ 0,00181 [$ 10,1810 $ 1,81 Kilo 1.000 gramo
2 Harina de almendra 100,00 gramo $ 0,02995 [$  2,9950 $ 599 | Funda 200| gramo
3 Azlcar morena 100,00 gramo $ 0,00104 [ $ 0,1042 $ 521 Funda 5000 | gramo
4 Quinua blanca 100,00 gramo $ 0,04644 [ S 4,6444 |lavada $ 2,09 Funda 45| gramo
5 Mantequilla sin sal 133,00 gramo $ 0,01360 [ S 11,8088 |Fria $ 1,70 | Bloque 125 gramo
6 Sal de mesa 3,00 gramo $ 0,00028 [$ 10,0008 $ 0,28 Kilo 1.000 | gramo
1. Tostarla quinua. SUBTOTALRECETA | $ 9,73 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de mezclado.
2. Con el escudo mezclar todos los secos. EXTRAS 5% $ 0,49 |Subtotal * % Extras 2. Textura.
3. Afiadir mantequilla en cubos y mezclar. COSTO TOTALRECETA | $ 10,22 | Subtotal +Extras 3. Tempearuta de la mantequilla.
4. Verificar la textura. COSTOPORPORCION | $ 0,19 | Costo Total Receta + No. porciones 4. Tiempo de horneado.
5. Colocar en latas con slpat. COSTOPORGRAMO | $ 0,0191 | COSoPorPoraonFPesocada
6. Hornear a 170 °C poe 10 minutos. METODOS Y TECNICAS
7. Mezclar en el horneado cada 5 minutos. ARG ENTACION TECNICA 1. Mezclado.
8. Dejar enfriar. 2. Horneado.
3. Tostado.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ) Gastronomia
Escuela de Gastronomia Wvees o vrvrasnty’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BIZCOCHO EN SIFON Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porciéon X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-024
" Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UMIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Preco | pregida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra ¢ Conversién
ompra Receta
1 Huevos 3,00 unidad $ 0,22833|$ 0,6850 S 6,85 | Cubeta 30| unidad
2 Azlcar blanca 90,00 gramo $ 0,00078 [$ 10,0702 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo
3 Harina de trigo 90,00 gramo $ 0,00181 ($ 10,1629 $ 1,81 Kilo 1.000 | gramo
4 Zumo de limén mandarina 10,00 mililitro | $ 0,00206 | $ 0,0206 $ 2,48 Funda 1.200 | mililitro
5 Ralladura de limén mandarina 5,00 gramo $ 0,00454 | S 0,0227 $ 5,45 Funda 1.200 | gramo
6 Mantequilla sin sal 20,00 gramo $ 0,01360 | S 0,2720 $ 1,70 | Bloque 125| gramo
7 Cargas de sifén de N20 2,00 | unidad $ 0,81300 | $ 1,6260 $ 8,13 Caja 10| unidad
PROCESO DE PREPARAC COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Parcidn

1. Mezclar huevos y azcar. SUBTOTALRECETA | $ 2,86 |sPrecios totales de cada ingrediente| 1. Cernir para evitar tapones en sifén
2. Afiadir harina tamizada, zumo y ralladura. EXTRAS 5% $ 0,14 |Subtotal * % Extras 2. Vasos térmicos perforados.

3. Incorporar mantequilla derretida. COSTO TOTALRECETA | $ 3,00 | Subtotal + Extras 3. Tiempo en microondas.

4. Cernir. COSTO PORPORCION | $ 0,14 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Colocar en el sifén. COSTO PORGRAMO | $ 0,0136 Tosto por Porcion = Peso cada

6. Insertar dos cargas de N20 y agitar.

7. Verter lamezcla en vasos térmicos perforados,

8. Cocinar en microondas, intervalos 30 seg.

9. Enfriar boca abajo.

METODOS Y TECNICAS

1. Mezclar.

Cernir.

. Uso de sifon.

. Coccion en microondas.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L VIDE

Escunia de

‘.

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia

Escuela de Gastronomia o vty
OMBR TIPO RECETA FOTO RECETA
CREMA MONTADA Bésica o de Venta w
RO PORCIO 77 porcién X Complementaria o Subreceta r
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-025
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE CP'“"’ Medida | Fator | predida
MEDIDA UNIDAD TOTAL ompra Compra onversién | L a
1 Crema de leche 380,00 | mililitro |$ 0,00490 | $ 11,8638 $ 464 | Cartén 946 | mililitro
2 Azdcar blanca 20,00 gramo $ 0,00078 | S 0,0156 $ 0,78 Kilo 1000 | gramo
3 Yemas 4,00| unidad |$ 022833 |$ 10,9133 s 685| Cubeta 30| unidad
4 Horchata 10,00 gramo $ 0,03405|$ 0,3405 $ 1,26 Caja 37| gramo
5 Chocolate blanco 31% 180,00 gramo $ 0,01952 | S 13,5129 $ 48,79 Funda 2500 | gramo
6 Crema de leche 520,00 [ mililitro |$ 0,00490 | $ 2,5505 |Fria $ 4,64 | Cartén 946 |  mililitro
7 Gelatina sin sabor 8,00 gramo $ 0,02048 |$ 0,1638 $ 512 Funda 250 gramo
8 Agua 40,00 mililitro $ 0,00036 |$ 0,0145 $ 1,09 Botella 3.000 [ mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Parcidn

1. Colocar 380 g de crema, azicar, horchata y yemas. SUBTOTALRECETA | $ 9,38 |SPrecios totales de cada ingrediente| 1. Atemperado de la gelatina.

2. Calentara82°C, y retirar la horchata. EXTRAS 5% $ 0,47 |Subtotal * % Extras 2. Control de temperaturas.

3. Fuera del duego afiadir el chocolate blanco. COSTOTOTALRECETA | $ 9,84 | subtotal + Extras 3.% de materia grasa de la crema.
4.A20°C agregar la crema de leche fria (520¢) COSTOPORPORCION | $ 0,13 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Hidratar la gelatina con el agua. COSTOPORGRAMO | $ 0,0085 | oSt PorPorcion = Pesocada

6. Atemperar |a gelatinay mezclar.

7. Refrigerar con film al contacto.

8. Batir antes de servir.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Simmer.

2. Batir.

3. Hidratar.

4. Refrigerar.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L VIDE |

- s eaty

Escunia de

Gastronomia

OMBR TIPO RECETA FOTO RECETA
PULVERIZADO Basica o de Venta [. e
RO PORCIO 14 porcién X
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No.

# INGREDIENTE CANTIDAD xl’::)l‘;z ::f;:) :,'::S\f MISE EN PLACE c':';:::a .:2313: cg:::‘]::én ;Zﬁ::

Compra Receta
1 Manteca de cacao 100,00 gramo $ 0,02452 | S  2,4520 $ 6,13 | Porcién 250 gramo
2 Chocolate blanco 31% 100,00 gramo $ 001952 |$ 19516 $ 48,79| Funda 2.500 | gramo
3 Colorante liposoluble amarillo 3,00 gramo $ 0,05000 | $ 0,1500 $ 0,50 | Porcién 10| gramo
4 Colorante liposoluble naranja 3,00 gramo $ 0,05000 | $ 0,1500 $ 0,50 | Porcién 10| gramo
5 Colorante liposoluble verde 3,00 gramo $ 0,05000 | $ 0,1500 $ 0,50 | Porcién 10| gramo

Parcian

1. Derretir manteca de cacao a 42 °C. SUBTOTAL RECETA $ 4,85 | 3Precios totales de cada ingrediente| 1. Control de temperaturas.

2. Derretir chocolate blanco a 42 °C. EXTRAS 5% $ 0,24 |Subtotal * % Extras 2. Cernirantes de cada uso.

3. Mezclar la manteca con el chocolate blanco. COSTO TOTALRECETA | § 5,10 |Subtotal + Extras 3. Uso del compresory pistola.
4. Dividir en 3 recipientes. COSTO PORPORCION | $ 0,37 | Costo Total Receta + No. porciones

5. En cada uno colocar un color. COSTOPORGRAMO | $ 0,0244 | oSt PorPorcion=Pesocada

6. Mezclar con un batidor de inmersion.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Derretir.

2. Mezclar.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L VIDE

Escuvia de

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia Kot St wreresnty’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
GEL DE HORCHATA Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 56 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-027
# INGREDIENTE CANTIDAD :\Jn’:::lgi ::f:/"?) PT'::TC:\[L) MISE EN PLACE c:';‘;z rlvju';::: o r::l:.::
Compra Receta
1 Agua 250,00 | mililitro |[$ 0,00036 |$ 0,0908 $ 1,09 | Botella 3.000 | mililitro
2 Mezcla de horchata 15,00 gramo $ 0,03405|$ 0,5108 $ 1,26 Caja 37| gramo
3 Azticar blanca 10,00 gramo $ 0,00078 | $ 0,0078 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo
4 Agar-agar 3,00 gramo $ 0,08080 | $ 0,2424 $ 2,02| Porcion 25| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Infusionar la horchata en el agua. SUBTOTAL RECETA $ 0,85 | Precios totales de cada ingrediente 1. Activacion del agar-agar.
2. Retirar la mezcla de horchata. EXTRAS 5% S 0,04 |Subtotal * % Extras 2. Textura final.
3. Enfriar agua de horchata. COSTO TOTALRECETA | S 0,89 |Subtotal +Extras
4. Mezclar la mitad del azdcar con agar-agar. COSTO PORPORCION | $ 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar en una olla agua de horchata y azicar COSTO PORGRAMO | $ 0,0032 f"ff”{:“’ Porcion +Peso cada
6. Mezclar con el agar-agar. METODOS Y TECNICAS
7. Levar a ebullicién por un minuto. ARGUMENTACION TECNICA 1. Infusionar.
8. Colocar en una bandeja y refrigerar. 2. Ebullicién.
9. Cortar en cubos y procesar. 3. Refrigerar.
4. Procesar.
.;' N o i .<1_': FECHA ELABORACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR ibiiads
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Anas b esernny
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
DULCE DE ALTURA Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién o Subreceta
PESO CADA PORCION 137 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD z:::;sz :":IE;L?J :f:llf MISE EN PLACE C':::‘:::’a ;:Iddi:: cﬂ::?’::én ;:I:iz:
ompra Receta
1 Mousse de taxo 960,00 gramo $ 0,00626 | $ 6,0123 |suB-021 $  05033| Porcion 80| gramo
2 Helado de limén mandarina 180,00 gramo $ 0,00277 | $ 10,4988 |suB-022 $ 0,04 | Porcion 15| gramo
3 Crumble de quinua 120,00 gramo $ 0,01907 | $ 12,2883 |suB-023 S 0,19 | Porcién 10 gramo
4 Bizcocho en sifén 120,00 gramo $ 0,01365|$ 11,6377 |suB-024 S 0,14 | Porcién 10| gramo
5 Crema montada 180,00 gramo $ 0,00847 | $ 11,5249 |sus-025 S 0,13 | Porcion 15 gramo
6 Pulverizado 48,00 gramo $ 0,02438 |$ 11,1704 |suB-026 $ 0,37 | Porcion 15| gramo
7 Gel de horchata 36,00 gramo $ 0,00322 |$ 0,1158 |suB-027 $ 0,02 | Porcion 5| gramo
8 Flores comestibles 12,00 gramo $ 0,09833 |$ 1,1800 $ 2,95 Caja 30| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pintar la esfera de mousse con el pulverizado. SUBTOTAL RECETA $ 14,43 | 5Precios totales de cada ingrediente 1. Servir el helado ala minuta.
2. Colocar el crumble. EXTRAS 5% $ 0,72 |Subtotal * % Extras 2. Temperatura de servicio.
3. Manguear la crema montada batida. COSTO TOTAL RECETA | $ 15,15 |Subtotal +Extras
4. Insertar los pedazos de bizcocho en sifén. COSTO PORPORCION ~ $ hW I Costo Total Receta + No. porciones
6. Ubicar puntos de gel de horchata. METODOS Y TECNICAS
T — + et
8. Colocar la flor comestible. 2. Quenelle
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Petit Fours: Néctar en Bombones

FORMATO DE RECETA ESTANDAR PPN
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia e s srssnty”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BOMBON DE UVILLA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 59 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-028
o] e oo | S | e | e | | | ||
-ompra Receta
1 Uvilla 350,00 gramo $ 000330 [$ 11,1550 |Extraerel zumo $ 0,99 Funda 300 gramo
2 Azucar blanca 8,00 gramo $ 0,00078 | $ 0,0062 $ 0,78 Kilo 1.000 gramo
3 Yemas 2,00| wunidad |$ 022833 |$ 04567 s 685 | Cubeta 30| unidad
a4 Crema de leche 15,00 mililitro | $ 0,00490 [ $ 0,0736 $ 4,64 Cartén 946 | mililitro
5 Glucosa 6,00 gramo |$ 000194 [$ 00116 $ 1,94 | Tarrina 1000 | gramo
6 Chocolate blanco 31% 190,00 gramo $ 0,01952 |$ 3,7080 $ 48,79 Funda 2.500 gramo
7 Mantequilla sin sal 20,00 gramo [$ 0,01360 |$ 10,2720 $ 1,70 | Blogue 125| gramo
8 Chocolate semiamargo 65% 200,00 | gramo |$ 001739 |$ 3,776 $  4347| Funda 2500 | gramo
9 Manteca de cacao 40,00 gramo $ 0,02452 [$ 0,9808 $ 6,13 | Porcion 250 gramo
10 Colorante liposoluble amarillo 1,00 gramo $ 0,05000 [$ 0,0500 $ 050 | Porcion 10 gramo
11 Colorante liposoluble naranja 1,00 gramo $ 0,15000 [ $ 0,1500 $ 1,50 | Porcion 10 gramo
12 Colorante liposoluble rojo 1,00 gramo $ 0,25000 [ $ 0,2500 $ 2,50 | Porcion 10 gramo
13 Colorante liposoluble blanco 4,00 gramo $ 0,35000 [$ 1,4000 $ 3,50 | Porcion 10 gramo
14 Manteca de cacao 45,00 gramo $ 002452 |$ 11,1034 $ 6,13 | Porcion 250 gramo
1. Calentar zumo, crema de leche y glucosa. SUBTOTAL RECETA $ 13,09 | 5Precios totales de cada ingrediente| 1. Temperaturas para el ganache.
2. Mezcar yemas y aziicar y agregar a la mezcla. EXTRAS 5% $ 0,65 |Subtotal * % Extras 2. Temperar las lacas.
3. Uevar 3 82 °C. Derretir chocolate blanco, mezclar. COSTO TOTAL RECETA | $ 13,75 | subtotal + Extras 3. Temperar el chocolate.
4.A35 “Cincorporar la mantequilla. COSTOPORPORCION | $ 0,23 | CostoTotal Receta = No. porciones 4. Desmoldado.
5. Derretir manteca de cacao 455,y intar de colores COSTO PORGRAMO | 50,0156 |Coo PorFordon FPesocada
6. Pintar el molde con los colores. METODOS Y TECNICAS
7. Derrete chocolate 60%y manteca 40g, mezclar 1. Mezclar.
8. Temperar (45 °C- 27°C- 31°C) 2. Temperar.
9. Hacer los casquillos, y colocar el ganache a 30 °C. 3. Pincelado o aerégrafo.
10.llar con chocolate, dejar reposar, desmldar. 4 Emulsionar.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L viDE

Melivea s eminty

Escunia de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BOMBON DE MAN Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION gramo FICHA No. SUB-029
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;:;:: ::F;IA?) PT';E:: MISE EN PLACE C'::;:; ;:I:-:: c;::;an I:::i::
Compra Receta
1 Mani tostado 120,00 | gramo |$ 0,00630 | $ 0,7560 | Pelado $ 25| Funda 400|  gramo
2 Panela molida 70,00 | gramo |$ 0,00168 [$ 0,1176 $ 084 Funda 500| gramo
3 Crema de leche 15,00 | mililitro | $ 0,00490 [$ 0,0736 s 4s4| Carton 946 | mililitro
4 Chocolate con leche 40% 70,00 | gramo [$ 001880 [$ 13163 s 4701| Funda 2500 gramo
5 Chocolate con leche 40% 90,00 gramo $ 0,01880 |$ 11,6924 $ 47,01 Funda 2500 [ gramo
6 Chocolate semiamargo 65% 200,00 | gramo |$ 001739 |$ 3,776 S 4347| Funda 2500 | gramo
7 Manteca de cacao 40,00 | gramo | $ 0,02452|$ 10,9808 $  613| Pordién 250|  gramo
8 Colorante liposoluble rojo 1,00 | gramo |$ 0,05000 | $ 0,050 S 050| Porcion 10| gramo
9 Colorante liposoluble naranja 1,00 gramo $ 0,05000 [ $ 0,0500 $ 0,50 | Porcién 10| gramo
10 | Colorante liposoluble café 2,00| gramo |$ 0,5000|$ 0,1000 $  050| Porcien 10| gramo
11 | Manteca de cacao 45,00 | gramo |$ 0,02452|$ 1,1034 $  613| Porcion 250|  gramo
FovToscfrcos

1. Hacer caramelo con panela y mezclar con mani. SUBTOTAL RECETA S 9,72 | 5Precios totales de cada ingrediente| 1. Temperaturas para el ganache.
2. Enfriary triturar. Separar en la mitad el praliné. EXTRAS 5% $ 0,49 |Subtotal * % Extras 2. Temperar las lacas.

