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Resumen

El presente proyecto de intervencion ha sido realizado con la finalidad de crear
una propuesta gastrondmica enfocada en las redes de turismo comunitario
tomando como caso préactico la Red de Turismo Comunitario Pakarifian en las
comunidades de Sisid Anejo y Kushi Waira.

En cuanto a la metodologia principal utilizada en la realizacién de este proyecto;
fue la cualitativa, mediante la cual se dio un estudio de las diferentes
comunidades. Con este objetivo se entrevistd a los representantes de cada
localidad para determinar asi cuales son las debilidades y fortalezas que se tiene
en cuanto a la gastronomia que ofertan. Ademas se aplicaron encuestas dirigidas
hacia los visitantes de cada comunidad, con el fin de conocer las amenazas y
oportunidades que presentan.

Asi mismo, por medio de la observacion se determiné cuales son los ingredientes
principales en cada comunidad para poder asi proponer su uso en las recetas,
las mismas que buscan autenticidad. Por lo que, en el primer capitulo se abarca
todo lo relacionado a la materia prima, como lo son sus cualidades mas
importantes y usos.

En el segundo capitulo se buscé rescatar las técnicas culinarias tradicionales de
las zonas, hay que mencionar ademas la introduccion de nuevos métodos
culinarios faciles de aplicar dependiendo de los utensilios presentes en las
localidades.

Finalmente, en el tercer capitulo se presentaron directrices para una seleccion
adecuada de la materia prima, asi como también su manipulacion hasta obtener
el producto final. De igual manera se buscé enfatizar en la presentacion de los
platos, dando importancia tanto al tema estético como a la variedad de

ingredientes utilizados en cada ficha técnica presentada.

Palabras clave: Propuesta gastronémica, Turismo Comunitario, ingredientes,

técnicas culinarias, seleccion adecuada, manipulacion.
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Abstract

The present intervention project was developed with the aim of creating a
gastronomic proposal focused on Community Tourism networks taking as a case
study the Pakarinan Community Tourism Metwork in the communities of Sisid
Anejo and Kushi Waira.

Regarding the main methodology used in the realizatiom of this project; it was
qualitative, through which a study of the different communities was made. To this
end, the representatives of each locality were interviewed to determine what
weaknesses and strengths there are in terms of the gastronomy they offer. In
addition, surveys were applied aimad at visitors to each community, in order to
know the threats and opportunities they present.

Likewize, through observation it was determined what the main ingredientz are in
each community to propose its use in the recipes, which sesk authenticity.
Therefore, the first chapter covers everything related to the raw material, as are itz
most important qualities and uses.

The second chapter sought to rescue the traditional culinary technigues of the
areas, it is also worth mentioning the introduction of new culinary methods that are
easy to apply depending on the utensils presant in the localities.

Finally, the third chapter presented guidelines for an adequate selection of the raw
material, as well as its handling until the final product was obtained. Likewise, the
study aimed to emphasize the dishes presentation, giving importance to both the
aesthetic aspect and the variety of ingredients used in each technical record
presented.

Keywords: Gastronomic proposal. Community tourism. Ingredients. Culinary
techniques. Proper selection. Handling.
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Introduccién

El turismo es una actividad que se genera con la finalidad de dar a conocer
ciertos lugares de interés publico. En el Ecuador, las comunidades han sentido
la necesidad de explotar sus recursos naturales; por esta razén se da el Turismo
Comunitario. A pesar de ser una actividad relativamente joven, ha tenido gran
acogida tanto para visitantes nacionales como internacionales. Sin embargo,
para poder tener mas aceptacion es importante evolucionar acorde a los
requerimientos del turista. Con esta finalidad se da este proyecto de intervencion,

dentro del cual se presenta una oferta gastronomica actualizada.

Es necesario conocer a profundidad cada uno de los ingredientes mas utilizados
y relevantes de las comunidades tomadas como caso practico, siendo éstas Sisid
Anejo y Kushi Waira. Asi mismo es importante estudiar la gastronomia dada en
cada zona, ya que esta actividad es un punto sobresaliente dentro del paquete

turistico, la cual ayuda a dar a conocer mas a fondo la cultura de lugar visitado.

Es de suma importancia dar a conocer las técnicas culinarias mas
representativas de las localidades para asi poder mantener sus preparaciones lo
mas arraigadas posible. Teniendo en cuenta los recursos de cada comunidad,
se han adaptado algunos métodos de coccion para que puedan realizarse de
una manera mas rastica que permita mantener su tendencia tradicional. Aunque
no se impide la posibilidad de poder ampliar dichas técnicas en un futuro con el

crecimiento estructural dentro de las cocinas de cada comunidad.

Con el fin de asegurar una buena calidad en el producto final presentado al turista
se debe mantener una cadena de manipulacion adecuada desde la adquisicion
de la materia prima, su limpieza y tratamiento, aplicacidén de técnicas de coccion
y emplatado. Otro rasgo de importancia es la presentacion visual por lo que es

imprescindible el uso de vajilla representativa de cada comunidad, en este caso
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se recomienda utilizar platos y vasos de barro los cuales permiten acercarse mas

a las tradiciones.

Para finalizar se presentan fichas de recetas estandarizadas, las cuales tienen
como obijetivo principal dar un plus a platos tipicos mejorando principalmente el
aspecto fisico, creando asi mayor interés para el turista. De la misma manera,
se han afiadido elementos que complementan las recetas obteniendo asi un
resultado final mas equilibrado y atractivo. Con el fin de poder atraer mas turistas
por medio de una oferta gastron6mica mejorada en cada una de las

comunidades estudiadas.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
22



Aég Universidad de Cuenca

CAPITULO 1: Andlisis de la situacién actual de la Red de Turismo
Comunitario Pakarifian

Turismo

Para empezar a valorar el concepto de turismo comunitario primero debemos
analizar el turismo segun la Organizacién Mundial del Turismo (1994)
El turismo comprende las actividades que realizan las personas durante sus
viajes y estancias en lugares distintos a su entorno habitual, por un periodo de
tiempo consecutivo inferior a un afo, con fines de ocio, por negocios y otros (...)

no relacionados con el ejercicio de una actividad remunerada en el lugar visitado.

Ademas el articulo 14 de la Constitucion del Ecuador defiende la importancia de
la preservacion del medio ambiente por parte de turistas y habitantes del area

visitada; asi mismo del rescate de zonas afectadas hasta lograr su reintegracion.

Segun lo expuesto anteriormente, el turismo hace referencia a una actividad que
realiza una persona con fines no lucrativos; en donde se le permita conocer e
interactuar con entornos diferentes a los que se esta acostumbrado siempre y
cuando no se perjudique ni se contribuya con el dafio ambiental, puesto que sin

Su conservacion no se cumplirian sus principios.

Turismo Comunitario

El turismo comunitario nace y se adentra en el Ecuador desde los ultimos afios
de la década de 1970. Sin embargo, no es hasta 20 afios después que logra su
punto mas fuerte, es aqui donde las comunidades de la Amazonia y la Costa
ecuatoriana logran incursionar en esta actividad y empiezan a desarrollarla a

cabalidad.
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A inicios del siglo XXI en la ciudad de Otavalo, el pais participa en el Encuentro
técnico internacional sobre gestion del turismo sostenible y competitivo: alianzas
entre estado, empresa y comunidad. Gracias a dicho encuentro se define que el
turismo comunitario es una actividad que debe darse para: “promover las
expresiones genuinas de la identidad cultural de los pueblos indigenas, sus
valores, simbolos y costumbres, los mismos que constituyen una fuente de

diferenciacién y competitividad para sus productos turisticos” (OIT, 2001).

Posteriormente, en la Constitucion de la Republica del Ecuador aprobada en el
afio 2008 se propone el cambio de la matriz productiva con lo cual se busca que
el pais sea una fuente de materia prima y ademas pueda desarrollar bienes y
servicios que ayuden a mejorar su economia, siendo el Turismo Comunitario una
de las actividades principales para lograr este fin. En virtud de lo antes expuesto,
se genera empleo para las comunidades ayudando a desencadenar en el

crecimiento econémico.

En el Ecuador con el cambio de la matriz productiva en el afio 2008 se incluye el
Buen Vivir o llamado también Sumak Kawsay dentro de la Constitucion, logrando
una redistribucion de la riqueza, eliminar las inequidades y generar mayores
fuentes de ingreso; gracias a este movimiento se logra afadir al Turismo
Comunitario dentro de las actividades que ayudan al desarrollo econémico y

sostenible del Ecuador.

El turismo comunitario se basa en tres conceptualizaciones para poder definirse:

e Comunidad: dicho concepto nace del positivismo, pues se define como la
calidez, comodidad y hospitalidad.

e Convivencialidad: aqui se define la relacion que tiene la comunidad con el

visitante, siendo aqui primordial el respeto que tenga el turista por la

cultura y forma de vida que se dé en la comunidad visitada
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e Cotidianidad: aqui se relaciona los recursos personales con el tiempo y
espacio. También se define la manera en la que se realiza el trabajo y
maneras de comunicacion cotidiana.

Por tanto, el turismo comunitario puede definirse como “actividad
socioecondmica, con la inclusion de los miembros de una comunidad, a través
de una distribucion equitativa de derechos y obligaciones. Se origina en la
decisién de la comunidad de mostrar la esencia de su vivencia diaria, cultura,

cosmovision, autenticidad” (Rodas, Ullauri y Sanmartin, 2015, p. 62).

Conceptualizacion de Red de Turismo Comunitario

“El término genérico "red" hace referencia a un conjunto de entidades (...)
conectadas entre si. Por lo tanto, una red permite que circulen elementos
materiales o inmateriales entre estas entidades, segun reglas bien definidas”
(Garcia, 2016, p. 2).

Es imposible que exista el turismo comunitario sin el desarrollo local de la
comunidad; que a su vez se beneficia de esta actividad para suplir sus
necesidades generando ingresos por las visitas obtenidas, en donde se
comparte actividades diarias que regularmente son la agricultura, ganaderia,

industria textil, alfareria y gastronomia principalmente.

El Ecuador, al ser un destino turistico potencial en América del Sur ha buscado
y generado alternativas de turismo comunitario que permitan dar a conocer la
cultura propia de las comunidades. Por esta razon, se han desarrollado varias
redes de ecoturismo, mediante las cuales se puede llegar a cada lugar. Dichas

redes pertenecen a distintos distritos y tienen cobertura en varias provincias.
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Tabla 1

Redes de Turismo Comunitario en Ecuador

Nombre de lared

Area de cobertura

Direccién en Internet

Federacién  plurinacional de
turismo comunitario de Ecuador,
FEPTCE.

Red de Solidaria de Turismo
Comunitario en las Riberas del
Rio Napo. REST.

Red de Turismo Huataraco —
Suno. RETHUS

Red de turismo comunitario del
austro Pakarifian

Red de
Saraguro Rikuy

turismo comunitario

Red de turismo comunitario del

pueblo Cafari Sumak Pacha.

Corporacién para el desarrollo
del de
Chimborazo. CORDTUCH.

Red indigena de comunidades

turismo comunitario

del Alto Napo para la convivencia

intercultural y el ecoturismo.
RINCANCIE.

Corporacién provincial de turismo
comunitario de  Sucumbios.
CORTUS.

Red eco turistica Intag.

Red de
Atuntaqui

turismo comunitario

Todo el pais

Provincias de Orellana y

Sucumbios

Provincia de Orellana

Provincias Loja, Azuay,

Cafar, Zamora

Provincia de Loja

Provincia de cafiar

Provincia de Chimborazo

Provincia del Napo

Provincia de Sucumbios

Provincia de Imbabura

Provincia de Imbabura

http://www.feptce.org/

http://www.rest.ec/index.php/es
/

http://www.puerta-yasuni.com/

http://www.redpakarifian.com/

http://www.turismosaraguro.co
m/
http://www.turismocanar.com/q
ue-le-gustaria-hacer/turismo-
comunitario
http://www.cordtuch.org.ec/cms
/index.php?option=com_conten
t&view=article&id=48&Itemid29
http://rincancie.nativeweb.org/i

nicio.html

http://www.cortus.com.ec/index
.php?option=com_content&vie
w=article&id=71&Itemid115
http://www.intagturismo.com/in
dex.php?option=com_content&
view=article&id=2&Itemid30
http://www.imbaburaturismo.go
b.ec/cantones.php?varmenu=1
0005&id_organizacion=43

Fuente

: FEPTCE (http://www.feptce.org)
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1.3.1 Red de turismo comunitario Pakarifan

Pakarifian es una Red de turismo comunitario que ofrece bienes y servicios a la
zona sur del Ecuador, trabaja con varios emprendedores y artesanos
provenientes de varias zonas en las provincias de Cafar, Azuay, Zamora y Loja,
para la difusion de sus productos, cultura y tradiciones dando como resultado el

fomento del turismo, aumento de ingresos y el reconocimiento nacional.

Esta asociacion fue fundada en la ciudad de Cuenca - Ecuador el 02 de
septiembre del afio 2005, posteriormente ha ido creciendo paulatinamente hasta
llegar a posicionarse como una de las redes mas importantes del pais. Su
nombre en espafiol significa Camino del Amanecer, siendo la combinacion de

dos palabras cafari - kichwa, pakarina y fian.

Entre sus principales objetivos estd su denominado comercio justo es decir,
lograr que cada uno de sus artesanos venda sus productos a un precio real,
obteniendo mayores ganancias por producto comercializado, es por eso que han
creado la tienda denominada Maki Fair Trade en la ciudad de Cuenca para su

esparcimiento.

Pakarifian motiva a sus colaboradores para que emprendan proyectos turisticos
siendo el ecoturismo otro objetivo primordial, las familias pertenecientes a cada
comunidad interactian directamente con los turistas, brindandoles alojamiento,

alimentacion y la oportunidad de conocer a fondo su manera de vivir.

Las actividades a realizarse en las diferentes comunidades son infinitas,
dependiendo netamente de los gustos del visitante, se promocionan actividades
como caminatas y senderismo, cabalgatas, pesca deportiva, siembra y cosecha
de productos que se dan en la zona, es necesario recalcar que la variedad de
productos es amplia pero no asi la oferta gastronémica que se brinda al turista,

dando opciones muy simples, nada equilibradas y poco atractivas.
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Datos generales de cada comunidad
Sisid Anejo
1.4.1 Antecedentes

La comunidad de Sisid Anejo se asentd cerca de las ruinas de la cultura cafari
— kichwa, como simbolo de respeto a su religion y tradiciones, posteriormente en
el centro de la comunidad en el afio 1634 se funda su primera capilla catdlica,
siendo esta la segunda mas antigua después de la Iglesia de Balbanera fundada
en el afio 1534 que se encuentra ubicada en el Colta, provincia de Chimborazo.

Sisid Anejo es una comunidad que ha ido creciendo notoriamente a lo largo de
los afios para poder llegar a posicionarse en el mercado turistico, es por eso que
han estado trabajando por varios afios con la Federacion Plurinacional de
Turismo Comunitario del Ecuador para lograr la certificacion internacional como

centro de Turismo Comunitario avalado por el Ministerio de Turismo.

Los habitantes de esta comunidad han adecuado y remodelado varias
edificaciones para su conservacion y uso de los turistas, cada familia ha trabajo
alrededor de 150 dias en mingas, en caso de quienes se encuentran en el
extranjero han donado materiales para la construccién. Es asi que cuentan con
un lugar de hospedaje de nueve habitaciones para 22 personas, que
anteriormente era un convento, este ofrece todas las comodidades y a la vez

conserva su esencia misma.

Sisid Anejo esta organizada por comités que se encargan de diferentes
actividades, entre los mas destacados estan: Comité de agua, Comité de

cementerio y Comité de Turismo. En cuanto a turismo se refiere se cuenta con
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dos lideres, uno de ellos debe manejar todas las visitas turisticas y el segundo

presidente organiza a las 150 familias que colaboran con el proyecto.
1.4.2 Historia

Tiene gran importancia cultural e histérica por pertenecer a la parroquia de
Ingapirca, que anteriormente era un tambo o zona de descanso, este sendero
conectaba varios lugares con su denominado Camino del Inca, entre los paises
de Colombia, Chile, Per( y Argentina. Es considerada la capital arqueoldgica y

cultural del Ecuador por el tamafio de las ruinas que posee.

Su nombre proviene de la combinacion de palabras cafaris — kichwas, “Sisid
significa llanura en altura y Anejo se debe a que este lugar fue uno de los
principales centros religiosos, productivos y festivos en época colonial”
(Hinojosa, Marin, Chaviano y Ordofiez, s.f., p. 98), ademas de ser la comunidad
mas grande, es por eso que celebran cada festividad junto a su iglesia por

respeto a sus antepasados.

El complejo turistico esta dividido en tres zonas, la primera denominada zona
baja en la cual se encuentran todos los cultivos como maiz, frejol, haba, cebada,;
la segunda, zona media en donde estan las viviendas, la iglesia y el hotel y la
ultima zona conocida como zona alta en donde se da la crianza de los animales
para consumo y la zona protegida, al ser la parte mas alta se considera sagrada,

razon por la cual es el lugar propicio para realizar la pampa mesa.

Segun Sebastian Quizhpi, principal guia turistico de la comunidad de Sisid Anejo,
esta conserva sus fiestas tradicionales, teniendo cuatro celebraciones anuales.
El Paukar Raymi o carnaval que se celebra el 21 de febrero, el Inti Raymi o fiesta
del sol celebrado el 21 de junio, Quilla Raymi o fiesta de la luna el 21 de

septiembre y el Capac Raymi o navidad que se da el 21 de diciembre.
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1.4.3 Datos geograficos

Sisid Anejo es una comunidad que se encuentra en la provincia de Cafar al sur
del Ecuador, esta a una altura de 3,500 m sobre el nivel del mar. Su paisaje esta
conformado por varios relieves, ya que se pueden observar elevaciones,
guebradas, planicies, cerros, lagunas, este lugar es completo y lo vuelve

realmente atractivo para sus visitantes.

Entre las zonas mas atractivas se encuentran: Los Paredones de Culebrillas,
Labrsacarumi que en espaiiol quiere decir el lugar donde labraban la piedra, El
Camino del Inca, pero entre todas estas sobresale la laguna de Culebrillas por
su hermosura y gran tamafio, aparte de ser considerada una zona de culto por
las creencias que existen de su formacion.

Figural

Ubicacion Geogréfica de Sisid Anejo
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Fuente: Google Maps
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En cuanto al clima la mayor parte del afio es frio, con ciertas variaciones como
por ejemplo en los meses de enero — abril se dan las lluvias, de mayo a julio se
dan paramos y hace mucho frio, en los meses de agosto y septiembre se dan
fuertes vientos, en el mes de octubre y septiembre se dan lluvias leves que son
aprovechadas para la siembra, en los meses restantes de dan lluvias y aparece
constantemente a neblina (Duy, 2010, pp. 32 — 33).

