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Resumen

La presente monografia tiene por objeto un estudio sobre las distintas técnicas de
Cocina de Vanguardia sus equipos y sus aplicaciones en la gastronomia local para
dar un enfoque moderno a nuestra cocina.

Como primera parte se investigd sobre los distintos equipos utilizados en la
actualidad en Cocina de vanguardia y sus aplicaciones dentro de la gastronomia ya
que en la actualidad existen una gran variedad de equipos para la produccién de
alimentos dentro de un restaurante.

Luego se hizo un analisis sobre las principales influencias dentro de la gastronomia
del Azuay la cual ha ido variando con el pasar del tiempo y la introduccion de nuevas
técnicas de coccién ademas de un estudio de los principales productos utilizados
en la cocina tipica del Azuay.

Para la aplicacién de cocina de vanguardia en nuestra cocina se escogio 15 platos
representativos de la gastronomia del Azuay y sus técnicas tradicionales para luego
poder ser remplazados por métodos de cocina de vanguardia y obtener resultados
de muy buena calidad y que sea un aporte a la gastronomia local.

El grado de aceptacion de las recetas fue calificado por medio de una degustacion
con profesores y alumnos de la facultad de ciencias de la hospitalidad donde se
evaluaron aspectos como: el sabor, la presentacion, y la conservacion del sabor
tradicional, en donde se obtuvieron resultados satisfactorios por parte del grupo
donde se obtuvo la muestra.

Como conclusion podemos decir que es totalmente aplicable la Cocina de
Vanguardia en la gastronomia Tipica del Azuay obteniendo excelentes resultados
en etapas como pre elaboracion y elaboracion de nuestra Cocina Tipica.

Palabras claves: vanguardia, gastronomia, tipica, Azuay, cocina, técnicas,
aplicacion,
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Abstract

The present job has the objective of studying the different avant-garde cuisine
techniques, their equipment, and its applications in the local gastronomy; in order to
later give a modern approach to our local cuisine.

The first part is focused on the investigation about the distinctive equipment utilized
in the modern avant-garde cuisine and its applications within the gastronomy, given
that currently a great variety of the equipment can be found for the production of
meals in a restaurant.

We did an analysis about the main influences towards the Azuayan gastronomy,
which has progressively changed with time, and later an introduction to the new
cooking techniques and a study about the main products used in the typical Azuayan
food.

In order to apply the avant-garde techniques to our cuisine, fifteen representative
dishes have been selected from the Azuayan gastronomy and its traditional
preparation steps. The purpose of these is to replace the used techniques with
avant-garde methods in order to obtain the best quality results and to make a great
contribution to the local gastronomy.

The rang of acceptation of these recipes was qualified through a tasting trial formed
by professors and students of the Faculty of Science of the Hospitality, a place where
characteristics such as flavor, presentation, and preservation of the traditional flavor
where evaluated. The results were very satisfactory.

As a conclusion we can state that the avant-garde cuisine is totally applicable to the
typical Azuayan gastronomy, obtaining excellent results as prove to it during the pre-
elaboration and elaboration of our typical cuisine.

Important words: avant-garde cuisine, techniques, gastronomy, cuisine, Azuayan
gastronomy, applications
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Introduccion

En la actualidad con la evolucion de la gastronomia a nivel mundial y el desarrollo
de nuevas técnicas de preparacion de los alimentos es necesario comenzar a
investigar sobre su uso en las cocinas tradicionales de cada regién ya que dentro
del proceso de aprendizaje como estudiantes debemos conocer sus aplicaciones

para poder manejar de mejor manera nuestros productos tradicionales.

Al investigar sobre las nuevas técnicas de la cocina de vanguardia y al mismo tiempo
sus aplicaciones en la gastronomia local podremos aprender aplicar distintos
métodos nuevos de elaboracién de productos y como aplicarlos en algunos
productos de nuestra provincia ayudandonos en el proceso creativo como

gastronomos

La presente investigacion tiene como finalidad identificar y conocer los usos de
distintas técnicas de cocina de vanguardia ya que significa aprovechar de mejor
manera la tecnologia creada para poder aplicar en quince platos de la cocina de

nuestro canton, tomando en cuenta que lo mas importante en la cocina de

10 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



P -
B
= UNIVERSIDAD DE CUENCA

vanguardia es conservar los sabores de cada preparacion dando un enfoque mas

técnico y moderno de nuestra cocina.

En el primer capitulo de la monografia he realizado un estudio sobre las técnicas de
Cocina de Vanguardia los equipos que se utilizan en la actualidad y sus usos dentro
de la gastronomia, de esta manera podemos comenzar a investigar cuales pueden

ser sus aplicaciones dentro de la cocina local.

En el segundo capitulo se trabaj6 en la identificacion de 15 recetas de cocina tipica
del Azuay para lo que se realizé un estudio acerca sobre los productos més usados
dentro de la gastronomia del Azuay, ademas de escoger 15 platos tradicionales y
revisar su métodos tradicionales de coccién para ser remplazados por técnicas de
cocina de Vanguardia. En este capitulo también se realizé una comparacion entre

métodos de coccion tradicionales y de vanguardia.

El tercer capitulo es la elaboracién de los 15 platos de cocina tipica del Azuay
aplicando técnicas de cocina de vanguardia, en donde se trabajé en laboratorio,
ademas se realiz6 una degustacion para poder medir el grado de aceptacion de los

platos.

Para concluir esta monografia es una fuente importante de consulta para
gastronomos que deseen investigar sobre cOmo aplicar técnicas de cocina de
vanguardia en la gastronomia de nuestra provincia obteniendo excelentes
resultados ademas de una infinidad de posibilidades de como aplicarlas usando

proceso creativo que es base fundamental de todo buen cocinero.
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CAPITULO 1

Las Técnicas de Cocina de vanguardia

1.1 Antecedentes.

La cocina de vanguardia a nivel mundial esta gozando de un gran auge, podemos
ver que los mejores chefs a nivel mundial la utilizan en sus laboratorios al momento
de disefiar los menus para sus restaurantes, en Sudameérica también ya se habla
de una gastronomia de vanguardia adaptando las cocinas tradicionales de cada
pais al uso de nuevas técnicas de preparacion.

La cocina de vanguardia significa utilizar la tecnologia creada para la preparacion
de alimentos, puede sonar que es un tema de actualidad sin embargo la cocina ha
experimentado innumerables cambios durante su historia generados por el
descubrimiento de métodos de coccion nuevos.

Pasar desde el uso de fogones de lefia hasta llegar a las cocinas de induccién en la
actualidad o el paso de los materiales de cocciéon como ollas de barro de coccién
lenta hasta las ollas de presién de la actualidad, es decir vamos acoplando nuestra
gastronomia al uso de la tecnologia actual.

La creacion de estos nuevos equipos en la cocina nos ayudan a tecnificar los
procesos de elaboracion dentro de un restaurante, tecnologia que nos ayuda en
distintos aspectos como el porcinamente al utilizar medias y pesos correctos para
después ser empacados al vacio donde se conservan por mas tiempo y se reduce
el peligro de desarrollo microbiano, o la cocina de regeneracion que nos reduce el
tiempo de entregas de comandas al utilizar pre cocciones que no sufren alteracion
de sabor y textura.
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Es decir la cocina de vanguardia se resume en conjugar el arte de cocinar con la
tecnologia para realizarlo de mejor manera dando un enfoque mas técnico y
obteniendo fabulosos resultados para nuestros comensales.

Cada equipo inventado para cocina de Vanguardia ha sido creado con el fin de
mejorar la calidad de su producto final, en otros casos darles una presentacion
distinta y utilizar sus ingredientes para elaborar un producto distinto pero que
conserve el sabor del producto original esto es la base de la cocina de
“deconstruccion” que es parte de la cocina de vanguardia.

La Cocina Molecular es otro de los nuevos conceptos dentro de la cocina de
Vanguardia que gozan de gran fama a nivel mundial, cocina que ha sido
popularizada por cocineros de fama mundial como Ferran Adria o Heston Brumental
quienes han llevado La Cocina Molecular a otro nivel, cada dia con nuevas
propuestas que ofrecer. La Cocina Molecular es el uso de la ciencia en la produccién
de nuevas recetas para obtener productos nuevos como geles, espumas u obtener
emulsiones mas estables por nombrar algunas de sus aplicaciones que cada dia
van en aumento por ejemplo la liofilizacion, el uso del nitrégeno liquido para
congelar en segundos es decir una infinidad de nuevos productos.

La aplicacion de cocina de vanguardia debe ser realizada con el mas profundo
respeto hacia el producto que se va utilizar, de esta manera se puede brindar un
mejor resultado hacia nuestros comensales y mejorar su experiencia es por eso que
no se debe improvisar sino mas bien siempre estar experimentando hasta obtener
los mejores resultados antes de salir al menda.

En 1972 el critico gastronémico Henri Gault publico los 10 Mandamientos de las
Nouvelle Cousine de donde podemos resumir dos principios basicos de la cocina
de Vanguardia:

- Esforzarse siempre por producir el alimento mas delicioso y técnicamente
exquisito.

- Aplicar siempre un pensamiento Analitico y creatividad para no poder
avanzar. Gault, 19.

Por otro lado la creatividad debe ser siempre debe ser propia de cada cocinero es
decir tratar de plasmar sus ideas basandose en las técnicas aprendidas “la linea
gue separa la originalidad de la copia en la gastronomia es muy delgada”.Adria, 65.
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La cocina de Vanguardia remplaza la tradicion por una serie de nuevos procesos

donde la este tética juega un roll fundamental unida a la experimentacién de nuevos
conceptos nos llevan experiencias inolvidables dentro de la cocina.

1.2 Clasificacion y aplicaciones.

Como todo trabajo dentro de una cocina existen una cantidad de procesos que se
realizan en ella, operaciones que van desde la compra y porcionamiento del
producto hasta llegar al plato terminado y servido al comensal por lo que se han ido
creando una cantidad de equipos que nos facilitan estas operaciones, ya sea dentro
de la cocina fria o cocina caliente.

Todos estos equipos nos ayudan a llevar una cocina mas tecnificada en donde se
pueda trabajar con valores mas exactos que ayudan a estandarizar mejor los
procesos dentro de una cocina.

Para esto hemos divido los equipos de cocina de vanguardia en tres tipos que
definiremos a continuacion.

1.2.1 Equipos de medida.
Balanza digital.

Es un equipo creado para medir pesos de forma mas éptima y de esta manera poder
estandarizar mejor las recetas.