3 Colentar crema e cche con chocolate 40% T0gv COSTOTOTALRECETA | $ 10,20 |Subtotal + Extras 3. Temperar el chocolate.

3. Meclar la mitad dl pralinécon chocolate 40% 30g. COSTOPORPORCION | $ 0,23 | costo Total Receta ¢ No. porciones 4. Desmoldado.

5. Derreti manteca de cacao 458,y pintar de colores COSTO PORGRAMO | § 0,0156 | o0 PorPoreon FPeso cada

6. Pintar el molde con los colores.

7. Derretir chocalate 60% y manteca 40g, mezclar.

8 Temperar (45°C- 27°C- 31°C)

9. Hacer los casquillos, y colocar los 2 rellenos a 30 °C.

10.Sellar con chocolate, dejar reposar, desmoldar.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Mezclar.

2. Temperar.

3. Pincelado o aerdgrafo.

4. Emulsionar.

o
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

U viDE

Escunia de

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BOMBON DE PAJARO AZUL Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 55 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-030
# INGREDIENTE CANTIDAD :;::;g'; ::IE;::[’) PTROETC: MISE EN PLACE c'::‘zl i:n:l:.:: o et
‘ompra Receta
1 Péjaro azul 50,00 mililitro | $ 0,00932 | $ 0,4660 $ 6,99 | Botella 750 | mililitro
2 Crema de leche 150,00 | mililitro | $ 0,00490 | $ 0,7357 s 464 | Ccarton 946 | mililitro
3 Chocolate 65% 285,00 gramo $ 001739 [$ 4,9556 $ 43,47 Funda 2.500 gramo
4 Dextrosa 12,00 gramo $ 0,00230 [$ 0,0276 $ 1,15 Funda 500 gramo
5 Glucosa 12,00 gramo $ 0,00194 [$ 0,0233 $ 1,94 | Tarrina 1.000 gramo
6 Manteca de cacao 24,00 gramo $ 002452 |$ 0,5885 $ 6,13 | Porcion 250 gramo
7 Chocolate semiamargo 65% 200,00 gramo $ 001739 | $ 3,4776 $ 43,47 Funda 2500 | gramo
8 Manteca de cacao 40,00 gramo $ 0,02452 | $ 0,9808 $ 6,13 | Porcion 250 gramo
9 Colorante liposoluble azul 2,00 gramo $ 0,05000 | $ 0,1000 $ 0,50 [ Porcién 10 gramo
10 Colorante liposoluble verde 1,00 gramo $ 0,05000 | S 0,0500 $ 0,50 [ Porcién 10 gramo
11 Colorante liposoluble blanco 1,00 gramo $ 0,05000 | S 0,0500 $ 0,50 [ Porcién 10 gramo
12 Manteca de cacao 45,00 gramo $ 002452 [$ 11,1034 $ 6,13 | Porcion 250 | gramo
1. Mezclar pajaro azul, crema de leche y azicares. SUBTOTAL RECETA $ 12,56 | sPrecios totales de cada 1 para el ganache.
2. Calentara45°C. EXTRAS 5% $ 0,63 |Subtotal * % Extras 2. Temperar las lacas.
3. Derretir chocolate 70% a 45 °Cy mezclar. COSTO TOTALRECETA | $ 13,19 |Subtotal + Extras 3. Temperar el chocolate.
4. A35°Cincorporar la manteca de cacao. COSTO POR PORCION | $ 0,24 | Costo Total Receta + No. porciones 4. Desmoldado.
5. Derretir manteca de cacao 45g, y pintar de colores. COSTO POR GRAMO | $ 0,0160 :0'5:?‘:0’ Porcion + Peso cada
6. Pintar el molde con los colores. METODOS Y TECNICAS
8. Temperar (45 °C - 27°C- 31°C) 2. Temperar.
9. Hacer los casquillos, y colocar el ganache a 30 °C. 3. Pincelado o aerégrafo.
10. Sellar con chocolate, dejar reposar, desmoldar. 4. Emulsionar.
TR FECHA ELABORACION
A Lovlta Sy .
I | ELaoraDO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26
FORMATO DE RECETA ESTANDAR oo
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia N
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
NECTAR EN BOMBONES X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 45 gramo FICHAN VTA-006
# INGREDIENTE CANTIDAD I:I’:::I:i ::f;":) PT':)ETCI:‘: MISE EN PLACE C:’;:::a e i e
Compra Receta
1 Bombén de uvilla 180,00 gramo $ 0,01557 | $ 2,8029 | FichaNo. SUB-028 $ 02336 Porcion 15| gramo
2 Bombén de mani garrapifiado 180,00 gramo $ 0,01560 | $ 2,8083 | FichaNo. SUB-029 $ 0,23 | Porcion 15| gramo
3 Bombén de pajaro azul 180,00 gramo $ 0,01604 | $ 2,8875 | FichaNo. SUB-030 $ 0,24 | Porcion 15| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar 1 bombén (15g) de cada sabor. SUBTOTAL RECETA $ 8,50 | sPrecios totales de cada 1.0
2. Servir. EXTRAS 5% $ 0,42 |Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 8,92 | Subtotal + Extras
COSTO POR GRAMO | $ 0,0165 | >0 PorPoraon Fresoceda
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Emplatado
2. Servicio

i e
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Bajativo a eleccion

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L viDE

Adiire bive Uermran

Erinmlo dw

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CITRICO DE CACAO X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcién Complementaria o Subreceta t:
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. VTA-007.1 A
# INGREDIENTE CANTIDAD ;';l;:i JZIE;L% :';Eﬂf MISE EN PLACE ;’:‘2:’3 l\l:lre“:i:: Co::j,"s'i'én ;:I:.Z:
Compra Receta
1 Agua 1.200,00 | mililitro | $ 0,00036 [$ 0,4360 S 1,09| Botella 3.000 | mililitro
2 Nibs de cacao 60,00 | gramo |$ 0,01835($ 11,1010 S  367| Funda 200| gramo
3 Céscara de limén mandarina 10,00 gramo $ 0,00454 [ S 0,0454 s 5,45 Funda 1.200 | gramo
4 Panela molida 50,00 | gramo |$ 0,00168 |$ 0,0840 S 08| Funda 500| gramo
5 Ishpingo 4,00 gramo $ 0,10100 [ $ 0,4040 s 1,01 Funda 10| gramo
6 Zumo de limén mandarina 5,00 | mililitro |$ 0,00206 |$ 0,0103 $ 2,48 | Funda 1.200 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Uevarel aguaa ebullicion. SUBTOTAL RECETA $ 2,08 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempos de infusién.
2. Afiadir los nibs y el ishpingo, infusionar 12 min. EXTRAS 5% S 0,10 |Subtotal * % Extras 2. Nivel de dulzor.
3. Agregar céscara de limén mandarina. COSTO TOTAL RECETA | $ 2,18 | Subtotal + Extras
4. Cernir la preparacion. COSTO PORPORCION | $ 0,25 | Costo Total Receta + No. porciones.
5. Afiadir panelay mezclar. COSTO POR GRAMO | $ 0,0016 : °f'i::°' Porcin = Peso cada
6. Agregar el zumo de limény servir. METODOS Y TECNICAS
2. Cernir
] si o FECHA ELABORACION
el S imemy. '
! I ELABORADO POR?" REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26
FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Mt o somenty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CHOCOLATE CALIENTE X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 115 gramo FICHA No. VTA-007.2 7
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::)Isi ::f;l\ou PTROETC: MISE EN PLACE c':';‘;‘:a ;2:1:: co::::: i nl;::::
ompra Receta
1 Leche entera 1.000,00 | mililitro |$ 0,00108 |[$ 1,0778 $ 097 | Funda 900 | mililitro
2 Chocolate de cacao 100% 180,00 gramo $ 0,02435|$  4,3830 | Corte batalla $ 4,87 Caja 200| gramo
3 Panela rallada 80,00 | gramo |$ 0,00168 |$ 10,1344 S 08| Funda 500| gramo
4 Ishpingo 8,00 gramo $ 0,10100 |$ 10,8080 $ 1,01 | Funda 10| gramo
5 Canela en rama 12,00 | gramo |$ 0,03000 |$ 0,3600 $ 09| Funda 30| gramo
6 Maicena 15,00 gramo $ 0,00152 [$ 10,0228 $ 0,38 Funda 250 gramo
7 Leche entera 30,00 mililitro | $ 0,00108 |[$ 10,0323 $ 0,97 Funda 900 | mililitro
8 Sal de mesa 2,00 | gramo |$ 0,00028 [$ 0,0006 s 028| Kio 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Infusionar leche 1L, ishpingo y canela. SUBTOTAL RECETA 6,82 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Control de temperaturas.
2. Retirar ishpingo y canela. EXTRAS 5% 0,34 | Subtotal * % Extras 2. Control de tiempos.
3. Afiadir panela y disolver. COSTO TOTAL RECETA 7,16 | Subtotal + Extras 3. Adicién de maicena.
4. Agregar el chocolate y mezclar. COSTO POR PORCION 0,62 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Disolver la maicena en la leche fria 30 m. COSTO POR GRAMO 0,0054 §°s‘°: rPorcion =Peso cada
6. Incorporarla en la preparacion. METODOS Y TECNICAS
8. Retirar del fuego. 2. Simmer.
3. Espesar.
il - i o ; FECHA ELABORACION
I ' ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26
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Vinos y licores

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L viDE

Escuvia de

|
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b %
0 FF om0

e

5,

Luz Martinez y Ehimmy Portilla

REVISADO POR:
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia e e ety
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VUELO AZUL Basica o de Venta r .
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta ﬂ
PESO CADA PORCION mililitro FICHA No. SUB-031 _—
# INGREDIENTE CANTIDAD :;:::332 ::f::) :':)Eﬂf MISE EN PLACE c:'::'r’a EI'I:I:i:‘: cﬂ:i:::é" I\Llll':::i:
ompra Receta
1 Pulpa de chamburo 480,00 | mililitro |$ 0,01500 | $ 7,2000 $ 15,00 Kilo 1,000 | mililitro
2 Pajaro azul 300,00 | mililitro |$ 0,00932 |$ 2,7960 $ 6,99 | Botella 750 | mililitro
3 Canela en rama 28,00 gramo $ 0,03000 | $ 0,8400 $ 0,90 Funda 30 gramo
4 Agua 240,00 | mililitro | $ 0,00036 |$ 0,0872 $ 1,09 | Botella 3.000 | mililitro
5 Panela molida 100,00 gramo $ 0,00168 | $ 0,1680 $ 0,84 | Funda 500| gramo
6 Agua 100,00 | mililitro | $ 0,00036 |$ 0,0363 S 1,09| Botella 3.000 | mililitro
7 Taraxaco 8,00 gramo $ 0,02900 | $ 0,2320 $ 1,45 Funda 50| gramo
8 Agua 160,00 | mililitro | $ 0,00036 |$ 0,0581 S 1,09| Botella 3000 | mililitro
1. Hacer un almibar de panela, con agua 25 ml SUBTOTALRECETA | $ 11,42 | Precios totales de cada ingredi 1. Dosificacion de aditivos.
2. Infusionar la canela en agua 60 ml y colar. EXTRAS 5% $ 0,57 |Subtotal * % Extras 2. Tiempo en bafio de alginato.
3. Infusionar el taraxaco en agua 40 ml y colar. COSTO TOTALRECETA | $ 11,99 |Subtotal +Extras 3. Enjuage en agua.
4. Mezclar con tdrmix el agua y alginato. COSTO PORPORCION | $ 0,85 | Costo Total Receta  No. porciones
5. Dejar reposar el alginato por una hora. COSTOPORGRAMO | $ 0,005 | %o PorPorein =Pesocada
6. Mezclar chamburo, licory las infusiones. METODOS Y TECNICAS
7. Incorporar el gluconolactato y mezclar. ARGUMENTACION TECNICA 1. Infusionar.
8. Refrigerar 30 minutos. 2. Mezclar.
9. Colocar en una cucharayy en el bafio 2 min. 3. Refrigeracion.
10. Retirary enjuagar en agua limpia. 4. Esferificacién inversa.
' i o FECHA ELABORACION
! I ELABORADO POR?’I REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26
FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia At e seonty’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VINO ENIGMA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 125 mililitro FICHA No. SUB-032
# INGREDIENTE canipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio ;:I:i:: Factor. ;:I:i::
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra | ompra | COMVETSION | peceta
1 Vino Enigma Dos Hemisferios 1.500,00 | mililitro | $ 0,03000 | $ 45,0000 S 2250| Botella 750 | mililitro
1. Descorchar el vino. SUBTOTALRECETA | $ 45,00 | sPrecios totales de cada ingredi 1 de servicio.
2.Servirel vinoa 10 °C. EXTRAS 5% $ 2,25 |Subtotal * % Extras 2. Cantidad servida.
3. Servir 125 ml de vino por copa. COSTO TOTALRECETA | $ 47,25 |Subtotal +Extras
COSTO PORPORCION | $ 3,94 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTOPORGRAMO | $ 0,315 | orioPorPordon Pesocada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Descorche.
] i FECHA ELABORACION