1.4.4 Descripcion de la visita

Sisid Anejo ofrece tres paquetes turisticos, los mismos que estan conformados
por un guia turistico, alimentacion, visitas a los diferentes atractivos segun el
paguete y transporte dentro de la comunidad. En caso de desear pernoctar en el
complejo se puede hacer uso del hotel, el cual tiene un costo de 15 dolares por

noche.

Al llegar a la comunidad se dio la bienvenida por parte del guia Sebastian
Quizhpi, quien brind6 una breve explicacion historica sobre el proyecto turistico.
Posteriormente se realizO un recorrido en la zona media, es decir las
instalaciones como el comedor, la cocina, el jardin y los sembrios en la zona
baja.

Luego del almuerzo, se pudo observar la demostracion de técnicas ancestrales
como el molido en piedra del grano de la cebada tostada, dando como resultado
la machica. También se realiz6 el hilado de lana de oveja en huso y por ultimo
se dio la visita a la iglesia principal donde se conoci6 la historia sobre su

restauracion.
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Kushi Waira

1.4.5 Antecedentes

A finales del siglo XX llega a la ciudad de Cuenca, la Organizacion Francesa
Médicos del Mundo con el fin de ayudar a mejorar la calidad de vida en las
comunidades de zonas campestres, en cuanto a salud se refiere. Es asi que se
llegd a la comunidad de Tarqui, en donde se vio el proyecto positivamente y las
personas buscaron el desarrollo de actividades secundarias que ayuden a

obtener ingresos para poder cubrir los gastos que el mismo demandaba.

Es por esto que nacen emprendimientos con el fin de entregar una quinta parte
de sus ingresos a la Fundacion, estos emprendimientos fueron la Queseria
Nukanchik Kawsay, Turismo Comunitario Kushi Waira y Restaurante Mama
Kinua. Dichos movimientos tuvieron una gran aceptacion y por lo tanto se logré
con el objetivo final planteado. Sin embargo; en cuanto el proyecto de salud se
termind, las personas vinculadas con los emprendimientos perdieron el interés y

gue no se contd con la motivacion necesaria.

Actualmente, los emprendimientos siguen en pie, aunque con menos fuerza. Por
su parte, el emprendimiento de Turismo Comunitario Kushi Waira, cuenta con el
apoyo y ha logrado tener un alto desempefio, de manera que la comunidad se

ha unido a la Federacion de Turismo Comunitario del Ecuador (FEPTCE).
1.4.6 Historia

A principios del afio 2001, se empieza con la actividad turistica hacia la
comunidad. Estas visitas fueron programadas para ayudar a la Organizacion

Médicos del Mundo. Para lograr este apoyo, se fij6 que la tercera parte de las
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ganancias seria destinada a la organizacién y el resto serviria para autogestion

del emprendimiento.

En el noveno mes del mismo afio se forma el primer consejo directivo y se define
a la Asociacién de Kushi Waira, nombre e quichwa que significa viento de suerte.
Un afio mas tarde, se determina la primera acta constitutiva en donde se da la
participacion de 59 familias y se definen dos guias por comunidad. Teniendo en
total la participacion de las comunidades de: Parcoloma, San Francisco, Chilca
Chapar, El Verde y Chilca Totora.

1.4.7 Datos geograficos

El centro turistico de Kushi Waira se encuentra ubicado en la parroquia Tarqui,
del cantdon Cuenca. Su comunidad principal se llama Parcoloma, nombre
proveniente del idioma kichwa que significa sequia en la loma. Parcoloma se
encuentra a 2700 metros sobre el nivel del mar, su clima es frio, con una
temperatura de 13°C. Sus habitantes suman las 25 familias, siendo la mitad de

estas quienes estan vinculadas al proyecto turistico.

Dentro de los atractivos naturales mas vistosos se encuentra el paisaje andino,
ya que la comunidad se encuentra rodeada de montafias que permiten vistas
muy llamativas. Se tiene también miradores como el Ingacuca, Chapanaloma,
Jambifian; el camino del Inca, que permite conocer como se trasladaban los

ancestros.
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Figura 2
Ubicacion Geografica de Kushi Waira

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Google Maps

1.4.8 Descripcién de la visita

El centro turistico Kushi Waira cuenta con servicio de transporte desde la ciudad
de Cuenca hasta sus instalaciones; asi como del retorno, mismo que se incluye
en el precio total del tour. Al llegar, la bienvenida se da en la cabafia llamada
Samanawasi que significa casa de descanso; aqui los turistas son recibidos con
el tradicional canelazo, posteriormente el guia turistico principal Alfonso
Saquipay presenta su comunidad y da una explicacion de lo que se realizara en
el dia, mostrando los lugares que se visitaran por medio de un mapa en el que

se observan las zonas mas importantes.

El desayuno se sirve en la cabafia Alli Shamushca, que fue construida como
representacion de una auténtica vivienda cafari, la cual tiene paredes de adobe
y paja. En su interior se encuentra una cocina pequefia, un lugar para guardar
instrumentos y también se puede observar una piedra de moler. En este lugar se

tiene una exhibiciéon de los diplomas y certificados mas importantes del centro
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turistico, el desayuno que se brinda es el tipico mote pillo acompafiado de agua

aromatica de cedron.

Se empieza la caminata por Wichaifian que significa camino de subida, llegando
a Ingakuka que se encuentra a 2873 msnm en donde se puede observar algunas
plantas medicinales, .Continuando con el recorrido se llega al sector de Rikuna
Urku, montafia mirador, a una altura de 2914 msnm, aqui se encuentran algunos

cultivos como maiz, fréjol, habas, coles, entre otros.

En el bosque primario y en Jambifian se encuentran mas de 150 plantas
silvestres que son utilizadas como medicina para la sanacion pranica, que es la
combinacion de plantas, meditacion y respiracion, que se realizan en Jatun Urku,
el lugar mas alto de la comunidad que es considerado sagrado. La meditacion
consta de un momento en contacto directo con la naturaleza, en donde se
agradece a la Pachamama y se pide la purificacion del templo sagrado que es el

cuerpo de la persona.

Posteriormente, se llega al camino del Inca, llamado Ingafan, en el cual se
observa una coloracion diferente de la tierra en la misma zona, teniendo cada
color un significado diferente: el amarillo representa la riqueza, el rojo la sangre
y el blanco la pureza de los indigenas. Actualmente este camino sirve para los
feligreses que se dirigen a la ciudad de Loja a la visita de la Virgen del Cisne.
Estas personas tienen la opcién de descansar a sus orillas, ya que se encuentran
zonas llenas de arboles de pino, las mismas que proveen calor por la noche y

sombra en los dias soleados.

Retornando a Jatun Urku, se realiza la pampa mesa al aire libre, los alimentos
se sirven sobre un mantel blanco que representa la pureza de la tierra. Antes de
consumir los alimentos, se debe realizar una oracion agradeciendo a la
Pachamama y brindandole unas gotas de agua, pidiéndole asi permiso para

consumir los alimentos que provee.
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El descenso se lo realiza por el camino de retorno llamado Muyuna Nan en donde
se pueden encontrar plantas frutales silvestres como mora. Al llegar a la cabafa
Alli Shamushca se realizan eventos culturales como una representacién musical
con instrumentos andinos construidos en la comunidad, ollas encantadas, bailes
tradicionales, molienda de granos y aji. Asi se termina el recorrido y se retorna a
la ciudad.

Agriculturay ganaderia de las comunidades Sisid Anejo y Kushi Waira
Sisid Anejo

Sisid Anejo cuenta con sembrios de ciclo rotativo, entre los que sobresale el maiz
y el fréjol, también al ubicarse en una zona alta y fria brinda las caracteristicas
Optimas para el desarrollo de cereales como es el caso de la quinoa y cebada.
Cerca del complejo en la zona baja se cultivan hortalizas como el nabo, col,
espinacay brocoli, dentro de los tubérculos estan papas, melloco y oca. También
se dan varias plantas medicinales muchas de las cuales son utilizadas para

hacer infusiones en el desayuno

Los animales que conforman la ganaderia de Sisid Anejo son: la vaca utilizada
mayormente para la produccién de leche, el cuy que es indispensable en la
pampa mesa, el cerdo, el borrego, las gallinas, la trucha que se puede encontrar
en la Laguna de Culebrillas. Otro de los animales que habitan en la zona pero no
son destinados al consumo son las alpacas que Unicamente se crian para la

utilizacion de su lana.

Kushi Waira

En la comunidad Kushi Waira se pueden encontrar cultivos de ciclo rotativo como

maiz, fréjol, arveja, haba, cebada, entre otros. Estos cultivos se realizan por parte
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de los habitantes de la comunidad; cada familia cultiva diferentes alimentos y se
organizan para abastecer al centro. La comunidad cuenta con su propio huerto
de hortalizas, en donde se encuentra lechuga, zanahoria, rdbano, acelga, col,
coliflor, brocoli, ajo y otras plantas de consumo diario. En cuanto a plantas
medicinales, no es necesario su siembra ya que todas crecen por si solas en las
alturas y bosques de la zona.

Con respecto a la ganaderia, la comunidad cuenta con la crianza de cerdos, cuy,
cordero y pollo; para el consumo y las vacas se utilizan mayoritariamente para la
produccién de lacteos. Aqui cada familia se encarga de sus animales y estan
organizados de manera que todos provean de productos carnicos a la comunidad
cuando sea necesario. El consumo de algunos animales como lares y el cordero,
esta ligado a acontecimientos importantes como festividades y muerte de algun

habitante.

Descripcion de los productos

Con el objeto de estudiar cada producto cultivado dentro de las comunidades
estudiadas, se presentan tablas individuales con la informacidén necesaria para
resaltar sus cualidades. Para un mejor analisis, se clasificé por las familias a las
gue pertenecen, siendo éstas: productos carnicos, derivados, frutas, tubérculos,
cereales, leguminosas, hortalizas y legumbres, semillas y frutos secos y por

ultimo hierbas.
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1.5.1 Productos céarnicos

Tabla2
Cerdo

Nombre

Cerdo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Partes mas usadas

Usos

Imagen

Animal doméstico del cual el 60% es utilizado para consumir en carne
frescay el 40% restante puede utilizado en derivados como embutidos
y mantecas. Para asegurar su calidad la carne deberia ser de color
rosa y la grasa blanco lechoso. Se debe mantener a temperaturas
menores de 4°C.

Contiene potasio, fésforo, zinc y hierro, cuenta con un alto contenido
de proteinas, con un 19,4% y 4,3% de grasa.

Chuleta, costilla, lomo, pierna, brazo, patas, cuero, intestinos, orejas,
lengua, cabeza.

La carne de este animal puede ser destinada a varios platos segun
sus caracteristicas, por ejemplo las que tienen hueso y poca grasa
son para sopas, en asados se utilizan las partes con mayor porcentaje
de grasa y en guisos se usan los cortes de baja calidad. En las
comunidades este animal se lo destina a celebraciones en fechas
importantes realizando principalmente asados de su carne y con
partes que contienen huesos sopas contundentes.

Figura 3

Cerdo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 3

Vaca

Nombre

Vaca

Caracteristicas

Aporte nutricional

Partes mas usadas

Usos

Imagen

Jam®

Es uno de los animales mas atractivos para la industria ganadera por
las ventajas que brinda ya que no solo se usa su carne sino también
se obtienen productos derivados y no presenta desperdicio ya que se
usa su piel para la industria textil.

Presenta baja cantidad de grasa, siendo éste el 0,7%, cuenta con un
alto contenido de proteinas con el 21,8%. Contiene potasio, fosforo,
fibra y vitamina B, ademas de ser un excelente antioxidante.
Costillar, lomo fino, falda, solomillo, chuleta, pierna, patas, ubre.
Dentro de sus 6rganos internos estan: sesos, lengua, corazoén,
higado, rifiones, intestinos, huesos con tuétano.

Su carne es mayormente utilizada en guisos y estofados, aunque
también se consume en asados y sopas. Se cria también para el uso
de su leche, presentando varios derivados de la misma. Dentro de las

comunidades, la carne vacuna se utiliza para sopas y estofados.

Figura 4

Vaca
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Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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Tabla 4
Cordero

Nombre

Cordero

Caracteristicas

Aporte nutricional

Partes mas usadas

Usos

Imagen

Es llamado oveja o borrego coloquialmente. Su carne presenta
caracteristicas como un olor fuerte, dureza y color obscuro. Son
criados en rebafios, gracias a su lana son aptos para vivir en paramos
con temperaturas bajas. Es uno de los pocos animales que se
consumen en las religiones judia, musulmana y cristiana.

Es considerado una buena fuente de energia por su alto contenido
graso, contiene hierro, fésforo, vitamina B y D.

Pierna, solomillo, chuleta, falda, pecho, paletilla, costilla. En cuanto a
sus o6rganos internos se utiliza sesos, cabeza, lengua, corazoén,
pulmén, higado, rifiones, intestinos.

Su carne es utilizada para asados y guisos mientras que sus 6rganos
internos se utilizan para caldo. La lana de cordero es muy utilizada en
la textileria artesanal. En las comunidades la carne de cordero se
utiliza para asados aunque el plato méas preparado se lo realiza con
sus entrafias y es conocido como caldo de mocho.

Figura s

Cordero

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 5
Chivo

Nombre

Chivo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Partes mas usadas

Usos

Imagen

Pertenece a la familia de los caprinos. Viven en rebafios y solo se
alimentan del pastoreo. Es recomendado utilizarlos para consumo
méaximo hasta los 5 meses de edad.

Aporta con vitamina Ay B. su contenido graso es del 7,9% y en cuanto
a proteinas el 19,5%. Presenta contenidos de potasio, calcio y fésforo.
Pierna, costillar, pecho, lomo, antebrazo, chuletas, cabeza.

En su juventud, su carne puede ser aprovechada para el consumo,
pasados los 5 meses de edad, el animal se convierte en adulto y
empieza su etapa reproductora por lo que se utiliza para obtener crias
y a su vez poder utilizar la leche. De igual manera se puede
aprovechar su piel y su lana. Los habitantes de la comunidad de Sisid
Anejo prefieren dar usos reproductivos, normalmente su carne no se

consume.

Figura 6
Chivo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 6
Cuy

Nombre

Cuy

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Especie doméstica de roedor conocido como cobayo o conejillo de
indias. Su origen se estima en América del Sur, es una especie
herbivora y puede llegar a vivir entre 5 a 8 afios, su crianza se da en
los paramos andinos. Este animal es considerado una mascota en
otros paises, por su apariencia no es muy apetecible.

Es una fuente importante de proteina con el 21%, no tiene altas
cantidades de grasa, siendo esta tan solo el 7%. Presenta colageno,
calcio y hierro, vitaminas A, B, C, D y E. Por sus acidos grasos es
considerado un antioxidante natural.

No existen razas definidas.

En la Sierra norte se lo consume frito, en sopas; sin embargo la
manera mas comuUn de consumirlo es asada al carbén. Las
comunidades ofrecen la carne de este animal para los visitantes que
desean consumirlo. Por su parte, los habitantes lo consumen en su
diario vivir cuando tienen reuniones y festividades.

Figura 7

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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Tabla 7
Pollo

Nombre

Pollo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Partes mas usadas

Usos

Imagen

Es una de las aves mas consumidas debido a su facil crianza. Es un
animal muy versatil en cuanto a adaptacion climatoldgica, por lo que
es apta para vivir en cualquier zona.

Su contenido proteico es de 20,6% y en cuanto a grasa aporta con
5,6%. Tiene vitamina A, B y C; potasio, foésforo y sodio.

Este animal puede ser aprovechado casi en su totalidad, exceptuando
sus plumas.

Puede ser utilizado en estofados, asados, frituras y sopas con su
menudencia. Esta carne es la mas consumida por los habitantes de
las comunidades; ademas es la ofertada a los turistas, puesto que su
versatilidad permite realizar gran variedades de preparaciones en

menor tiempo.

Figura 8

Pollo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 8

Pavo

Nombre

Pavo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Partes mas usadas

Usos

Imagen

Este animal es originario de América, proveniente de México. Este
animal es criado en todo el mundo especialmente para fechas como
dia de accién de gracias y navidad.

Es uno de los animales més grasos, teniendo un total del 20,2% y la
misma cantidad de proteina. Tiene altas cantidades de potasio y
fésforo y en menores cantidades vitamina A 'y B.

Este animal es utilizado en su totalidad en cuanto a érganos externos,
dejando de lado sus plumas. Dentro de sus 6rganos internos se utiliza
el higado, molleja y corazén.

Es utilizado para consumo humano, también se utiliza como productor
de huevos, actualmente se ha logrado industrializarlo para la

realizacion de embutidos.

Figura 9

Pavo

Fuente: www.bbc.com

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 9

Trucha

Nombre

Trucha

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Pertenece a la familia de los salmonidos, este pez proviene de Europa
es uno de los mas consumidos a nivel mundial. Este animal puede
soportar corrientes frias. En varios paises se ha optado por su crianza
para la pesca deportiva como actividad de ocio.

Presenta un contenido graso del 2%, en cuanto a proteina con el 19%.
Es considerada una fuente importante de omega 3. Contiene vitaminas
A y B, asi como también minerales como hierro, magnesio, fésforo,
potasio y zinc.

Dentro de las variedades méas conocidas estan la trucha comun, trucha
arcoiris y trucha albina.

La manera mas comun de consumir este tipo de peces es frita, aunque
se puede dar otro tipo de coccion mas saludable como al vapor y al
horno. Este animal se consume en la comunidad de Sisid Anejo, dando
la oportunidad al turista de pescar con sus propias manos en la laguna,
luego se presenta de forma frita para el consumo.

Figura 10

Trucha

Fuente: Bioenciclopedia.com

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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1.5.2 Derivados

Tabla 10
Leche

Nombre

Leche

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Liquido de color blanco opaco, altamente nutritivo producido
Unicamente por mamiferos. Se conoce como leche solamente a la leche
de la vaca, cuando es proveniente de otro animal, debe especificarse el
nombre de la especie productora.

Es considerada la principal fuente de calcio a nivel mundial, ayudando
al 6ptimo desarrollo de huesos y dientes; aunque también aporta otros
minerales como fésforo, magnesio, zinc, vitaminas A, B, C, D, Ey K.
Leche de vaca, leche de cabra, leche de oveja. Comercialmente, se
puede encontrar leche, liquida, evaporada, condensada y en polvo. A
su vez la leche liquida puede clasificarse como entera,
semidescremada, descremada, deslactosada y enriquecida.

Por su sabor neutro puede ser utilizada en comida de sal y de dulce por
lo que se puede usar en coladas, batidos, postres, sopas, cremas y
salsas. En la comunidad de Kushi Waira, la leche es utilizada para la

colada de machica, la bebida principal de este lugar.

Figura 11

Leche
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Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 11

Queso

Nombre

Queso

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Producto sélido hecho a base de leche entera a la cual artesanalmente
se le afiade cuajo e industrialmente coagulantes vegetales para obtener
los soélidos de la misma.