Existen de muchos tipos siendo las mas comunes dentro de la gastronomia:

Balanza de cocina: utilizada para pesar mediadas grandes sin mucha precision en
gramos, ideal para el porcionamiento de géneros, pulpas de frutas y otras
actividades dentro de la cocina.

14 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez
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Figura 1

Foto: http://www.calfrio.cl/fotos/balanza.jpg

Balanza de bolsillo o de joyero: utilizada para medir cantidades en gramos muy
exactas se la utiliza en cocina molecular o reposteria donde se necesita medidas
exactas en gramos.

Figura 2

Foto: http://www.tutallernatural.com/imag/products/5467847b249c4.ipg

Termbdmetros digitales.

Equipos que nos ayuda a medir las temperaturas de coccion de nuestras
preparaciones de suma importancia en la cocina de vanguardia ya que se respeta
mucho las temperaturas de los distintos métodos de coccion, existen de algunos
tipos:

Termometro de lectura instantanea.

Termdmetro digital de lectura es una herramienta indispensable de todo cocinero
ayuda a medir la temperatura interna de nuestras preparaciones, es recomendable
calibrar estos termOmetros por que suele haber una diferencia de 2 a 3 grados. La
calibracion se lo hace colocando los termometros en agua hirviendo y se toma las
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lecturas tomando en cuenta g a nivel del mar es a 100 grados centigrados y en la
sierra a 92 grados.

Figura 3

Foto:http://csimg.mercamania.es/srv/ES/000064289635438/T/340x340/C/FFFFFFE/
url/termometro-cocina-c-sonda-h.jpg

Termometro con sonda.

Especial para medir por medio de una sonda resistente a altas temperaturas ideal
para medir temperaturas de hornos que no tengan un termostato, para cocinar al
vacio, bafio maria es decir en lugares donde no se puede utilizar un termoémetro
normal.

Figura 4

Foto:https://o.btcdn.co/1037/original/98152-termometro digital de cocina -
polder.jpg?1384448112

Termometro por infrarrojos.

Termdmetro digital que no necesita ser insertado dentro del producto, toma la
lectura por una luz infrarroja ideal para reposteria y cuando se necesita tomar
temperaturas externas de productos de manera rapida.
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Foto:http://www.cocinillas.es/wp-content/uploads/2014/01/temperatura-alimentos-
7.ipg

Figura 5

1.2.2 Equipos para produccion.
Moldes de silicona.

Laminas de silicona resistente a altas temperaturas muy utilizadas actualmente en
cocina por sus aplicaciones en el horno y su facilidad para desmoldar.

Figura 6

Foto:http://vignette2.wikia.nocookie.net/recipes/images/7/7a/Silpats.qif/revision/late
st?cb=20100714110551

Batidores de mano (turmix).

Batidores de facil uso recomendados para preparaciones pequefias y se los puede
utilizar directamente en las elaboraciones que estan al fuego, ademas nos ayuda a
espumar liquidos y preparar emulsiones basicas. Actualmente estos equipos han
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mejorado sus funciones, se pueden utilizar con muchos aditamentos q son muy
practicos dentro de la cocina eh incluso de tamafios muy grandes para producciones
en cocinas masivas.

Figura 7

Foto:http://www.gadgetscuina.com/es/img2/2013/11/xxx-7146-7896-182052.jpqg

Batidoras amasadoras.

Son batidores que realizan algunas funciones como batir, amasar, emulsionar, su
capacidad varia segun la marca y el tamafio, sus aplicaciones son innumerables y
van de acuerdo a la creatividad del cocinero. Actualmente estos equipos vienen
dotados de una cantidad de accesorios para ser usados en operaciones como
laminar y cortar masas para pastas o como molinos de carne.

| L

= ==
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Figura 8

Foto: http://mlu-s1-p.mistatic.com/1858-MLU4495468953 062013-0.jpg

Robots de cocina.

Son herramientas utilizadas para triturar, mesclar alimentos secos, blandos,
ademas de operaciones como exprimir jugos de frutas, obtener pulpas, rallar
vegetales es decir una gran variedad de opciones dentro de la cocina.
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W e - Figura 9

Foto: http://www.cocinillas.es/wp-content/uploads/2011/09/robot.jpg

Dentro de estos equipos existen nuevos productos que encontramos en el mercado
muy interesante y que nos ayudan en la produccién de alimentos.

Thermomix

Podriamos decir que es un procesador de alimentos que al mismo tiempo los cocina
ideal para preparar purés, cremas, controlando la temperatura y el tiempo en que
se los cocina ademas obtenemos productos mas sanos porque las cocciones no
necesitan aceite, incluso puede hacer preparaciones al vapor ademas de esto
puede trabajar en frio como sorbetes, jugos y otras bebidas.

Foto: http://buenaventural.es/wp-content/uploads/2014/11/thermomix.jpg

Paco jet

Es un procesador de alimentos que trabaja en frio obteniendo preparaciones como
mouses, helados sorbetes en tan solo segundos y de el ingrediente que deseemos
permitiendo una revolucién en la cocina y ayuda a que los cocineros exploten su
creatividad a la hora de utilizarlo.

19 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez


http://www.cocinillas.es/wp-content/uploads/2011/09/robot.jpg
http://buenaventura1.es/wp-content/uploads/2014/11/thermomix.jpg

4 UNIVERSIDAD DE CUENCA

Figura 11

Foto:http://www.homeprofessionalkitchen.com/wp-
content/uploads/2014/03/PACOJET PACOJET.qif

Maquinas de helados.

Equipo para elaboracion de helados que basicamente minimizan el trabajo manual
a como se preparaban antiguamente conocidos en nuestro medio como “helados
de paila” basandose en el mismo principio, funciona por medio de una cuba de metal
gue contiene en el interior un gel que conserva el frio y funciona con un motor que
mueve unas aspas hasta que se elabore el helado si la formacioén de cristales.

Figura 12

Foto: http://www.lacasadelasofertas.com/REGALOS/HELADERASE102.ipg

Sifones.
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Equipo que funciona con cartuchos de gas que puede ser didéxido de carbono u
oxido nitroso. Existen en el mercado de varias marcas y tipos incluso existen
algunos de estos que pueden trabajar preparaciones en caliente.

Usos.

Carbonatar: elaboracién de bebidas carbonatadas o sodas del producto que
deseamos para esto se utilizan cargas de dioxido de carbono.

Marinar: se utiliza para acelerar los procesos de marinado a Unicamente entre 10 a
20 minutos procesos que demoraban entre 1 a 12 horas ya que la presion del gas
acelera este proceso. Se coloca en el interior del sifén el género a marinar con el
producto para marinar y se tapa luego se coloca una carga de co2 vy listo.

Espumar: los sifones sirven para elaborar espumas ya que el Oxido nitroso se
disuelve mejor en grasa que en el agua ayudando a que se formen espumas. Para
espumar liquidos espesos se le aflade almidones, gelatina, huevo, agar agar.

Figura 13

Foto:https://paragourmet.files.wordpress.com/2013/01/203 produktgruppe.jpq?w=
610

Maquinas de vacio.

Equipo que nos ayuda a empacar al vacio productos extrayendo la mayor cantidad
de oxigeno haciendo que de esta manera se conserven mejor los alimentos y
alargando su vida util, ya que impide que se realicen reacciones quimicas que
alteran los productos.
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Las maquinas de vacio nos ayudan también a macerar por osmosis ya que al utilizar
productos con el liquido con el que queremos macerar al retirar el oxigeno de las
fibras penetra el liquido en el producto acelerando el proceso de maceracion.

Existen distintos tipos de bolsas para empacar la mayoria son aptas para congelar
y se las utilizan en porcionamiento ya sea en restaurantes o en el hogar, ademas
existen empaques aptos para soportar altas temperaturas y son utilizados en
cocciones al horno o sousvides.

Figura 14

Foto: http://empacadorasalvacio.com/wp-content/uploads/2013/07/EVD-20.jpg

1.2.3 Equipos para coccion.

Dentro de los equipos de coccidn tenemos una alta gama de equipos que nos
ayudan a ahorrar tiempo y dar un mejor manejo a los productos, en muchos casos
los equipos de cocina de vanguardia se han basados en técnicas de cocina
tradicional y han sido modernizados para mejorar sus aplicaciones.

Hornos de conveccion.

Hornos donde circula el aire caliente por medio de un ventilador logrando que la
temperatura dentro del horno sea mas homogénea teniendo como resultado
cocciones mas parejas.
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Figura 15

Foto:http://img.directindustry.es/images di/photo-g/horno-camara-conveccion-
forzada-68368-3517685.jpg

Hornos combi.

Hornos donde se puede trabajar con la humedad interna en las cocciones de esta
forma podemos tener un mejor manejo en la preparacién de un producto, se pueden
realizar distintas técnicas de coccion en un horno combi, como bafios maria,
fermentar, incubar, deshidratar, hornear, ademas se pueden trabajar con la
combinacion de calor seco y calor humedo para algunas preparaciones, también
otra ventaja es que circula de mejor manera el calor haciendo que sean mas
homogéneas las cocciones.

Al saber utilizar de una forma correcta un horno combi facilita increiblemente el
trabajo dentro de una cocina profesional ya que nos ayuda con muchas operaciones
de cocina en un solo equipo, ademas de mejorar el sabor texturas de muchos
productos trabajados de esta manera.

Es recomendable conocer el tipo de género que vamos a utilizar para saber cémo
aplicar sus temperaturas, tiempo y humedad para la coccion del producto, ya que
estos son los factores mas importantes al momento de utilizarlo.
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Figura 16

Foto:http://stepsaweb.com/image/cache/data/RATIONAL%202/Selfcookingcenter
%20Whitefficiency%20101-270x203.ipg

Sous vide.

Se trata de cocciones a bafios a maria donde se controlan rigurosamente la
temperatura para realizar cocciones de productos empacados al vacio que
necesitan temperaturas bajas sin que tengan cambios bruscos de temperatura que
modifiquen el producto final.

Figura 17

Foto: http://sousvideaustralia.com/wp-content/uploads/2011/03/Creative-series-on-
tank.jpg

Bafios Maria y Vaporeras Eléctricas.

Equipos eléctricos que nos ayudan a realizar preparaciones al vapor o a bafio maria.
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Figura 18

Foto:http://gocarolin.files.wordpress.com/2014/02/vaporera.jpg?w=714

Ollas de presion.