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

L UIDE (&

A

Gastronomia

T

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VINOS Y LICORES X Bésica o de Venta ‘
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta D 4 ﬂ
PESO CADA PORCION 225 mililitro FICHA No. VTA-008 ‘k _—
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO ERECIO MISE EN PLACE D llV‘I:i:i:: Gz h‘:l:i:i::
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Comprall (I8 - samjiconventonl] o ot
1 Vuelo azul 1.200,00 [ mililitro | $ 0,00847 | $ 10,1598 | Ficha No. SUB-031 $ 08| Porcion 100 | mililitro
2 Vino Enigma 1.500,00 [ mililitro | $ 0,03150 | $ 47,2500 | Ficha No. SUB-032 $ 39| Porcion 125 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Servicio de vinos y licores SUBTOTAL RECETA $ 57,41 | 5Precios totales de cada i 1 de servicio.
EXTRAS 5% $ 2,87 |Subtotal * % Extras 2. pulir cristaleria.
COSTO TOTALRECETA | $ 60,28 | Subtotal +Extras
COSTO PORPORCION | $ 5,02 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0203 |CtoPerPordon FPesocada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
[ v 1e o FECHA ELABORACION
el ey,
I ' ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Luz Martinez y Ehimmy Portilla Ivanova Riofrio 26-may-26
Actividades
FORMATO DE RECETA ESTANDAR L o
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Nties thes orarem
OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
SALES PERSONALIZADAS Bésica o de Venta P
RO PORCIO 12 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 104 gramo FICHA No. SUB-033
# INGREDIENTE CANTIDAD v?n’::;si ::fs:; :_':;TC: MISE EN PLACE c:’:::’a rcl;:::: ca:i:::én ;::::
ompra Receta
1 Sal de manantial 600,00 gramo $ 0,01000 | $ 6,0000 $ 5,00 Funda 500 | gramo
2 Orégano 90,00 gramo $ 0,09700 | $ 8,7300 $ 1,94 Frasco 20| gramo
3 Tomillo 90,00 gramo $ 0,04625|S$  4,1625 $ 1,85 Frasco 40| gramo
4 Albahaca en polvo 90,00 gramo $ 0,09350 | $ 18,4150 $ 1,87 Frasco 20| gramo
5 Aji seco 90,00 gramo $ 0,06629 | $ 59657 $ 2,32 Frasco 35| gramo
6 Jengibre en polvo 90,00 gramo $ 0,01350 | $ 11,2150 $ 0,54 Funda 40| gramo
7 Ajo en polvo 90,00 gramo $ 0,01229 |$ 11,1063 $ 7,99 Frasco 650 | gramo
8 Paprika 90,00 gramo $ 0,03500 | $ 3,1500 $ 0,70 Frasco 20| gramo
9 Envase de vidrio con tapa 12,00 unidad $ 0,45000 | $ 5,4000 $ 0,45 | Unidad 1| unidad
1. Colocar todos los ingredientes en recipientes. SUBTOTAL RECETA $ 44,14 | sPrecios totales de cada ingrediente| 1. Evitar contacto con humedad.
2. Distribuir los envases. EXTRAS 5% $ 2,21 |Subtotal * % Extras
3. Guiar al comensal en el proceso. COSTO TOTALRECETA | $ 46,35 |Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | § 3,86 |Costo Total Receta + No. porciones
COSTOPORGRAMO | $ 0,0373 :cstc? por Porcion * Peso cada
METODOS Y TECNICAS
1. Dosificar.
|4 | g, o FECHA ELABORACION
e SUE Gy, O 26-may-26
"' ELABORADO l»’cmi"I REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L VIDE

Erinmlo de

Escuela de Gastronomia

Miiraa s Wementy”

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia Atiies thoa hermrnn
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SORBET DE CHAMBURO Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-034
# INGREDIENTE CANTIDAD :\Jn':g::': S::IE;LOD PT':)ETC‘:? MISE EN PLACE c':;ﬂ:’a L:Z::i vl et
ompra Receta
1 Pulpa de chamburo 500,00 | mililitro |$ 0,01500 |$ 7,5000 $ 15,00 Kilo 1.000 [ mililitro
2 Glucosa 50,00 gramo $ 0,00194 |$ 0,0970 $ 1,94 | Tarrina 1.000 [ gramo
3 Agua 154,00 mililitro $ 0,00036 |$ 0,0560 $ 1,09 | Botella 3.000 | mililitro
4 Azlcar blanca 147,00 gramo $ 0,00078 |$ 10,1147 $ 0,78 Kilo 1.000 | gramo
5 Estabilizante para sorbet 3,00 gramo $ 0,05480 |$ 0,1644 $ 2,74| Funda 50| gramo
6 Glucosa atomizada 40,00 gramo $ 0,00462 |$ 10,1848 $ 2,31| Funda 500| gramo
7 Dextrosa 75,00 gramo $ 0,00230 |$ 0,1725 $ 1,15| Funda 500| gramo
8 Zumo de limén sutil 35,00 | mililitro |$ 0,00248 | $ 0,0866 $ 2,48 Litro 1.000 [ mililitro
9 Hielo seco 200,00 gramo $ 0,00350 [$ 0,7000 $ 3,50 Kilo 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar la pulpa, glucosa, agua, azticar y dextrosa. SUBTOTAL RECETA 9,08 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Control de temperaturas.
2. Calentara40°C EXTRAS 5% 0,45 | subtotal * % Extras 2. Dosificacién y adicién de aditivos.
3. Mezclar estabilizante y glucosa atomizada. COSTO TOTAL RECETA 9,53 | Subtotal +Extras 3. Temperatura de servicio.
4. Agregar el estabilizante a lamezcla. COSTO POR PORCION 0,28 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Subir la temperatura a 82 °C por 3 minutos. COSTO POR GRAMO 0,0095 | CO%to porPorcion #Peso cada
6. Cerniry a bafio marfa inverso. METODOS Y TECNICAS
7. En 7°C agregar el zumo de limén mandarina. AR MENTACION TECNICA 1. Simmer.
8. Colocar en latas y cucharear o mantecar. 2. Bafio marfa inverso.
9. Utilizar la técnica de hielo seco para texturizar. 3. Mantecar o cucharear.
4. Congelacion
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR N
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR S UIDE |Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ACTIVIDADES X Bésica o de Venta ' Lo
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 118 gramo FICHA No. VTA-009
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;:2 :zf;:\% :_':)E::\f MISE EN PLACE C‘::;:’a l\ljlzlddI:: o l\l:IZI:I::
Compra Receta
1 SALES PERSONALIZADAS 1.056,00 | gramo [$ 0,07153 | $ 75,5362 | Ficha No.SUB-033 $ 3,86 | Porcion 54| gramo
2 SORBET DE CHAMBURO 360,00 | gramo |$ 0,01424 |$ 5,1256 | Ficha No. SUB-034 $ 028 Porcién 20| gramo
1. Desarrollar las actividades con los comensales. SUBTOTAL RECETA $ 80,66 | sPrecios totales de cada ingrediente| 1. Mantener todo seco.
EXTRAS 5% $ 4,03 |Subtotal * % Extras 2. Temperatura de servicio.
COSTO TOTAL RECETA | $ 84,69 |Subtotal + Extras 3. Plato frio para el sorbet.
COSTOPORPORCION | $ 7,06 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0598 | o510 PorPordon #Pesocada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Quenelle
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Tabla de quesos y embutidos

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Escunia de

Gastronomia

L VIDE

Mliies et vepsaty”

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
TABLA DE QUESOS Y EMBUTIDOS Basica o de Venta g
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 308 gramo FICHA No. VTA-010
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio ;:n:i:: Factor, n:::::
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra Conversién Receta
1 Mix de quesos andinos Salinerito 1.200,00 gramo $ 0,01390 | $ 16,6800 $ 6,95 | Porcion 500| gramo
2 Queso dambo Salinerito 600,00 gramo $ 0,01700 | $ 10,2000 $ 595 | Porcion 350 gramo
4 Mix chocolerito 5 sabores chocolates 72,00 unidad $ 0,24583 | $ 17,7000 $ 23,60| Porcion 9 | unidad
5 Queso de chancho Salinerito 600,00 gramo $ 001532 |$ 19,1920 $ 3,83| Porcién 250| gramo
6 Turrén mani Salinerito 240,00 gramo $ 0,01944 | S 4,6667 $ 1,75 Caja 90| gramo
7 Mermelada de chamburo Salinerito 600,00 | gramo |$ 0,00867 |$ 52000 $ 2,60 | Frasco 300| gramo
8 Salami ahumado Salinerito 360,00 gramo $ 0,03250 | $ 11,7000 $ 3,25 | Porcion 100 gramo
9 Tabla de madera 12,00 unidad $ 3,00000 | $ 36,0000 $ 3,00 | Unidad 1| unidad
10 Envase de vidrio 12,00 unidad $ 0,50000 | $  6,0000 $ 0,50 |  Frasco 1| unidad
FoTos s
1. Cortar los quesos. SUBTOTAL RECETA $ 117,34 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Control de temperaturas.
2. Colocar los quesos en la tabla. EXTRAS 5% $ 5,87 |Subtotal *% Extras
3. Disponer los jamones en la tabla. COSTO TOTAL RECETA | $ 123,21 | Subtotal + Extras
4. Colocar el resto de ingredientes en la tabla. COSTO PORPORCION | $ 10,27 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,033 | oo PorPordon FPesoceda
METODOS Y TECNICAS
N o FECHA ELABORACION
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COSTO MENU Y

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO MENU

Lu

i

DE |

Pomaly

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

Emavlade

Gastronamia

COSTO POR SLCLE % COSTO PVP SERVICIO
FICHANo. | RECETADEVENTA | -~ (o materia  ONETS s 10%
PRIMA MENU [T I

VTA-001 | FUSION SALINERA $ 063 $ 29,20 $ 100,00

VTA-002 | HERENCIA ANDINA $ 017 $ 29,20

VTA-003 NUBE DORADA $ 0,90 $ 29,20

VTA-004 | NACIDA EN CORRIENTE $ 254

SUB-027 | DULCE DE ALTURA $ 1,26

VTA-006 | NECTAR EN BOMBONES $ 074
VTA-007.2 | BAJATIVO A ELECCION $ 0,62

VTA-008 VINOS Y LICORES $ 502

VTA-009 ACTIVIDADES S 7,06

VTA-010 | TABLA DE QUESOS $ 10,27

COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 29,20

PVP
conlVAy
servicio




Costo ment y precio de venta al publico sin tabla de quesos

COSTO MATERIA PRIMA MENU SIN
TABLA DE QUESOS

$ 18,94

COSTO
MATERIA
PRIMA MENU

60

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

% COSTO
MATERIA
PRIMA

PVP
sinlVAy
servicio

SERVICIO PVP
15% 10% conlIVAy
servicio

$ 18,94

29,6%

$ 18,94

30,0%

$ 60,00
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6. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

PAPA (SOLANUM TUBEROSUM)

Tabla 1. Categorias taxonomicas de la papa

Reino Plantas

Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Solanales
Familia Solanaceae
Género Solanum

Subgénero | Potatoe

Seccion Petota

Especie Tuberosa

Nota. Elaboracidn propia a partir de INIAP (et al., 2002, 33).

La papa es un tubérculo alto en carbohidratos que proviene de la planta llamada Solanum
tuberosum, perteneciente a la familia de las solanaceas; esta es una herbacea, la cual llega a medir
un metro de altura (La Papa Un Alimento Basico, 2008). Posee estolones, los cuales son los
extremos de los tallos subterraneos; estos forman el tubérculo donde se almacena el almidon,
produciendo hasta 20 por planta (Frustre & Jéger, 2021). La papa es un alimento andino que puede
desarrollarse desde los 460 m s. n. m. hasta los 3800 m s. n. m.; a pesar de ser un cultivo adaptativo,
se da mejor en climas frios a templados, entre 7 y 30 °C, pero lo 6ptimo es entre 13 y 18 °C

(Requerimientos De Clima Y Suelo Para El Cultivo De La Papa, 2017). Su origen se remonta
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hace ocho mil afios, en la regién andina, mas especificamente alrededor del lago Titicaca, que se
encuentra entre Pert y Bolivia; aqui se daba la planta silvestre, que empez6 a ser domesticada (El
Periplo De La Papa a Través De épocas Y Continentes, 2024). Se cree que los incas lograron
domesticar cerca de 3000 variedades de papa a lo largo del Tahuantinsuyo, aunque mil se habrian
extinguido; actualmente, Per, Bolivia y Ecuador cultivan cerca de 2000 variedades nativas
(Chavez, 2019).

En el siglo XVI los espaioles introdujeron la papa a Europa, donde se empez6 a cultivarla.
Posteriormente, pasé a Portugal, Italia, Francia, Bélgica, Holanda, Alemania, Suiza. (El Periplo
De La Papa a Través De épocas Y Continentes, 2024). Al llegar a Inglaterra, se adaptd facilmente
en Escocia e Irlanda; aqui sufri6 el ataque del hongo Phytophthora infestans, el cual ocasion6 una
grave hambruna que se mantuvo desde el 1845 hasta el 1849 (La Gran Hambruna Irlandesa, Un
Desastre Humanitario, 2020). Esto ocurrié debido a la escasa base genética de papas; se cultivaban
unas pocas variedades que resultaron ser susceptibles al hongo, dando como origen una hambruna
a una sociedad cuya dieta se basaba en este tubérculo.

Actualmente, la papa es el tercer cultivo més importante y consumido a nivel mundial, solo
detrés del trigo y el arroz; se cuentan con 20 millones de hectareas cultivadas a nivel mundial,
produciendo alrededor de 341 millones de toneladas al afio (La Produccion Mundial De Papas,
2026). China constituye el mayor productor, con una produccion entre 66 y 71 millones de
toneladas. En América Latina, el mayor productor es Perti con 330 790 hectareas cultivadas y 6
millones de toneladas por afio (El Pert Es El Primer Productor De Papa En América Latina, 2023).
Mientras tanto, Ecuador posee 66 000 hectareas de cultivo, con un promedio de 480 000 toneladas
de produccion, segiin el INEN, siendo Carchi la principal provincia de cultivo con el 40% de la

cosecha anual del pais (INIAP et al., 2002).
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Segtn el Centro Internacional de la Papa y Nathalie Borba en su trabajo “La papa, un
alimento basico”, en los Andes existen mas de 4 mil variedades de papas nativas y al menos unas
151 especies de papa silvestre, aunque estas no son aptas para consumo debido a su amargor. La
papa ha sido uno de los alimentos mas importantes para las culturas andinas; esto se demuestra
con evidencia arqueoldgica de varias culturas antiguas, como la inca, la tiahuanaco, la nazca y la
mochica, que cultivaron la papa (INIAP et al., 2002). En Ecuador, la papa es el segundo cultivo
mas importante de la Sierra, siendo Carchi la principal provincia productora con el 26%, seguida
de Chimborazo y Cotopaxi con el 15% cada una, Tungurahua con el 14% y Pichincha el 11%
(Mancero, s. f.).

Figura 3. Zonas de produccion de papa en Ecuador.
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Nota. Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), Estudio
de la cadena de la papa en Ecuador (s. 1.).

Su proceso de cultivo en Ecuador posee varias etapas; primero se exige preparar el suelo
antes de la siembra. El arado se realiza dos meses antes del sembrado, con el proposito de aflojar

el suelo, agregar composta y retirar la maleza. Lo siguiente es la cruza y la rastra para romper
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terrones y obtener una cama suelta de 10 a 20 cm. Finalmente, el surcado se ejecuta el dia previo,
con una distancia alrededor de 0,9 a 1,2 m y una profundidad de 10 a 15 (INIAP et al., 2002, 80).
El ciclo de cultivo depende de la variedad de la papa y la altitud en la que se siembra. Esto se
clasifica en variedades tempranas con 121 a 150 dias, semitardias de 181 a 211 dias y tardias con
mas de 211 dias. La cosecha se realiza cuando el tubérculo estd maduro.