Al ser un derivado de la leche, tiene un aporte importante de calcio,
tiene entre el 8 y 40% de proteinas. Por su estructuracion tiene un alto
contenido graso. Aporta con vitaminas A, B y D. También aporta con
fosforo y sodio.

Segun el tiempo de elaboracion se clasifican en: frescos (menos de una
semana), tiernos (mas de una semana y menos de una quincena),
semicurados (mas de una quincena y menos de doce meses) y curados
(méas de dos meses) (Falder, 2007, p.140).

Se lo puede consumir directamente o utilizarlo como ingrediente para
sopas y otros platos. En Kushi Waira se oferta este producto
principalmente como entrada, sirviendo de guarnicién a las habas con
queso.

Figura 12

Queso

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 12

Huevo

Nombre

Huevo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Alimento completo compuesto por tres partes diferentes, la cascara,
gue es definido como el recubrimiento sélido pero permeable que
protege de microorganismos pero no de olores. La clara es la parte
intermedia, sirve de envoltura a la yema, la cual se compone de un
tercio de proteina y dos de grasa.

La yema y la clara tienen propiedades diferentes con un contenido de
proteinas, carbohidratos, minerales y vitaminas A, B, C, D, E, &cido
félico, yodo, zinc, hierro, fésforo.

Huevo de gallina, de pata, de pava, de gansa, de codorniz, de avestruz.
Por sus propiedades se lo puede utilizar como coagulante, espesante,
ligante, en preparaciones como postres, salsas, panes y acompafante.
Los habitantes de las comunidades consumen este producto

diariamente y lo ofertan a los turistas en sus desayunos.

Figura 13

Huevo

Fuente: www.bbc.com

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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1.5.3 Frutas

Tabla 13
Higo

Nombre

Higo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Fruta originaria de Arabia, su piel puede ser blanca, verdosa, morada o
negra dependiendo de la variedad y grado de madurez. Esta fruta se
produce dos veces al afio la primera a inicios de febrero y la segunda
en el mes de octubre.

Es una fruta bastante dulce contiene potasio, calcio, magnesio, fésforo,
hierro; se considera rico en fibra, vitamina Ky B.

Se pueden encontrar tres variedades de esta fruta, el higo comun, higo
amarillo verdoso, mismo que se comercializa seco y el higo verde.

Se consume mayormente en las festividades de carnaval con el
tradicional dulce de higo acompafiado con queso fresco. Se considera
también una planta medicinal ya que sus hojas tienen propiedades
desinflamantes. Las personas de las comunidades consumen esta fruta

en tiempos de carnaval, preparando el tradicional dulce de higo.

Figura 14

Higo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 14

Manzana

Nombre

Manzana

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Conocida como la fruta del pecado la historia biblica de Adany Eva. Es
originaria de Asia. Es una fruta producido mundialmente, sin embargo,
es sensible al frio por lo que se produce en ciertas temporadas del afio.
Tiene 12% de carbohidratos, 0,3% de proteina y 2% de fibra. Ayuda a
la asimilacion del calcio en los huesos debido a su contenido de boro.
Es una fuente de azlcar natural, por lo que es recomendada para
diabéticos.

Existe una variedad ecuatoriana conocida como flor de mayo, esta
planta es cultivada principalmente en Paute, pero puede encontrarse en
toda la sierra. Existen otras variedades entre las que se encuentran la
manzana verde o Granny Smith, manzana Golden Delicious, manzana
roja o Red Delicious.

Se la puede consumir directamente, en postres, coladas, jugos y
actualmente se ha incursionado con esta fruta en la cocina de sal,
utilizandola en ensaladas, rellenos de carnes y salsas. En las

comunidades esta fruta se consume directamente de la planta.

Figura 15

Manzana

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 15

Durazno

Nombre

Durazno

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Pertenece a la familia de las frutas con hueso, se distingue por su
aroma, dulzura y delicadeza, su origen se debate entre China, Persia o
Armenia. Su tiempo de producciébn y comercializacion se da
mayormente entre septiembre a abril.

Aporta con 9% de hidratos de carbono, no contiene niveles altos de
proteina, pues contiene 0,6%. Presenta altas cantidades de vitamina C,
es considerada una fuente de antioxidantes y flavonoides, dentro de los
minerales se encuentra potasio y hierro.

Esta fruta se clasifica por el color de su pulpa y pueden ser de carne
blanca y piel vellosa o de carne amarilla rosacea y desprendida del
hueso. Por su tiempo de maduracion pueden ser precoces, de media
estacion o tardios. En Ecuador se conocen las variedades: abridor, no
abridor, nectarino y peladilla.

Esta fruta se la puede consumir directamente, puede ser utilizada en
decoraciones de postres, en el pais se realiza el tradicional dulce de
durazno en la época de carnaval. En las comunidades esta fruta se
consume directamente y en época de carnaval se realiza dulce de
durazno.

Figura 16

Durazno

Fuente: Bioenciclopedia.com

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 16

Tomate de Arbol

Nombre

Tomate de Arbol

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su nombre es tamarillo, planta originaria de América del Sur, el tomate
de arbol es una variedad es propia de Ecuador, considerada una de las
frutas mas rentables por la facilidad de produccion y porque se da todo
el afio, especialmente en la sierra; su siembra se realiza en
invernaderos para garantizar su buena maduracion. Es también
utilizada para la exportacion hacia Colombia y Europa.

Es una fruta rica en potasio y hierro, contiene fibra en grandes
cantidades y aporta con vitaminas A, B, C y K. Es un antioxidante
natural y no tiene contenidos altos de calorias.

En Ecuador se conocen dos variedades, distinguidas por el color de su
pulpa y semillas, estas son el tomate comdn con pulpa amarilla y el
tomate morado.

Se realiza en jugos, con su pulpa cruda o cocida. También se la usa
para realizar una de las salsas mas consumidas en todo el pais: el aji
de tomate de arbol, en menores cantidades para mermeladas y
compotas. De igual manera, se utiliza medicinalmente para dolores de
garganta y gripe por su alto contenido de vitamina C. Como se
mencioné anteriormente, las comunidades utilizan esta fruta para la

preparacién del aji, ademas de jugos para los desayunos y almuerzos.

Figura 17

Tomate de Arbol

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 17

Reina Claudia

Nombre

Reina Claudia

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Esta fruta pertenece a la familia de las ciruelas, se da mayormente en
la sierra norte y en menores cantidades en la sierra sur, su cosecha se
da entre noviembre y marzo. Esta fruta se caracteriza por su delicadeza
al tacto y su sabor acido en la piel y el hueso y dulzén en su carne.

Es rica en fibra, por lo que ayuda en la digestién, contiene vitamina A,
B, C, E y K; minerales como fésforo, hierro, sodio, calcio y zinc. Es
considerada como antioxidante natural.

Las variedades més conocidas son la Beauty de color rojo claro y forma
alargada; Mirabel que es pequefia y de color rojizo; Shiro, conocida por
ser la mas grande y de color amarillo y Nelly, de tamafio mediano y color
rojo intenso.

Normalmente se consume en su estado natural y también se realizan

mermeladas y conservas.

Figura 18

Reina Claudia

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 18
Capuli

Nombre

Capuli

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

La planta no necesita cuidados especiales para desarrollarse, su
cosecha se realiza una vez al afio, entre los meses de enero a abril. No
es considerado para la venta en grandes cantidades, por lo que no se
cultiva en grandes cantidades. Se produce mayoritariamente en la
sierra norte, aunque también se lo puede encontrar en el sur. Los frutos
se producen a partir del cuarto afio de edad.

Contiene calcio, hierro, fésforo, vitamina A, B, C, D y E. Es un
antioxidante y diurético natural.

Dentro de las variedades mas conocidas se tiene: chaucha negro,
chaucha rojo, capuli comin y coco o cuadrado.

Generalmente se lo utiliza para coladas, dulce, mermelada; en la
actualidad se ha incursionado con esta fruta en la produccién de licores;
también se puede consumir directamente. Los habitantes de las
comunidades, ofertan la tipica colada llamada pucha perro en tiempos
de carnaval.

Figura 19

Capuli

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 19
Taxo

Nombre

Taxo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Planta trepadora considerada una fruta exoética, pertenece a la familia
de pasifloras por lo que tiene un efecto sedante y tranquilizante. Se da
en la sierra ya que es resistente al frio. Sus frutos son producidos cada
cuatro meses y la planta puede llegar a vivir hasta diez afios.

Rica en vitamina A y C. Contiene minerales Como calcio, fosforo y
hierro, por su contenido de pectina ayuda a mejorar el sistema digestivo.
Taxo comun, con pulpa amarillo palido y de forma alargada y la curuba
o parcha que tiene pulpa tomate y forma redondeada.

Se puede consumir directamente, en jugos, batidos y helados; sus hojas
se usan como antiinflamatorio, su flor se utiliza para blanquear la piel y
tradicionalmente para la cura del espanto. En las comunidades, los
habitantes consumen esta fruta directamente.

Figura 20

Fuente: www.eluniverso.com

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 20

Chamburo

Nombre

Chamburo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Planta originaria de los Andes, es conocida como papaya silvestre, su
sabor se asemeja a la mezcla de pifia y papaya. Su tamafio es
relativamente pequefio y su pulpa es carnosa, dulce y muy aromatica.
Alto contenido de vitamina C, fibra, carotenos y flavonoides por lo que
se considera un antioxidante, desintoxicante y antiinflamatorio.
Contiene papaina, bajas cantidades de az(lcar. Por su alto contenido de
agua es considerado un diurético.

No se conocen variedades por ser una fruta silvestre.

Se la consume en crudo, también sirve como base para mermeladas,
jugos y coladas. Dentro de las comunidades, esta fruta se utiliza para

dar sabor a las aguas aromaticas.

Figura 21

Chamburo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 21

Babaco

Nombre

Babaco

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Esta planta es producida en las tres principales regiones del Ecuador
por su facil adaptacion a diferentes suelos y climas, su siembra debe
darse en invernaderos y de produccion abundante, pues una planta
puede dar varios frutos. La fruta tiene forma de pentagono y alargada.
Contiene grandes cantidades de vitaminas A, C y E, por lo que es
considerada una fruta antioxidante, contiene papaina por lo que ayuda
al buen mantenimiento de la piel. Presenta altos contenidos de calcio y
es considerado un diurético por su abundante contenido de agua.

No se conocen variedades de esta fruta.

Es uno de los principales ingredientes para la tradicional colada morada
y para el rosero. Esta fruta se consume mayormente en jugos, aunque
también se come cruda y actualmente sirve como base para algunos
postres. La comunidad de Sisid Anejo y Kushi Waira presentan esta

fruta en jugos y dulces.

Figura 22

Babaco

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 22

Frutilla

Nombre

Frutilla

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Pertenece a la familia de las plantas rastreras su fruta es sensible al
tacto; es cultivada en la sierra norte mayormente, en el Azuay con
menor intensidad.

Contiene acido ascoérbico, lecitina y pectina por lo ayuda a disminuir el
nivel colesterol. Es un antioxidante natural, contiene fibra y minerales
como magnesio, manganeso y potasio. Vitamina B y acido félico.

Oso grande, diamante, monterrey y albion, todas estas variedades se
diferencian por su tamafio.

Se consume en crudo, también se realizan jugos, batidos, coladas,
mermeladas, se puede combinar con bebidas alcohdlicas y sirve como
base para varios postres. En las comunidades, el turista puede
encontrar esta fruta directamente en la planta y consumirla al instante,

o0 también se consume en batidos con leche.

Figura 23

Frutilla

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 23

Mora

Nombre

Mora

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Planta frondosa que presenta espinas en su tallo como método de
proteccion por lo que antiguamente su produccion se destinaba a
realizar cercos en las propiedades. Es una fruta de gran aroma y por
sus pigmentos naturales ayuda a la coloracién. La produccién de frutos
se da a partir de los ocho meses de edad y puede vivir hasta ocho afios.
Esta fruta tiene bajos niveles de calorias, contiene vitamina B, C y E;
fibra, potasio, hierro y calcio. Gracias a sus carotenoides es un
antioxidante natural.

Existen cuatro variedades en el pais: Castilla, Brazo, Gato y Criolla. La
mas comercializada es la primera por ser la méas adaptable al climay la
mas resistente al transporte y manipulacion.

Mayoritariamente se la consume en jugos, es un ingrediente principal
en la colada morada, para aportar color y acidez a la misma. Sirve como
base para grandes variedades de postres y actualmente se incursiona
en la comida de sal con la realizacion de salsas para carnes. En las
comunidades esta fruta se consume en jugos.

Figura 24

Mora

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 24
Uvilla

Nombre

Uvilla

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Conocida como la uva serrana, fruta considerada silvestre dentro del
pais, su tamafio es pequefio, redonda, es muy atractiva por su brillo,
color amarillo intenso y su sabor agridulce. En su mayoria es producida
en la sierra ecuatoriana.

Contiene altas cantidades de pectina, es una fuente principal de
vitamina A y C, por lo que se considera antioxidante, presenta
contenidos de calcio, hierro y fésforo. Por su bajo contenido en azlcares
es muy buena para las personas diabéticas.

No existen variedades por ser una planta silvestre.

Se la consume cruda, en jugos y por su alto contenido en pectina es
apta para la realizacién de salsas. Esta planta se encuentra en las
comunidades de manera silvestre por lo que se la consume
directamente.

Figura 25

Uvilla

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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1.5.4 Tubérculos

Tabla 25
Papa

Nombre

Papa

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Este tubérculo es originario de Perq, gracias a que fue utilizada como
alimento de los protestantes en la Revolucion Industrial por su bajo
costo, se hizo famosa rapidamente y actualmente es consumida y
producida a nivel mundial.

Contiene abundantes micronutrientes, vitaminas B y C, contiene hierro,
potasio, fésforo, riboflavina, fibra, almidén.

En el Ecuador se conocen alrededor de 350 variedades pero las mas
consumidas y comercializadas son la Uvilla, Chaucha, Yema de Huevo,
Chola, Super chola, Santa Rosa, Coneja negra y Leona negra.

Este alimento es muy versatil por lo que puede utilizarse en varias
preparaciones dependiendo de su variedad puede ser utilizada en
sopas, estofados, purés, cremas. Por su contenido de almidén es
considerada un espesante y ligante muy 6ptimo. En las comunidades
este tubérculo es el principal espesante para sopas, de igual manera se

puede consumir cocida con queso y aji.

Figura 26
Papa

Fuente: www.tuberculos.org

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 26
Camote

Nombre

Camote

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su origen se disputa entre Las Antillas y el Sur de México, es un
tubérculo dulce, harinoso, su pulpa es himeda y se ablanda faciimente
con la coccion.

Contiene vitamina A que ayuda a mantener una buena salud en la piel,
antocianina que ayuda a prevenir el envejecimiento. Tiene altas
cantidades de fibra, beta carotenos, magnesio, calcio y almidon.

Existe un sin nimero de variedades a nivel mundial, pero en el Ecuador
son clasificadas por su color, siendo estas la blanca, amarilla y morada.
No se le da una gran elaboracion, ya que se la puede consumir cocida,
frita y actualmente se la puede utilizar en postres y galleteria. Este
tubérculo se consume mayormente en la comunidad de Kushi Waira y

sirve como guarnicion en almuerzos.

Figura 27

Camote

Fuente: agrovenecologicosac.es.tl

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 27

Oca

Nombre

Oca

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Es el segundo tubérculo mas cultivado después de la papa. En Ecuador
se produce en la zona andina, sin embargo, su produccién y consumo
ha disminuido en los dltimos afios. La época de mayor produccion para
este tubérculo se da entre abril y mayo.

Es una fuente principal de carbohidratos, por lo que aporta energia,
tiene calcio, fésforo y hierro, se caracteriza por su poder cicatrizante y
desinflamante. Contiene vitamina A,B 'y C.

En Ecuador se las diferencia por su color, siendo las mas consumidas
la oca amarilla 0 zapalla, chaucha que es amarilla con pintas rosadas y
la guira o colorada.

Es recomendable secarla al sol después de la cosecha para que sus
azlcares se concentren y tenga mas sabor. Se la consume en coladas,
frita y cocida, es un ingrediente base para la Yanushca, plato andino del
Ecuador. En las comunidades, este tubérculo se consume in mayor
elaboracién, sélo cocido y entero.

Figura 28

Fuente: www.ayudadirecta.org

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez

63



Universidad de Cuenca

Tabla 28
Mashua

Nombre

Mashua

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Conocida como papa amarga, originaria de Pert y Bolivia, tiene gran
adaptacion climatolégica por lo que se da en varias zonas sin la
necesidad de cuidados especiales. Es considerado un repelente natural
por su sabor amargo por lo que se siembra cerca de los cultivos de papa
para protegerla.

Contiene fésforo, calcio y hierro; tiene una combinacion de proteinas,
carbohidratos y fibra.

Existen mas de cien variedades, las cuales se diferencian por sus
colores. Siendo la mas comercializada la amarilla.

Se utiliza en la Yanushca y también se la consume cocida y frita. La
mashua se consume de manera similar a la oca en la comunidad de
Sisid Anejo.

Figura 29

Mashua

Fuente: www.tuberculos.org

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 29
Melloco

Nombre

Melloco

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Conocido como olluco; es el tubérculo de menor tamafio, aunque es
uno de los mas consumidos en zonas rurales de la sierra andina. Su
textura es firme y sabor terroso.

Contiene proteinas, carbohidratos, fibra, azlcar y almidon. Ademas
presenta vitamina A, B y C por lo que se considera un cicatrizante. Sus
hojas y frutos tienen alto contenido en hierro y calcio.

Se diferencian por su color y pueden ser rojo, blanco, amarillo, naranja
y rosa.

Se lo puede consumir en ensaladas, locros, dentro de la Yanushca y
cocido. Las comunidades aprovechan este tubérculo para sopas,
ensaladas y guarniciones.

Figura 30

Melloco

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 30
Maiz

Nombre

Maiz

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Es uno de los productos mayormente consumidos a nivel mundial, es
originario de México. Segun su grado de maduracion se puede utilizar
en comida de sal y de dulce. Su cosecha se desde los cinco a seis
meses aproximadamente después de la siembra.

Contiene gran cantidad de fibra y almidén, vitaminas A, B, C y E;
minerales como potasio, hierro, calcio y fosforo.

En Ecuador se conocen siete variedades de maiz las mismas que son:
maiz blanco, maiz reventador o canguil, maiz morocho, maiz negro,
maiz jora, maiz chulpi y maiz amarillo.

Esta planta es muy rendidora ya que no se desperdicia ninguna de sus
partes, siendo los frutos para consumo humano y el tallo y hojas para
consumo animal. De su grano puede obtenerse el aceite de maiz
caracterizado por su bajo contenido de colesterol. En las comunidades,
este cereal se consume como la guarnicion principal en almuerzos,

desayunos y cenas.