Muy comunes en nuestro medio pero muchas veces se minimiza su uso dentro de
la gastronomia, son ideales para preparar fondos, estofados, arroces, guisados en
mucho menor tiempo que en una olla normal y ademas se concentran mejor los
sabores y texturas de los alimentos.

Las ollas de presiéon funcionan béasicamente por una tapa que se cierra
herméticamente y una valvula que controla la presion que se encuentra en el interior
de la olla y ayuda a liberar el vapor de la olla.

c 2

Figura 19

Foto:http://mIim-s1-p.mistatic.com/olla-de-presion-presto-01781-21-litros-
manometro-mn4-13083-MLM20070822269 032014-0O.ijpqg

Sopletes.
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Sin gratinadores y marcadores portétiles de gran uso dentro de la cocina sustituyen
el uso de una salamandra o del horno con cielo, no ayuda a caramelizar marcar,
gratinar, terminar cocciones previamente realizadas el vacio.

Foto:http://www.cookplanet.es/media/catalog/product/cache/37/image/9df78eab33
525d08d6e5fb8d27136e95/3/5/35400.jpg

Horno microondas.

Es un equipo que funciona con ondas electromagnéticas que son de alta frecuencia
cocinando los alimentos de manera inmediata, sus usos van desde descongelar
alimentos hasta deshidratar.

Figura 21

Foto:http://lgblog.lgech.com/wp-content/uploads/2012/06/lg-microondas-MH-
1449C-frente-grandes.png
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CAPITULO 2
Identificacién de quince platos tipicos del Azuay
2.1 Antecedentes.

La gastronomia de la provincia del Azuay nos presenta una variedad de platos que
son el resultado del sincretismo del mestizaje, por un lado los productos étnicos de
nuestro pais con el aporte gastronOmico europeo dejando como resultado una
cocina tradicional muy rica en técnicas y productos.

El Azuay esta situado en la sierra sur del Ecuador una provincia que tiene una
maravillosa geografia muy variada donde podemos encontrar altas montafias que
pasan los 3000 metros de altura en el sector del cajas, zona costanera en el sector
del cantén Ponce Enriquez y Pucara por otro lado un sector oriental desde los
cantones Sigsig, Gualaceo, Sevilla de Oro, El Pan, Chordeleg, Nabon, Ofa
contando con una cantidad de micro climas ideales para la produccién de muchos
productos agricolas que aportan a tener una gastronomia muy variable.

A N -
(‘m’m,-w( himborazo

Guayas

Morona
Santiago

Figura 22

Mapa:http://www.zonu.com/images/500X0/2011-11-04-14827/Cantones-de-Azuay-
2011.png

En Nuestra cocina tradicional podemos encontrar bocaditos, entradas, platos
fuertes, postres y bebidas de distintos tipos ya que la provincia del Azuay es muy
rica en productos como frutas, verduras, hortalizas actividad que poco a poco ha ido
disminuyendo por causa de la migracion, sin embargo todavia podemos disfrutar de
productos como, el Babaco, el Siglalon, el Chamburo, utilizados en una gran
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variedad de bebidas tradicionales como el Rosero y la Yaguana tradicionales de
Paute y Gualaceo.

En el Azuay la gastronomia ha estado profundamente ligada al uso del maiz siendo
uno de los productos mas autdctonos desde tiempo de los Cafaris. Es uno de los
productos base de la gastronomia del austro, es muy versétil, las bondades del maiz
son innumerables ya que se pueden elaborar bebidas, guarniciones, sopas, platos
fuertes y postres ademas del delicioso “Mote” infaltable en los hogares del Azuay
en donde a la hora del almuerzo siempre se dice “servirase con Motecito”. Ademas
de ser parte de algunos platos representativos como los tradicionales: Mote Pata,
Mote Casado y el Caldo de Patas. Ademas de muchos envueltos como el Tamal,
Humitas, Timbulos, Chachis, Cuchichachis, Quimbolitos son parte de la gran
variedad de platos a base de maiz.

La Papa juega un rol importe dentro de la gastronomia local siendo parte basica en
la alimentacion de las familias Azuayas y consumidas casi todos los dias en
nuestros hogares debido a su bajo costo, a que es un producto que se cosecha
todo el afio y una gran variedad de tipos de Papa utilizadas en la cocina tradicional,
gue cada cocinero escoge su favorita a la hora de preparar un plato determinado.
Dentro de las méas usadas tenemos la Papa Chaucha, La Chola, La Super Chola,
La Esperanza, La Cubalefia y otros mas pero al final todas tienen excelentes
resultados en cada preparacion que se la utilice, un ejemplo de esto son los
deliciosos Locros de nuestra provincia ademas de los tradicionales llapingachos.

Por otro lado el cerdo es uno de los productos mas usados a la hora de preparar
comida tradicional. El cerdo es uno de los productos traidos por los espafioles que
mas se ha divulgado en el Ecuador y del cual se ha desarrollado gran parte de la
gastronomia nacional. Al cerdo lo podemos disfrutar de distintas formas ya sea
Hornado, Sancocho, Fritada, Cascarita, Morcillas, es decir una infinidad de formas
de preparacion siendo uno de los animales mas practicos y del cual se aprovecha
casi toda su matanza.

Durante el afio podemos disfrutar de platos que se elabora Unicamente en fechas
especiales como el carnaval en donde se prepara el famoso “Mote pata” o la “chicha
de jora” que se elabora en fiestas populares como el pase del nifio viajero, el Corpus
Christi otra fecha donde se elaboran una gran cantidad de dulces en nuestra ciudad.
También en cada Fiesta Popular en los distintos cantones de la provincia se puede
apreciar una variedad de platos y bebidas tradicionales de distinto tipo.

También podemos encontrar platos que se elaboran Unicamente durante un cierto
tiempo ya que son hechos a base de productos de estacién como “pulchaperra” que
se elabora a base de capuli y durazno,
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2.2 Descripcion y caracteristicas de quince platos tipicos del Azuay.
Mote pata.

Preparacion tradicional de la época de carnaval, se trata de un potaje elaborado a
base de cerdo, chorizo rojo y mote como ingredientes principales ademas de
especies y condimentos que no faltan en la gastronomia ecuatoriana como el ajo,
comino, orégano y la pepa de zambo tostada que brinda un sabor caracteristico de
esta deliciosa sopa.

Cada familia en esta fecha tiene su receta que ha pasado de generacién en
generacion sus secretos al momento de prepararla, algunos mas tradicionales la
siguen haciendo en un fogon en olla de barro, pero eso si el secreto es realizar un
fondo de cerdo bien sazonado y poner en su momento cada ingrediente para que
aporte con su sabor.

Locro de papas con cuero.

Plato que encontramos en algunas provincias en nuestro pais, en nuestra ciudad se
ha vuelto en uno de los platos bandera del turistico sector de San Joaquin parroquia
rural de cuenca donde encontramos muchos restaurantes que nos ofrecen este
delicioso plato elaborado a base de cuero de cerdo, papa, cebollin, y en algunos
casos mani o pepa.

El secreto de esta preparacion esta en el tipo de papa que se utiliza, que puede ser
super chola, cariucha, pero es recomendable usar papas pequefas redondas esta
sopa se sirve acompafiada de aguacate.

En los mercados de la ciudad se encuentran las variaciones de este caldo conocidas
como “papas locas” en donde no solo se utiliza el cuerdo del cerdo si no partes
como los cachetes y trozos que contengan grasa y carne se sirven acompafadas
de mote y arroz dorado con alverjas.

Troncha de Gualaceo.

La troncha es un corte de carne de vacuno o de cerdo que puede ser saldén o pulpa
que tiene una coccion larga al ser cortes de carne muy duros y magros. Para realizar
esta preparacion se utiliza cebolla ajo sal pimienta y vinagre para realizar una
marinada en la que se deja reposar al saldn por un tiempo entre 12 horas a un dia,
existen algunas recetas que se preparan con tomate de arbol para o vinagre de
chicha para dar un mejor sabor a esta preparacion.

La troncha de Gualaceo se suele servir acompafada de una ensalada realizada a
base de lentejas, zanahorias, huevo cocido y lechugas.
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Sancocho de cerdo.

El sancocho del Azuay difiere mucho de otras preparaciones que llevan este nombre
en el Ecuador. En nuestra provincia se trata de una preparacion a base de cerdo
gue se la realiza en pailas de bronce. El sancocho se lo hace de la parte conocida
como lonja de cerdo a la que se la corta en trozos de aproximadamente 5 cm y
también parte de la costilla en trozos un poco mas grandes los mismos que son
marinados con ajo, cebolla, comino y son llevados a coccion con suficiente agua
hasta cubrir la carne hasta que este cocinada y jugosa esta preparacion es muy
realizada en carnaval ya que las familias sacrifican un cerdo y realizan muchas
preparaciones en el mismo dia que van desde la cascarita hasta las morcillas.

El sancocho cuencano lleva como guarnicién mote y llapingachos es muy comun en
restaurantes tradicionales del Azuay, parroquias que han ganado fama a nivel
nacional como Certag un pequefio pueblo cerca de Gualaceo famoso por su
gastronomia tradicional y su sancocho.

Lengua de res macerada en chicha de jora con salsa de pepa.

Es uno de los platos que cada vez se los realiza menos en nuestra ciudad podria
ser tal vez por el tiempo que se necesita para elaborar esta preparacion ya que toma
de 3 a 4 dias para macerar la lengua chicha de jora en el refrigerador amasandola
diariamente para que se suavice y al cuarto dia recién se la lleva a coccién para ser
servida de la forma que se desee. El secreto se dice que es golpear fuertemente la
lengua antes de cocinarla para que se suavice.

Existen algunas picanterias tradicionales de la ciudad que elaboran estofados a
base de lengua utilizando pepa de zambo en sus recetas, estos platos son de gran
acogida ya que la lengua posee un sabor distinto y textura diferente a cualquier
corte de carne de ganado vacuno.

Patas de Chancho emborrajadas.

Uno de los platos mas deliciosos de nuestra gastronomia al contar con varias
texturas al momento de saborearlo se trata de patas de cerdo cocinadas hasta que
este suaves luego se emborrajan (preparacion que se realiza con huevo y harina) y
luego se llevan a fritura no muy fuerte hasta que estén doradas y secarlas en papel
absorbente.

Al tener las patas de cerdo una textura gelatinosay al tener dos cocciones podemos
disfrutar de una exquisitez que podemos utilizar para bocaditos, tente en pies o
como una entrada de cerdo.
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Cuy asado.