Tabla 2. Ciclo de cultivo de diferentes variedades de papa

Variedad Maduracion Dias a la cosecha (3 000 m s. n. m.)
Variedades mejoradas

Fripapa Margarita Semitemprana |de 151 a 180
Esperanza Temprana de 121 a 150
Maria Semitemprana |de 151 a 180
Rosita Semitemprana |de 151 a 180
Santa Isabel Semitardia de 181 a2ll
Gabriela Semitardia de 181 a2ll
Soledad Semitardia de 181 a2ll
Carnari Semitardia de 181 a2ll
Santa Catalina Semitardia de 181 a2ll
Superchola Semitardia de 181 a2ll
Variedades Nativas

Uvilla Tardia >211

Yemde huevovo Muy Temprana | <121

Chola Tardia >211

Bolona Tardia >211

Cecilia Semitemprana |de 151 a 180

Nota. Elaboracion propia a partir de Pumisacho, M. y Sherwood, S. (Eds.) (2002).

En Bolivar existe una técnica de siembra tradicional, denominada wachu rozado; traducido
al espafiol, significa surco o camellon. Este es un sistema de uso de suelo en laderas que rota la
papa u otros tubérculos andinos con etapas de pastura para el ganado. Se realizan uno o dos ciclos

de papa, se cambia a pastura de 3 a 5 afios y se vuelve a la papa (INIAP et al., 2002, 54).
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Variedades mas consumidas en el Ecuador

En Ecuador se pueden encontrar alrededor de 500 variedades de papas, pero tan solo entre
14 y 20 tienen presencia comercial (INIAP et al., 2005, 9). Las ciudades que representan el mayor
consumo son Quito con 122 kg al afio, Cuenca con 80 kg y Guayaquil con 50 kg; la forma mas
consumida es en su estado fresco, siendo el 90%; el resto se divide en formas industriales, la mas
comun en snacks, seguido de productos congelados, aunque también se utilizan para obtener
almidon y alcohol (INIAP et al., 2002).

Las variedades mas conocidas son: uvilla, yema de huevo, leona negra, coneja negra,
coneja blanca, puiia, calvache, chaucha colorada, Santa Rosa, Gabriela, chola y carrizo (INIAP et
al., 2005, 13). Mientras que las que ocupan mas de la mitad del area sembrada son la Gabriela y
Superchola (INIAP et al., 2002, 21). En la zona central de la sierra, las provincias de Pichincha,
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Bolivar, lugar del que se habla en este trabajo, se producen
mayormente chola, uvilla, santa catalina, esperanza, maria, margarita, rosita, santa isabel, fripapa,
cecilia-leona, superchola y yema de huevo, siendo estas dos tltimas las variedades seleccionadas

para la elaboracion del locro de papa en el ment (INIAP et al., 2002, 42).

Cecilia

Se trata de una variedad moderna, creada a partir de la cruza entre Vertifolia y Jabonilla,
presentada oficialmente en el 2011 al publico. Se cultiva entre 2 600 m s. n. m. y 3 200 m s. n. m.,
principalmente en la Sierra Central, en Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo. Principalmente se
consume fresca en sopas, tortillas y purés. En cuanto a sus caracteristicas organolépticas, posee
una forma eliptica; tanto la piel como la pulpa son de tono amarillo, siendo la piel ligeramente mas

oscura. Su textura es firme y cremosa al cocerse (Cuesta et al., 2022) (CIP, n.d.).
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Figura 4. Papa Cecilia

Nota. Tubérculos de INIAP-Cecilia. (Andrade, 1998)

Gabriela

Esta variedad se liberd en 1982; es la cruza de las variedades Algodona y Chola. Se cultiva
a partir de los 2 800 m s. n. m. hasta los 3 400 m s. n. m.; las provincias con mayor produccion son
Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Cafiar y Azuay. Se utiliza en
preparaciones de tortillas o purés. La piel es de color rosado intenso, mientras por dentro es color
crema. En cuanto a textura, es medio harinosa y posee un sabor suave (Cuesta et al., 2022).

Figura 5. Papa Gabrielia

Nota. Tubérculos de INIAP-Cecilia. (Andrade, 1998)
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Yana Shungo

Originaria de Azuay, es una autofecundaciéon de la variedad Chaucha HSO 213.
Mayormente se da en Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo, entre los 2 900 y 3 300 m de altitud.
El modo de consumo es en chips, purés, al vapor, cocidas con cascara, asadas y en cremas. Su
forma es oblonga con ojos profundos; el color de la cascara es negruzco, la pulpa posee en el borde

un color crema con anillo vascular y nucleo morado oscuro (Cuesta et al., 2022) (CIP, s. f.).

Figura 6. Papa Yana Shungo

Nota. Tubérculos de INIAP-Cecilia. (Andrade, 1998)

Chaucha amarilla

Se trata de una papa nativa, que se produce principalmente en el Chimborazo entre los 3
000y 3 300 m s. n. m. Se prepara en sopas o cocidas con cascara. Su forma es eliptica y posee 0jos
profundos. La piel es de un tono amarillo intenso oscuro y la pulpa de un amarillo intenso claro

(CIP, s. ).

Figura 7. Papa Chaucha Amarilla
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Nota. Tubérculos de INIAP-Cecilia. (Andrade, 1998)

Superchola

Su origen se remonta a 1984; fue desarrollada por German Bastidas en el Carchi. Es un
cruce de (([Rosita x Curipamba] x S. phureja) x Chola normal) x Chola 1,2,3). Mayormente se
produce en Carchi, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar y Chimborazo, a una altitud entre 2
800 y 3 400 m s. n. m.; se consume en sopas o purés debido a su textura harinosa; también se
prepara en papas fritas o en snacks. Su piel es de un tono rosado, cuenta con ojos superficiales de

un tono amarillento, la pulpa es de un amarillo claro o crema (CIP, n.d.).

Figura 8. Papa Superchola

Nota. Tubérculos de INIAP-Cecilia. (Andrade, 1998)
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Yema de huevo

Es una papa nativa; su principal zona de produccion es la provincia del Cotopaxi; se da
entre los 2 600 y 3 300 msnm. Es ideal para la preparacion de locros por su textura cremosa y
harinosa. Es una papa pequefia, de forma redonda u ovalada. Su piel e interior son de color amarillo

intenso (CIP, s. f.).

Figura 9. Papa Yema de huevo

Nota. Tubérculos de INIAP-Cecilia. (Andrade, 1998)

Valor nutricional

La papa es un alimento altamente nutritivo; es de alto valor energético por su gran aporte
de carbohidratos que se dan principalmente en almidon; aporta mas cantidad de proteinas que el
resto de los tubérculos. Es una fuente principal de potasio, el cual ayuda a controlar la presion
arterial. En cuanto a vitaminas, una papa de 213 g tiene casi la mitad de la cantidad de vitamina C
diaria necesaria para un adulto (La Papa, 2008), lo que ayuda a prevenir enfermedades, el cancer
y mantiene la integridad de tendones y ligamentos (Burgos & CIP Centro Internacional de la Papa,
2019).

Tabla 3. Valor nutricional de la papa



96 a 123 kcal

Valores nutricionales para 100 g de papa
Los valores varian ligeramente segun el tipo de papa y el tipo de coccion.

Macronutrientes Almidén 16-20g
Proteina 1.76 -295 g
Fibra 1.8-2.1¢g
Lipidos / grasas 0.1-05¢g
Agua 72-75%

Micronutrientes Minerales | Potasio 150 — 1386 mg
Fosforo 42 — 120 mg
Magnesio 16 — 40 mg
Hierro 0.29 - 0.69 mg

Vitaminas | Vitamina C 7.8 -20.6 mg

Vitamina B6 0.3 mg
Niacina 1.03 mg
Tiamina 0.08 mg

Nota. Elaboracion propia a partir de Burgos & CIP Centro Internacional de la Papa, (2019)
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SAL (CLORURO DE SODIO)

Tabla 4. Clasificacion mineralogica de la sal

Reino Mineral
Clase Haluros
Grupo Halita

Nombre mineral | Halita (NaCl natural)

Sistema Cubico isométrico

cristalino

Dureza Mohs 2-25

Color Incoloro, blanco (aunque puede ser rosado, gris o amarillo segun las
impurezas).

Sabor Salado

Solubilidad Alta solubilidad en agua (359 g/L a 20°C)

Nota. Informacion obtenida del Instituto Politécnico Nacional (2025) y Garcés (s. f.).

La sal es uno de los minerales mas abundantes en el planeta Tierra. Desde un punto de vista
quimico, es un compuesto cristalino producto de la union del 39% de iones de sodio (Na+)y 61%
de cloruro (Cl-), los cuales crean una estructura cubica (Garcés, s. f.); su formula quimica es NaCl
y recibe el nombre de cloruro de sodio o cloruro sodico. La sal pertenece a la clase mineralogica
de los haluros, que son minerales formados por la combinacion de un haldégeno, que puede ser
fltor, cloro, bromo o yodo, con un metal (Instituto Politécnico Nacional, 2025). El cloruro de
sodio, en su forma mineral, recibe el nombre de halita, que proviene del griego “hals”, que significa

salado, y “lithos”, piedra (Museo de Mineralogia de Hermosillo, s. f.).
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Breve historia de la sal

La sal, siendo el tinico mineral inorganico que el humano consume directamente como
alimento, es considerada uno de los condimentos mas antiguos y utilizados en la gastronomia; su
uso data de mas de cuatro mil afios antes de Cristo (Salazar, 2010), aunque los primeros registros
sobre su produccion son de mil antes de Cristo. Su origen puede ser tanto marino como terrestre,
dependiendo de la manera en que se extrae.

La sal ha sido utilizada como moneda de cambio en distintas civilizaciones, destacando
entre ellas la egipcia, griega y romana; en las cuales incluso se usaba como método de pago tanto
para soldados como para funcionarios publicos. Por ello, la palabra “salario” viene de “salarium”,
una palabra en latin cuyo significado es “pago de sal” (Martinez, 1989).

En la region de los Andes, se le atribuye a la sal propiedades simbolicas y espirituales;
debido a su capacidad para conservar alimentos y curar heridas, por lo cual era muy apreciada por
las culturas indigenas de la zona, llegando a tener un considerable valor monetario (Martin, 1998).
En esta zona, las dos salinas principales estaban localizadas en el valle del Chota y el valle del
Chimbo; esta ultima es la actual Salinas de Guaranda, que, en época precolombina, lleg6 a producir
96 toneladas anuales de sal, las cuales eran trasladadas en su mayoria a Quito, aunque también se
enviaba al Guayas, Riobamba y Ambato (Martin, 1998).

Tradicionalmente, la produccion de sal era un trabajo destinado a las mujeres (Salazar,
2010); se utilizaba la evaporacion solar de los manantiales salinos; pero, en la actualidad, al visitar
Salinas de Guaranda, es mas comln encontrar la coccidén en pailas de hierro, para acelerar este
proceso, especialmente en tiempos de invierno, cuando es casi imposible realizarlo por el método

tradicional, debido a cuestiones climaticas y geograficas (Novoa, 2019).
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En Guaranda, Ecuador, en la época de los tomabelas, se asignaban candos, pozos salineros,
por familias para la elaboracion de sal, ya que la comunidad en general era de escasos recursos y
la produccion de sal se convirtié en su principal medio de sustento, debido a que, a través del
trueque, canjeaban esferas de sal por aji, granos, frutas, textiles e incluso por ganado (Salazar,
2010). Desde finales del siglo XIX hasta mediados del siglo XX, las ¢élites locales toman control
de varios terrenos y empiezan a enriquecerse a costa del trabajo de los salineros, al cobrarles
tributos por el uso de las salinas (Martin, 1998).

A principios de 1970, Salinas era considerada una region de extrema pobreza; pero con la
llegada de la organizacion italiana Mato Grosso, junto con los misioneros salesianos encabezados
por el Padre Antonio Polo, fomentaron el trabajo comunitario, la autogestion y la implementacion
de una economia solidaria (Guerrero-Carrasco & Rivas-Guerrero, 2018) (Naranjo, 2012). Las

antiguas salinas volvieron a pasar a manos de los locales y la produccion de sal recobré vida.

Variedades de sal

Existen distintas variedades de sal, cuya diferencia se encuentra en su origen, método de
extraccion, composicion mineral o uso gastronomico.

Sal marina.

Esta se obtiene por la evaporacion de agua proveniente del mar, la cual se coloca en salinas
a cielo abierto. Su contenido de cloruro sédico es del 86% y contiene calcio, magnesio, potasio,

yodo y manganeso (Diaz, 2016).

Figura 10. Sal marina.
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Nota. Sal Roche (s. f.).

Sal refinada o sal de mesa

Esta es la mas utilizada tanto a nivel gastronémico como industrial. Tiene alrededor del
95% de cloruro sédico puro; adicionalmente, se eliminan varios minerales durante el proceso de
refinado y se anaden aditivos como es el antiaglomerante (Garcia Andrés, 2010).

Figura 11. Sal de mesa.

Nota. Ciudad Educadora (s. f.).

Sal del Himalaya

Esta sal de roca se extrae de las minas de Khewra en Pakistan; su caracteristica principal
es su color rosado, que se debe a la presencia de 6xido de hierro combinado con otros minerales

(Sharif et al., 2007).

Figura 12. Sal del Himalaya.
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Nota. France 24 (2019).

Sal gema o halita

Esta sal proviene de depdsitos subterraneos que albergan sal sdlida, consecuencia de la
evaporacion de mares antiguos hace millones de afos. Se recolecta mediante mineria subterranea
y es practicamente cloruro sodico puro (Sanchez, 2023).

Figura 13. Halita.

Nota. Sanchez Navas (2023).

Flor de sal

Esta sal en escamas se recolecta manualmente de la capa superficial del agua en las salinas.
Es de gran aprecio para el gastronomo y es considerada una de las sales mas costosas del mundo

(Gonzalez Sanchez, 2020).
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Figura 14. Flor de sal.

Nota. Cocinista (s. f.).

Sal yodada

Es sal de mesa, a la cual durante su procesamiento se le agrega yodato de sodio, el cual no
modifica su sabor, pero previene la deficiencia de yodo en la poblacién y, por ende, evita
enfermedades como el bocio y el hipotiroidismo (Wu et al., 2002).

Figura 15. Sal yodada.

Nota. SegurCaixa Adeslas (s. f.)

Sal céltica

Esta sal se elabora en estanques de arcilla en las costas de Bretafia, Francia. Esta sal de

color gris no es sometida a un proceso de refinamiento, sino que es cosechada artesanalmente y
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posee un alto contenido de minerales como el magnesio, calcio y potasio (Sociedad Espafiola de

Medicina de Familia y Comunitaria, 2018).

Figura 16. Sal céltica.

Nota. SegurCaixa Adeslas (s. f.).

Sal de manantial

Proviene de aguas subterraneas naturales con alto contenido salino, que emergen a la
superficie en forma de manantiales o vertientes (Juarez-Martinez et al., 2024). Justamente a esta
clasificacion pertenece la sal de Salinas de Guaranda.

Figura 17. Sal de manantial.

Nota. CuerpoMente (s. f.).

Sal de Salinas de Guaranda o Sal de los Tomabelas

La sal de los tomabelas entra dentro de la clasificacion de sales de manantial, posee una

textura gruesa, coloracion blanquecina y sabor caracteristico. Esta sal es producto de procesos
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geologicos milenarios y yacimientos subterraneos; debido a que, antiguamente, los Andes
centrales del Ecuador fueron el fondo de mares y grandes cuerpos de agua salada, pero con el
levantamiento de la cordillera andina, dichos mares desaparecieron, aunque dejaron sus depositos
minerales atrapados en las capas rocosas profundas (Garcés, s. f.), que, mediante presion
geologica, empujan la salmuera hacia la superficie, lo que ocasiona la creacion de manantiales
naturales que brotan de manera continua (Vila, 1975), aunque, si estos no reciben los cuidados
adecuados, se pueden llegar a secar.