Figura 31

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 31
Trigo

Nombre

Trigo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Principal cereal panificable, su origen se atribuye a Turquia.
Antiguamente se lo molia en piedras para conseguir su harina, sin
embargo se han inventado maneras industriales de hacerlo en la
actualidad. Es una planta fuerte, pues no necesita de cuidados
especiales.

Tiene un alto contenido de almidén siendo este el 59,2%, en cuanto a
proteina aporta con el 11,7%. Contiene gliadina y glutenina, lo que le
brinda plasticidad y elasticidad.

Atacazo o negro andino, esta variedad se encuentra en los paramos de
Carchi y Chimborazo; su espiga es barbada y blanca. Amazonas,
encontrado en Bolivar y Chimborazo, se caracteriza por tener tallos
cortos, espiga café y barbada. Rumifiahui, caracterizada por ser la que
mejor se adapta a cualquier clima y a plagas, su espiga es barbada
blanca.

Se utiliza para la industria alimenticia, la forma mas consumida es en
harinas para pan y galleteria, sémola y cerveza, aunque también se
puede consumir su grano en sopas, como comunmente lo hacen las
comunidades.

Figura 32

Trigo

Fuente: www.bbc.com

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 32
Cebada

Nombre

Cebada

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su origen se disputa entre Asia Occidental y Africa, es el quinto cereal
mas cultivado mundialmente. Sus espigas son largas y flexibles, se
adapta a todo tipo de suelos. Los mayores productores son Canada y
Rusia.

Es una gran fuente de carbohidratos, con el 77,7%; en cuanto a
proteina, contiene el 9,9%. Contiene Retinol, vitamina B, C, Ey Ky
minerales como calcio, hierro, magnesio, fosforo, potasio y zinc. No
contiene gluten.

Segun el tiempo de cosecha se dividen en dos variedades, las de
invierno que son resistentes al frio, sembrada a principios de octubre. Y
las de primavera que son sensibles a heladas, tienen un ciclo corto de
produccién, son sembradas a principios de marzo.

Este cereal se utiliza mayormente para cervezas, whisky. Su grano es
consumido en sopas, guisos y su harina sirve para la realizacion de
pastas. En la comunidad de Kushi Waira, este ingrediente se utiliza
principalmente para sopas, mientras que en Sisid Anejo se presenta su
grano entero tostado.

Figura 33

Cebada

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 33
Quinoa

Nombre

Quinoa

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Pertenece a la familia de las amarantasas, a pesar de ser una semilla
es considerada un grano integral, su produccién se da en la Cordillera
de los Andes, aunque actualmente se produce en Europa y Asia. Puede
soportar temperaturas desde -4° hasta los 38°C.

Unico alimento vegetal capaz de proveer todos los aminoéacidos,
oligoelementos y vitamina B y E. Por lo que es comparada con la leche.
Contiene un 64% de carbohidratos, acido fdlico, hierro, magnesio,
fésforo, potasio y zinc. Tiene lisina que ayuda al desarrollo del cerebro.
Las mas conocidas en el pais son chaucha, tukahuan, imbaya,
chochasqui, piartal, ecu 420 y masa 1389.

Se utiliza como un super alimento dentro de barras energéticas, también
se puede consumir su grano en sopas y harinas. En menor cantidad es
usada para chichas y cerveza artesanal. En la comunidad de Sisid
Anejo este cereal sirve como principal ingrediente de sopas y
acompafantes.

Figura 34

Quinoa

Fuente: mundoagropecuario.com

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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1.5.6 Leguminosas

Tabla 34

Fréjol

Nombre

Fréjol

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Especie mas conocida de la familia fabaceae. Es conocido también
como judia, alubia, habichuela, poroto, dependiendo de su procedencia.
Esta especie se da una vez al afio, siendo su proceso de crecimiento
de 180 dias, es originaria de Mesoamérica, se puede consumir verde,
fresca o seca, es una planta trepadora.

Posee un alto contenido de fibra y proteinas, contiene folatos, fésforo,
potasio, sodio y zinc y vitamina B.

En Ecuador se conoce el fréjol canario siendo el mas consumido, su
grano es grande y de color amarillo. Fréjol calima negro utilizado para
la exportacion. Fréjol panamito blanco, de forma ovalada y semi
aplastada. Fréjol percal de grano mediano, color crema con pintas rojas.
Fréjol cargabello; grano grande de color rojo con pintas crema. Fréjol
calima rojo, de tamafio mediano, esta especie nacié en un laboratorio
al igual que la variedad toa; que tiene granos grandes de color rojo.

Se usa mayormente para sopas y menestras. En menores cantidades
es utilizado en dulces y de la variedad blanca se obtiene leche. En las
comunidades este grano es consumido principalmente en sopas,

menestras y ensaladas.

Figura 35

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 35
Arveja

Nombre

Arveja

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su origen se disputa entre Asia, Etiopia y el Mediterraneo. Pertenece a
la familia de leguminosas, crece en vainas de entre cinco a diez
centimetros de largo y en su interior se puede encontrar de cuatro a
diez granos.

Contiene 26% de proteina, 11,7% de fibra, calcio, hierro, fésforo,
potasio, acido félico, sodio, vitamina A, B, C, E y K.

Andina, Lojanita, Liliana, Blanquita, Roxana y Esmeralda.

Su grano se utiliza en sopas y menestras. También se realiza harina
para cremas. Su planta y cascara se utiliza como alimento vacuno. En

las comunidades, la arveja es consumida en sopas y menestras.

Figura 36

Arveja

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 36
Haba

Nombre

Haba

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Pertenece a la familia fabaceae, la planta puede llegar a tener 1,60
metros de altura, su grano es ovalado redondo, se consume fresca o
seca. Los principales productores son Australia, China, Egipto y Etiopia.
Se desarrolla mejor en zonas frias y templadas.

Contiene calcio, potasio, hierro, magnesio, zinc, no contiene acido
folico. Presenta 34% de proteina 'y 19% de fibra. Vitamina A, B, C, D, E
y K.

Segun el tiempo de maduracién se encuentran las habas precoces y
tardias.

El grano fresco es consumido en cremas y directamente cocido,
mientras que el grano seco para menestras, también se encuentra
tostada y en harina. En las comunidades, se consume como guarnicién

principalmente en entradas.

Figura 37

Haba

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 37
Lechuga

Nombre

Lechuga

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Es originaria de la India, la temperatura éptima para su produccién es
de entre los 15° y 20°C, la temperatura minima a la que puede estar
expuesta es de -6°C; se puede cultivar todo el afio. El tamafio de la
planta puede variar de 30 a 40 centimetros.

Contiene acido ascorbico, vitaminas A, B, E y K. por sus propiedades
emolientes es considerada un relajante natural. Rica en antioxidantes y
minerales como fésforo, hierro, calcio y potasio.

Romana, Escarola, Lollo Rosa, Lollo Bianca Crespa, Iceberg roja,
Iceberg Verde, Criolla, Hoja de roble.

De esta planta se consumen sus hojas crudas en ensaladas y se puede
obtener su jugo para conciliar el suefio. En las comunidades sus hojas

se consumen en ensaladas.

Figura 38

Lechuga

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 38
Col

Nombre

Col

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Originaria de Europa Central, pertenece a la familia de las cruciferas.
Se aconseja consumirla cruda por sus vitaminas hidrosolubles. Se
produce en la sierra ecuatoriana.

Contiene vitamina A, B, Cy E; potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro,
manganeso, zinc. Por su contenido de azufre por lo que es un alimento
antioxidante. De igual manera es un antibiético natural por la presencia
de arginina.

Repollo, col china, col de Bruselas, col morada, col de Milan.

Se consume en sopas, ensaladas y zumos. Y dentro de las
comunidades, se utiliza como relleno para las morcillas.

Figura 39
Col

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 39
Nabo

Nombre

Nabo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Esta planta es originaria de la India; se cultiva en climas templados. En
Ameérica se consumen sus hojas mientras que en Europa y Asia es mas
apetecido el bulbo.

Contiene fibra, proteina, vitamina A, B, C E y K. Contiene calcio, hierro,
fésforo, Potasio, sodio, zinc. Su sabor amargo se le atribuye a la
presencia de cianuro.

Nabo de mayo, nabo de otofio, nabo martillo, nabo bola de nieve, nabo
japonés.

Se utiliza mayormente en sopas, guisos y ensaladas. La forma principal
de consumo en las comunidades es en sopa, aunque también se utiliza

para la tradicional Jaucha de nabo.

Figura 40

Nabo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 40
Acelga

Nombre

Acelga

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Pertenece a la familia beta bulgaris, es originaria del Mediterraneo. Se
puede dividir en dos partes, la hoja y la penca. Su hoja es ovalada, se
puede cultivar faciimente.

Contiene fibra, zinc, calcio, hierro, fésforo y potasio, vitamina A, B, C, E
y K.

Amarilla de Lyon, hojas grandes de color verde amarillo y penca blanca.
Bressane con hojas verde oscuro, y penca blanca ancha. Niza, paros,
Green y fordook giant.

En las comunidades sus hojas se utilizan para sopas y rellenos de carne

mientras que su penca se utiliza en ensaladas cocidas.

Figura 41

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 41

Espinaca

Nombre

Espinaca

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Originaria de Persia, pertenece a la familia de las amarantaceas. Es un
arbusto pequefio, que puede darse en cualquier suelo. Si se expone
mucho tiempo al sol se torna amarga por lo que no es recomendable
sembrarla en verano.

Contiene carbohidratos, proteinas, vitamina A, B, C, E y K. Contiene
carotenos, calcio, hierro, cobre, fésforo, potasio y zinc.

Hoja rizada o saboy con hojas onduladas y crespas de color verde
obscuro. Semi saboy, su textura es mas ligera que la anterior. Espinaca
de hoja lisa o comun, sus hojas no tienen ondulaciones y es la mas
consumida en el Ecuador. Espinaca baby, que se diferencia de la
anterior por su grado de maduracién.

Sus hojas se utilizan en sopas, cremas, rellenos para carnes, zumos,
dips y como colorante natural para pastas, masas y arroces. La manera
mas comuln de consumirla en las comunidades es en sopas Yy
ensaladas.

Figura 42

Espinaca

L

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 42

Zanahoria

Nombre

Zanahoria

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Es originaria de Afganistan, pertenece a la familia daucus. En sus inicios
se caracterizaba por su color violeta, sin embargo, actualmente se la
conoce de colores anaranjados por la presencia de carotenos. La parte
consumida de esta planta es su raiz.

Presenta altas cantidades de agua, siendo el 89%, contiene un 7% de
carbohidratos, vitamina C, potasio, sodio, hierro, fésforo. Tiene Retinol,
lo que ayuda a la vista.

Las variedades mas comercializadas son la Flakee que es alargada y
con forma de cono y la Amsterdam que tiene forma cilindrica y pequefia.
Por su color se las puede encontrar anaranjadas y blancas.

La raiz se utiliza en cremas, sopas, ensaladas y en reposteria. Sus
hojas sirven de alimento para animales. En las comunidades se

consume principalmente cruda en ensaladas.

Figura 43

Zanahoria

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 43
Rabano

Nombre

Réabano

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su origen se disputa entre Euroasia y el Mediterraneo, esta planta es
cultivada netamente por su bulbo ya que sus hojas no se consumen. Se
caracteriza por su sabor picante ya que tiene la presencia de senevoles,
lo que ayuda a mejorar la digestion y el apetito.

Contiene poca fibra (0,7%), carbohidratos (2,9%), acido ascorbico,
vitamina B y K, potasio, calcio, hierro, sodio y zinc.

Rabano comun o rabanito; de forma esférica u ovalada; el color de su
piel puede ser roja 0 morada y su carne blanca. Rabano chino o
japonés; tiene forma alargada y cilindrica, color blanco y sabor suave.
Rabano negro o de invierno; de forma redonda y cilindrica, tiene corteza
negray carne blanca.

Sus raices se consumen crudas para no perder el sabor con la coccion,
en las comunidades se lo consume en ensaladas, aunque también
puede servir como decoracion para platos y se lo puede conservar en
vinagre.

Figura 44

Réabano

Fuente: www.tuberculos.org

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 44

Remolacha

Nombre

Remolacha

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su nombre cientifico es beta bulgaris, es originaria del sur de Europa,
tiene color rojo, por su contenido de sacarosa es muy dulce. Es
conocida también como beterava, la raiz puede alcanzar hasta los 6
centimetros de diametro, es cultivada mayormente en la sierra norte.
Contiene 2,8% de fibra, proteina, agua, vitaminas A, B, C y K. Su
principal componente es potasio, en menores cantidades tiene hierro,
fésforo, magnesio, zinc y calcio.

Remolacha de mesa, es la mas consumida por su textura suave y su
sabor dulce. Forrajera, esta tiene textura dura, por lo que sirve de
alimento para animales. Azucarera, de la cual se obtiene azlcar.

Se utiliza para ensaladas cocidas, batidos, para la obtencion de azlcar
y como colorante natural. En las comunidades se consume en

ensaladas y zumos.

Figura 45

Remolacha

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 45
Aji

Nombre

Ajf

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Es originario de América Latina, es conocido también como chile o
guindilla. Se caracteriza por su fuerte sabor picante por la presencia de
capsaicina. Sus colores pueden variar desde rojos, verdes, anaranjados
o amarillos. Tiene propiedades anticancerigenas y analgésicas.
Contiene carbohidratos, proteina, fibra, grasa, azdcares, sodio, hierro,
magnesio, calcio, potasio, vitaminas A, B, Cy K.

Las variedades mas conocidas son: rocoto, amarillo, panca, cacho de
cabra, verde, dulce, cerezo.

Este alimento se lo puede consumir crudo, en encurtidos como el tipico
pico de gallo, como especia cuando esta seco y la forma mas
consumida en el Ecuador es en la salsa de aji con tomate de arbol. En
las comunidades se prepara de manera tradicional, moliéndolo en
piedra.

Figura 46

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 46
Achojcha

Nombre

Achojcha

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su nombre quechua es achujcha, es una planta trepadora, que crece
en climas humedos y calidos, su tallo puede llegar a medir hasta cinco
metro. Su sabor se asemeja a la mezcla entre pepino y pimienta dulce.
Se debe consumir maximo hasta cinco dias después para que no pierda
su textura.

Contiene grandes cantidades de fibra, es un analgésico y antioxidante
natural. Tiene el 93% de agua, pectina, carbohidratos, proteina,
vitamina C, minerales como calcio, hierro, fosforo, magnesio, selenio y
zinc. Es un alimento que ayuda a controlar el colesterol por la presencia
de sitosterol.

No se encuentran variedades definidas.

En las comunidades se utiliza en sopas mayormente, aunque también

se utiliza en ensaladas.

Figura 47

Achojcha

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 47
Brocoli

Nombre

Brocoli

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

También se lo conoce como brécol, palabra de origen Italiano, se da en
climas frescos, es sensible a la temperatura. Su cosecha se da entre 75
y 100 dias después de la siembra.

Rica en nutrientes, vitamina A, B y K, carotenos, flavonoides, por lo que
es un antioxidante y desintoxicante natural; fibra, alto contenido de
acido ascorbico, magnesio, hierro, zinc, cromo, cobre, potasio, fosforo.
Calabrese, variedad mas comun se caracteriza por tener color verde
obscuro. Romanesco, tiene cabezas con forma coénica, de color verde
amarillento.

En las comunidades se utiliza en su mayoria en ensaladas cocidas,

cremas, sopas y como guarnicion.

Figura 48

Brécoli
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Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 48
Coliflor

Nombre

Coliflor

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Se caracteriza por su color blanco, mismo que se debe a que las hojas
de la planta cubren totalmente al repollo por lo que no obtiene luz solar,
cuando llega a su madurez las hojas se abren y es cuando debe darse
la cosecha.

Carbohidrato, fibra, potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro,
manganeso, cobre, zinc, fosforo. Vitaminas B y C.

Coliflor comdn o blanca, es la mas conocida y consumida. Coliflor
morada, esta variedad si tiene exposicién al sol, por lo que su color se
intensifica.

En las comunidades se utiliza en ensaladas cocidas, como guarnicién,
cremas y sopas.

Figura 49
Coliflor

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Tabla 49

Sambo

Nombre

Sambo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Su origen es en Los Andes, crece en quebradas y laderas, siendo de
facil cultivo es una planta trepadora con un fruto similar a una sandia,
verde por fuera y blanco por dentro con semillas negras.

Contiene carbohidratos, histidina que ayuda a la hipertensién. Tiene un
alto contenido de vitaminas A y B; asi como también calcio, zinc, fésforo,
potasio y fibra.

Se diferencian por el color de su corteza y son: verde, verde jaspeado
con blanco y blanco.

En las comunidades, cuando el fruto esta tierno se usa para comida de
sal como sopas, locros y en la tradicional fanesca mientras que el fruto

maduro se utiliza para postres y dulces.

Figura 50

Sambo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 50
Calabaza

Nombre

Calabaza

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Planta originaria de América Central, es una planta rastrera, se
caracteriza por tener frutos grandes de corteza muy dura, su pulpa es
fibrosa y suave. Gracias a su corteza dura, se puede conservar por
tiempos prolongados después de la cosecha. En el Ecuador se lo
conoce comunmente como zapallo.

Tiene pocas calorias, en mayor cantidad carbohidratos y fibra.
Vitaminas A, B, C y E. minerales como potasio, fosforo, calcio, sodio,
hierro y zinc. Por la presencia fibra ayuda al estrefiimiento.

Curcubita maxima o zapallo comn, se caracteriza por su gran tamafio
y color anaranjado. Zapallo limefio, se caracteriza por ser de menor
tamafio y tener la corteza de color verde con matices blancos.

En las comunidades su fruto es mayormente utilizado en dulce, aunque

también se lo puede consumir en sopas.

Figura 51

Calabaza
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Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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Tabla 51
Ajo

Nombre

Ajo

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Originario de Asia, es una raiz bulbosa en la que se encuentran 12
dientes, su planta no florece. Para el comercio, su fruto debe secarse
completamente. Es uno de los condimentos més utilizados
mundialmente, se puede encontrar en varias presentaciones como ajo
entero, pasta de ajo y ajo en polvo.

Estd compuesto 70% de agua, 1% de fibra, 5% de proteina. Tiene
minerales como potasio, sodio, fésforo, calcio, hierro, y vitaminas A, B
y C.

Blanco comun, es la variedad mas consumida y comercializada en
forma seca. Rosa temprano, dentro de esta variedad sus dientes son
de color rosado, también se pueden consumir sus hojas. Rojo, sus
dientes tienen pigmentaciones rojas no es muy conocido.

Se utiliza como condimento en la mayoria de preparaciones de sal. En
las comunidades se utiliza toda la planta, principalmente para dar sabor
a la fritada y al tostado.