El cuy asado es uno de los platos de mayor representacion dentro de la gastronomia
azuayo podriamos decir que en la mayoria de las casas encontramos o
improvisamos un cangador para cocinar cuy a la brasa. Ademas el cuy de nuestra
provincia goza de una fama a nivel nacional que muchos turistas lo disfrutan, en
nuestra ciudad tenemos sectores dedicados a la venta de este delicioso plato en
especial la parroquia de Ricaurte donde podemos encontrar muchos restaurantes
gue lo ofrecen. El cuy se lo prepara adobandolo con ajo molido y sal y se lo atraviesa
el cangador hasta que cruce desde la parte de atras hasta la boca y se lo cocina
Gnicamente en brasa dandole la vuelta constante mente y afadiéndole
constantemente manteca de color por aproximadamente 50 minutos a una hora y
obtenemos una textura increible crocante y jugoso en su interior.

Carnes Asadas con Mote pillo.

Las Carnes Asadas son uno de los platos mas conocidos de la ciudad de Cuenca,
en La parroquia de San Joaquin podemos encotrar muchos restaurantes que nos
ofrecen este delicioso platillo que es buscado por turistas nacionales y extranjeros.
Se trata de carne de cerdo de res o de cerdo “cecinada” que es adobada con ajoy
sal y luego llevada a las brasas de carbon natural.

Como guarnicion de este platillo se utiliza el tradicional Mote pillo que es lo elabora
con un refrito de cebolla blanca y achiote al cual se le agrega el mote pelado y huevo
se lo revuelve hasta que quede jugoso Y listo, hay algunas persona que le suelen
agregar queso o leche pero son variaciones de este plato.

Yaguana.

Bebida tradicional del Azuay preparada Unicamente en esta provincia conocida
también como el refresco de la abuela. Actualmente en la ciudad de cuenca es muy
dificil encontrar esta preparacion pero en los cantones de Paute y Gualaceo todavia
la podemos disfrutar.

Se trata de una bebida preparada segun la receta de cada familia pero basicamente
se hace una colada a base de almidon de achira, extracto de especies y ataco a le
que se junta Pifla madura picada, Babaco, Naranjillas, y jugo de Naranja. Esta
bebida se la sirve bien fria.

Dulce de higos.
Postre tradicional de carnaval de preparacion muy sencilla y que hasta la actualidad

se lo prepara en la mayoria de hogares cuencanos. Se lo realiza dejando desaguar

31 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



P -
B
= UNIVERSIDAD DE CUENCA

los higos por unos 2 dias cambiando el agua hasta que suelte la leche que tiene y
luego cocinar con la panela.

Caldo de Charqui.

El charqui es un método tradicional que se usa desde tiempos ancestrales para
conservacion de la carne y son lonchas de carne de cerdo deshidratado por accion
del calor, esto se realizaba en épocas pasadas ya que no se contaba con
refrigeradoras y era muy dificil mantenerlos frescos. Ademéas era una forma de
poder utilizar toda la matanza de un animal.

Se exponia las carnes al sol por varios dias en cordeles cuando la temperatura del
ambiente favorecia o si no se lo hacia por accién de brasas sin que suba demasiado
la temperatura.

El caldo de charqui se lo realiza utilizando este tipo de carne deshidratada la cual
se la sumerge en agua y luego se realiza un refrito de cebolla y alifios y se le agrega
papa y la carne hidratada.

Quimbolitos.

Es un delicioso envuelto de maiz ideal para un café o como postre es parecido a un
bizcocho tradicional pero envuelto en hoja de achira y cocinado en olla tamalera se
suele acompaiar con chocolate de pastilla.

Chicha de jora.

Es una bebida tradicional que se la prepara en el Ecuador que se sirve en todo tipo
de fiestas populares como carnaval, llegada del santisimo, pases del nifio, y su
sabor depende del gusto de cada familia y sus recetas varian mucho de una a otra
provincia.

La chicha resulta de la fermentacién de un tipo de maiz conocido como jora que es
donde obtiene su denominacion su preparacion se la realiza moliendo el maiz y
dejando germinar el maiz por unos dias liego de eso se lo hace hervir con el jugo
de naranjillas y pifia y al final se le agrega especerias dulces y luego se fermenta
hasta obtener el sabor deseado.

Pulchaperra.

Bebida tradicional de temporada de capuli y durazno aromatizada con especerias
tradicionales como la canela y la pimienta dulce la cual se la realiza cocinado todo
hasta que tome una consistencia tipo colada, se la sirve generalmente en carnaval,
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ya que al ser realizada con capuli es una bebida de temporada, se la puede tomar
fria o caliente segun el gusto de cada persona.

Cuchichaquis.

Un tipo de envuelto variacion de los famosos chachis o chaquis elaborados a base
de maiz y cerdo y envueltos en hojas de achira y luego se los cocina a bafio maria.

2.3 Revision de los métodos de coccion tipicos y los de vanguardia.

Los métodos de coccion de la cocina tradicional también han venido
experimentando una serie de cambios con los avances tecnolégicos cada dia se
puede ver menos los fogones de lefia y carbén donde se preparaban antiguamente
los platos tipicos pero todavia se conservan muchos hasta la actualidad.

Entre los mas comunes tenemos:
Coccioén en olla de barro.

Coccion lenta en olla de barro utilizando como energia lefia, carbon o gas aportando
un sabor a las preparaciones, esto se realiza generalmente en un medio hiumedo
utilizado generalmente en caldos sopas y fondos.

En horno de lefia.

Hornos tradicionales que funcionan a lefia que se deja calentar por varias horas y
el material del que esta echo el horno hace que conserve el calor para una coccion
larga. Estos hornos son muy tradicionales en la elaboracion de panes y hornado de
chancho.

Ollas tamaleras (vaporeras).

Es un método que ha cambiado pero conserva el mismo principio antiguamente se
improvisaba una vaporera en ollas de barro colocando las tuzas del cholo en la base
de la olla con agua para cocinar platos como los tamales, chumales, cuchichaquis,
en la actualidad se utilizan ollas tamaleras para realizar estas preparaciones, las
gue funcionan como vaporeras enormes de hasta 2 pisos dependiendo de sus
necesidades.

Coccibn a la brasa.

Método en el que se utiliza el carbon como combustible muy utilizado hasta la
actualidad en nuestra provincia en la preparacion de cuyes y carnes asadas. Es muy

33 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



5!

o UNIVERSIDAD DE CUENCA

tradicional que en cada hogar cuencano exista un “cangador” que se utiliza para
azar los cuyes que no es mas que un palo ancho y con punta en el cual se inserta
el cuy para que sea asado dando vueltas.

Actualmente en nuestra provincia existe un boom de locales que ofrecen pollos al
carbon siendo muy apetecidos por la comunidad ya que son una opcién muy
econdémica y deliciosa.

Chaspado (sopleteado).

Consiste en utilizar un soplete que funciona conectado a un cilindro de gas licuado
para chaspar (tostar, asar) los pelos del cerdo y elaborar las famosas cascaritas.

Resulta muy pintoresco ver en las calles de nuestra ciudad ver como se “sopletean”
a los chachos ademas de que el resultado de las cascaritas es maravilloso Unico en
nuestro pais y buscado por muchos turistas.

En tiesto.

Coccion en tiesto de barro donde se preparan generalmente tortillas de maiz, es
muy comun de ver en los mercados de nuestra provincia como en Gualaceo y paute
cocinando deliciosa tortillas de maiz en los tiestos de barro.

En paila de bronce.

Utilizada para la preparacion sancocho y fritada cuencana ademas de algunos tipos
de dulces tradicionales.

Métodos de coccion de vanguardia.

Sous vide.
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Coccion lenta que se realiza a temperaturas bajas y constante de productos
empacado al vacio ideal para obtener mejor los sabores del productos, son bafios
maria donde circula el agua para que no haya variaciones de temperatura.
Myhrvold, 48.

Olla de presion controlada.

Ollas de presion donde se mantiene controlada la presion en su interior
recomendado en la elaboracion de fondos por que concentra mejor los sabores.
Myhrvold, 30.

Hornos de conveccién.

Hornos que combinan calor himedo y calor seco segun la necesidad de la
preparacién ademas de circular mejor las temperaturas para temperaturas mas
homogéneas. Myhrvold, 38.

Vaporeras eléctricas.

Equipo eléctrico utilizado para cocciones al vapor con reloj incorporado para medir
el tiempo de coccion.

Sopletes.

Gratinadores portatiles, funcionan con butano o propano, pueden ser utilizados para
marcar cortes de carne. Myhrvold, 14.

Hornos microondas.

Horno que funciona por medio de ondas electro magnéticas que hace que las
moléculas de agua vibren y se calienten. Myhrvold, 42.

2.4 Cuadro de comparacion
Métodos tradicionales y métodos de cocina de vanguardia
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Métodos de elaboracion tradicional

Métodos de elaboracion de vanguardia

Macerar: transmitir  sabores  por
contacto prolongado de tiempo entre si

Maceracion osmotica: maceracion por
osmosis en empacadora al vacio
acelerando el proceso de trasmision de
sabores

Maceracion en sifon: maceracion por
medio de presion en sifon por medio de
co2

Coccién en olla de barro: coccion que
se realiza en olla de barro que aporta
sabores especificos

Coccion en olla de presién: coccion por
medio de presion controlada que
acelera el tiempo de coccion.

Sousvide: cocciones a bajas
temperaturas y empacadas al vacio
ideales para conservar mejor los
sabores.

Ollas lentas: ollas eléctricas disefiadas
para cocinar por largo tiempo a bajas
temperaturas

Ollas tamaleras: ollas utilizadas para
cocinar al vapor

Vaporeras eléctricas: equipo para
cocinar al vapor controlado el tiempo de
coccion

Hornos combi: hornos donde se
controla la humedad interna y se
mezcla calor seco y humedo para
obtener mejores resultados

Coccién a la brasa: coccion que se
realiza al carbén muy utilizado para
elaboracién de cuyes y carnes asadas

Hornos combi: hornos donde se
controla la humedad interna y se
mezcla calor seco y humedo para
obtener mejores resultados

Sopletes: gratinadores portatiles que
funcionan a base de butano o propano

Chaspado: tostar, quemar los pelos del
cerdo utilizando fuego.

Sopletes: gratinadores portatiles que
funcionan a base de butano o propano

Tiesto utilizado para tostar o preparar
elaboraciones como tortillas.