Figura 18. Minas de sal de Salinas de Guaranda

Nota. La fotografia fue tomada en la 1.? visita realizada a Salinas de Guaranda el 4 de abril de 2026
por Luz Martinez.
Proceso de extraccion

El proceso comienza con la recoleccion de la salmuera, que es el liquido salino de
coloracion marrén debido a los minerales que contiene, la cual se obtiene de las minas de sal
localizadas a la entrada de Salinas de Guaranda (Salazar, 2010).

Figura 19. Residuos de sal en uno de los candos.



79

Nota. La fotografia fue tomada en la 1.% visita realizada a Salinas de Guaranda el 4 de abril de 2026
por Luz Martinez.

La salmuera es llevada al pueblo y se procesa en grandes pailas o recipientes metalicos,
donde se somete a coccion a fuego directo, para que el agua salada se evapore progresivamente y
la sal se cristalice en el fondo del recipiente (Novoa, 2019).

Figura 20. Proceso de evaporacion del agua salina por coccion.

= d

Nota. La fotografia fue tomada en la 1. visita realizada a Salinas de Guaranda el 4 de abril de 2026
por Luz Martinez.
Posteriormente, se moldea la sal con ayuda de las manos, hasta que esta obtenga una forma

esférica, para luego ser envuelta en paja de paramo que se recolecta en los alrededores de la
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parroquia (Novoa, 2019). Dicha envoltura cumple una funcion protectora, ademas de ser
considerada un sello de identidad artesanal.

Figura 21. Esferas de sal de Salinas de Guaranda envueltas en paja de paramo.

Nota. Tripadvisor (s. f.).

Finalmente, la sal producida se vende en ferias, tiendas locales o mercados de comunas
cercanas. Algunas productoras lo venden a visitantes y turistas que llegan a conocer las minas de

sal y el resto se destina para consumo familiar.

Valor nutricional

El cloruro de sodio, al ser un mineral, no aporta calorias, proteinas, grasas ni carbohidratos.
Por ende, su valor nutritivo recae en su aporte de sodio y cloruro, que son dos electrolitos
esenciales para el correcto funcionamiento del organismo (Romero et al., 2015). Cabe acotar que
los valores de minerales varian ligeramente segun el tipo de sal; y la sal de Salinas de Guaranda,

en cuestion, al ser menos refinada, conserva una mayor cantidad de oligoelementos naturales.

Tabla 5. Valores nutricionales de la sal de mesa

Valores nutricionales para 100 g de sal de mesa
Los valores varian ligeramente segun el tipo de sal.




Macronutrientes Energia 0 kcal
Proteina Og
Lipidos / grasas | 0 g
Carbohidratos |0g
Fibra Og
Agua 02¢g

Micronutrientes | Minerales | Sodio 39.34 mg
Cloruro 60.66 mg
Calcio 24 mg
Magnesio 1 mg
Potasio 8 mg
Hierro 0.33 mg
Yodo Variable

Vitaminas | Vitamina D 0mg

Vitamina A 0 mg
Vitamina C 0mg
Vitamina B6 0 mg

Nota. Informacién obtenida de Instituto Politécnico Nacional (2025) y Garcés (s. f.).
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AJO (ALLIUM SATIVUM L.)

Tabla 6. Taxonomia del ajo

Reino Plantae

Division Tracheophyta

Clase Liliopsida

Orden Asparagales

Familia Amaryllidaceae

Subfamilia Allioideae

Género Allium L.

Especie Allium sativum L.

Sinénimos Allium ophioscorodon; Allium controversum Schrad.
Nombre comin | Ajo, ajo comun, ajete, rocambola, ajo criollo

Nota. Elaboracion propia con datos de Maroto & Baixauli (2022); Renobales & Sallés (2001).

Origen del ajo

Estudios moleculares explican que el origen del ajo se remonta a Asia occidental y central,
siendo su pariente silvestre mas cercano el Allium longicuspis (Renobales & Sallés, 2001); y que
fue introducido en el Mediterraneo a través de las migraciones humanas y el comercio y que
posteriormente fue hacia todo el mundo. El ajo es un cultigeno, es decir, es una planta que ha sido
domesticada por el ser humano y, en este caso, depende del agricultor para su propagacion
(Renobales & Sallés, 2001).

El ajo es uno de los condimentos mas antiguos utilizados por las distintas civilizaciones.
En el articulo de la BBC News Mundo se menciona que Robin Cherry (2014) afirma que la receta

mas antigua del mundo, con 3.500 afios, fue un guiso mesopotamico elaborado con ajo. Mientras
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que la primera mencion escrita de este elemento data del 1.550 a. C. en el Papiro de Ebers, un
escrito egipcio acerca de la medicina donde se mencionan las propiedades curativas del ajo,
destacando su capacidad para tratar parasitos y problemas tanto cardiacos como respiratorios (BBC
News Mundo, 2025).

Adicionalmente, el ajo destacd en civilizaciones como es el caso de Grecia, donde los
atletas olimpicos lo masticaban antes de competir (Geist, 2024), o en Roma, donde los soldados lo
consumian con la creencia de que les daria fuerza y valor para el combate (BBC News Mundo,
2025). Por otra parte, en China, ha formado parte de la farmacopea tradicional por mas de tres mil
anos e incluso en la Edad Media europea se implementd como un remedio contra la peste bubonica
(Loria Gutiérrez et al., 2021).

El ajo fue introducido a América como parte del proceso de la colonizacion espafiola en el
siglo XVI, junto con la cebolla, el trigo y el arroz (Flores Bastidas, 2011). Precisamente en
Ecuador, se ha consolidado como parte de la cocina criolla y andina, convirtiéndose en un pilar
cultural de la identidad culinaria ecuatoriana (Flores Bastidas, 2011). Debido a sus propiedades
aromaticas, se ha implementado como un componente base para refritos, softritos, sopas, estofados
y adobos de embutidos artesanales (Flores Bastidas, 2011).

En Ecuador, el ajo es cultivado principalmente en el callejon interandino (Gavilanes
Salinas, 2013). Las provincias de mayor produccion son Tungurahua, Chimborazo, Loja y
Cotopaxi; destacando entre ellas Tungurahua y, mas especificamente, los cantones de Quero y
Mocha, a altitudes de entre 2.800 y 3.200 m s. n. m. (Gavilanes Salinas, 2013; InfoAgro.com,

2012)
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Partes del ajo

Segtn Maroto Borrego (2002) y Renobales & Sallés (2001), la planta del ajo contiene:

- Raiz: Sus raices blancas se encuentran ubicadas en la base del bulbo, formando un
sistema radicular fasciculado, que permite la absorcion del agua y los nutrientes de la tierra.

- Tallo: Nace desde la base del bulbo, generalmente siendo poco desarrollado. Y desde
este punto emergen tanto las raices, en la parte inferior, como las hojas envainadoras que
posteriormente forman los dientes.

- Hojas: Son planas y acanaladas, con un color verde intenso y una longitud que puede
alcanzar hasta los 50 cm. Estas hojas envainadoras son las que se convierten en tinicas del bulbo.

- Bulbo: Esta es la parte comestible del ajo; estd conformada por 6 a 15 dientes
agrupados por una cubierta externa seca llamada tinica papirécea.

- Escapo floral: Esto solo se encuentra en las variedades de cuello duro; en su desarrollo
inicial tiende a adoptar la forma de un espiral, aunque, posteriormente, se endereza.

- Flores: Son blancas, pequenias y agrupadas en umbela terminal.

Figura 22. Partes del ajo

\v

d e

primordios fonales

Nota. EducaMadrid (s. f.).
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Variedades de ajo

Segin Maroto Borrego (2002) y Ford et al. (2023), existen dos grupos fundamentales de
ajo, que varian segun su tallo:

Ajo de cuello duro

Este posee un tallo rigido conocido como escapo floral en el centro del bulbo. Crece mejor
en zonas con climas frios e inviernos marcados. Esta seccion abarca las variedades Roja, German
Red, Valencia, Continental y Criollo andino (Ford et al., 2023). El ajo criollo, especificamente el
cubierto por una capa de piel morado oscuro, es la variedad de mayor cultivo en México,

Sudamérica y Ecuador.

Figura 23. 4jo de cuello duro

Nota. Rocati (2013)

Ajo de cuello blando

La mayor diferencia es que esta especie carece de escapo floral rigido y es el tipo mas
producido industrialmente, esto debido a que tiene una mayor vida 1util. Las variedades mas

representativas son la California Early y Creole (Ford et al., 2023).
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Figura 24. Ajo de cuello blando

Fuente. Rocati (2013)

Fases del ciclo vegetativo del ajo

Debido a que el ajo es una planta estéril, necesita de intervencion humana para su
propagacion (Renobales & Sallés, 2001; Fritsch & Friesen, 2002); para ello, se siembra el diente
con la punta hacia arriba a una profundidad de 3 a 6 cm, con distancias de 5 a 10 cm entre plantas
(Gavilanes Salinas, 2013). En la Sierra interandina, la siembra se realiza entre septiembre y
noviembre, ya que las lluvias de fin de afio favorecen la germinacion del cultivo (InfoAgro.com,
2012; Hernandez Villasefior, 2024).

El periodo vegetativo del ajo dura entre 4 y 7 meses, dependiendo de factores como la
variedad y el clima (Herndndez Villasefior, 2024). Las variedades de cuello duro que son
sembradas en otofio pueden requerir de hasta 8 meses hasta su cosecha, pero las sembradas en
primavera Uinicamente de 4 a 4 meses y medio (InfoAgro.com, 2012).

Tan pronto las hojas estan totalmente amarillas y secas, es momento para la cosecha, ya
que esta sefial indica que el bulbo completd su ciclo de maduracion (Busquets, 2022). Es
imprescindible que este cultivo se rote maximo cada tres afios para evitar el agotamiento del suelo

(InfoAgro.com, 2012).
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Este cultivo requiere suelos sueltos y profundos; debido a ello, los suelos volcénicos de la
Sierra ecuatoriana con alto contenido de materia organica son especialmente aptos para este tipo
de cultivo que, en conjunto con sus temperaturas frescas, propicia un ambiente 6ptimo para el
crecimiento del ajo (Gavilanes Salinas, 2013).

Tabla 7. Fases del ciclo vegetativo del ajo

Fase Descripcion Duracion aprox.
Germinacion y | El diente emite raices y el primer brote | 7 a 20 dias
emergencia comienza a emerger del suelo.

Desarrollo vegetativo | Formacion de hojas planas y desarrollo | 30 a 60 dias
radicular activo.

Vernalizacion La exposicion al frio induce la formacion del | 20 a 40 dias
bulbo.
Bulbificacion Engrosamiento activo de los dientes y el escapo | 30 a 60 dias

floral emerge.

Maduracion y secado | Las hojas se amarillan y secan, mientras la piel | 15 a 30 dias
del bulbo se consolida.

Total del ciclo Desde siembra hasta cosecha. 120 a240 dias (4 a 8
meses)

Nota. Elaboracion propia con datos de Herndndez Villasenor (2024), InfoAgro.com (2012) y

Busquets (2022).



Valores nutricionales

Tabla 8. Tabla nutricional del ajo
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Valores nutricionales para 100 g de ajo

total; 143 kcal

Los valores varian segiin variedad, altitud de cultivo y condiciones de almacenamiento. Energia

Macronutrientes Carbohidratos 282¢g
Azlcares simples 22¢
Fibra dietética 27¢g
Proteinas 6.6 ¢
Grasas totales 04¢g
Agua 63.1g
Micronutrientes Minerales Potasio 401 mg
Calcio 181 mg
Fosforo 153 mg
Magnesio 25 mg
Vitaminas Vitamina C 31.2 mg
Vitamina B6 1.2 mg
Vitamina B3 0.7 mg
Tiamina 0.2 mg

Nota. Elaboracion propia con datos de USDA FoodData Central (s. f.) y Nutrient Optimiser (s. f.).
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TRUCHA (ONCORHYNCHUS MYKISS)

Tabla 9. Taxonomia de la trucha

Reino Animal
Filo Chordata
Clase Osteichthyes

Subclase | Actinopterygii

Orden Isospondyli

Suborden | Salmoneidei

Familia Salmonidae

Género Oncorhynchus

Especie | Mykiss

Nota. Informacion obtenida de Morales Lema (2019).

La trucha es un pez de agua dulce y, dependiendo de la especie, puede migrar al mar en su
etapa de apareamiento (The Editors of Encyclopaedia Britannica, 2026). Esta especie es nativa de
las costas del norte del Pacifico, desde Alaska hasta México. En general, habita aguas frias y
cristalinas, con cauces de desniveles topograficos marcados, corrientes rapidas y saltos; por esto
son comunes en rios de montafia (Maiz Padron et al., s. f.). Las especies que migran al mar pueden
alcanzar los 10 kilos en 3 afos; en cambio, una especie de agua dulce llega hasta los 4.5 kilos
(Food and Agriculture Organization of the United Nations, s. f.). Se alimentan de insectos,
minusculos crustaceos, huevos y peces de otras especies. Un dato interesante es que no habitan
aguas contaminadas; si un rio se contamina, la trucha es la primera especie en irse.

La FAO describe a la trucha con un cuerpo fusiforme y alargado; posee de 60 a 66 vértebras
y cuenta con 3 a 4 espinas dorsales. Es aerodindmico, lo que le permite nadar rapido en las
corrientes rapidas de su hébitat. Posee aletas pectorales, ventrales, anal, dorsal y una pequefia aleta

adiposa. En cuanto a su reproduccion, es mediante desove (deposicion de huevos); las hembras
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producen hasta 2000 huevos por cada kilo de su peso. En estado silvestre, esto ocurre en primavera;
por otro lado, en sistemas de cultivo no desovan naturalmente, por lo que se adquieren los huevos
por desove artificial o mediante recoleccion de poblaciones silvestres (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, s. f.).

La FAO senala que, una vez fecundados los huevos, su eclosion depende de la temperatura
del agua; puede ser 21 dias a 14,4 °C y 100 dias a 3,9 °C. Después de esto son larvas con saco,
llamadas alevines; cuando estos alcanzan los 8 cm, se traspasan a instalaciones de engorde al aire
libre. Se engordan hasta alcanzar un promedio de 30-40 cm; esto se logra alrededor de 9 meses;
sin embargo, se puede alargar hasta 20 meses para conseguir especies mas grandes (Food and
Agriculture Organization of the United Nations, s. f.).

En Ecuador se introdujo la trucha arcoiris en 1932; se introdujeron huevos embrionarios
de trucha a la region interandina, esto con el objetivo de poblar los sistemas fluviales y fortalecer
la actividad piscicola (Lescano Mosquera, 2016). En la Sierra se produce entre los 2000 y 4000 m
s. n. m., esto porque la temperatura ideal del agua debe ser entre 14 y “C; caso contrario, el pez se
estresa y muere. El CENIAC, en su primer censo, registré 213 criaderos a lo largo de la Sierra y
en algunas provincias de la Amazonia: Azuay, Bolivar, Cafiar, Carchi, Chimborazo, Cotopaxi,
Imbabura, Loja, Napo, Pichincha, Sucumbios y Tungurahua (Lescano Mosquera, 2016) . En el
pais se producen 982.3 toneladas al afio, siendo Pichincha, la provincia con mayor produccion, con
332.7 toneladas por afio; le sigue Azuay con 190 toneladas. Esta provincia destaca por tener el

23% de criaderos de trucha (Morales Lema, 2019).
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Variedades de trucha

Dentro de la trucha se incluyen varias especies que pertenecen a la familia Salmonidae. Se
diferencian por su color, patrones en manchas y su capacidad de adaptacion. En Ecuador, la especie

mas comun es la trucha arcoiris y la que se usa en la comercializacion; existen otras mas.

Trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss)

Esta especie es propia de las costas del Pacifico Norte y es la trucha mas conocida y
cultivada en todo el mundo, esto debido a su capacidad de adaptacion, rapido crecimiento y calidad
de la carne, alta en proteinas y acidos grasos omega 3, por lo que en 80 paises ha sido introducida
(Moreno, 2022). Mide entre 25 y 60 cm de longitud, pesando entre 0.5 y 2 kg; sin embargo, en
lagos profundos alcanza los 5 kg. En cuanto a su color, su torso es de un tono azul a verde oliva,
sobre una franja rosada que traspasa el lateral de su cuerpo; debajo de esta es de color plateado.
Finalmente, presenta puntos negros; su color también depende de la exposicion al sol, siendo mas
clara cuando la exposicion es alta (Morales Lema, 2019).

Figura 25. Trucha arcoiris.

Nota. Conxemar (s. f.).
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Trucha marron (Salmo trutta)

Esta especie de trucha proviene de los lagos de Europa, Asia occidental y el norte de Africa.
Se puede adaptar desde rios de montafia hasta lagos profundos. Es un depredador activo, por lo
que presenta comportamientos territoriales y agresivos. Su cuerpo es robusto, mide entre 30 y 70
cm y pesa entre 0.5 y 2.5 kg; sin embargo, existen registros de que algunos alcanzan el metro de
longitud y llegan a pesar 10 kilos (Moreno, 2022). Su nombre se debe a su color marrén en el

lomo, dorado a los lados y blanco en su vientre.

Figura 26. Trucha marron.

Nota. Moreno, (2022).

Trucha de arroyo (Salvelinus fontinalis)

Es un pez nativo de América del Norte; estd mas emparentado con el género Salvelinos
que con los Oncorhynchus. Habita aguas frias, de 8 a 14 °C; se encuentra en rios con corrientes
rapidas y arroyos limpios. En promedio, mide entre 25 y 40 cm, pesando de 200 a 800 g, aunque
en lagos llega a pesar 2 kg. Presenta un color verde oliva en el dorso, puntos de tonalidades

amarillas a rojas y su vientre es de un tono rojizo (Moreno, 2022).
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Figura 27. Trucha de arroyo

Nota. Moreno (2022).

Valores nutricionales

Se considera un pescado semigraso; aporta proteinas de calidad que ayudan al desarrollo
muscular y a la regeneracion muscular. Es una fuente natural de omega 3, esencial para prevenir
enfermedades cardiovasculares y controlar el colesterol. Aporta vitamina D y vitaminas del grupo
B, en cuanto a minerales, aporta potasio, fosforo y selenio, los cuales refuerzan el sistema

inmunologico (Liebherr, s. f.).



Tabla 10. Valores nutricionales de la trucha.

Valores nutricionales para 100 g de trucha

91 kcal

Macronutrientes Agua 72,84 ¢
Proteina 15,7¢
Carbohidratos Og
Grasas 3g
Fosforo 208 mg

Micronutrientes | Minerales | Potasio 250 mg
Magnesio 28 mg
Calcio 26 mg
Hierro 1 mg
Selenio 25 mcg

Vitaminas | Bl o tiamina 0,08 mg

B2 oriboflavina | 0,1 mg

B3 o niacina 5,1 meg

B6 o piridoxina 0,43 mg

B12 o cobalamina | 5,2 mcg

Vitamina A 14 mcg
Vitamina D 2,1 meg
Vitamina E 1,5 mg

Nota. Elaboracion propia con datos de Fundacion EROSKI (s. f.).
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CHAMBURO / CHIGUALCAN

Tabla 11. Taxonomia del chamburo (Vasconcellea pubescens)

Reino Plantae

Filo Tracheophyta

Clase Magnoliopsida

Orden | Brassicales

Familia | Caricaceae

Género | Vasconellea

Especie | Pubescens

Nota. Elaboracion propia con datos de Fundacion EROSKI (s. f.).

El chamburo, también conocido como chigualcdn, chiluacdn, papayuelo o siglagon en
Ecuador; en Peri como papaya arequipenia; papayuela o chillacudn en Colombia; en Chile como
papaya o papayuela; y finalmente, en Bolivia se le nombra huanarpu hembras. Es una planta
originaria de los Andes ecuatorianos; su nombre cientifico es Vasonellea pubescens. Es comtn en
Colombia y Ecuador de forma silvestre, pues se registra que estas zonas se domesticaron, aunque
en el caso de Ecuador existen ciertas zonas productivas en Patate, Vilcabamba y Guaranda
(Naranjo, 2010). Ademas, se cuenta con zonas de cultivo comerciales en Panam4, Peru, Chile y
Argentina (Plantas del Ecuador, s. f.).

El arbol de chamburo puede alcanzar hasta los 10 m de altura, se distingue por tener pocas
ramificaciones, algo que destaca es la forma perenne de sus hojas que son profundamente
palmeadas y estrelladas, de 25 cm de largo y 45 cm de ancho (Vazquez Chacédn, 2019). Otra
particularidad es que la poblacion de arboles de chamburo es trioecia, es decir, existen plantas
macho, hembras y hermafroditas; esto es importante, pues poseen un sistema de polinizacion

cruzada. Cada arbol puede producir entre 50 y 60 frutos al afio.
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La fruta que se obtiene es similar al babaco, pero de menor tamano; llega a medir hasta 12
cm de longitud y 8 cm de ancho. Posee una forma oblonga y alargada; el fruto maduro es de color
amarillo con una cascara delgada pero resistente; la pulpa es de un tono amarillo claro y en su
centro concentra las semillas. Posee vitaminas como la C, importante para el sistema
inmunolédgico; ademas, es alta en minerales y papaina, por lo que ayuda a la digestion de proteinas,
ya que las descompone (Castro Medina, 2025).

Figura 28. Chamburo

Nota. Tomado de Chamburo, por EMPROCOMPT Cia. Ltda., s. f.

El babaco es un hibrido derivado del chamburo (Vasonellea pubescens) y el toronche
(Vasconcella stipulata H); se cree que su origen esta en la provincia de Loja. Se produce en los
valles de la Sierra ecuatoriana, especialmente en Pichincha, Imbabura, Tungurahua, Chimborazo,
Azuay y Loja (Zambrano, 2004).

El chamburo es una planta andina; por lo tanto, requiere de climas frios a templados, con
temperaturas entre 14 y 18 °C. En cuanto a altitud, se produce entre los 2000 y 2700 m s. n. m.
(Vazquez Chacon, 2019). Aunque tolera precipitaciones desde 500 mm hasta 2500, lo ideal es que
esté en un rango de 800 a 1500 mm. Otro punto para considerar es el viento; deben ser protegidos

de este; de otro modo, la fruta pierde su calidad (Vazquez Chacon, 2019).
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Requiere de suelos fértiles; se debe sembrar en un vivero y realizar el trasplante en época
de lluvia cuando las plantulas alcancen unos 30 cm. Se deben sembrar con una distancia de 1.5 m
entre plantas. Se debe deshierbar, fertilizar y podar para que la planta se desarrolle 6ptimamente
(Vazquez Chacon, 2019). El chamburo germina entre 2 y 6 semanas; en ese momento se trasplanta
y a partir de los 18 meses empieza a producir frutos, los cuales se cosechan al adquirir un tono

amarillo. Se pueden obtener entre 50 y 60 frutos (Rosalandia, s. f.).

Variedades de chamburo

Babaco

Como ya se menciono, se trata de un hibrido entre el chamburo y el toronche. Llega a
alcanzar 2.5 m de alto, mientras su fruto llega a medir de 30 a 40 cm; al cortarlo horizontalmente,
presenta forma de estrella con 5 puntas. Puede crecer sobre los 2000 msnm, siendo altamente
resistente al frio. Se clasifica como una baya sin semilla que no necesita de polinizacion para
desarrollarse (Montenegro, 2009). Es comun su venta en Ecuador; se usa para hacer jugo,
mermeladas y forma parte de preparaciones importantes como la colada morada o el champus.

Figura 29. Babaco

Nota. Tomado de Babaco, por EcuRed, s. f.
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Toronche

La vasconcella stipulata es una fruta nativa de Ecuador y Pert; es un hibrido natural. El
arbol llega a una altura de 2.5 m, mientras que el fruto alcanza los 15 cm, posee 5 lados, casi no
tiene semillas, son fragiles a la manipulacion, produce desde su primer afio y generalmente se
describe como una fruta jugosa. En cuanto a su comercio, estd relegado al cultivo casero; se usa
en conserva y para consumo fresco (ALLPA, s. f.).

FIGURA 30. TORONCHE (VASCONCELLA STIPULATA)

Nota. Tomado de Toronche Live Plant (Vasconcellea stipulata), por Veliyath Gardens, s. f.

Vasconcellea goudotiana

Conocido como papayuelo, originario de Colombia, puede alcanzar los 2.3 m de alto. La
fruta tiene 5 4ngulos poco pronunciados; son de color amarillo con tonos naranjas, rojos e inclusive
purpura; su sabor se compara al de una manzana verde (ALLPA, s. f.).

Figura 31. Vasconcellea goudotiana



Nota. Tomado de Vasconcellea goudotiana, por K. Fern, s. f., Useful Tropical Plants Database.

Valor nutricional
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Vazquez Chacon (2023) indica que es una fruta alta en carotenoides luteina y zeaxantina,

los cuales, junto a la vitamina A que aporta, previenen y reducen el riesgo de cataratas. Su

contenido de papaina ayuda a digerir proteinas y grasas; gracias a esto previene problemas

gastrointestinales. Ademas, posee propiedades antiinflamatorias.

Tabla 12. Valor nutricional de 100 g de chamburo

Valores nutricionales para 100 g de chamburo

18 keal
Macronutrientes Agua 93.24 ¢
Proteina lg
Carbohidratos [39¢g
Grasas 03¢g
Calcio 36 mg
Minerales Hierro 1.3 mg




Magnesio 0 mg
Fosforo 28 mg
Hierro 1 mg

100

Nota. Adaptado de “Nutritional and functional properties of Andean fruits... ”, por los autores del

articulo, 2025, PMC / National Library of Medicine
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QUESO

Tabla 13. Familia y clasificacion de la vaca Holstein, raza principal en Salinas de Guaranda para

la produccion de quesos

Reino Animalia

Filo Chordata

Clase Mammalia

Orden Artiodactyla

Familia Bovidae

Género Bos

Especie Bos taurus Linnaeus, 1758 (ganado bovino doméstico)
Razas principales en Salinas | Holstein (Friesian) y cruces con razas locales
Producto derivado Queso (producto de la coagulacion de la leche)

Nota. Elaboracion propia con datos de Linnaeus, C. (1758).

Seglin la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion y la
Organizacion Mundial de la Salud, en el Codex Alimentarius (CODEX STAN 283-1978) expresan
que (1973, Rev. 2013):

Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extraduro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas de suero y la

caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante coagulacion total o parcial de la proteina

de la leche.

Breve historia del queso

El queso es considerado uno de los alimentos més antiguos de la humanidad; esta

compuesto por proteinas, grasas, agua, sales minerales y vitaminas. Se cree que su origen se
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remonta al Neolitico, entre 10.000 y 12.000 afios, cuando el ser humano comenzo6 a domesticar
animales como la cabra y la oveja. Las investigaciones arqueoldgicas dictan que los primeros
procesos de elaboracion del queso se dieron en Mesopotamia, donde, en su intento por conservar,
almacenar y transportar la leche, esta se colocaba en recipientes elaborados con cuero o con el
estomago de dichos animales, lo cual aportaba enzimas naturales y provocaba una coagulacion
accidental (Marcillo Salazar, 2016).

Sin embargo, las primeras evidencias documentadas de su consumo se atribuyen a murales
pintados en tumbas del Antiguo Egipto en el afio 2300 a. C., lo cual a su vez repercutié en la
formacion de una industria quesera cuya expansion comenzd en Medio Oriente, pasando por
Grecia y Roma, hasta alcanzar posteriormente toda Europa (Lejavitzer et al., 2022).

En el caso puntual de Ecuador, no existia una tradicion quesera indigena anterior a la
conquista espafiola, ya que no se criaba ganado bovino; este fue introducido en el territorio por
parte de los colonizadores espanoles durante el siglo XVI. Lo que permitié que, a partir de esta

€poca, las haciendas coloniales de la Sierra comenzaran a producir leche y, por ende, sus derivados.

El queso en Salinas de Guaranda

Para ese entonces, Salinas de Guaranda ya era considerada una de las zonas mas pobres del
Ecuador. Pero, en la década de 1970, llegé el padre salesiano italiano Antonio Polo, junto con
voluntarios de la organizacion italiana Mato Grosso, con el objetivo de brindar apoyo a la
comunidad (Salinerito, 2024). Tiempo después lleg6 el técnico suizo José Dubach, el cual ensend
a la comunidad, técnicas europeas para la elaboraciéon del queso, brindando asesoria a los
productores desde el cuidado del ganado hasta los procesos de maduracion (Borja & Polo, 2024).

El 16 de junio de 1978 se elaboran los primeros quesos artesanales en Salinas a tan solo un

mes de la instalacion de la primera queseria comunitaria, y en esas fechas se abre un local de venta
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en Quito, bajo el nombre “Tienda Queseras de Bolivar”, que sienta las bases para lo que
actualmente se conoce como el “Salinerito”. En 1979, se funda la Cooperativa de Produccion
Agropecuaria El Salinerito (PRODUCOOP), basada en un modelo cooperativo de economia
solidaria. Actualmente, El Salinerito trabaja con mas de 1.200 pequefios productores, procesando
30.000 litros de leche por dia y generando aproximadamente 3.000 kg diarios de quesos artesanales
(Salinerito, 2024); cuentan con una planta de procesamiento que se inauguroé en su 40.° aniversario
y que posee certificacion ISO 9000 (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca,
2019).

Los quesos producidos en Salinas se comercializan tanto en tiendas locales como en
supermercados, e incluso algunos se han llegado a exportar a Estados Unidos, Europa
(principalmente Italia, Espafia, Suiza y Alemania) e incluso hasta Japon; adicionalmente, en 2018,
se reportd que la comunidad genero6 2.5 millones de ddlares producto de dichas exportaciones (El

Vocero, 2019).

Variedades de quesos de El Salinerito

Sus quesos se elaboran con leche bovina proveniente de la raza Holstein y de sus cruces
con razas locales. En la actualidad, el Salinerito produce mas de 22 variedades de queso frescos,
maduros, semimaduros y con especias; varios de estos han recibido numerosos premios tanto a
nivel nacional como internacional (Salinerito, 2024).