Figura 52

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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1.5.8 Semillas y frutos secos

Tabla 52
Pepa de Sambo

Nombre

Pepa de Sambo

Caracteristicas

Aporte nutricional
Variedades

Usos

Imagen

Semillas del fruto tierno de sambo a las que se las somete a un proceso
de pelado y secado al sol por varios dias, por lo que se tornan verdes.
Para su uso y consumo se las debe tostar sin ningtin medio graso.
Carbohidratos, fibra, azucar, proteina, vitamina E, fésforo y hierro.

No se presentan variedades.

En las comunidades se pueden consumir tostadas con sal y en la

tradicional salsa de pepa con aji y leche.

Figura 53

Pepa de Sambo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades
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Tabla 53

Tocte

Nombre

Tocte

Caracteristicas

Aporte nutricional
Variedades

Usos

Imagen

Fruto del arbol de nogal, el cual para su consumo debe someterse al
secado en el sol. Su arbol puede llegar a medir hasta 30 metros. Su
cosecha se da en el otofio. Es considerado una planta medicinal. Su
fruto esta recubierto por una corteza sumamente dura que al secarse
se torna negra.

Alto contenido de fenoles, es un antioxidante, antiinflamatorio, digestivo.
No se encuentran variedades.

En las comunidades, cuando una persona se encuentra enferma sus
hojas sirven como antiinflamatorio, utilizadas en infusiones y bafios.
Ademas es considerado un fruto seco, por lo que se consume crudo y

sirve para la reposteria.

Figura 54

Tocte

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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1.5.9 Plantas aromaéaticas

Tabla 54

Menta

Nombre

Menta

Caracteristicas

Aporte nutricional

Variedades

Usos

Imagen

Esta planta se caracteriza por tener aromay sabores intensos y frescos.
Ayuda a la digestion, es antiinflamatorio, despeja las vias respiratorias.
Contiene vitaminas B, C y E; beta caroteno, biotina, calcio, magnesio,
fésforo y potasio.

Menta naranja, con hojas redondas pequefias y lisas. Menta pifia, con
hojas vellosas, aroma frutal y forma alargada. Spearmint, es una de las
mas comercializadas.

En las comunidades se utiliza en infusiones, en la actualidad se utiliza
como saborizante y decoracion para postres y en cocteles alcohdlicos

y no alcohdlicos.

Figura 55

Menta

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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Tabla 55
Hierba Luisa

Nombre

Hierba Luisa

Caracteristicas

Propiedades

medicinales

Variedades

Usos

Imagen

Se utiliza como planta aromatica, medicinal y en perfumeria. Puede
llegar a alcanzar los dos metros de altura, sus hojas van desde 30 a 100
centimetros de largo y 1,5 centimetros de ancho.

Tiene propiedades calmantes, ayuda a controlar el estrés, digestion e
insomnio. Es un antioxidante natural, antibacteriana, antiinflamatoria,
expectorante, es anticancerigeno, ayuda a controlar el acné y alergias.
No se encuentran variedades.

En las comunidades se utiliza en infusiones medicinales; aunque

también se podria usar para macerar licores.

Figura 56

Hierba Luisa

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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Tabla 56
Toronjil

Nombre

Toronjil

Caracteristicas

Propiedades

medicinales

Variedades

Usos

Imagen

Conocido también como melisa, originaria de Oriente, actualmente
cultivada en todo el mundo, su sabor es suave pero intenso, aroma a
limén. Se considera un refrescante.

Contiene eugenol, citral y cariofilenos por lo que es considerado un
calmante y sedante natural, es considerado un analgésico, ayuda para
controlar la migrafia, hipertensién y alivia problemas gastrointestinales.
Melisa comun, tiene un intenso aroma a limén. Melisa blanca, de aroma
menos intenso. Melisa moldava, hojas delgadas y largas con sabor a
limon.

En las comunidades se utiliza en infusiones aromaticas y como
traquilizante.

Figura 57

Toronijil

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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Tabla 57

Manzanilla

Nombre

Manzanilla

Caracteristicas

Propiedades

medicinales

Variedades
Usos

Imagen

Es una planta herbacea, puede alcanzar los 60 centimetros de altura,
es proveniente de Africa, es una hierba medicinal de las mas antiguas,
tiene un aroma fuerte y dulce. Es de facil cultivo, pues mayormente
crece mediante la polinizacion.

Ayuda a la digestion, es un relajante natural, calma y reduce la
ansiedad, disminuye el estrés, refuerza el sistema inmunoldgico, es un
cicatrizante, alivia dolores menstruales.

No hay variedades.

En las comunidades se consume en infusiones y como aromatizante.

Figura 58

Manzanilla

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicién y propiedades
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Tabla 58

Ataco

Nombre

Ataco

Caracteristicas

Propiedades
medicinales
Variedades
Usos

Imagen

Es originaria de Mesoamérica, se cultiva en Los Andes, su color varia
de morado a negro, puede llegar a los dos metros de altura. Su
produccién puede darse todo el afio.

Es un alimento energético, presenta carbohidratos, ayuda al bienestar
del higado y rifiones, es considerado un desintoxicante.

No existen variedades.

En las comunidades es utilizado como colorante y aromatizante en
varias preparaciones dentro de las cuales las mas conocidas son la

colada morada y horchata.

Figura 59

Ataco

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Enciclopedia de los Alimentos; Alimentos. Composicion y propiedades

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez

94



gg Universidad de Cuenca

Cuadro comparativo de los productos de las comunidades

Tabla 59

Cuadro Comparativo de los Productos de las Comunidades

CLASIFICACION PRODUCTO SISID ANEJO KUSHI WAIRA

Cerdo X
Vaca X
X

>

Cordero
PRODUCTOS Chivo
CARNICOS Cuy
Pollo

X

Pavo

Trucha

X X X X X X X X

Leche
DERIVADOS Queso

Huevo

Higo
Manzana
Durazno
Tomate de arbol
Reina claudia
FRUTAS Capul
Taxo
Chamburo
Babaco
Frutilla
Mora

Uvilla

X[ X X X X X X X X X X X X| X

Papa
Camote
TUBERCULOS  Oca

Mashua

X X X X X X X X X X X X X X X| X X X

Melloco

Maiz
CEREALES Trigo
Cebada

X X X| X X X
X X X| X
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Quinoa

Fréjol
LEGUMINOSAS Arveja
Haba

Lechuga
Col
Nabo
Acelga
Espinaca
Zanahoria
Rabano
HORTALIZAS Remolacha
Aji
Achojcha
Brocoli
Coliflor
Sambo
Calabaza
Ajo
SEMILLAS Y Pepa de sambo
FRUTOS SECOS Tocte

Menta

Hierba luisa
PLANTAS

i Toronjil
AROMATICAS

X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X| X X X| X

Manzanilla
Ataco X

X X X X X| X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

Autoras: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Propia

Gastronomia de las comunidades

1.7.1 Sisid Anejo

Sisid Anejo tiene una gastronomia tradicional en cuanto a productos utilizados,

buscando rescatar sabores y preparaciones ancestrales. Sus preparaciones son
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sanas ya que no utilizan ningun condimento, en su lugar se recurre a los huesos
de cerdo y borrego para dar sabor a las sopas, tampoco se usan colorantes
artificiales en la elaboracion de sus platos, utilizando plantas como la zanahoria
y remolacha para dar color.

En la alimentacion para la pampa mesa sobresalen dos platillos como es el caso
de la chicha de jora y el cuy, ademas de estas carnes siempre estan presentes
el cerdo, pollo y res. Las frutas se utilizan mayormente para bebidas. En el caso

de los postres no tienen opciones variadas.

Al contar con una cocina moderna no se utilizan técnicas ancestrales como es el
caso del horno de lefia, parrilla, coccion en olla de barro. Por lo que las técnicas
mas sobresalientes son el hervido, asado al horno, fritura y asado al espeton en
menor cantidad. Sin embargo tratan de rescatar esta identidad mediante el
servicio en la pampa mesa utilizando vasijas de barro para la chicha de jora,

contrariamente en el restaurante se sirve la comida en vajilla de loza y vidrio.

En la visita realizada, se consumié un almuerzo que constaba de sopa de quinoa
con papa. Como plato fuerte arroz verde tinturado con nabo, pollo al horno,
ensalada de choclo y arveja con mayonesa sobre una hoja de lechuga, aji de
pepa de zambo y como bebida jugo de melon. Como parte de la alimentacion del

tour se pudo consumir machica realizada ese mismo instante.
1.7.2 Kushi Waira

En la comunidad de Kushi Waira se realizan preparaciones basicas con los
ingredientes que se dan en sus tierras. Los platos realizados para el consumo
turistico son meramente tradicionales de la zona, pues buscan mantener su
cultura e identidad. Por estas razones, han preferido conservar técnicas
ancestrales como la coccion en lefia y ollas de barro. Sin embargo, se

encuentran dispuestos a mejorar sus conocimientos en cuanto a la preparacion
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de alimentos, con nuevas técnicas que les permitan posicionarse como un

destino de gastronomia tradicional.

Por su parte la materia prima utilizada dentro de los platos son ingredientes que
en su mayoria han sido cultivados dentro de la comunidad. Esto garantiza una
alimentacién totalmente sana y libre de quimicos. Contrariamente, existen
alimentos que no son utlizados ya que no se tienen los conocimientos
necesarios para su aplicacion como es el caso del taxo, reina claudia, mora

silvestre, entre otras frutas.

Al tratarse de una gastronomia tradicional y ancestral, las preparaciones mas
apreciadas son sopas, estofados, caldos y asados; en cuanto a reposteria, no
se tiene un desarrollo 6ptimo ya que presentan una cantidad limitada de postres,
los mismos que muchas veces son coladas que ellos consideran postre. De igual

manera las bebidas son zumos de fruta, coladas e infusiones sencillas.

En la visita realizada, como bienvenida se ofrecié canelazo como coctel de
bienvenida, el desayuno constaba de mote pillo y agua aromatica de cedrén. Al
almuerzo se presento la tipica pampa mesa, misma que estuvo conformada por
pollo asado, arroz blanco, papa dorada, mote, habas, tortilla de verde, aji,
ensalada de arveja, espinaca y cebolla; la bebida fue agua aroméatica de cedrén
y como postre colada de machica de maiz. Para finalizar el recorrido brindan

machica de maiz con panelay aji de pepa de sambo con mote.

En cuanto a la vajilla para el servicio de los alimentos utilizan utensilios de
diferentes materiales dependiendo del lugar donde se sirve la comida: vasos y
copas de vidrio, vasos desechables, platos y vasijas de barro, cucharas de
madera, servilletas de papel, badea de madera. La comunidad refleja su
identidad por medio de la vajilla, sin embargo, en el caso de la pampa mesa que
se realiza en la montafa, ellos prefieren la vajilla desechable ya que es mas facil

su transporte.
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CAPITULO 2: Técnicas culinarias

Definicién de técnicas culinarias

En la antigiedad los alimentos eran consumidos crudos, Unicamente para
satisfacer las necesidades fisiol6gicas. Sin embargo, con la aparicién del fuego
la humanidad evoluciona, pues se empieza a dar la coccién de los alimentos;
con la finalidad de potenciar los sabores y ablandar sus tejidos. De igual manera,
cocer los alimentos permiti6 conservarlos por mayor tiempo y asi poder

trasladarlos a diferentes lugares.

Con el paso del tiempo, se descubrieron nuevas formas de cocer los alimentos,
estas fueron llamadas técnicas de coccion. Gracias a dichas técnicas, se logra
qgue las propiedades de cada alimento sean aprovechadas, pues con la
aplicacion de cada una de éstas se logra diferentes texturas, sabores, colores y

olores.

“Las técnicas culinarias basicas son el conjunto de procesos, transformaciones
(...) que se aplican a las materias primas para su pre elaboracion, elaboracion,
conservacion y regeneracion, con el fin de hacer los alimentos digeribles,

sabrosos y apetitosos” (Carpio Malia, 2014, p. 30).

Métodos de coccion por laaccién del calor sobre el alimento

Los siguientes conceptos fueron tomados del libro Técnicas Culinarias del autor
Alfredo Gil Martinez.

— Concentracion

Este método se utiliza con el fin de mantener los jugos del alimento en su interior

permitiendo que el sellado cree una corteza protectora a su alrededor. Para su
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desarrollo es necesario tener temperaturas altas. Generalmente este método es
saludable, ya que al conservar sus liquidos no pierden nutrientes y su coccién

es mas rapida.
— Expansion

Para este método se inicia la coccion del alimento con el medio frio, ya sea agua
0 grasa. La finalidad de éste es la obtencion de sabores y aromas desde el
género hacia el medio liquido, un claro ejemplo son fondos y aceites
saborizados. Por esta razon no es necesaria la capa protectora realizada con el

sellado ya que se necesita que el alimento desprenda sus jugos.
— Mixto

Se trata de la mezcla de los dos métodos antes mencionados, empezando por
la coccidn por concentracion para terminar con la coccion por expansion. Asi,
por ejemplo encontramos los estofados, en el cual se sella la pieza y se afade

un medio liquido para cocinarlo logrando que los sabores se concentren.
1.1.1 Técnicas de coccién por el medio de transmision de calor al alimento

Los apartados citados a continuacibn son una recopilacion bibliografica
principalmente de los libros Procesos basicos de produccién culinaria del autor
José Armendariz, ademas del libro Manual Didactico de Cocina de Jesus
Camarero Tabera, entre otros; a mas de la experiencia propia de las autoras del

presente proyecto.
Coccién humeda

En esta coccion esta presente la humedad, la cual ayuda a cocinar los géneros

de manera uniforme. Para sus fines se puede utilizar cualquier medio liquido ya
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sea agua, fondos o vinos. La temperatura maxima que alcanza el agua es de
100°C. Los alimentos pueden tener contacto directo o indirecto con el medio
liquido.

— Hervido

Esta técnica de coccion se la realiza en un medio liquido que puede partir desde
temperatura ambiente con lo que se logra extraer el sabor y color del género
hacia el liquido, como por ejemplo para la realizacion de fondos, salsas, sopas.
A su vez cuando se introduce el género en el agua en su punto de ebullicion se
logra coagular almidones, suaviza las fibras, hidrata géneros secos, lo que ayuda

a hacer mas facil masticar los alimentos.

Puede durar tiempos cortos o largos dependiendo de las caracteristicas de la
materia prima. Sin embargo, es recomendable que al llegar al punto de ebullicion
la temperatura disminuya ya que si se mantienen temperaturas altas los liquidos
se evaporaran mas rapido y la coccidon no serd homogénea. En cuanto a su
desventaja se tiene la pérdida de vitaminas y minerales hidrosolubles lo que hace

gue el género pierda sabor y color.
— Blanquear o escaldar

Los objetivos que se logran al blanquear alimentos son dos. El primero es con
fines de pre elaboracion, es decir se prepara el alimento para luego ser
almacenado y posteriormente darle otra coccion. Mientras tanto, el segundo
objetivo es ablandar un poco la fibra del género para que su consumo sea mas
facil. En cualquiera de los dos casos, el contacto con el agua no debe superar

los tres minutos.

La correcta aplicacion de este método se da introduciendo el alimento en el

medio liquido sélo cuando éste llegue a su punto de ebullicién. Para afiadir sabor
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al género, se puede afiadir sal y especias al agua. Transcurrido el tiempo
necesario se debe retirar la pieza y sumergirla en agua helada para lograr un

choque térmico y finalizar la coccion.
— Escalfado o pochado

Esta técnica se aplica en géneros suaves y que necesiten un tiempo de coccion
corto, puesto que el agua no debe hervir, teniendo como temperatura maxima
los 98°C. Los liquidos que pueden utilizarse son agua, fondos, caldos, leche,
mantequilla y salsas, sin embargo el protagonista debe ser el vinagre ya que

ayuda a mantener unidas las proteinas logrando una coagulacién instantanea.

Como se menciond anteriormente los tiempos de coccion son reducidos aunque
dependera de las cualidades de la materia prima utilizada. Es asi que el huevo
tarda entre tres a cuatro minutos, frutas y vegetales entre ocho y diez minutos,
pescados quince minutos, carnes blancas 45 minutos, mientras que las carnes

rojas necesitan al menos una hora para estar listas.
— Al vapor

Para la aplicacion de esta técnica se utiliza el vapor de un liquido como medio
de coccién. Es importante que los alimentos sean frescos, del mismo tamafio y
no toquen el agua por esta razén el utensilio imprescindible es una rejilla sobre
la cual se colocan los géneros. Igualmente, es necesario que se concentre el
vapor dentro de la olla, por lo que se necesita que ésta permanezca tapada

durante todo el tiempo de coccidn.

Esta coccidn es considerada la mas saludable, pues los alimentos no necesitan
la adicién de elementos grasos y tampoco existe la disolucion de nutrientes lo
gue ayuda a conservar las caracteristicas organolépticas de la materia prima.

Originalmente esta técnica surgié para ser aplicada Unicamente en vegetales,
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pero actualmente se la utiliza para carnes y pescados logrando que éstos sean

tiernos y jugosos.
— Estofado

En el libro Técnicas Culinarias se define al estofado como una técnica en la cual
se cocen alimentos por un largo tiempo, provocando que los géneros suelten sus
propios jugos y se cocinen en los mismos. Por medio de este tipo de coccion se
logra suavizar las proteinas por lo que se recomienda tapar la cacerola para

evitar la evaporacion de los liquidos.

Por su parte esta coccion es lenta y prolongada, asi mismo la temperatura 6ptima
es de 80°C. Gracias a esta temperatura se logra que el colageno de las proteinas
se disuelva en el liquido logrando su consistencia caracteristica y la
concentracion de sabores. Es preferible que los alimentos estén crudos al

momento de estofarlos para que los liquidos puedan desprenderse facilmente.

— Guisado

En el libro Elaboracion de conservas y cocinados carnicos se define al guisado
como una técnica de coccion prolongada en la cual se empieza sellando al
alimento a altas temperaturas para luego terminar de cocinarlo en un medio
liquido a bajas temperaturas. La olla en la cual se guisa no necesita ser tapada
ya que lo que se busca es que se evapore la mayor cantidad de liquido, teniendo

como resultado una salsa espesa.
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— Braseado

El braseado se lo puede realizar ya sea a fuego directo o al horno. Se debe
recalcar que el alimento necesita sellarse a una temperatura de entre 180 y
200°C con el fin de obtener sus sabores. A continuacion se afiade la bresa que
es la mezcla de vegetales y un medio liquido. En esta etapa la temperatura debe
disminuir hasta los 80°C y la olla se debe tapar herméticamente durante todo el

tiempo de coccion.

Las carnes que se usan principalmente tienen altos contenidos de fibra y tejido
conjuntivo, por esta razon la aplicacion de esta técnica las ablanda obteniendo

un resultado tierno.
— Ollade presion

Este tipo de coccion se utiliza para cocer alimentos duros en un tiempo reducido.
El vapor se concentra ya que la olla esta herméticamente tapada, la temperatura
a la que se desarrolla esta técnica es 120°C. Una de las desventajas es que la
coccion debe ser ininterrumpida, por lo que no se puede revisar periédicamente.