Hornos combi: hornos donde se
controla la humedad interna y se
mezcla calor seco y himedo.
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En paila de bronce: Utilizada para la
preparacion sancocho vy fritada
cuencana ademas de algunos tipos de
dulces tradicionales.

Coccion en olla de presion: coccion por
medio de presion controlada que
acelera el tiempo de coccion.

Coccion en olla de presion: coccion por
medio de presion controlada que
acelera el tiempo de coccion.

Hornos combi: hornos donde se
controla la humedad interna y se
mezcla calor seco y humedo para
obtener mejores resultados.

Helados de paila: helados que se
realizan en paila de bronce ya que
trasmite mejor el calor.

Maquina de helados: equipo eléctrico
qgue facilita la preparacion de helados
sorbetes y granizados.

Nitrégeno liquido: ayuda a congelar
rapidamente preparaciones.

Horno de lefia: Hornos tradicionales
gue funcionan a lefia que se deja
calentar por varias horas y el material
del que esta echo el horno hace que
conserve el calor para una coccién
larga.

Hornos combi: hornos donde se
controla la humedad interna y se
mezcla calor seco y humedo para
obtener mejores resultados.

Tabla 1

Cuadro: Gonzalo Amoroso

CAPITULO 3

Aplicacion de técnicas de cocina de vanguardia en quince recetas de cocina

tipica del Azuay.
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3.1 Fichas Técnicas y Mise en place

Para el siguiente trabajo de investigacibn es necesarios utilizar una correcta
organizacion dentro de la cocina por lo que gran parte de un perfecto terminado final
es elaborar una excelente mise in place que nos permita tener todo en su sitio al
momento de preparar cada platillo ademas nos ayuda a minimizar errores que se
puedan cometer el rato de comenzar las preparaciones.

Por otro lado el utilizar una ficha técnica adecuada nos ayuda a estandarizar
procesos y poder realizarlos de una manera mas eficiente como profesionales en el
mundo gastrondmico, bien elaborada una ficha técnica cualquier profesional la
puede seguir.

En el siguiente proyecto se utilizo el siguiente formato

FICHA INGREDIENTE C.NET |REND PRECI

TECNICA S ucC A .EST |PRECIOU |[OC.U
0,00

CANT. COSTO

PRODUCIDA PORCION 0,00

NRO. DE PORCIONES

TECNICAS FOTO
Tabla 2

Cuadro: Universidad de Cuenca
3.1.1 Mote pata elaborado con distintas técnicas.

Proceso creativo
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En la elaboracion de este mote pata se hizo una revision de los métodos de coccion
tradicionales para cambiarlos con los de cocina de vanguardia y no alterar el
producto final.

Se realizé una maceracion al vacio al tocino con aceite de color, orégano y una gota
de humo liquido para aportar ese toque ahumado al tocino logrando que se
concentren mas los sabores.

Tostamos la pepa dentro de un horno combi retirando la humedad del interior
Se realizé un fondo en olla de presion con el cuero de cerdo

Y otro fondo con la carne en olla lenta por 6 horas controlando la temperatura de la
olla.

Por ultimo se prepara un refrito con el tocino marinado mas el chorizo rojo y se le
agrega fondo de cuero y fondo de carne el mote la cuchicara y la leche licuada con

la pepa.

El plato terminado en sabor y presentacion es el mismo que se sirve
tradicionalmente Unicamente varia en la aplicacion de métodos de vanguardia que
realzan el sabor de cada uno de los productos utilizados

Equipos utilizados:

- Maquina de vacio

-  Termdmetro de sonda
- Ollalenta

- Olla de presién

- Tarmix

- Horno combi
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
RECETA: MOTE PATA
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Cebollay ajo picada en brunoise Mote Pata cocinado con distin | El plato terminado conserva

Tocino y cebolla empacado al vacio |tos métodos de elaboracién | el sabor tradicional del mote
pata potenciando el sabor del
refrito con el tocino
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA FECHA 20/04201
TECNICA MOTE PATA 5
C.NET PRECI
C.BRUTA INGREDIENTES |UC A REND. EST [PRECIO U OC.U
250 | carne de cerdo gr 250 100% 7,00 1,75
cuchicara(cuero
250 | de cerdo) gr 250 100% 6,00 1,50
100 [ longaniza gr 100 100% 6,00 0,60
100 [tocino gr 100 100% 5,00 0,50
1000 | mote cocinado gr 1000 100% 2,00 2,00
250 | leche ml 250 100% 0,80 0,20
50 | aceite de color ml 50 100% 2,50 0,25
50 | manteca de cerdo | gr 50 100% 3,50 0,18
5 [ dientes de ajo gr 30 100% 4,50 0,02
50 | pepa de zambo gr 47,5 95% 7,00 0,35
100 [ nata o crema ml 100 100% 0,80 0,32
100 | cebolla paitefia gr 90 90% 2,00 0,20
100 | cebolla vitalicia gr 90 90% 2,00 0,20
5 [ pimienta gr 5 100% 0,05
30| sal ar 30 100% 0,05
5| comino gr 5 100% 0,05
CANT. PRODUCIDA 24475 gr
CANT. COSTO
PORCIONES 12| DE 203 gr PORCION 0,68
TECNICAS FOTO
CI?;rriEJnagér un fondo en olla de presion con el cuero cebolla y —_— ———
Preparar fondo con la carne del cerdo méas cebolla y orégano.
Tostar la pepa en el horno combi a 0%de humedad 200 grados.
Marinar por presion osmética el tocino con el aceite la manteca
Orégano y dos gotas de huno liquido.
Preparar un refrito con la el tocino y el aceite anterior mas las
cebolla el ajo y el fondo de carne.
Agregar el mote la pepa licuada con leche y la nata.
Afadir la longaniza previamente dorada en un sartén
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3.1.2 Locro de papas con cuero
Proceso creativo

En este plato lo mas importante es el sabor y la textura del cuero de cerdo es por
eso que se decidié hacerlo empacado al vacio y por varias horas es una coccion
lenta en donde el cuero aporta un sabor mas concentrado.

Se improviso un thermocirculador utilizando una olla lenta y un termometro de sonda
por el cual se control6 la temperatura de coccion que fue de 70 grados para que se
mantenga estable la coccion por aproximadamente 14 horas lo que ayuda en la
calidad del producto final. El tiempo de coccion puede variar segun la edad del cerdo
y el grado de dureza del cuero pero al final brindara un sabor con unos jugos
exquisitos para le elaboracion de esta sopa.

al final se elabora un refrito con cebolla aceite de achiote y se coloca las papas
peladas, el caldo del cuero, el cuero y la leche .

Equipos utilizados.

- Empacadora al vacio.
- Olla lenta.
-  Termémetro de sonda.

42 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



o UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: LOCRO DE PAPAS CON CUERO

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSEVACIONES

Cebolla y ajo picado en brunoise
Papas peladas y cortadas en
dados

Cuero limpio y retirado la grasa

Cuero empacado al vacio
Pepa tostada

Papas con cuero cocinado al
vacio en sous vide a 70
grados

Se puede reducir el tiempo
de

coccion si se lo realiza en
olla

de presion introduciendo

el cuero empacado al vacio
Se puede sustituir la pepa
por mani
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA LOCRO DE PAPAS CON CUERO FECHA i/liggo
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES UC | C.NETA EST PRECIO U C.uU

100 | cuero de cerdo gr 100 100% 6,00 0,60

100 | papas ar 90 90% 0,80 0,08

20 | cebollin gr 18 90% 2,00 0,04

25 | aceite ml 25 100% 2,50 0,06

50 |leche ml 50 100% 0,80 0,04

10 | pepa ar 8 95% 7,00 0,07

5| ajo gr 5 100% 4,50 0,02

5|sal gr 5 100% 0,05

5 | Pimienta gr 100% 0,05

CANT. PRODUCIDA 306 1,02
CANT. DE COSTO

PORCIONES DE 306gr PORCION 1,02

TECNICAS

Leche y la preparacién empacada al vacio.

Cocinar al vacio el cuero de chancho con orégano y cebolla 'y 50

ml de agua por 4 horas a bafio maria o sous vide a 70 grados.

Hacer un refrito con el aceite y la cebolla afadir las papas y agua.

Cuando estén cocinadas las papas afiadir la pepa licuada con la
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3.1.3 Troncha de Gualaceo.
Proceso creativo.

En la Troncha de Gualaceo se decidi6 utilizar el método de maceracién osmotica
Para acelerar el proceso de maceracion y dejando sabores intensos en la carne.

Luego utilizamos una coccién rapida en olla de presion durante una hora y media
Y los servimos acompafnado de unas lentejas cocinadas y salteadas con manteca
Negra de cerdo.

Equipos a utilizar.
- Empacadora al vacio.
- Olla de presion.
- TermoOmetro digital.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: TRONCHA DE GUALACEO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Se puede cambiar la
Salon limpio y sin venas Troncha de res macerada carne de

res por carne de cerdo
Se puede acompafar con
lentejas salteadas en

por presién osmatica en manteca de chancho

empacadora al vacio
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA  TRONCHA DE GUALACEO FECHA 27 DE MARZO DE 2015
C.BRUTA INGREDIENTES ucC C.NETA REND. EST PRECIO U PRECIO C.U
1000 | salén de res gr 1000 100% 6,50 6,50
100 | vinagre ml 100 100% 3,50 0,35
pulpa de tomate de
50 | chupar gr 50 100% 4,50 0,23
10| ajo gr 10 100% 4,50 0,05
10| sal gr 10 100% 0,05
5 | pimienta gr 5 100% 0,05
CANT.
PRODUCIDA 1175 7,22
NRO. DE COSTO
PORCIONES 6 | DE 195,83 gr PORCION 1,20
TECNICAS :

Bridar el saldn.

Marinar el salén por presién osmética en empacadora al vacio con

el ajo, vinagre, sal, pimienta y la pulpa del tomate.

Cocinar en olla de presion por 1hora y media hasta g se formen hilos

En la parte exterior.
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3.1.4 Sancocho Cuencano marinado en sifon y cocinado en olla de presion.

Proceso creativo

Comparando los métodos de coccidon de un sancocho tradicional se decidié aplicar
marinacion por medio de un sifon en donde introducimos la carne de cerdo en trozos
mas la marinada tipica del sancocho tapamos y ponemos una carga de c02.

Esto colocamos en una olla de presion y cubrimos con agua tapamos y ponemos a
cocinar.