Queso fresco

Este queso es la variedad mas simple y antigua; se conoce que diversas culturas,
mediterraneas, europeas y de Oriente Medio, ya lo elaboraban desde el Neolitico. En Espana y sus
colonias, esta era la primera variedad producida tras la llegada del ganado bovino. En Ecuador, es

el producto lacteo de mayor consumo.
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El queso fresco es un queso con un contenido de humedad superior al 55%, que no ha sido
sometido a un proceso de maduracion y cuya vida util es corta (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion, 2012). Para elaborarlo, se pasteuriza la leche a 72°C por 15 segundos, luego se
enfria hasta llegar a 32-26°C, momento en el cual se adiciona el cultivo lactico mesofilo con
cloruro de calcio y cuajo enzimatico; el proceso de coagulacion tarda entre 30 y 45 minutos, para
posteriormente la cuajada ser cortada, desuerada, moldeada y prensada. Para aportar el toque
salino, se puede sumergir en una salmuera o se adiciona directamente la sal. Finalmente, se empaca
y refrigera (Escuela Politécnica Nacional, 2015).

Figura 32. Queso fresco artesanal del Salinerito.

Nota. Salinerito / Corporacion Gruppo Salinas (2022)

Tabla 14. Caracteristicas organolépticas del queso fresco

Textura Blanda, hiimeda, facil de desmoronar.
Color Blanco uniforme

Sabor Suave, ligeramente lactico y salado.
Corteza Queso sin corteza

Tiempo de vida til | 7 a 15 dias en refrigeracion (4 °C)

Nota. Elaboracion propia con datos de EPN (2015)
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Queso Dambo

Este queso de pasta dura de origen danés debe su nombre a la localidad de Dambo en
Dinamarca. Aunque la version latinoamericana presente algunas diferencias en cuanto a textura,
contenido de humedad y tiempo de maduraciéon (INNOTEC, 2014). El queso Dambo de El
Salinerito también es localmente conocido como “queso tambo” y es uno de sus productos mas
emblematicos (MAGAP, 2019).

Para su elaboracion, se parte de afiadir un cultivo mesofilo y cloruro de calcio a la leche
pasteurizada, provocando una coagulacion enzimadtica, para luego cortar la cuajada, la misma que
se calienta y agita (Justitiano et al., 2025). Posterior a esto, se realiza el proceso caracteristico de
este queso, que es el lavado de la masa, en el cual se sustituye el suero por agua a 60-65 °C; para
finalmente proceder con el moldeado, prensado, salado en salmuera y maduracion a temperatura
controlada (Academia Portal Lechero, 2014).

Figura 33. Queso Dambo maduro del Salinerito.

Nota. Salinerito / Corporacion Gruppo Salinas (2022)
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Tabla 15. Caracteristicas organolépticas del queso Dambo

Textura Semidura, elastica, de corte limpio, levemente cremosa.
Color El tono varia de amarillo palido a amarillo dorado uniforme.
Sabor Suave, ligeramente dulce, con notas lacticas frescas.

Agujeros internos | Pequefios agujeros irregulares distribuidos uniformemente.

Corteza Lisa, de color amarillo, en ciertos casos puede estar encerada.
Maduracion Minimo 30 dias; optima entre 45 y 60 dias.
Humedad Mediana (45-50%), clasificado como semiduro.

Nota. Elaboracion propia con datos de Academia Portal Lechero (2019) y MAGAP (2019)

Queso mozzarella

Este es un queso fresco de pasta hilada originalmente elaborado con leche de bufala al sur
de Italia. El término “mozzarella” aparece por primera vez documentado en 1570, dentro del
recetario del chef Bartolomeo Scappi. El nombre deriva del verbo en italiano “mozzare”, que
significa cortar o separar. La Mozzarella di Bufala Campana cuenta con una denominacion de
origen protegida (DOP) por parte de la Union Europea (Sacco System, 2023).

En Salinas de Guaranda se elabora con leche entera de vaca pasteurizada, a la cual se
afiaden cultivos termofilos, que coagulan a los 32-35°C; después se corta la cuajada, se calienta la
mezcla y se desuera. Posterior a ello, se procede con la acidificacion de la pasta, hasta que el pH
alcance los 5.0 — 5.2; luego se ejecuta el hilado, que consta de sumergir la masa en agua caliente
(80-85°C), para amasarla y estirarla hasta conseguir una textura fibrosa y elastica; se moldea en

bloques, se enfria en salmuera y es empacada con agua o suero (Patifio Montafo, 2014).

Figura 34. Queso mozzarella artesanal del Salinerito.



Nota. Salinerito / Corporacién Gruppo Salinas (2022)

Tabla 16. Caracteristicas organolépticas del queso mozzarella

Textura Elastica, fibrosa, blanda y con estructura de hebras en paralelo.
Color Blanco porcelana y ligeramente brillante.

Sabor Suave, lactico, ligeramente acido y salado.

Corteza Sin corteza definida, pero mantiene una superficie lisa.
Maduracion | Ninguna, se consume fresco.

Nota. Elaboracion propia con datos de Sacco System (2023) y Patifio Montafio (2014).

Queso andino
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El queso andino evidencia la adaptacion de la tecnologia y el conocimiento europeo con

las condiciones andinas ecuatorianas, dando como resultado un queso semimaduro de pasta firme

(Dubach, 1988). Lo que comenz6 con técnicas queseras europeas introducidas durante el periodo

de la Colonia ha evolucionado para convertirse en un producto latinoamericano, que actualmente

es producido en Ecuador, Colombia, Pert1 y Bolivia (Universidad Politécnica Estatal del Carchi,

2021).

El proceso consta de la adicion de Lactococcus lactis y cuajo a la leche pasteurizada; se

corta la cuajada, dependiendo del caso se calienta la masa, se procede con el desuerado, moldeado,
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prensado, salado en salmuera y la maduracion, que se realiza en frio a 12-15 °C durante al menos
28 dias, aunque lo optimo es de 45 a 60 dias, en los cuales se realizan volteos y cepillados
periodicos de la corteza (Vera & Escobar, 2021).

Figura 35. Mix gran seleccion de quesos andinos del Salinerito.

ANONO ANDRO

@ ARESHBs |

Chan Seloccidon

Nota. Salinerito / Corporacion Gruppo Salinas (2022)

Tabla 17. Caracteristicas organolépticas del queso andino

Textura Semidura a dura, firme, de corte limpio, y puede presentar pequeiios
agujeros internos.

Color Amarillo palido en el interior y con corteza de tonos dorados.

Sabor Suave a moderado, con notas lacticas y ligeramente acidas, el sabor se
vuelve més intenso con la maduracion.

Corteza Lisa, ligeramente rugosa, de color dorado a café claro.
Maduracion 28 dias (NTE INEN 2607, 2012)

minima

Variedades del | Andino madurado, andino fresco, al pesto, con orégano, con aji.
Salinerito

Nota. Elaboracion propia con datos de Vera & Escobar (2021).
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Queso parmesano

El parmesano o Parmigiano Reggiano es el queso italiano con denominacidon de origen
protegida (DOP) mas exportado del mundo (Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual,
2011). Sus origenes datan del siglo XII, cuando monjes de la regién norte de Italia, buscando
maneras de conservar la abundante produccion lactea de los monasterios, generaron un queso de
larga maduracion. En Salinas de Guaranda, se realiza una adaptacion artesanal de dicho queso, en
el cual se utiliza leche fresca, y si bien no se puede llamar Parmigiano Reggiano por la
denominacién de origen, su proceso de elaboracion es bastante similar.

Se empieza mezclando leche entera de la ordefia de la tarde (parcialmente desnatada) con
leche entera de la mafana; a dicha mezcla se le agrega suero de fermentacion natural y se calienta
a 33-35°C. Posterior a la coagulacion, se rompe la cuajada y se cocina la masa a 55°C, se desuera
y se moldea en grandes cilindros. Luego se coloca en una salmuera durante 20-25 dias y se procede
a madurar por al menos 12 meses, aunque el tiempo Optimo es de 24 a 36 meses. Sin embargo, en
Salinas la version artesanal tiene un periodo de maduracién de 6 a 12 meses (Pérez Raffo, 2017).

Figura 36. Queso parmesano rallado fino del Salinerito.
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Nota. Salinerito / Corporacion Gruppo Salinas (2022)



Tabla 18. Caracteristicas organolépticas del queso parmesano
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Textura Dura, granulosa, quebradiza (por ende, se fragmenta en lascas).
Color Amarillo paja a dorado intenso, mas oscuro segun va madurando.
Sabor Intenso, umami, con notas a frutos secos, mantequilla tostada y

pimienta.
Corteza Dura, gruesa, de color marron dorado, grabada con el nombre.

Maduracion (version | Minimo 6 meses hasta 12 meses.

local)

Nota. Elaboracion propia con datos de Pérez Raffo (2017).

Valor nutricional

El queso comparte gran parte de sus caracteristicas nutricionales con la leche; por ende, es

una fuente significativa de calcio, proteinas y vitaminas. Comprendiendo que, a mayor grado de

maduracion y menor cantidad de agua, existe una mayor concentracion de nutrientes (Garcia

Casas, s. f.). A continuacion, se presenta una tabla comparativa de los valores nutricionales de los

quesos mas emblematicos producidos en El Salinerito.

Tabla 19. Tabla nutricional comparativa de cinco tipos de quesos producidos por El Salinerito

(queso fresco, dambo, mozzarella, andino y parmesano).

Componente Queso Queso Queso Queso Queso
(100g) Fresco Dambo Mozzarella Andino Parmesano
Energia 280 kcal 340 kcal 280 kcal 370 kcal 431 kcal
Proteinas 18 g 22g 22¢g 25¢g 38¢g
Grasas totales 20¢g 25¢g 20g 28 ¢ 29¢
Carbohidratos 3g <lg 3g <lg <lg
Calcio 400 mg 680 mg 510 mg 720 mg 1184 mg
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Sodio 600 mg 620 mg 373 mg 650 mg 1529 mg
Fosforo 220 mg 420 mg 354 mg 400 mg 694 mg
Vitamina B2 0.3 mg 0.3 mg 0.23 mg 0.35 mg 0.33 mg
Vitamina A 175 pg 250 ng 175 ng 270 ug 270 ug
Humedad >55% 45-50% 50-55% 40-46% <32%

Nota. Elaboracién propia con datos de FAO & OMS (2015); EPN 2015; Sacco System 2023;

Garcia Casas (s. f.).
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7. ENSAYO ACADEMICO

Salinas de Guaranda o Salinas de Tomabelas es una de las parroquias de Guaranda; fue
fundada en 1884. Su nombre hace referencia a las minas de sal que se encuentran alli, las cuales
fueron parte crucial para el comercio, esto desde tiempos prehispanicos. Alli habitaba la
comunidad Tomabela, quienes llegaron alrededor de 1750, huyendo de los latifundistas que se
habian apropiado de sus tierras (Salinas de Guaranda, 2021); este pueblo tenia cacicazgos que
delegaban el acceso a las minas. Sin embargo, en 1870 el territorio fue repartido entre
terratenientes y hacendados, despojando a los indigenas de sus propiedades y haciendo que
trabajen en las minas. Entre las familias que llegaron esta la familia Cordovez, de origen
colombiano, que compro los terrenos al presidente Juan José Flores (Salinas de Guaranda, 2021);
estos explotaron a los habitantes, quienes debian extraer la sal a cambio de un pedazo de tierra
para cultivar sus alimentos (Mérquez, 2022).

En 1962, los habitantes empiezan a organizarse para controlar comunitariamente las minas,
pero en 1967 forman la primera cooperativa de ahorro y crédito; desafortunadamente, no
prosperaron en este intento (Salinas de Guaranda, 2020). Es el 16 de noviembre de 1972 que se
constituy6 legalmente la CoopSalinas (Cooperativa de Ahorro y Crédito Salinas Ltda., s.f.) con
ayuda del sacerdote Antonio Polo.

El Telégrafo (2013) menciona que en 1970 llegd la mision salesiana Mato Grosso, una
ONG italiana que tenia como objetivo erradicar la pobreza en América Latina, esto por pedido del
entonces obispo, Candido Rada. Gracias a esto, el padre Antonio Polo llegd a Salinas; ¢l ocupd un
papel trascendental en el desarrollo de la parroquia. Cuenta que en su primera visita la comunidad
no contaba con luz ni agua potable; una de sus primeras tareas fue construir una casa comunal, asi,

4 meses de voluntariado se convirtieron en su nueva vida (Mérquez, 2022).
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Gracias a su llegada y a su ayuda, el pueblo se organiz6, adquirieron las tierras y formaron
una cooperativa de ahorro y crédito. Por otra parte, se impulsaron mejoras en cuanto a vivienda,
servicios basicos y la escolarizacion de los nifios.

En cuanto al desarrollo productivo, se inici6 con la fabricacion de quesos y se empezd un
sistema de economia solidaria. Aunque ya tenian la idea, es finalmente en 1978 que llega José
Dubach, un asesor de la Cooperacion Técnica Suiza, que los capacitdé sobre la elaboracion de
diferentes tipos de quesos con recetas europeas, adaptadas a las condiciones del lugar; le dio un
valor agregado y diferencio el producto del resto. En este mismo afio nace el Salinerito (Coni Lol,
s.f.).

El Salinerito se constituyd como una marca que simboliza la identidad comunitaria.
Actualmente, cuenta con alrededor de 22 variedades de quesos, entre frescos, maduros y
semimaduros. Entre estos existe el queso andino, que posee varias presentaciones (andino maduro,
de aji, de pesto, con orégano y el clasico fresco), quesos gourmet como el tilsit, dambo, gruyere y
parmesano, siendo este tltimo el que mas tiempo de maduracion lleva. Ademas del Salinerito, la
comunidad cuenta con otras 23 queseras mas pequeias (El Telégrafo, 2013), cuyos productos se
distribuyen en los puntos de venta del Salinerito a modo de apoyo comunitario.

Con el tiempo surgieron mas microempresas (alrededor de 28), que fueron diversificando
los productos. Se industrializé: la leche en yogures y quesos, la carne en embutidos, frutas en
mermeladas, la lana en textiles; aparte, se fabrican chocolates y licores, como el emblematico
pajaro azul. La industrializacion fue clave y parte del lema que trajo el padre Polo y los voluntarios:
“Toda materia prima debe tener un valor agregado para que el campesino reciba beneficio”

(Salazar, 2025).
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Lo que hace especial a esta comunidad es su sistema de economia social solidaria, que se
establecid gracias al padre Antonio Polo. Este tipo de modelo pone como eje central a las personas
y a la comunidad, en lugar del beneficio economico; de esta forma busca equidad, sostenibilidad,
cooperacion y desarrollo del entorno (BBVA, 2026). En el documental “El secreto de Guaranda”
(2022) se expresa que el proposito de este modelo econdmico no es solo reducir la pobreza, sino
superar las desigualdades sociales; los valores y principios siempre buscan el beneficio de la
comunidad.

En la pagina web del Salinerito, indica que “El Gruppo Salinas constituye una
instancia corporativa que representa los intereses comunes y especificos de la poblacion salinera
y de las distintas instituciones asociadas que lo componen”. Esta marca es colectiva y representa
un simbolo de identidad local, que surgié de la necesidad y creci6 del trabajo colectivo; es la
prueba de que una economia solidaria puede generar productos de calidad, sin perder identidad.

Dentro de esta empresa, hay seis entidades miembros: Fundacion Familia Salesiana
(FFSS), Fundacion de Organizaciones Campesinas de Salinas (FUNORSAL), Fundacion Grupo
Juvenil Salinas (FUGIJS), Cooperativa de ahorro y crédito Salinas limitada (COACSAL),
Cooperativa de produccion agropecuaria “El Salinerito” (PRODUCOOP), Asociacion de
desarrollo social de artesanos Texsal Salinas (TEXSAL) (Goémez Ledesma & Moran Alcivar,
2022). Las cuales operan para cubrir un frente especifico, con el objetivo de garantizar el bienestar
y el desarrollo comunitario.