Ademas de que se corre el riesgo de que la olla explote por mala manipulacion.
— Bafio maria

La coccidn a bafio maria se utiliza en mayor parte en la reposteria, segun El libro
de la reposteria tradicional esta técnica ayuda a cocer alimentos que no deben
recibir calor directo. Para su desarrollo se parte de un recipiente con agua en el
cual se colocara otro que contenga la preparacién a cocer. Gracias a este tipo
de coccion el alimento obtiene un calor homogéneo y se cocina lentamente lo

que ayuda a mantener texturas suaves.
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Existe una variacion de esta técnica, que ayuda a enfriar los alimentos de manera
rapida, el bafio maria invertido, en esta se coloca el recipiente con la reparacion
caliente dentro de otro que tiene agua con hielos. Al darse este choque de
temperaturas se evita el desarrollo de microorganismos. Para cualquiera de los
dos casos es recomendable utilizar utensilios de hierro o vidrio ya que son

buenos conductores de calor.

Dentro de la cocina de sal, el bafio maria se aplica a carnes suaves como
pescados y mariscos en general, también se realizan salsas como la salsa
holandesa. Es muy utilizada para charcuteria, cociendo muselinas y patés que

necesitan calor indirecto para lograr su textura caracteristica.
Coccion a calor seco

Para esta coccidn no se requiere el uso de elementos liquidos ya que los
alimentos se cocinan por medio de contacto directo, grasa caliente, aire caliente
o radiacion. Este método es usado con el fin de concentrar los sabores del

género, creando una costra protectora que evite la pérdida de sus jugos.
— Asado al sartén

Esta técnica se aplica para reducir tiempos de coccion como es el caso de
restaurantes y hoteles en los que se debe servir rapidamente los pedidos.
Gracias al asado en sartén la reaccién de Maillard es instantanea, lo que ayuda
a crear una capa protectora alrededor del alimento evitando que sus jugos se
desprendan. Por esta razén es recomendable utilizar medios grasos y de igual
manera se debe evitar manipular exageradamente al género para que el calor

gue absorba el calor uniformemente.
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— Asado al horno

En esta técnica se emplean dos temperaturas; una baja para cocinar el alimento
uniformemente y a temperaturas mas altas se logra una costra dorada untando
una minima cantidad de grasa alrededor del alimento la cual ayuda a retener sus
jugos. La ventaja de asar al horno es que se puede regular la temperatura
manualmente y se puede aplicar en género de gran tamafio. No obstante su

desventaja es que las cocciones son muy prolongadas.

Para lograr una mejor distribucion del calor alrededor del alimento es
recomendable colocar una rejilla debajo de éste, lo que ayudara a que la coccion
sea homogénea, evita pérdida de liquidos y evita que la pieza se queme por el
contacto directo con el recipiente. De igual manera no se debe abrir regularmente
la puerta del horno para no disminuir la temperatura. Por Gltimo la manipulacion

del género debe ser minima.
— Asado ala parrilla

Esta técnica fue la primera empleada desde la aparicion del fuego, sin embargo,
no fue hasta hace miles de afios después que con la aparicion del carbon
vegetal, que se perfecciond. La razon de preferir usar carbén que las llamas
naturales del fuego es que, con el primero se logra calor mas ampliamente y
hacia los lados, mientras que el fuego solo transmite el calor hacia arriba. De
igual manera, el fuego se alimenta del oxigeno que hay en el aire, sin embargo
este aire es frio y no permite una temperatura estable contrariamente al carbon,

gue no necesita alimentarse de aire para conservar su temperatura.

Al ser la técnica mas utilizada antiguamente, su aplicacion se da casi
universalmente, al caer los jugos desprendidos del alimento sobre el carbén el
humo que se produce adquiere un olor agradable lo que estimula a las personas

a querer consumir dichos alimentos. Gracias al calor producido, se permite que
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los géneros permanezcan tiernos en su interior ya que se crea una capa

protectora al sellarse rapidamente en su exterior.

Con la evolucion de la humanidad, se ha logrado el perfeccionamiento e
industrializacion de esta técnica primitiva, tal es el caso de la variacion que se ha
dado llamada barbacoa, en donde se cocen piezas grandes de géneros, para su
Optima coccion es necesario tapar la parrilla para que el calor se transfiera
uniformemente, por otra parte la desventaja de esta técnica es que se pierde el
sabor a humo ya que los jugos no tienen contacto con el carbon.

— Asado al espetdn

El instrumento imprescindible para el desarrollo de ésta técnica es el espeton,
denominado como una varilla de hierro o0 madera; que atraviesa al alimento para
gue éste pueda girar mientras se cocina. Su exposicion al calor puede ser de
manera vertical u horizontal, antiguamente se cocian los alimentos
paralelamente al fuego de manera vertical para que el ahumado no predomine y

la grasa desprendida del alimento puede ser reutilizada posteriormente.

En el libro La importancia del tenedor: Historias, inventos y artilugios de la cocina,
se menciona que para la obtencion de mejores resultados se debe cuidar la
distancia entre el fuego y el alimento, su coccion consta de dos tiempos, el
primero se realiza con altas temperaturas y el espetdn gira rapidamente logrando
asi crear la corteza de proteccion que permite la concentracion de liquidos en la
pieza. Por otra parte, en la segunda etapa la temperatura disminuye asi como
también la velocidad en la que gira con la finalidad de que el género se cocine

completamente en su interior.
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— Salteado

Esta técnica es una de las mas sencillas y rapidas de aplicar, se trata de llevar
los alimentos a fuego alto y mantenerlos en constante movimiento para lograr
gue su coccion sea uniforme. Es necesario recalcar que los géneros aplicados
deben ser de las mismas dimensiones y caracteristicas, puesto que existen
diferentes tiempos de coccién entre géneros. Hay que mencionar, ademas que
se puede saltear todo tipo de alimento ya sea crudo o cocido, cuyo caso sirve
para darle una coloracion diferente.

A su vez, no se ha de sobrecargar el sartén para no permitir que los liquidos
liberados predominen ya que de esta manera no sea lograria el tostado
necesario. Considerando que los alimentos deben removerse constantemente
se recomienda el uso de un sartén que tenga profundidad. Asi mismo, es

necesario el uso de un medio graso para evitar que se peguen al fondo.
— Confitado

Almudena Villegas define al confitado como una técnica de coccién lenta y que
se desarrolla a bajas temperaturas que varian entre los 55 y 70°C. La grasa a
utilizarse puede ser de origen animal o vegetal. En cuanto a los géneros que se
pueden utilizar en esta técnica se encuentran carnes rojas y blancas, verduras y

frutas.

El confitado se puede realizar con dos fines, el primero para aromatizar el medio
graso, aprovechando los sabores que desprende el alimento. Por el contrario, el
segundo busca afadir sabor al alimento por medio de la utilizacion de un medio
graso aromatizado. De igual manera, si se requiere conservar el género se debe
mantener dentro de la grasa en la que se cocind, lo que permite que el alimento

concentre mas sus sabores.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
108



Aég Universidad de Cuenca

— Fritura

Segun Alfredo Gil Martinez la temperatura ideal para la aplicacion de esta técnica
es de 150 a 180°C. Por esta razon se debe utilizar elementos grasos de buena
calidad, los cuales tengan un punto de humo alto. A su vez, al momento de
introducir el alimento se debe constatar que el aceite no se encuentre por debajo
ni sobrepase el rango de calor recomendado para evitar que las piezas absorban
demasiada grasa cuando estd muy frio mientras que si estd excesivamente

caliente su corteza se quemara y su interior quedara crudo.

En cuanto a la materia prima utilizada, se deben freir piezas pequefas, pues su
coccion debe ser en el menor tiempo posible. Igualmente, no se debe introducir
muchas ya que de otra manera la temperatura se desestabilizara. Por altimo,
existen alimentos delicados que no se pueden freir directamente; para los cuales

se necesita apanarlos para que sus tejidos no se desprendan.
— Freir ala plancha

En el libro Técnicas y equipamiento. Modernist cuisine. El arte y la ciencia de la
cocina. Se plantea que la técnica de freir a la plancha es usada para comida
rapida, esta ayuda a que la coccion del alimento sea en el menor tiempo posible.
Hay que mencionar, ademas que es Util para terminar la coccion de alimentos
pre cocidos, brindandoles un color dorado gracias al calor aplicado en su

superficie.

Su ventaja es que se utiliza aceite y por esto los alimentos no se pegan. Por otra
parte, tiene la desventaja de tener una Unica temperatura, la cual es alta, por
esta razon los géneros deben ser delgados y planos para una coccién normal,
en el caso de piezas voluminosas, se necesitara la adicion de agua y tapar el

alimento para que se termine de cocer. Un utensilio adicional indispensable para
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este tipo de coccion es la espatula que ayuda a retirar los residuos sélidos que

se adhieren a la plancha.
— Cocci6n al vacio

En esta técnica se emplean varios elementos segun las diferentes etapas de
coccién. Entre los cuales estan las fundas de empacado al vacio en las que se
introduce el alimento. Maquina de sellado al vacio, que sirve para retirar el
oxigeno de la funda y sellarla herméticamente. Finalmente se tiene el sous-vide,
gue es el motor que ayuda a que la temperatura sea constante, siendo la ideal
entre 70 y 90°C.

Al ser una coccion prolongada y a bajas temperaturas, las proteinas se
desnaturalizan obteniendo como resultado un género tierno y jugoso, por lo que
puede utilizarse cualquier tipo de materia prima. Previo al empacado al vacio, el
alimento debe condimentarse y si se desea se puede sellar para obtener una

coloracion atractiva.
— Coccibn en papillote

Segun Ciro Ferlotti para la coccién en papillote se debe envolver al género en un
medio protector que puede ser papel aluminio, papel encerado y hojas vegetales
a las que se unta de un medio graso en caso de ser necesario. Para cocinarlo
se debe introducir al horno a temperatura media. Esta técnica se asemeja a la

cocina al vapor, permitiendo que el alimento no pierda sus nutrientes.

La materia prima con mejores resultados son los pescados y mariscos aunque
se puede utilizar cualquier género. Sin embargo se debe tomar en cuenta que
éstos tengan una alta cantidad de agua para poder desprender el suficiente

vapor que permita su coccién uniforme.
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— Coccib6n alasal

Segun Joan Roca la coccion a la sal se encuentra clasificada dentro de las
cocciones suaves ya que gracias a estas se conservan los nutrientes y
caracteristicas organolépticas del alimento. En esta técnica el principal
ingrediente es la sal gruesa. Para tal efecto se necesita que el género se
condimente Unicamente con especias ya que absorbera la sal necesaria en la
coccion. Los mejores resultados se pueden observar en pescados y carnes
blancas.

Por lo que se refiere al desarrollo de ésta técnica, se debe crear una capa de sal
gue cubra totalmente al género en cuestion. Dicha capa se realiza mezclando la
sal con clara de huevo batida para remojarla permitiendo que al momento de la
coccion los jugos desprendidos del alimento no escapen y se cocine
uniformemente. Posteriormente se introduce al horno a altas temperaturas que
varian desde los 200 hasta los 250°C. Este tipo de coccidén es muy saludable ya
gue no se necesita la adicion de liquidos permitiendo que el alimento mantenga

Sus nutrientes.

Técnicas culinarias utilizadas en cada comunidad

— Hervido

En la comunidad de Kushi Waira esta es la técnica mas utilizada puesto que es
aplicable a la mayoria de materia prima que ellos usan. Un claro ejemplo es la
coccion de granos como pre elaboracion para su posterior incorporacion en otras
recetas. De igual forma una de las razones por las que es usada es la facilidad

de conservacion que se le puede dar a los alimentos cocinados.
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Por lo que se refiere a las preparaciones mas comunes realizadas bajo esta
técnica estan los caldos, sopas y coladas. Cabe recalcar que la principal manera
de realizar el hervido es un fogdn de lefia, permitiendo asi aplicarla con facilidad.
Sin embargo, se necesita de mayor cuidado al momento de preparar
guarniciones como arroz y papas ya que éstas pueden sobre cocerse en poco

tiempo.

En la comunidad de Sisid Anejo esta técnica también es la mas utilizada para
cocciones de granos y preparaciones como sopas, arroz, coladas, entre otros.
Sin embargo se diferencia de Kushi Waira porque aqui se la realiza en una
cocina a gas ya que no se tiene disponible un fogén de lefia por la limitacion de

espacio en sus instalaciones.
— Blanqueado

El blanqueado se utiliza con menor frecuencia en las comunidades. Unicamente
es empleada para retirar los sabores fuertes de algunas hortalizas que estan
destinadas a formar parte de ensaladas como por ejemplo la espinaca. La razén
principal de que esta técnica no tenga mayor acogida es que los habitantes

prefieren consumir vegetales frescos sin mayor coccion.
— Al vapor

Este tipo de coccion ha sido heredada con los tipicos envueltos como los son las
humitas, tamales, quimbolitos, entre otros. Tradicionalmente para el desarrollo
de esta técnica se utilizaban ollas de barro de gran profundidad a las cuales se
les creaba una base de corazones de maiz conocidos coloquialmente como tusa,
con el fin de evitar que el agua entre en contacto con los envueltos y éstos se
cocinen solamente al vapor. Actualmente se ha evolucionado en cuanto a
utensilios por lo que ahora se utilizan las denominadas ollas tamaleras que

cumplen la misma funcion.
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Es necesario recalcar que en la comunidad de Kushi Waira se contintia con la
coccién tradicional en olla de barro, mientras que en Sisid Anejo, por el uso de
cocinas a gas se ha optado por utilizar las ollas tamaleras. A su vez Sisid Anejo
utiliza esta coccion para algunos productos como brocoli, coliflor, zanahoria,

entre otros.
— Estofado

Considerando que esta técnica requiere largos tiempos de coccién, las dos
comunidades la aplican a carnes fibrosas, visceras de animales como es el caso
del estbmago de la vaca conocida coloquialmente como guatita. En contraste
con lo anterior, en el caso del pollo el tiempo es mucho mas reducido por lo que

esta receta es preparada con regularidad.
— Asado al Horno

En Sisid Anejo se utiliza el asado al horno Unicamente para cocina de sal,
teniendo como platos principales el pollo al horno y costillas de cerdo. Gracias a
gue esta comunidad cuenta con un horno semi industrial su utilizacion se torna
mas sencilla al tener la posibilidad de regular la temperatura para controlar mejor

los tiempos de coccion de cada producto.
— Asado al sartén

Para no perder sus costumbres en Kushi Waira adaptado el asado al sartén
realizandolo en un tiesto de barro que logra los mismos resultados. Los alimentos
mas preparados con este método son las tortillas de maiz, trigo, verde y platano.
Por otro lado, en Sisid Anejo esta técnica se desarrolla en un sartén que se

coloca sobre la cocina a gas siendo mas facil su aplicacion.
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Hay que mencionar ademas que las dos comunidades utilizan una variacion de
esta técnica sin grasa que es el tostado de granos secos. Posteriormente estos
son molidos en una piedra para la obtencion de harinas entre las que sobresalen
el trigo y la cebada; en el caso de salsas, se tiene el aji de pepa de sambo.

— Asado ala parrilla

Esta técnica es la méas utilizada en cuanto a calor seco se refiere. En las
comunidades es facil la obtencion del carbon por lo que esta técnica se aplica a
varios de los productos carnicos especialmente. De igual manera tiene gran
acogida ya que es una coccion bastante saludable, se aprovecha la grasa del
alimento la cual al entrar en contacto con el carbon permite un ahumado natural

sobre la carne.

Cabe recalcar que en la comunidad de Kushi Waira esta técnica se la realiza en
la cocina del complejo turistico mientras que en Sisid Anejo por la falta de
espacio se debe aplicarla en cocinas fuera de las instalaciones; es decir, la
familia encargada de proveer estas preparaciones tienen que hacerlas en sus

casas y traer el producto listo para consumir.
— Asado al espetdn

El asar al espeton es usado mayormente en ocasiones especiales, como es el
caso de festividades y celebraciones en las comunidades. Tradicionalmente se
utiliza el espetdon de madera para la preparacién de cuy y pollo asados, la
rotacion se la hace manualmente hasta que el alimento este completamente
cocido en su interior. Gracias al calor emanado desde el carbén se logra un
dorado y crocancia perfectos en la piel del animal. Como se dijo anteriormente,
esta técnica es utilizada en las dos comunidades pero Unicamente en Kushi

Waira la realizan al instante y en sus propias cocinas.
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—  Fritura

La fritura es la menos utilizada en las comunidades por requerir altas cantidades
de medios grasos para cocer el alimento. Se aplica principalmente para carnes
y tubérculos como papas. En el caso de la comunidad de Sisid Anejo, esta
técnica es utilizada para el postre mas consumido que son los bufiuelos y en
menor cantidad para cocina salada. Platos destacados como el tostado, fritada
de cerdo utilizan la fritura como segunda coccion después del hervido. Esta
técnica da mejores resultados al realizarla en pailas de cobre ya que se evita que

los alimentos se quemen con facilidad.

Propuestas de técnicas culinarias a utilizarse

— Al vapor

Aunque la comunidad de Kushi Waira si desarrolla la coccion al vapor, lo hace
anicamente para cocinar envueltos como humitas y tamales. Se recomienda que
su utilizacion se amplie en especial para los vegetales ya que con esta se
conservan la mayor cantidad de nutrientes y propiedades organolépticas dentro

del alimento.

Para aplicar esta técnica sin cambiar sus utensilios, es posible la utilizacion de
canastas de totora las cuales son usadas como cernidores de granos y
permitirian la entrada del vapor hacia el alimento. Estas cestas se colocarian
dentro de una olla de barro con agua hirviendo dando la facilidad de cocer los

géneros.
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— Braseado

En la comunidad de Kushi Waira esta técnica seria de gran ayuda por facilitar el
uso de carnes duras que Unicamente se emplean para sopas de cocciones
largas. Lo ideal seria brasear carnes rojas ya que éstas contienen mayor
cantidad de fibra y colageno permitiendo resaltar sus sabores.

Sisid Anejo puede aplicar esta técnica mas facilmente ya que cuentan con el
horno integrado en la cocina. Se recomienda que la carne de cordero que se
utiliza mayormente como saborizante se aplique a esta coccion dandole mayor

protagonismo como elemento principal del menu.

En el caso de Kushi Waira lo recomendable para el desarrollo del braseado seria
realizarlo en una olla de barro, mientras que en Sisid Anejo en una fuente
resistente al calor la cual debe ser tapada herméticamente y recibir la mayor
cantidad de calor posible para que en la segunda etapa el alimento se cocine

completamente.
— Asado al horno

A pesar de que en Kushi Waira no se cuenta con un horno actualmente, se
propone su implementacion en un futuro ya que al encontrarse adecuando su
cocina para mejorarla, podrian gestionar la construccion de un horno de lefia el
mismo que tendria la misma funcion de un horno industrial sin salirse de la linea

tradicional que se maneja.