Equipos utilizados.

- Sifon.
- Olla de presion.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: SANCOCHO CUENCANO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Costilla de cerdo picada. Sancocho cuencano marinado se lo puede realizar en olla de
Carne de cerdo picada en cubosde 4 en sifén Presion.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde

1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
SANCOCHO
FICHATECNICA CUENCANO FECHA 27 DE MARZO DE 2015
PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES UC C.NETA|REND. EST |PRECIOU |C.U
500 | costilla de cerdo gr 500 100% 6 3
carne de cerdo con
500 | grasa gr 500 100% 6,5 3,25
20| comino gr 20 100% 3 0,06
40| ajo gr 40 100% 4,5 0,18
20| sal gr 20 100% 0,05
10 | pimienta gr 10 100% 0,05
CANT.
PRODUCIDA 1090 6,59
NRO. DE COSTO
PORCIONES 4 DE 272,5 gr PORCION 1,65

TECNICAS

dentro del sifén.

el sifén.

Sacar el gas, abrir y llevar a coccién una paila en con suficiente agua

Cortar la carne en trozos de 5 cm aproximadamente eh introducir
Preparar un adobo con la sal, pimienta, comino, y ajo, poner en L
Cerrar el sifon y colocar una carga de c02 y dejar por unos 10 min.

hasta que reduzca y la carne este jugosa a 70 grados en su interior. -t

50 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez




5!

o UNIVERSIDAD DE CUENCA

3.1.5 Lengua de res macerada por presiéon osmética en chicha de jora.

Proceso creativo

En la lengua se decidi6 trabajar con varias técnicas.

Primero se marino la lengua por presién osmaética en chicha de jora y sal pimienta
Se escaldo la lengua para retirar la parte dura.

Se empaco al vacio.

Se cocino la carne en una olla lenta controlada la temperatura por 48 horas
Equipos utilizados

- Empacadora al vacio

- Ollalenta

- TermoOmetro digital de sonda
- Mixer
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: LENGUA DE RES EN SALSA DE PEPA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Lengua pre cocida y limpia. Lengua marinada en chicha de Limpiar correctamente la
Pepa tostada. jora marinada al vacio por presiéon | lengua.
osmotica en salsa de pepa Dar unos golpes para ablandar.

Cebolla blanca picada en brunoise.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA LENGUA DE RES 20 de
TECNICA CON PEPA FECHA marzo
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES |UC C.NETA|EST PRECIO U Cc.U
1000 | lengua de res ar 900 90% 6,50 6,50
chicha
200 | fermentada ml 500| 100% 3,00 3,00
5| sal de nitro gr 100| 100% 1,00 0,01
20| ajo gr 20| 100% 4,50 0,09
20 |jugo de limén ml 20| 100% 0,10
5| pimienta en grano | gr 5| 100% 0,05
200 | pepa ar 200 90% 1,80
500 | leche ml 30| 100% 0,40
CANT.
PRODUCIDA 1580gr 9,90
NRO. DE COSTO
PORCIONES 8|de 197,5 PORCION 1,23
TECNICAS FOTO
Hervir en agua el ajo, sal, pimienta.
Mezclar con la chicha de jora.
Mezclar la lengua con el adobo y colocar en la
empacadora de vacio.
Marinar por presion osmdética.
Cocinar en olla de presién por 2
horas.
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3.1.6 Patas de chancho empacadas al vacio, cocinadas sousvide y luego
emborrajadas.

Proceso creativo.
Empacamos las patas de cerdo al vacio con suficiente liquido y cebollin.

Se cocinaron en olla lenta por aproximadamente 18 horas a una temperatura de 70
grados.

Cuando estuvo la piel y carne muy suaves se pico finamente y se formaron unas
croguetas con la masa para emborrajar.

Se realiz6 una fritura profunda.
Equipos utilizados.

- Empacadora de vacio.
- Ollalenta.
-  Termdmetro de sonda.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PATAS DE CERDO EMBORRAJADAS

Harina pesada.

el sabor.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Patas de cerdo limpias. Emborrajado de patas de Aprovechar la gelatina que
Cebolla picada en mirepoix. cerdo cocinadas al vacio. tiene las patas para mejorar
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA PATAS DE 23 DE
TECNICA CHANCHO FECHA MARZO
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES [UC C.NETA|EST PRECIOU |C.U
patas de
500 | chancho gr 200 40% 4,00 2,00
1|huevo u 90 90% 0,15 0,15
100 | agua mineral ml 100| 100% 0,50 0,05
200 | harina gr 200 100% 1,00 0,20
100 [ cebolla gr 90 90% 2,00 0,20
5|sal gr 5| 100% 0,05
5| pimienta gr 5| 100% 0,05
5[orégano ar 5[ 100% 0,05
300 | aceite gr 300| 100% 2,50 0,75
CANT.
PRODUCIDA 795gr
NRO. DE De COSTO
PORCIONES 8 100gr PORCION 0,44
TECNICAS
Empacar las patas de cerdo con 100ml de agua, cebolla.
Cocinar al vacio controlado la temperatura que no sobre pase
70 Grados por 48 horas.
Preparar la masa para emborrajar
Llevar a fritura profunda.
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3.1.7Cuy de Ricaurte en horno combi terminado con soplete de propano y servido
con papas y aji de huevo.

Proceso creativo.

Al ser el cuy un plato donde la caracteristica es la textura del cuero se trato de
conservar en la mas posible este platillo.

Primero se adobo al cuy con los alifios correspondientes.
Después se programo el horno combi en las siguientes caracteristicas:

- 15 minutos 180 grados 40% de humedad
- 15 minutos 180 grados 20 % de humedad
- 20 minutos 200 grados 0 % de humedad

Y terminamos el proceso con un soplete de propano.
Equipos Utilizados.

- Horno combi.
- Soplete de propano.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: CUY ASADO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Cuy pelado y limpio y adobado. Cuy asado en horno combi Revisar que no se pase la
Cebollay ajo licuados. a varias temperaturas y coccion del cuy.
terminado con soplete de tomar en consideracion el
Propano. tamafio del cuy para su tiempo
de preparacion.
Marinar por unas tres horas al cuy.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

59 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez

FICHA 20 DE
TECNICA CUY ASADO FECHA ABRIL
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES |UC C.NETA |EST PRECIOU |C.U
1{Cuy gr 1000| 100% 8,00 8,00
10| Comino gr 10| 100% 0,05
100 | cebolla paitefia |gr 90| 90% 2,00 0,20
15|Ajo gr 15 80% 4,50 0,07
50 | aceite de color [ml 50| 100% 2,50 0,13
200 | papas mi 180 80% 1,00 0,20
90 | huevo gr 90| 100% 0,15
10| Sal gr 10 100% 0,05
5| pimienta gr 5| 100% 0,05
CANT.
PRODUCIDA 1450 8,89
NRO. DE COSTO
PORCIONES 2 De 725 PORCION 4,45
TECNICAS
Preparar una marinada con la cebolla
el ajo.
Marinar al cuy por unas dos a tres horas o en empacadora al
vacio.
Horno combi 15 min 180 grados humeda del 60
%.
Horno combi 15 min 180 grados humedad del 20
%.
Horno combi 10 min 200 grados sin
humedad.
Chaspear con soplete de propano
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3.1.8 Carnes asadas con mote pillo.
Proceso creativo.
Filetear la carne y adobar.

Luego introducir en una bolsa con aceite y manteca de cerdo y dos gotas humo
liquido.

Cerrar la funda de ziplock.

Llevar a coccion en olla lenta por 40 minutos a 60 grados (confitado), luego marcar
en una parrilla con soplete de propano (regeneracion).

Mote Pillo.
Remojar el maiz.
Cocinar en olla de presion.

Empacar el maiz cocinado con huevo, cebollin, manteca de color y queso en una
funda ziplock y cocinar en bafio maria en el horno por 20 minutos.

Equipos utilizados.

- Empacadora al vacio.
- Soplete de propano.
- Zilpat.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: CARNE ASADA DE CERDO CON MOTE PILLO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Lomo de cerdo limpio. Carne de cerdo confitada al vacio Tener cuidado de no secar
Y empacado al vacio con manteca. y terminada la coccion al grill mucho la carne.
Mote retirado la semilla y procesado. |con cremoso de mote pillo. retirar la semilla del mote.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

CARNE ASADA CON 20 DE
FICHATECNICA MOTE PILLO FECHA MARZO
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES [UC|C.NETA|EST PRECIO U C.U
500 Carne gr 500 100% 6,50 3,25
10 [dientes de ajo gr 10| 100% 4,50 0,05
200 | Mote pelado gr 1 100% 1,80 0,00
4| Huevos gr 360 100% 0,15 0,60
50 [ Aceite de color | ml 50( 100% 2,50 0,25
50 [ Cebollin gr 50( 100% 1,50 0,08
10| Sal gr 10 100% 0,05
10 [Comino gr 10| 100% 0,05
10| Pimienta ar 10| 100% 0,05
CANT.
PRODUCIDA 1005 4,37
NRO. DE COSTO
PORCIONES 3|De 335 PORCION 1,46
TECNICAS FOTO
Confitar la carne al vacio con aceite y manteca. Por media
hora a 60 grados
Cocinar el mote en olla de presion, procesar y
preparar el cremoso.
Marcar la carne con un soplete en la parrilla.
Empacar en una funda de Zimplock el mote los huevos el
aceite y el cebollin y llevar a coccion a bafio maria al horno.
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3.1.9 Helado de yaguana con nitrégeno.

Proceso creativo.

Elaborar un litro de yaguana del método tradicional.

Poner la yaguana en la maquina de helados .

Cuando se esté formando el helado afiadir el nitrbgeno para acelerar el proceso.

Formar un crocante con glucosa en una placa de silicona y llevar al horno hasta
gue se forme el crocante.

Equipos utilizados.

- Maquina de helados
- Horno convencional

- Tanque de nitr6geno
- Zilpat
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: HELADO DE YAGUANA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSEVACIONES

Pifia picada en brunoise.
Lamibar de especies.
Pulpa de frutas procesada.

helado de yaguana
con nitrégeno

se lo puede elaborar de la
forma tradicional en la paila
pero remover con cuchara de
Madera.