La empresa no solo vende sus propios productos, esta funciona como un canal de
comercializacion colectiva, es decir, promueve y visibiliza los productos de toda la red parroquial.
Otros productos que ofrecen fuera de su linea lactea son los confites que incluyen, bombones,

turrones y mas; oferta una amplia gama de embutidos; posee una linea de hongos secos y una gama
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de licores. Fuera del area alimentaria, tiene productos de cuidado personal como cremas; incluso
posee textiles de calidad, chompas, ponchos, bufandas, entre otros.

Otro aspecto que destaca de este singular lugar son sus pisos climaticos; incluyen el paramo
y el subtropico. Su rango de altura va desde los 800 hasta los 4800 m s. n. m. (Tour Salinerito,
s.f.); gracias a esto posee diversidad de flora y fauna. En la zona alta, sus temperaturas van desde
los 6 a los 12 °C; aqui se cria ganado vacuno para obtener leche, que es la materia prima de su
principal producto, los quesos; también crian ganado ovino que abastece de lana a la industria
textil de la zona; ademads, se cultivan variedades de papas, mortifio, habas y cereales como la
quinua. Por otro lado, el subtropico tiene una temperatura de 18 a 24 °C; aqui se producen frutas
como el chamburo, mora y durazno, las cuales son transformadas en mermeladas y licores; incluso
se llega a obtener cafia de azlicar y cacao.

Salinas de Guaranda es un ejemplo de economia solidaria, ademas de ser un lugar acogedor
y lleno de historia; por esto, en el afio 2022 fue reconocido como el tercer “lugar magico del
Ecuador” (Tour Salinerito, 2024). El reconocimiento fue otorgado por el Ministerio de Turismo a
destinos que, ademas de belleza, poseen valor cultural, histérico e identitario. Salinas destaca por
su historia, tradiciones ancestrales, gastronomia y sitios atractivos; cuenta con un turismo
comunitario que permite conocer las fabricas de sus productos como quesos, chocolates, textiles;
las minas de sal y sitios naturales como la cascada del Buiho.

Salinas posee algo mas sobresaliente que su patrimonio material: sus saberes y técnicas.
Estas pasan de generacion en generacion y forman parte de su identidad social y su modelo
econdémico, como lo es la elaboracion de diferentes tipos de quesos, la produccion de chocolates,

la elaboracion de licores como el péjaro azul, la fabricacion de textiles y la extraccion de sal. La
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preservacion de estos conocimientos contribuye a la creacion de emprendimientos y, por lo tanto,
al desarrollo de la comunidad.

El tema de este proyecto, “Experiencia gastronomica con productos locales de Salinas de
Guaranda”, pretende ser una expresion de la identidad cultural de este pueblo. Cada producto no
es solo un alimento de calidad; es resultado de mas de cinco décadas de historia, esfuerzo colectivo,
saberes transmitidos y un modelo economico solidario. Esta propuesta busca crear conciencia y

homenajear la historia de este territorio mediante la gastronomia.
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8. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

Coactel de bienvenida: Vuelo azul

Esferificaciones de destilado ancestral Pajaro Azul, armonizado con chamburo,
delicadamente equilibrado con jarabe de panela y canela y aromatizado con taraxaco.

El coctel lleva pajaro azul, un licor que representa identidad histérica y cultural. Su nombre
proviene de ese tono azulado aportado por el anis estrellado y de que entre sus ingredientes lleva
carne de gallina. Se consume sobre todo en fiestas como el carnaval, y se cree que posee
propiedades medicinales. Por otro lado, el chamburo es un fruto caracteristico de la zona; aporta
notas frescas y acidas, mientras que el jarabe de panela complementa todo con dulzor y notas
calidas por la panela.

Al ser un licor espirituoso, posee un sabor fuerte con un toque picante; con la mezcla del

resto de ingredientes, se crea una armonia de sabores que prepara al paladar para el ment.

Bajativo a eleccion:

Elixir de cacao

Chocolate caliente, aromatizado con ishpingo y canela, endulzado con panela.

El bajativo lleva chocolate a la taza que es 100% cacao, el cual estd aromatizado con
ishpingo; crea una transicion del postre con notas citricas y florales a sabores calidos con toques
especiados y tostados. El chocolate posee compuestos que favorecen a la digestion y brindan una

sensacion de saciedad, por lo que prepara al comensal para el cierre con los bombones.
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Citrico de cacao

T¢ con nibs de cacao, endulzado con miel de mucilago de cacao y aromatizado con limén
mandarina.

Esta opcion es mas ligera que la taza de chocolate; asi mismo, equilibra las notas citricas
del postre sin saturar el paladar. Este bajativo ofrece sutileza y, ademads, impulsa un uso diferente

del cacao en una infusidén aromadtica con toques tostados y especiados.

Maridaje

Enigma Chardonnay 2022- Bodega Dos Hemisferios

En este caso, el vino no es un simple acompafiante; este forma parte de la preparacion de
la salsa beurre blanc. Por ende, los sabores que se degustan en el paladar son iguales en el plato y
en la copa, creando una experiencia continua y armonica. Este vino posee una acidez intensa pero
equilibrada; entre las notas se destaca la lima y la naranja, lo que complementa la [im6n mandarina
de la salsa. Mientras que las notas a vainilla y amaderadas combinan con el crujiente de la piel y

el meloso de quinua.



Figura 37. Ficha de cata del vino blanco Enigma — Bodega Dos Hemisferios

C UIDE |Gastronomia |
Gastronomia
;—;: Blate Urewarsny
17/06/2026
Ficha de cata #1 | Fecha: ' .
Nombre del [Enigma
vino/Casa:  [Bodega Dos Hemisferios
Terrolr: - cuador - Balao, Guayas
Cepa: KChardonnay 100%
Anada: 2022 (2 cosechas en un mismo ano)
Precio: 522,50
Notas de cata
Visual
Limpidez Turbio Cristalino | Impurezas | Efervescencia
Colores tintos | Teja Granate | Rubi Violiceo Purpura
Colores Verdoso Palido Claro Dorado Ambar
blancos
Colores IPiel de [Rosa Salmon [Rosa Rosa
rosados ebolla Claro Franco Frambuesa
Ligrimas  |Delgadas  |Gruesas |Rapidas | Lentas Delinidas
Olfato
‘\V « e : s ok 08,
Sin despertar otas de frutas blancas como mnnlfma verde y citncos
- Fruta tropical con notas de mango verde y un toque de durazno
- Fondo suavemente especiado, como a pumienta blanca muy tenue
Sensacion dulee v cremosa que anticipa ¢l paso por roble.
Despiert Alta intensidad aromitica, aromas a pifia madura, coco y durazno.
splerto Notas de crianza o vamlla y tostado suave aportados por el roble frances.
Notas a miel y flores blancas,
- Fondo mineral elegante, chsco y persistente
Gusto
Primer Entrada fresca y vibrante con acidez pronunciada pero equilibrada,
Ataque - Sensacion frutal inmediata: citricos, lima v fruta tropical.
Permanencia mtermedia en boca, ligero y elegante,
Segunda - Muy ligero al pesarlo en la lengua, fino y de cuerpo delicado
Ataque - Lu fruta evoluciona hacia lima-limon v naranja madura,
La acidez se mantiene como hilo conductor, fresca v limpia,
Tercer Retrogusto largo y agradable con notas de vainilla y fruta madura,
Ataque - Leve percepeion alcoholica en la garganta,
- Elegante, untuoso y con muy buen equilibrio entre fruta v madera.
12 % vol. Alcoholico,
- 12 meses en barrica de roble (30% del vino)
Observaciones| . Temperatura de servicio dptima: 14 — 16 °C
- Hemradura dorada brillante y persistente,
- Vino galardonado internacionalmente, referente del vino ecuatonano
Excelente para mandar mariscos, carnes blancas, postres v quesos

Nota. Elaborado por las autoras en el formato de Enologia UIDE.

119



120

9. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Estilo de servicio

El servicio sera de tipo americano; este se distingue por llevar el plato directamente desde
cocina al comensal ya emplatado. De este modo se tiene mayor control sobre la presentacion,
temperatura y porcion del plato, garantizando la calidad. Por otra parte, el montaje sera tipo U, con
el objetivo de desarrollar interaccion entre los invitados y crear una experiencia cercana. En el
centro de la U se ubicara el jurado; este lugar permitira que el personal de servicio tenga especial

atencion.

Figura 38. Simulacion de montaje en U en salon Entre Valles

Nota. Elaborado las autoras en Gemini.
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Flujograma de operacion

Adicionalmente, los cubiertos seran entregados conforme se sirva cada tiempo, con el
motivo de evitar equivocaciones de los comensales, al no saber qué cubierto usar. En el flujograma
se puede visualizar que el servicio se desarrollara con un protocolo formal; cada plato contara con
su respectiva explicacion. Ademas, existen dos actividades que forman parte de la experiencia
gastrondmica, una antes del plato fuerte y la otra después de este; esta secuencia garantiza la
atencion fluida y organizada.

Figura 39. Flujograma operativo del dia del evento
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Nota. Elaborado por las autoras en Lucidchart.
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Vestimenta del personal de servicio

Para la vestimenta del personal se han seleccionado prendas que representan la identidad
cultural, pero que a la vez mantienen el protocolo formal de la ocasidon y experiencia gastronomica.
Por una parte, tenemos la pieza central, el chaleco en los hombres y el chal en las mujeres, ambos
tejidos de lana con patrones en colores rojo y blanco; estas prendas evocan la produccion textil
artesanal de Salinas de Guaranda. El sombrero de pafio es tradicional en la Sierra ecuatoriana; es
un complemento a toda la vestimenta, crea coherencia estética y destaca visualmente. Tanto el chal
en mujeres como el chaleco en el caso de los hombres, como el sombrero, convierten al personal
en parte de la narrativa. Por otro lado, el pantalon y los zapatos negros ayudan a mantener la
formalidad, garantizando una imagen profesional frente al jurado.

Figura 40. Vestimenta para personal de servicio
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Nota. Elaborado por las autoras en Gemini.
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10. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE

DE MESA

Ambientacion y decoracion

La ambientacion fue pensada para lograr que el comensal viva una experiencia en todo el
sentido, no solo mediante la comida, sino también de manera visual y sensorial. Esto cumple una
funciodn en la narrativa dentro de la experiencia gastrondmica y cultural de la propuesta del men,

desde el inicio hasta el cierre del servicio.

Manteleria y vajilla

La manteleria tendré una paleta de color inspirada en la identidad textil y geografica de la
zona. Como color predominante tendremos un azul profundo; esto hace referencia al cielo que se
puede apreciar en los Andes y también al frio que existe. Los tonos terrosos, ocre y verde oliva se
inspiran en las minas de sal que poseen dicha gama de colores; también recuerdan la diversidad de
pisos climaticos. El montaje serd a base de un mantel azul; en el medio, un camino de mesa bordado
con patrones tradicionales en colores rojo, ocre y verde. Para la vajilla se opt6 por un plato base
de barro, conectando con la tradicion ancestral; sobre este se colocardn los platos a lo largo del
servicio, los cuales serdn de un estilo contemporaneo minimalista. Esta combinaciéon da una

presentacion elegante sin perder la identidad de lo tradicional.
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Figura 41. Guia de colores manteleria y vajilla

Nota. Elaborado por las autoras en Open Al

Galeria fotografica

En la barra se posicionara una galeria de fotografias de distintos espacios de Salinas, sus
paisajes, zonas de produccion de quesos, textiles, confiteria, la extraccion artesanal de sal en las
minas. Al ser un punto focal, introduce al piiblico en la historia detras de los productos y del mend,

lo que crea una conexion con el territorio.

Bodegon de productos y pisos climaticos

En una escalera decorativa, se montara un bodegdn que representa los pisos climaticos; su
objetivo es ser un mapa visual y comestible del territorio, mostrando el origen de los productos
utilizados en la preparacion de los platos. Se combinardn frutas como el taxo y el chamburo,

cultivos como la papa, zanahorias, junto con productos ya procesados como quesos, embutidos y
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sal envuelta en paja; en pequenios sacos de yute se colocara la quinua para afadir textura a la
exposicion.

Figura 42. Guia para el bodegon de productos y pisos climaticos.

Nota. Elaborado por las autoras en Open Al.

Musica

De fondo se reproducird musica andina instrumental; esto acompafiara la experiencia,

reforzando la atmosfera cultural del espacio y creando una experiencia inmersiva.
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11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. Salinas de Guaranda es la prueba de que la gastronomia puede ser una forma de resistencia,
transformacion social y progreso comunitario. Esto se evidencia con sus productos que
forman parte de la identidad cultural, como la sal a la que se le agrega valor mezclandola
con especias y hierbas, o la elaboracion de diversos quesos que transmiten saberes y
técnicas.

2. Los diferentes pisos climaticos, que van desde el paramo hasta el subtrdpico, permiten la
diversidad de productos como papa, chamburo, quinua, mora y trucha, creando una
propuesta gastronémica muy singular.

3. El Salinerito sirve de ejemplo de como otorgar valor extra a los productos. Materias primas
como la leche se transforman en diversos quesos, yogures, o frutas que se convierten en
mermeladas y licores. Estos procesos han logrado el desarrollo comunitario.

4. El analisis de trazabilidad indica el valor y la importancia de cada producto. Principalmente
en el caso del queso y la sal, que forman parte crucial de la historia y el desarrollo de esta
parroquia.

5. El desarrollo de Salinas de Guaranda es el resultado de la organizacion de la comunidad y
distintas figuras relevantes que aportaron para el crecimiento de la zona.

6. La propuesta de menu reinterpreta la cocina andina con técnicas de cocina contemporanea.
Se presenta un homenaje a décadas de trabajo colectivo, transmision de conocimientos y

preservacion del patrimonio.
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Recomendaciones

1. Se recomienda incluir platos tradicionales como chigiiiles o el dulce de zambo y
estandarizar las recetas con el objetivo de preservar saberes y realizar investigaciones.

2. En futuras investigaciones, se recomienda que los autores realicen un mayor nimero de
visitas de campo. Esto permite tener una vision mas fiel de la cultura, la produccion, el
modelo econémico comunitario y social que no se puede apreciar solo mediante fuentes
bibliograficas.

3. Se recomienda realizar entrevistas a personas locales, productores de materias primas,
queseros, chocolateros y otros miembros de las comunidades de Salinas. Para tener una
perspectiva real y directa sobre los procesos productivos.

4. Se recomienda destinar mayor tiempo a la inmersion cultural, participando en dindmicas,
ingresando directamente a las fabricas cuando estan en funcionamiento. Con el objetivo de
tener un acercamiento directo con las costumbres, tradiciones y cosmovision.

5. Se recomienda que las instituciones académicas vinculadas a la carrera de Gastronomia
cercanas establezcan una alianza con la Corporacién Gruppo Salinas y las microempresas
asociadas para que los estudiantes puedan realizar salidas técnicas, practicas y proyectos
de vinculacioén que contribuyan a su formacion profesional.

6. Se recomienda incorporar productos subvalorados como el queso de chancho, licores de
frutas o el haba tostada. Con el propdsito de ampliar la gama de ingredientes que se conocen

del territorio y fortalecer su identidad gastrondémica.
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12. ANEXOS

Tlustracion 1. Visitas a Salinas de Guaranda
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Ilustracion 2. Practicas del mena




Ilustracion 3. Facturas de compras
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