De la misma forma, en Sisid Anejo se recomienda que la aplicacion de esta
técnica se extienda hasta la cocina dulce, siendo el caso de la preparacion de
postres como bizcochos y cakes hechos a base de productos de la zona por

ejemplo zanahoria, remolacha y harinas de trigo, cebada y quinoa.
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— Salteado

Debido a la simplicidad de la aplicacion del salteado se recomienda su uso en
algunas recetas preparadas en las comunidades. Teniendo en cuenta que este
tipo de coccion ayuda a resaltar algunas caracteristicas en los alimentos se
podria ampliar las opciones que se sirven actualmente. Asi, por ejemplo se
puede aplicar tanto en alimentos crudos, para ensaladas; como en cocidos para

guarniciones.

En el caso de Kushi Waira se puede mantener la autenticidad en cuanto a
utensilios, realizando esta técnica en la cocina de lefia con sartenes de barro, sin
embargo, es preferible que se lo realice en una cocina a gas para un mejor

manejo de la temperatura como se lo podria realizar en Sisid Anejo.

— Coccibn al vacio

La coccion al vacio seria un tanto complicada al momento de aplicarla. Esto es
debido a que no se cuenta con la disponibilidad de conseguir los empaques
necesarios. Sin embargo, se puede realizar utilizando fundas herméticas, las
cuales son mas faciles de conseguir y con ellas se obtiene un resultado favorable
aunque esta técnica requeriria de un sumo cuidado. De igual manera, se debe
cuidar la temperatura periodicamente para que la coccion sea Optima. Por esta

razon es recomendable que se de en una cocina a gas y no en un fogén de lefia.
— Coccibn en papillote
En Kushi Waira la implementacion de esta técnica se daria con facilidad ya que

se cuenta con la total disponibilidad de hojas de achira. La coccién en papillote

seria ideal para aplicarla en vegetales y carnes blancas. Su gran ventaja es que
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reduce tiempos de preparacidén, no necesita mayor atencion y es una de las

cocciones mas saludables que existen.

Teniendo en cuenta que en la comunidad de Sisid Anejo se tiene como actividad
la pesca deportiva en la laguna de Culebrillas esta técnica seria la ideal para la
preparacién de las truchas. Consecuentemente se obtendra un resultado tierno,
saludable y en el cual se aprovechen todos sus sabores sin la necesidad de
afiadir especias.

Para el desarrollo de la coccidon en papillote se recomienda que en Kushi Waira
se realice tanto a la parrilla como en brasa directa, por otra parte en Sisid Anejo
se puede realizar dentro del horno. En cualquiera de los dos casos se utilizaria
varias capas de hojas o papel aluminio para lograr un sellado hermético y a la

vez impedir que el alimento se queme.

— Coccibn ala sal

La coccion a la sal seria facilmente aplicable ya que se requiere el uso de sal en
grano en grandes cantidades. No obstante, su precio es muy bajo en Kushi Waira
y Sisid Anejo siendo muy accesible. Se recomienda que su uso se dé para
cocinar carnes y tubérculos. Sin embargo, los tiempos de coccidn no seran los
mismos, pues los géneros con mayor actividad acuosa se cocinaran en menor

tiempo.

Por lo antes mencionado esta técnica funcionaria perfectamente en Sisid Anejo
ya que la sal aportaria el sabor necesario para los alimentos y esta es una gran
ventaja ya que se mantendria la costumbre de no utilizar condimentos. Ademas
de que la coccion a la sal en esta comunidad seria muy factible al contar con un

horno.
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La maquinaria ideal para este tipo de coccidn es un horno. Sin embargo en caso
de no contar con este, se puede variar este proceso realizandolo en una cazuela
de barro la cual debe estar tapada y recibir calor por todos sus lados; para este
fin se deberia colocar carbon caliente en la parte superior y mantener una

temperatura constante y alta.
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CAPITULO 3: Propuesta de oferta gastronomica

Seleccion adecuada de la materia prima

Se recomienda que en las comunidades se empleen buenas practicas de
manufactura para poder ofertar productos éptimos. Con este fin, la materia prima
utilizada debe ser de la mejor calidad y tiene que manipularse adecuadamente
desde su cosecha o adquisicion hasta su preparacion y servicio. De manera que
se garantice la salud del consumidor.

A continuacién se detallan los aspectos claves que debera presentar cada grupo
de alimentos. De la misma forma, se aconseja la mejor manera de manipular la
materia prima para resaltar sus propiedades organolépticas y obtener platos con

la mayor calidad posible.
2.1.1 Productos carnicos

La materia prima que necesita de mayor cuidado al momento de la manipulacion
y conservacion son los productos céarnicos. Teniendo en cuenta que tienen un
alto contenido acuoso, las carnes son propensas a dafiarse muy facilmente por
la proliferacion de bacterias. Por esta razén se debe mantener estrictamente la

cadena de frio desde el faenamiento del animal hasta su preparacion.

Segun el libro Alimentos y bebidas. Higiene, manejo y preparacion, la
temperatura ideal de conservacién para las carnes debe ser menor a -4°C. Se
recomienda que la pieza no tenga contacto con liquidos por lo que es apropiado
secarla o colocarla sobre rejillas que permitan que sus liquidos drenen. Segun el
tipo de animal del que provenga, esta tendra un color uniforme sin presentar
coloraciones verdosas; en cuanto a su textura, debera ser firme, no pegajosa y
su olor debe ser neutro. En el caso de pescados, los ojos seran brillantes y sus

branquias rojizas.
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2.1.2 Derivados

Para los productos derivados como se recomienda en el libro EI manejo higiénico
de los alimentos su temperatura no sera mayor que 1.5 a 2°C. En el caso de la
leche, se necesita llevar a ebullicién lo mas pronto posible después de obtenerla.
Para el queso se debe tener en cuenta que tenga una textura firme, sus bordes
completos y sin resequedad, sin embargo no debe mantener contacto con sus
liqguidos. En cuanto a los ovoproductos éstos tienen que mantenerse secos y sin

trizaduras.
2.1.3 Frutas

Las frutas pueden mantenerse a temperatura ambiente siempre y cuando no
tengan abolladuras. El lugar en el que se conservaran debe ser ventilado, seco
y no tener exposicion directa al sol. Es recomendable que las frutas maduras se
consuman lo mas pronto posible. En el caso de frutas sensibles y con gran

actividad acuosa como lo es la mora y frutilla, es necesaria su refrigeracion.

De igual manera necesitan ser revisadas periodicamente para evitar que se
pudran y contaminen al resto. Sin embargo, si fuere el caso de contar con frutas
en su maximo grado de maduracion, estas pueden aprovecharse
incorporandolas en otras preparaciones como jugos, mermeladas y postres
como lo recomienda la autora Silvia Lorente Gurpegui en su libro Supervision de

las operaciones preliminares y técnicas de manipulacion.
2.1.4 Tubérculos

En el caso de los tubérculos, no es necesaria su refrigeracion. Al igual que las
frutas deben mantenerse en lugares frescos y secos. Para su almacenamiento
se tiene que retirar la mayor cantidad de tierra posible evitando lavarlos, pues

absorberian humedad provocando que su tiempo de conservacién disminuya.
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Estos productos deben presentar firmeza y no tener cortes ni golpes. En el caso
de encontrarse con coloraciones verdosas y raices no es recomendable su

consumo.
2.1.5 Cereales

Este tipo de alimentos deben mantenerse en lugares secos sin contacto con la
humedad. Con el fin de conservarlos por mas tiempo la manera tradicional para
secarlos es exponiéndolos al sol por varios dias, lo que permite que la humedad
de los granos se elimine completamente. Para evitar plagas es necesario limpiar
las impurezas antes de guardarlos. Después de este proceso es recomendable

gue su almacenamiento se realice en envases hermeéticos.
2.1.6 Leguminosas

Esta materia prima puede ser utilizada al momento de su cosecha o almacenada
por varios meses. Cuando se pretende consumir el grano tierno, su
almacenamiento sera en refrigeracion, mientras que para guardarlo por mas
tiempo se debe secar y almacenar en lugares frescos, secos y al ambiente. En
el caso de necesitar conservarlos después de su coccion es recomendable

congelarlos para evitar la proliferacion de bacterias.
2.1.7 Hortalizas

La mayoria de hortalizas deben ser consumidas en el menor tiempo posible. Lo
mas recomendable es que se consuman crudas para aprovechar sus nutrientes,
sin embargo, en el caso de ser fibrosas como el sambo y la calabaza tienen que
cocinarse. Al mantener contacto con la tierra, su limpieza sera realizada con
sumo cuidado lavando hoja por hoja para eliminar los elementos contaminantes,
como se recomienda en el libro Actualizacibn en higiene alimentaria,

manipulacion, toxiinfecciones alimentarias y etiquetado de alimentos. Para su
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consumo se debe tener en cuenta que no presenten coloraciones anormales. De
igual manera su textura sera firme y compacta. En el caso de los bulbos no

presentaran golpes ni porosidad en su interior.
2.1.8 Semillas y frutos secos

Estos productos tienen que almacenarse en lugares secos. En el caso de la
semilla de sambo se debe secar al sol para poder desprender con facilidad su
corteza. Del mismo modo, el fruto del nogal permanecera en un lugar ventilado
y con alta exposicion al sol hasta que se torne de un color negro. Es
recomendable extraer la parte comestible al momento de su consumo para evitar

la pérdida de sus caracteristicas propias.
2.1.9 Plantas aromaticas

Es recomendable utilizar esta materia prima lo mas fresca posible ya que se
aprovechara de mejor manera sus aceites y por lo tanto su sabor serd mas
intenso. Sin embargo se pueden conservar secandolas para utilizarlas
posteriormente, aunque con este método se perderan sabores por lo que se

necesita mayores cantidades.
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Fichas técnicas

2.1.10 Entradas

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Trilogia de humitas

RECETA: Trilogia de humitas

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

MASA

Ingredientes pesados

Hojas de choclo limpias
Choclo y cebolla molidos
Mantequilla derretida

Claras de huevo batidas a
punto de nieve

GUARNICION
Ingredientes pesados
Quesillo rallado
Harinas tamizadas
Mantequilla en cubos

SALSA
Ingredientes pesados
Infusién de sacha anis

TRILOGIA DE HUMITAS
— Humita de choclo blanco

—  Humita de choclo

amarillo
— Humita de choclo morado
— Crocante de quesillo
— Crema de nata

— Crumble de harina de
maiz

— Salsa de café y sacha
anis

MASA
La cantidad de cebolla,
huevo, azucar, sal,

mantequilla, polvo de hornear
y anis se pesa en tres
porciones.

Cada color de choclo se
molerd por separado.

GUARNICION

Para la crema de nata se
utilizard Unicamente la yema
de huevo.

La cantidad de azuUcar se
divide en 125 gr. para la
crema de nata y 100 gr. para
el crumble de harina de maiz.

SALSA
N.A.
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FICHA TECNICA: Trilogia de humitas FECHA: 25/05/2020
C. C. REND.
BRUTA INGREDIENTES UC. NETA EST. PRECIO U. PRECIO C.U.
MASA
0,500 Choclo blanco kg 0,500 100% $2,20 $1,10
0,500 Choclo amarillo kg 0,500 100% $2,20 $1,10
0,500 Choclo morado kg 0,500 100% $ 2,20 $1,10
0,156 Huevo kg 0,139 88% $0,15 $0,45
0,150 Azucar kg 0,150 100% $0,97 $0,15
0,030 Sal kg 0,030 100% $ 0,80 $0,02
0,102 Cebolla paitefia kg 0,090 87% $0,88 $ 0,09
0,300 Mantequilla kg 0,300 100% $6,17 $1,85
0,015 Polvo de hornear kg 0,015 100% $11,75 $0,18
0,015 Anis kg 0,015 100% $ 10,00 $0,15
0,150 Hoja de choclo kg 0,150 100% $ 1,00 $0,15
GUARNICION
0,100 Quesillo kg 0,100 100% $5,51 $ 0,55
0,150 Nata kg 0,150 100% $9,08 $1,36
0,225 Azlcar kg 0,125 100% $0,97 $0,12
0,052 Huevo kg 0,016 31% $0,15 $0,15
0,010 Maicena kg 0,010 100% $ 3,10 $0,03
0,030 Harina de trigo kg 0,030 100% $1,10 $0,03
0,020 Harina de maiz kg 0,020 100% $1,32 $0,03
0,050 Mantequilla kg 0,050 100% $6,17 $0,31
SALSA
0,010 Café instantaneo kg 0,010 100% $ 40,35 $0,48
0,050 Azucar kg 0,050 100% $0,97 $0,05
0,150 Sacha anis kg 0,150 100% $2,00 $0,30
0,250 Agua I 0,250 100% $ 0,00 $ 0,00
CANT. PRODUCIDA: 3,200 kg
CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,640 kg COSTO PORCION: $ 1,95
TECNICAS FOTO
MASA Figura 60
1. Mezclar cada color de choclo molido con la
porcion correspondiente de yema, azcar, Trilogia de Humitas
sal, mantequilla, polvo de hornear y anis.
2. Incorporar las claras de huevo batidas a
punto de nieve de forma envolvente.
3. Porcionar en las hojas de choclo y cocinar a
vapor por 40 minutos.
GUARNICION
Crocante de quesillo
1. Para realizar el crocante de quesillo colocar
en un sartén caliente dando la forma
deseada hasta fundirlo.
2. Retirar del sartén y reservar.
Crema de nata
1. Llevarla natay el aztcar a ebullicion.
2. Mezclar la yema con la maicena, temperar
con la nata caliente.
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3. Mezclar las dos preparaciones y llevar a
fuego lento hasta obtener la consistencia
deseada.

Crumble de harina de maiz

1. Mezclar los secos.

2. Afadir los cubos de mantequilla y revolver
hasta incorporar todos los ingredientes.

3. Llevar la mezcla a un sartén o tiesto hasta
dorar.

4. Retirar del fuego y reservar.

SALSA

1. Enlainfusién de sacha anis agregar el café
instantaneo y el azlcar.

2. Reducir hasta obtener una consistencia de
almibar ligero.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 8 de junio de 2020
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Tamalli a la mousse de pollo

RECETA: Tamalli a la mousse de pollo

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

MASA

Ingredientes pesados
Harinas tamizadas
Manteca de cerdo derretida
Fondo de pollo

Hojas de achira limpias

GUARNICION

Ingredientes pesados
Pechuga de pollo cocida y
desmenuzada
Cebolla vy
juliana

Zumo de limoén

Arveja cocida

Claras y yemas separadas

zanahoria en

SALSA
Ingredientes pesados
Pasas hidratadas

- Masa
— Mousse de pollo

— Encurtido de cebolla y
zanahoria

—  Puré de arveja
— Yema empanizada

— Salsa de pasas

MASA
N.A.

GUARNICION

La cantidad de sal se
porciona en 2 gr. para el
encurtido, puré y crocante y 3
gr para el mousse de pollo.
Las claras del huevo serviran
para lograr un mejor apanado
de las yemas.

SALSA
N.A.
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FICHA TECNICA Tamalli a la mousse de pollo

FECHA: 25/05/2020

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA REND. EST. PREFIO P%FSIIO
MASA
0,200 Harina de maiz | . 0,200 100% $2,60 | $0,52
amarillo
0,500 Harina de trigo kg 0,500 100% $1,10 $ 0,55
0,020 Sal kg 0,020 100% $0,80 $ 0,02
0,200 Manteca de cerdo | kg 0,200 100% $2,20 $0,44
0,250 Fondo de pollo I 0,250 100% $1,19 $0,29
0,150 Hoja de achira kg 0,150 100% $0,33 $ 0,05
GUARNICION
0,575 Pechuga de pollo kg 0,500 85% $ 4,40 $2,53
0,250 Queso crema kg 0,250 100% $6,92 $1,73
0,015 Perejil kg 0,010 55% $ 3,00 $0,04
0,290 Cebolla paitefia kg 0,250 87% $0,88 $0,25
0,288 Zanahoria kg 0,250 85% $ 0,50 $0,14
0,150 Limon kg 0,105 54% $1,00 $0,15
0,250 Arveja kg 0,250 100% $2,20 $ 0,55
0,009 Sal kg 0,009 100% $0,80 $0,01
0,260 Huevo kg 0,080 31% $0,15 $0,75
0,200 Harina de trigo kg 0,200 100% $1,10 $0,22
0,200 Quinoa kg 0,200 100% $2,80 $ 0,56
0,250 Aceite I 0,250 100% $ 2,00 $ 0,50
SALSA

0,150 Pasas kg 0,150 100% $6,61 $0,99
0,150 Agua I 0,150 100% $ 0,00 $ 0,00
0,001 Sal kg 0,001 100% $0,80 $0,01
0,001 Pimienta kg 0,001 100% $ 20,83 $0,02
0,010 Azlicar kg 0,010 100% $0,97 $0,01

CANT. PRODUCIDA: 3,836 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,767 kg COSTO PORCION: $ 2,07

TECNICAS

FOTO
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MASA

1. Enuna olla mezclar los ingredientes secos.

2. Incorporar la manteca de cerdo derretida y
remover.

3. Afadir el fondo de pollo hasta lograr la consistencia
deseada.

4. Porcionar en las hojas de achira y cocinar a vapor
por 40 minutos.

GUARNICION

Mousse de pollo

1. Procesar el pollo conla sal, perejil y el queso crema
hasta tener una textura densa.

2. Colocar en una manga y dar la forma deseada.

Encurtido
1. Mezclar la cebolla 'y zanahoria con el jugo de limén
y sal.

2. Dejar reposar minimo cuatro horas.

Puré de arveja

1. Procesar la arveja con sal hasta lograr una pasta
compacta.

2. Pasar por un colador.

Yema empanizada

1. Airear las claras con sal.

2. Apanar las yemas una a una pasando por harina
de trigo, claras y finalmente por quinoa.

3. Freir en aceite caliente hasta lograr el dorado
deseado.

SALSA

1. Llevar las pasas a ebullicién.

2. Salpimentar y procesar.

3. Llevar a ebulliciébn hasta punto de napa.

Figura 61

Tamalli a la Mousse de Pollo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 8 de junio de 2020
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Choclo asado al carbén

RECETA: Choclo asado al carbén

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

CARBOHIDRATO
Choclo cocido

SALSA
Ingredientes pesados
Queso rallado

GUARNICION
Ingredientes pesados
Habas cocidas
Cebada cocida

Papa pelada

ACEITE SABORIZADO
Ingredientes pesados
Aji en brunnoise

CHOCLO ASADO AL
CARBON

— Choclo asado

— Salsa de queso
— Puré de habas
— Cebada tostada
— Chip de papa

— Aceite de aji

CARBOHIDRATO
N.A.

SALSA
N.A.