Congelar el tambor de la
maquina de helados
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

- Elaborar la yaguana por
método tradicional

- Colocar en la maquina
de helados

- Agregar el nitrdgeno en
la maquina hasta que
se forme el helado

FICHA HELADO DE 20 DE
TECNICA YAGUANA FECHA ABRIL
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES |UC C.NETA |EST PRECIOU |C.U
500 | azdcar gr 500| 100% 0,50 0,50
Almidon de
150 | achira ar 150| 100% 0,75 0,25
1000 | agua ml 1000| 100%
Especerias
20 | dulces gr 20| 100% 20
100 | Pulpa de pifa gr 100| 100% 4 0,40
150 | Jugo de naranja | ml 150| 100% 3 0.45
Pulpa de
100 | naranijilla gr 100| 100% 3 0,30
Reduccion de
200 | ataco ml 200 | 100% 2,50 0.50
2000 | nitrégeno gr 2000| 100% 3 6
CANT.
PRODUCIDA 1000 8.60
NRO. DE De COSTO
PORCIONES 10 100gr PORCION 0,86
TECNICAS FOTO

65 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez




5!

o UNIVERSIDAD DE CUENCA

3.1.10 Dulce de higos con queso.
Proceso creativo.
Empezamos elaborando el dulce de higos del método tradicional
Procesamos en un robot de cocina el dulce de higos hasta formar un puré.
Preparamos una espuma de quesillo en sifén.
Elaboramos un crocante de parmesano en un silpat en el horno.
Equipos a utilizar.
- Sifon.
- Robot de cocina.

- Placa de silicona.
- Horno.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: DULCE DE HIGOS CON QUESO

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSEVACIONES

Higos desaguados por dos dias.
Quesillo procesado.

Dulce de higos con cremoso de
gueso en sifén y crocante
de higo.

Se puede utilizar queso crema.
si no se tiene sifon se puede
realizar un cremoso en la batidora.

67 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez




= UNIVERSIDAD DE CUENCA

~

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA DULCE DE 20 DE
TECNICA HIGOS FECHA ABRIL
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES [UC C.NETA|EST PRECIO U [C.U
1000 | higos ar 1000| 100% 2 2
2 | panelas negras |un 2| 100% 2,5 5
10 |canela ar 10| 100% 0,05
2 | cargas de sifon |un 2| 100% 3 6
500 | quesillo gr 500| 100% 3 1,5
CANT.
PRODUCIDA 1514 14,55
NRO. DE COSTO
PORCIONES 15 DE 100.93 PORCION 0,97
TECNICAS FOTO

Cocinar por una hora los higos
y desaguar un dia mas.
Cocinar los higos con la panela
y especies

selladas en frasco por una
hora.

Preparar un puré con un
procesado.

Elaborar una espuma de
gueso con sifén
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3.1.11 Caldo de charqui.
Proceso creativo.

Después de revisar el método de coccion tradicional tenemos dos opciones de
deshidratar la carne la una en microondas por intervalos de tiempo o en un horno
combi con cero por ciento de humedad a 60 grados por un tiempo determinado.

Aqui trabajamos por un tiempo de 6 horas obteniendo un muy buen resultado.
Luego hidratamos la carne con agua y en microondas en intervalos de tiempo
Y elaboramos el caldo de la manera tradicional.

Equipos utilizados.

- Horno combi.
- Microondas.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: CALDO DE CHARQUI

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Carne de cerdo fileteada. Caldo de charqui deshidratado Cuidar que la temperatura de
Papas peladas y picadas. en horno combi. deshidratacién sea la correcta
Cebolla picada en brunoise. Que no sobrepase los 70 grados.

70 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



4 UNIVERSIDAD DE CUENCA
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desde

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA CALDO DE 20 DE
TECNICA CHARQUI FECHA ABRIL
REND. PRECIO

C.BRUTA INGREDIENTES |UC C.NETA|EST PRECIOU |C.U
100 | Carne de cerdo |gr 100| 100% 6,00 0,60
25| cebolla gr 20| 90% 1,00 0,03
100 | papa ar 80| 80% 1,00 0,10
200 |leche ml 200| 100% 0,80 0,16
10 | achiote ml 10 | 100% 2

CANT.

PRODUCIDA 410 0,89

NRO. DE COSTO

PORCIONES 2 205 PORCION 0,44

TECNICAS

Deshidratar la carne en horno combi a 60grados por 7 horas.
Preparar un refrito con la cebolla y agregar las papas peladas.
Hidratar en el microondas la carne por unos dos minutos.
Afadir la carne al refrito y colocar la leche y un poco de agua.
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3.1.12 Quimbolitos.

Proceso creativo.

Para esto utilizamos una famosa técnica de Ferran Adria en la que elabora una torta
en microondas.

Elaboramos la masa con un método tradicional con la diferencia de que se prepara
con las pasas, el anis y el aguardiente una preparacion envasado con tapa
hermética y en olla de presion para obtener un aguardiente aromatizado.

Preparamos los Quimbolitos y los cocinamos en el micro ondas forrados con papel
film humedecido para que no se queme las hojas.

Equipos utilizados.

- Horno microondas.
- Olla de presion.
- Batidora amasadora.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: QUIMBOLITOS

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSEVACIONES

Producto pesados
Yemas y claras separadas
Hojas limpias

Quimbolitos en microondas

Envolver el quimbolito en
papel film humedo antes de
cocinar en el micro para que
no se queme la hoja
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

CARRERA DE GASTRONOMIA

Batir la mantequilla, yemas y
azucar a blanco.

Afadir el quesillo majado y el
licor de pasas.

Afadir la harina tamizada con la maicena y el
polvo de hornear.

Agregar las claras batidas a
punto de nieve.

Afadir una cucharada en la hoja de achira 'y
cocinar en el microondas o en horno combi a bafio
maria 0 en vaporera eléctrica

FICHA 20 DE
TECNICA QUIMBOLITOS FECHA ABRIL
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES | UC C.NETA [EST PRECIOU |C.U
500 | Harina de Maiz |gr 500 100% 1,40 0,70
200 | Mantequilla gr 200 100% 1,70 0,34
5 [Huevos un 5 100% 0,15 0,75
250 | Azdcar gr 250 100% 1,25 0,31
200 | Quesillo gr 200 100% 3,00 0,60
25 | Maicena ar 25 100% 1,00 0,03
100 [ Pasas gr 100 100% 1,25 0,13
15 | Hojas de achira [un 15 100% 0,05 0,75
Copa de punta
1| anisada un 1 100% 0,05
Polvo de
25 | hornear gr 25 100% 0,20
CANT.
PRODUCIDA 1305 3,85
NRO. DE DE 90 COSTO
PORCIONES 15| gr PORCION 0,26
TECNICAS
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3.1.13 Chicha de jora

En la chicha de jora se decidié hacer una bebida refrescante para lo que no se dejo
fermentar mucho la chicha para obtener un sabor mas agradable

Para elaborar una soda por medio de un sifon para carbonatar gracias a la accion
del co2.

Equipos utilizados.

- Sifon.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
RECETA: CHICHA DE JORA
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Harina de jora pesada. Soda de chicha de jora. No dejar madurar mucho
Pifia picada en macedonia. la chicha para tener un
Almibar de especies dulces. sabor mas agradable.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA CHICHA DE 20 DE
TECNICA JORA FECHA ABRIL
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES |UC C.NETA|EST PRECIOU |C.U
500 | Maiz de jora Gr 500| 100% 1,5 0,75
1 |panela Un 1| 100% 2,5 2,5
6 | Naranijillas un 6| 100% 0,5 0,5
200 | Pulpa de Pifia ar 200| 100% 1,5 1,5
5| canela ar 5| 100% 0,05
4 |Cargas de Co2 |un 2| 100% 1,5 6
CANT.
PRODUCIDA 2000 11,3
NRO. DE COSTO
PORCIONES 10 DE 200 PORCION 1,13

TECNICAS

FOTO

especerias

borracho.

el Co2.

Afadir la pifia y las naranijillas y
hervir por una hora.

Afadir la panela diluida.
Introducir en un cantaro

Moler la jora 'y poner un galén de agua mas las

Fermentada la chicha colocar en el sifén y afiadir
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3.1.14 Pucha perro
Proceso creativo

Mi propuesta para esta bebida tradicional es elaborar un postre en donde se respete
el sabor pero que los comensales puedan disfrutarlo sin pepas.

Se elabor6 la pucha perro envasando los ingredientes en un frasco sellado y llenado
al tope con agua y se cocina sumergiéndole en una olla de presién emulando una
coccion al vacio.

Se prepar6 un coulis de capuli para preparar un caviar falso para acompafar el
postre

Equipos utilizados

- Mixer
- Olla de presion
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PUCHAPERRA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSEVACIONES
Capuli procesado Puchaperra cocinado en frasco el sagu tiene que estar
Duraznos pelados al vacio en olla de presion muy bien cocinado
Sagu hidratado con caviar de capuli
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

TECNICAS
Pelar el durazno y sacar las semillas de 100Gr de
capuli
y procesar.
Remojar el sagu por 6 horas y cocinar con la
pulpa de
Capuli para formar un caviar falso.
En un frasco de vidrio sellado colocar el capuli con pepa
y el durazno agua y las especies con el azlcar y
Cocinar dentro de una olla de presion por una
hora.
Servir acompafiado del caviar falso de
capuli.

20 DE
FICHA TECNICA PUCHAPERRA FECHA ABRIL
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES uc C.NETA [EST PRECIO U |C.U
5 duraznos un 5 90% 0,20 1,00
500 | capuli Gr 450 80% 2,70 1,35
500 | aztcar Gr 500| 100% 1,25 0,63
5| canela Gr 5( 100% 0,05
100 | Sagu Gr 50| 100% 2,00 0,10
5 | Clavo de Olor Gr 5( 100% 0,05
3,18
CANT.
PRODUCIDA 1015gr
NRO. DE DE
PORCIONES 8 126gr
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3.1.15 Cuchi chaquis

Proceso creativo.

Empacar al vacio la carne con la cebolla y el aceite.

Moler el maiz y mezclar con la manteca el fondo de carne y los huevos.
Agregar el quesillo.

Preparar un refrito con la mezcla de la carne cocinada al vacio.

Armar los envueltos y cocinar en una vaporera eléctrica.

Equipos utilizados.

- Vaporera eléctrica.
- Empacadora al vacio.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: CUCHICHAQUIS

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSEVACIONES

Carne decerdo limpio y picado en
dados.

Hojas de achira limpias.
Cebolla ‘picada en brunoise.
Harina y manteca pesada.

Cuchichaquis en vaporera
Eléctrica.

Se los puede hacer solo de

Queso.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA 20 DE
TECNICA QUCHICHAQUI FECHA ABRIL
REND. PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES |[UC C.NETA|EST |PRECIOU [C.U
500 | Maiz ar 500| 100% 1,50 0,75
5| Huevos un 450 100% 0,15 0,75
Manteca de
100 | Puerco gr 100| 100% 3,50 0,35
100 | Quesillo ar 100| 100% 3,00 0,30
10 |Hoja de Achira |un 10| 100% 0,05 0,50
100 | Leche ar 100| 100% 0,80 0,08
200 | Carne de Cerdo |gr 200| 100% 6,50 1,30
100 | Cebolla ar 90 90% 1,00 0,10
25| Aceite de Color |gr 25| 100% 2,50 0,13
4,26
CANT.
PRODUCIDA 1575
NRO. DE DE105 COSTO
PORCIONES 15 gr PORCION 0,28
TECNICAS FOTO

Empacar al vacio la carne picada y cocinar al vacio por 45
minutos.

Moler la harina y mezclar con el fondo de la carne los huevos
y la manteca

Agregar el quesillo.

Preparar un refrito con la carne preparada y la

cebolla.

Colocar una cucharada de la masa y el refrito en el centro.
Cocinar en vaporera eléctrica, colocando tusas de choclo en la
base.
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1.2 Degustacion y tabulacion de resultados

Para medir el grado de aceptacion de las recetas se realizé un grupo de
degustacion de 5 personas conformado por profesores de la escuela de
gastronomia de la Universidad de Cuenca ademas de estudiantes del mismo
centro.

El formato que se utilizo fue el siguiente:
NOMBRE:
FECHA:

Tomando en consideracién, que la calificacién va de la siguiente manera:

MUY MALO

MALO

REGULAR
SATISFACTORIO
MUY SATISFACTORIO

i WIN ([

1. Del 1 al5 califique la presentacion del plato. ( )

2. Del 1 al 5 califique las texturas del plato. ( )

3. Del1al5 el sabor del plato. ( )

4. Comparando el sabor con los métodos tradicionales califique del 1 al 5 si conservan el
sabor del plato tradicional. ( )

5. Recomendaciones:
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3.2.1 Tabulacion de Resultados

NOMBRE: Emborrajados de patas de cerdo

FECHA: 23 de marzo

Tomando en consideracién, que la calificacién va de la siguiente manera:

1| MUY MALO
2| MALO
3 | REGULAR
4 | SATISFACTORIO
5| MUY SATISFACTORIO
1. Del 1 al5 califique la presentacion del plato. ( )
|4 EE R | Total : 4 |
2. Del1 al 5 califique las texturas del plato. ( )
|5 (4 |4 (4 |4 | Total : 4,2 |
3. Del1al5 el sabor del plato. ( )

s[4 [4 ERr | Total : 4,2 |

4. Comparando el sabor con los métodos tradicionales califique del 1 al 5 si conservan el
sabor del plato tradicional. ( )

4‘4 ‘4 ‘5 ‘4 ‘Total:4,2‘
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NOMBRE: Lengua con salsa de pepa
FECHA: 23 de marzo

Tomando en consideracidn, que la calificacidn va de la siguiente manera:

1| MUY MALO
2 | MALO
3| REGULAR
4 | SATISFACTORIO
5| MUY SATISFACTORIO
1. Del1 al 5 califique la presentacidon del plato. ( )
|5 EEE s |4 | Total : 4,2 |
1. Del 1 al 5 califique las texturas del plato. ( )
IE EE (4 |4 | Total : 4,2 |
2. Del 1 al5 el sabor del plato. ( )

514 |4 s |4 | Total : 4,4

3. Comparando el sabor con los métodos tradicionales califique del 1 al 5 si conservan el
sabor del plato tradicional. ( )

5[4 [4 (4 |4 | Total :4,2 |
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NOMBRE: Soda de chicha de jora
FECHA: 23 de marzo

Tomando en consideracién, que la calificacién va de la siguiente manera:

1| MUY MALO
2 | MALO
3 | REGULAR
4 | SATISFACTORIO
5| MUY SATISFACTORIO
1. Del 1 al5 califique la presentacion del plato. ( )
| 4 I | 4 IE B | Total : 4,4 |
1. Del 1 al5 califique las texturas del plato. ( )
IE (4 |4 B | Total : 4,6 |
2. Del1 al5 el sabor del plato. ( )

SEEE ERE | Total : 5|

3. Comparando el sabor con los métodos tradicionales califique del 1 al 5 si conservan el
sabor del plato tradicional. ( )

5|5 s EE | Total: 5 |
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NOMBRE: Carne de Cerdo con Mote pillo
FECHA: 23 de marzo

Tomando en consideracidn, que la calificacidn va de la siguiente manera:

1| MUY MALO
2 | MALO
3 | REGULAR
4 | SATISFACTORIO
5| MUY SATISFACTORIO
1. Del 1 al5 califique la presentacion del plato. ( )
|5 EEE ENE | Total 4,2 |
2. Del 1 al 5 califique las texturas del plato. ( )
|5 |5 |4 EE | Total : 4,8 |
3. Del1al5 el sabor del plato. ( )

415 |4 EE | Total : 4,6 |

4. Comparando el sabor con los métodos tradicionales califique del 1 al 5 si conservan el
sabor del plato tradicional. ( )

414 s EE | Total : 4,6 |
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NOMBRE: Higos con queso
FECHA: 23 de marzo

Tomando en consideracién, que la calificacién va de la siguiente manera:

1| MUY MALO
2 | MALO
3 | REGULAR
4 | SATISFACTORIO
5 | MUY SATISFACTORIO
1. Del 1 al 5 califique la presentacion del plato. ( )
|4 (4 |4 ERE | Total: 4|
2. Del 1 al 5 califique las texturas del plato. ( )
|4 EE IEE | Total : 4,4 |
3. Del1 al5 el sabor del plato. ( )

44 | 4 IE IE | Total : 4,4 |

4. Comparando el sabor con los métodos tradicionales califique del 1 al 5 si conservan el
sabor del plato tradicional. ( )

ARE |5 |5 | Total : 4,6
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NOMBRE: Puchaperra
FECHA: 23 de marzo

Tomando en consideracidn, que la calificacidn va de la siguiente manera:

1| MUY MALO
2 | MALO
3 | REGULAR
4 | SATISFACTORIO
5 | MUY SATISFACTORIO
1. Del1 al 5 califique la presentacidon del plato. ( )
|5 EE (4 |4 | Total :4,6 |
2. Del 1 al 5 califique las texturas del plato. ( )
|4 IEE IEE | Total : 4,8 |
3. Del 1 al5 el sabor del plato. ( )
|5 (4 |4 |5 |5 | Total : 4,6 |

4. Comparando el sabor con los métodos tradicionales califique del 1 al 5 si conservan el
sabor del plato tradicional. ( )

5|5 |5 (4 |4 | Total : 4,6 |
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Conclusiones

Luego de haber terminado esta monografia se obtuvieron las siguientes
conclusiones:

El conocer las aplicaciones, variedad de equipos, que existen en la actualidad en
la Cocina de Vanguardia nos presenta un nuevo enfoque mas técnico de manejo de
productos mejorando la calidad de los productos terminados, ademas de ser
herramientas muy Utiles en operaciones como porcionamiento, pre elaboracion y
elaboracion.

El conocer sobre los productos y costumbres alimenticias asi como los métodos de
coccion tradicionales mas comunes en nuestra provincia nos facilita el estudio de
nuevas técnicas de cocina de vanguardia dentro de la gastronomia local.

La variedad de aplicaciones de técnicas de Vanguardia en la gastronomia de
nuestra provincia puede ser innumerables Unicamente usando la creatividad del
cocinero.

La aplicacidbn de técnicas de cocina de Vanguardia nos ayuda a mejorar la
presentacion de los platos al darle toques mas artisticos al montaje de los mismos.

La gastronomia de vanguardia aplicada a la cocina del Azuay nos permite resaltar
mas los sabores del producto que ocupamos en la elaboracion de los platos.

La cocina de vanguardia es un pilar fundamental dentro de una nueva cocina en la
provincia del Azuay donde se trabaja con mayor respeto hacia el producto.

Son totalmente aplicables las Técnicas de cocina de vanguardia en la gastronomia
del Azuay obteniendo muy buenos resultados en cuanto a sabor, texturas, y
presentacion,
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Recomendaciones

Recomiendo al utilizar las diferentes técnicas siempre tratar de conservar los
sabores tradicionales ya que la idea es de conservar los sabores y que no sufran
cambios muy drasticos convirtiéendose en otro plato muy distinto.

Al aplicar cocina de vanguardia tener en cuenta siempre que el proceso creativo es
la base de la experimentacién donde surgen las ideas y los cambios.

Utilizar la inventiva para sustituir de alguna manera los equipos en el caso de contar
con ellos.

Trabajar siempre respetando las normas basicas manipulaciéon de alimentos de
alimentos.

Si se trabaja con los mejores productos en calidad el producto final sera el mejor.

Siempre tener en cuenta las temperaturas ideales para cada coccion.
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ANEXOS

Documentacion Fotografica

Tocino al vacio con cebolla 'y humo

liquido
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Preparacién del sancocho
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Patas de cerdo al vacio
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Patas de cerdo Cocinadas en sous vide
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Patas de Cerdo Emborrajadas

=

Sancocho Marinado en sifén
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Sancocho en olla de presién
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Salén de res macerado al vacio

100 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



g UNIVERSIDAD DE CUENCA

Troncha de Gualaceo
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Charqui elaborado en horno Combi
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Locro de Charqui
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Puchaperra envasado y cocinado en olla de presion
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Locro de papas con cuero

107 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



g UNIVERSIDAD DE CUENCA

108 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



g UNIVERSIDAD DE CUENCA

Elaboracion de la soda de Chicha
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Lengua de res cocinada a bajas temperaturas al vacio

Lomo de Cerdo Confitado
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Regeneracion de lomo de cerdo en grill

Lomo de cerdo con meloso de Mote pillo
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Crocante de higo

Quimbolitos en micro ondas
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Helado de yaguana con nitrogeno
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Cuchi chaqui
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Cuy en horno combi

116 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



4 UNIVERSIDAD DE CUENCA

PSRN TR PTG TR
?...55: g Tt BNROTE R et SIT R
", 2 S X

117 Gonzalo Patricio Amoroso Suarez