GUARNICION
Chip de papa
Se puede
mandolina o
cuchillo.

utilizar una
laminar con

ACEITE SABORIZADO

En caso de no poder controlar
la temperatura de aceite, se
puede saborizar al ambiente
por un periodo no menor a
quince dias.
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FICHA TECNICA: Choclo asado al carbon FECHA: 25/05/2020
C. REND.
5RUTA | INGREDIENTES | UC. | C. NETA EST. PRECIO U. PRECIO C.U.
CARBOHIDRATO
0,625 | Choclo [ kg [ 0625 | 100% | $0,80 | $ 0,50
SALSA
0,100 Queso kg 0,100 100% $ 5,51 $ 0,55
0,100 Leche [ 0,100 100% $0,80 $0,08
0,010 Sal kg 0,010 100% $0,80 $0,01
0,005 Pimienta kg 0,005 100% $ 20,83 $0,10
GUARNICION
0,275 Habas kg 0,250 90% $2,20 $0,71
0,150 Cebada kg 0,150 100% $0,88 $0,13
0,050 Mag;?g‘;‘ de kg | 0,050 100% $ 2,20 $0,11
0,288 Papa kg 0,250 85% $0,88 $0,25
0,200 Aceite [ 0,200 100% $ 2,00 $ 0,40
ACEITE SABORIZADO

0,075 Aceite [ 0,075 100% $ 2,00 $0,15
0,029 Aji kg 0,025 85% $1,61 $0,05
0,003 Sal kg 0,003 100% $0,80 $0,01

CANT. PRODUCIDA: 1,843 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,369 kg | COSTO PORCION: $ 0,61

TECNICAS FOTO

ACEITE SABORIZADO Figura 62

1. Calentar el aceite a 40°C.

2. Afiadir el aji. Choclo Asado al Carbén

3. Retirar del fuego hasta enfriar.
4. Colary reservar.

CARBOHIDRATO

1. Cubrir el choclo con el aceite de aji.

2. Llevar el choclo a la parrilla hasta
dorarlo.

SALSA

1. Procesar todos los ingredientes.

2. Llevar a fuego medio hasta lograr la
consistencia deseada.

GUARNICION

Puré de haba

1. Pelar las habas cocidas.
2. Procesar con sal.

3. Pasar por un colador.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 8 de junio de 2020

Cebada tostada
1. Tostar con manteca de cerdo la cebada
cocida.

Chip de papa
1. Cortar la papa en la forma deseada.
2. Freir en abundante aceite.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Deconstruccion de caldo de gallina criolla

RECETA: Deconstruccion de caldo de gallina criolla

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

CALDO

Ingredientes pesados

Pollo limpio y porcionado
Cebolla y pimiento en corte
mirepoix

ACEITE SABORIZADO
Ingredientes pesados
Perejil limpio

GUARNICION

Ingredientes pesados

Huevo de codorniz cocido y
pelado

Yuca laminada

DECONSTRUCCION DE
GALLINA CRIOLLA

— Caldo de gallina criolla

— Aceite de perejil

— Chip de yuca
—  Huevo de codorniz
cocido

— Croqueta de mote

CALDO
El corte mirepoix son dados
de 1,5 cm.

ACEITE SABORIZADO
N.A.

GUARNICION
N.A.
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FICHA TECNICA: Deconstruccion de caldo de
gallina criolla

FECHA: 25/05/2020

2. Retirar las presas cocidas y reservar.
3. Colar el caldo y reservar.

ACEITE SABORIZADO
1. Procesar todos los ingredientes.

GUARNICION
Chip de yuca
1. Freirla yucalaminada en abundante aceite.

Croqueta de mote

1. Procesar el mote con sal.
2. Pasar por un colador.

3. Dar la forma deseada.

C. C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES UC. NETA EST. PRECIO U. cuU.
CALDO
1,088 Gallina criolla kg 0,750 55% $3,15 $3,43
0,037 Ajo kg 0,030 7% $ 3,00 $0,11
0,034 Cebolla paitefia kg 0,030 87% $0,88 $0,03
0,010 Sal kg 0,010 100% $ 0,80 $0,01
0,038 Pimiento kg 0,030 74% $ 0,96 $0,04
1,000 Agua I 1,000 100% $ 0,00 $ 0,00
ACEITE SABORIZADO
0,044 Perejil kg 0,030 55% $ 3,00 $0,13
0,050 Aceite I 0,050 100% $ 2,00 $0,10
0,001 Sal kg 0,001 100% $ 0,80 $0,01
GUARNICION
0,084 Yuca kg 0,075 88% $0,73 $ 0,06
0,150 Aceite I 0,150 100% $ 2,00 $0,30
0,060 Huevo de codorniz kg 0,053 88% $0,10 $ 0,50
0,300 Mote pelado kg 0,300 100% $1,50 $0,45
0,002 Sal kg 0,002 100% $0,80 $0,01
CANT. PRODUCIDA: 2,511 kg
CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,502 kg COSTO PORCION: $ 1,04
TECNICAS FOTO
CALDO Figura 63
1. Cocinar el pollo con el mirepoix de verduras,
ajoy sal. Deconstruccion de Caldo de Gallina

Criolla

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 8 de junio de 2020
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Crema de melloco

RECETA: Crema de melloco

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

CREMA

Ingredientes pesados
Melloco cocido

Papas peladas y cocidas
Cebolla y ajo picados en
brunnoise

Queso rallado

GUARNICION
Ingredientes pesados
Melloco rojo cocido
Perejil y cebollin limpios

CROCANTE
Ingredientes pesados
Harina tamizada
Mantequilla en cubos

CREMA DE MELLOCO

— Crema de melloco y papa
— Quenelle de melloco rojo
— Tierrafalsa de quinoa

— Tuile salado de harina de
trigo

CREMA
N.A.

GUARNICION
N.A.

CROCANTE

Se obtienen mejores
resultados trabajando la
masa en un horno, sin
embargo se puede realizar en
un sartén o tiesto.
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FICHA TECNICA: Crema de melloco FECHA: 25/05/2020
REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTES UC. C. NETA EST. U. cuU.
CREMA
0,250 Melloco amarillo kg 0,250 100% $1,05 $ 0,26
0,288 Papa kg 0,250 85% $ 0,88 $0,25
0,008 Sal kg 0,008 100% $ 0,80 $0,01
0,034 Cebolla paitefia kg 0,030 87% $0,88 $0,03
0,012 Ajo kg 0,010 7% $3,00 $0,04
0,020 Achiote I 0,020 100% $ 200 $0,04
0,100 Queso kg 0,100 100% $5,51 $ 0,55
0,500 Leche I 0,500 100% $0,80 $0,40
GUARNICION
0,250 Melloco rojo kg 0,250 100% $1,05 $ 0,26
0,003 Sal kg 0,003 100% $0,80 $0,01
0,036 Perejil kg 0,025 55% $ 3,00 $0,11
0,050 Aceite I 0,050 100% $ 2,00 $0,10
0,028 Cebollin kg 0,025 90% $ 3,00 $ 0,08
0,100 Quinoa kg 0,100 100% $2,80 $0,28
0,002 Sal kg 0,002 100% $0,80 $0,01
0,050 Harina de trigo kg 0,050 100% $1,10 $ 0,06
0,050 Mantequilla kg 0,050 100% $6,17 $0,31
CROCANTE

0,100 Harina de trigo kg 0,030 100% $1,10 $0,03
0,050 Mantequilla kg 0,050 100% $6,17 $0,31
0,002 Sal kg 0,002 100% $0,80 $0,01
0,052 Huevo kg 0,046 88% $0,15 $0,15

CANT. PRODUCIDA: 1,851 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,370 kg COSTO PORCION: $ 0,66

TECNICAS FOTO
CREMA Figura 64

1. Realizar un refrito con la cebolla, ajo, aceite y sal.
2. Procesar todos los ingredientes.
3. Llevar a ebullicion y rectificar sabores.

GUARNICION

Quenelle de melloco rojo
1. Hacer un puré de melloco rojo con sal.
2. Pasar por un colador.
3. Dar la forma deseada.

Perejil y cebollin
1. Freir las hojas de perejil en aceite hasta que

queden crocantes.
2. Darforma al cebollin y reservar en agua con hielos.

Tierra falsa de quinoa
1. Mezclar la quinoa con los cubos de mantequilla y

revolver

hasta

ingredientes.
2. Llevar la mezcla a un sartén o tiesto hasta dorar.

CROCANTE

incorporar

con

todos los

B

Crema de Melloco

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fecha: 8 de junio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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1. Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una
masa aterciopelada.

2. Extender sobre una superficie plana con un grosor
de 1 milimetro.

3. Llevar al horno, sartén o tiesto, hasta dorar. Enfriar.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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3.2.2 Platos fuertes

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Cuy asado con guarniciones modernas

RECETA: Cuy asado con guarniciones modernas

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

PROTEINA
Ingredientes pesados
Cuy limpio

GUARNICION
Crocante de papa
Ingredientes pesados
Papa pelada y cocida

Puré de mote
Ingredientes pesados

Tierra falsa
Ingredientes pesados
Haba cocida

SALSA

Ingredientes pesados
Tomate de arbol pelado
Aji limpio y desvenado

ENCURTIDO

Ingredientes pesados

Zumo de limon

Rabano picado en rondelles
Col picada en chiffonade
Cebolla paitefia y tomate
rifién picados en brunnoise

Cuy ASADO CON
GUARNICIONES
MODERNAS

— Cuy asado

— Crocante de papa

—  Puré de mote

— Tierrafalsa de haba
— Salsa de aji rocoto

— Encurtido de rabano, col,
cebolla paitefia y tomate
rifén

PROTEINA
N.A.

GUARNICION

La cantidad de sal se divide
en partes iguales para el
crocante de papa, puré de
mote y tierra falsa de haba.

SALSA
N.A.

ENCURTIDO
N.A.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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FICHA TECNICA: Cuy asado con guarniciones i
modernas FECHA: 25/05/2020
C. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTES | UC. NETA REND. EST. U cuU
PROTEINA
1,750 Cuy kg 1,250 60% $ 9,00 $ 15,75
0,093 Ajo kg 0,075 7% $ 3,00 $0,28
0,012 Sal kg 0,012 100% $ 0,80 $0,01
0,050 Manteca de color kg 0,050 100% $ 2,20 $0,11
GUARNICION
0,403 Papa kg 0,350 85% $0,88 $0,35
0,300 Mote pelado kg 0,300 100% $ 1,50 $0,45
0,006 Sal kg 0,006 100% $ 0,80 $0,01
0,030 Leche I 0,030 100% $ 0,80 $0,02
0,100 Haba kg 0,100 100% $2,20 $0,24
0,050 Harina de trigo kg 0,050 100% $1,10 $ 0,06
0,050 Mantequilla kg 0,050 100% $6,17 $0,31
SALSA
0,023 Aji kg 0,020 85% $1,61 $0,04
0,120 Tomate de arbol kg 0,100 80% $1,05 $0,13
0,030 Aceite I 0,030 100% $ 2,00 $ 0,06
0,002 Sal kg 0,002 100% $ 0,80 $0,01
ENCURTIDO
0,150 Limon kg 0,105 62% $ 1,00 $0,15
0,003 Sal kg 0,003 100% $ 0,80 $0,01
0,120 Rabano kg 0,100 80% $ 2,00 $0,24
0,120 Col kg 0,100 80% $ 0,50 $ 0,06
0,085 Cebolla paitefia kg 0,075 87% $0,88 $0,07
0,105 Tomate rifién kg 0,100 95% $0,88 $ 0,09
CANT. PRODUCIDA: 2,908 kg
CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,582 kg COSTO PORCION: $ 3,69
TECNICAS FOTO
PROTEINA Figura 65
1. Condimentar el cuy y marinar minimo por ocho
horas. Cuy Asado con Guarniciones Modernas
2. Colocar al cuy en el espetdn y asarlo en
carbén.
3. Cuando el cuy esté cocido bafiar con la
manteca de color para dorar.
GUARNICION
Crocante de papa
1. Realizar un puré de papa con sal.
2. Colocar la masa finamente sobre un tiesto
caliente para lograr el crocante.
Puré de mote
1. Procesar el mote con sal y leche y colar.
2. Pasar la preparacion por un colador. Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 9 de junio de 2020
Tierra falsa de haba
1. Picar las habas en brunnoise grueso.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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2. Mezclar el haba con los cubos de mantequilla
y revolver hasta incorporar con los demas
ingredientes.

3. Llevar la mezcla a un sartén o tiesto hasta
dorar.

SALSA

1. Moler todos los ingredientes en una piedra
hasta obtener una pasta homogénea.

ENCURTIDO

1. Mezclar todos los ingredientes.
2. Dejar macerar minimo por cuatro horas.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Deconstruccién de papas con cuero

RECETA: Deconstruccion de papas con cuero

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

PROTEINA

Ingredientes pesados

Cuero de cerdo limpio

Papa pelada y cortada en
dados grandes

Cebolla paitefia y ajo picados
en brunnoise

GUARNICION

Ingredientes pesados
Cebolla chalote cortada en
juliana

Huevos cocidos y pelados
Hojas de nabo blanqueadas

DECORACION
Ingredientes pesados
Culantro limpio

DECONSTRUCCION DE
PAPAS CON CUERO

— Cuero de cerdo crocante
— Crema de cuero de cerdo
— Papa artesanal

— Tierra falsa de pepa de
sambo

— Cebolla
caramelizada

chalote

— Huevos endiablados
— Rollos de arroz
— Pesto de culantro

— Mantequilla saborizada

con orégano

PROTEINA

150 gramos del total de la
papa se procesara para la
crema, el resto servird para la
papa artesanal.

125 gramos de cuero de
cerdo se cocina en la crema;
el resto se destina al
crocante.

La cantidad de sal se divide
en partes iguales para el
cuero de cerdo crocante y la
crema.

El cuero se puede freir en
aceite caliente para una
textura mas consistente.

GUARNICION

El arroz se cocinara con mas
agua de lo normal ya que se
requiere que tenga una
textura mas densa.

La cantidad de sal se divide
en 4 gramos para el arrozy 2
gramos para la tierra falsa de
pepa de sambo.

DECORACION
N.A.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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FICHA TECNICA: Deconstruccién de papas
con cuero

FECHA: 25/05/2020

C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES | UC. | C. NETA EST. PRECIO U. cuU.
PROTEINA
0,460 Papa kg 0,400 85% $ 0,88 $0,40
0,500 Cuero de cerdo | kg 0,500 100% $ 5,50 $2,75
0,050 Leche kg 0,050 100% $ 0,80 $0,04
0,010 Achiote I 0,010 100% $ 2,00 $ 0,02
0,010 Sal kg 0,010 100% $0,80 $0,01
0,002 Comino kg 0,002 100% $ 10,00 $ 0,02
0,015 Ajo kg 0,015 100% $ 3,00 $ 0,06
0,034 Cebolla paitefia | kg 0,030 87% $0,88 $0,03
GUARNICION
0,100 Pepa de sambo | kg 0,100 100% $ 6,00 $ 0,60
0,005 Comino kg 0,005 100% $ 10,00 $ 0,05
0,112 Cebolla chalote | kg 0,100 88% $ 1,00 $0,11
0,010 Azlcar kg 0,010 100% $ 0,97 $0,01
0,260 Huevo kg 0,230 88% $0,15 $0,75
0,250 Arroz kg 0,250 100% $1,32 $0,33
0,006 Sal kg 0,006 100% $0,80 $0,01
0,800 Agua I 0,500 100% $ 0,00 $ 0,00
0,028 Cebollin kg 0,025 90% $ 3,00 $ 0,08
0,122 Nabo kg 0,100 78% $1,50 $0,18
DECORACION

0,147 Culantro kg 0,100 53% $ 3,00 $0,44
0,002 Sal kg 0,002 100% $0,80 $0,01
0,050 Aceite I 0,050 100% $ 2,00 $0,10
0,008 Tocte kg 0,008 100% $17,62 $0,14
0,100 Mantequilla kg 0,100 100% $6,17 $0,62
0,010 Orégano kg 0,010 100% $ 10,00 $0,10

CANT. PRODUCIDA: 2,613 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,523 kg COSTO PORCION: $ 1,37

TECNICAS

FOTO

PROTEINA

Cuero de cerdo crocante

1. Colocar sal en el cuero de cerdo.

2. Secar lo mas posible con papel absorbente.

3. Llevar al horno a 200°C hasta lograr la
textura deseada.

Crema de cuero de cerdo

1. Realizar un refrito con la cebolla paitefia,
achiote, sal, comino y ajo.

Llevar a ebullicion los 125 gr. de cuero de
cerdo con 150 gr de papa.

Afadir leche, procesar y pasar por un
colador.

Volver a fuego medio para espesar.

2.
3.
4.

GUARNICION
Tierra falsa de pepa de sambo

1. Tostar la pepa de sambo.

Figura 66

Deconstruccion de Papas con Cuero

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 9 de junio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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2. Procesar finamente afiadiendo sal y comino.

Rollos de arroz

1. Cocinar el arroz con la cantidad total de
aguay sal.

2. Picar finamente el cebollin y mezclar con el
arroz cocido.

3. Enrollar el arroz en la hoja de nabo y cortar
como rollos de sushi.

DECORACION
Pesto de culantro
1. Procesar el culantro con aceite, tocte y sal.

Mantequilla saborizada con orégano

1. Cremar la mantequilla con el orégano.
2. Refrigerar.

3. Dar laforma deseada.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Costilla de chivo al horno

RECETA: Costilla de chivo al horno

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

PROTEINA

Ingredientes pesados
Costilla limpia y porcionada
Cebolla, pimiento, ajo,
naranijilla, tomate rifion
limpios.

GUARNICION
Ingredientes pesados
Zumo de limén

Platano laminado

Aji limpio y en rondelles
Zanahoria rallada

COSTILLA DE CHIVO AL
HORNO

— Reduccion de naranjillay
cerveza

— Guacamole

— Crocantes de platano y
aji

— Arroz tinturado con
zanahoria

PROTEINA

Para la coccidn al vacio de
las costillas de chivo se
puede utilizar fundas ziploc.
Se necesita que el agua de
coccion no llegue al punto de
ebullicion.

GUARNICION
N.A.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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FICHA TECNICA: Costilla de chivo al horno

FECHA: 25/05/2020

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTES | UC. C. NETA EST. U. cuU.
PROTEINA
1,750 Chivo kg 1,250 60% $7,70 $13,48
0,034 Cebolla paitefia | kg 0,030 87% $0,88 $0,03
0,039 Pimiento kg 0,030 74% $ 0,96 $0,04
0,012 Sal kg 0,012 100% $ 0,80 $0,01
0,018 Ajo kg 0,015 7% $ 3,00 $ 0,06
0,005 Comino kg 0,005 100% $ 10,00 $ 0,05
0,071 Naranjilla kg 0,060 82% $2,22 $0,16
0,300 Cerveza I 0,300 100% $1,75 $ 0,53
0,032 Tomate rifién kg 0,030 95% $0,88 $0,03
0,015 Achiote kg 0,015 100% $ 2,00 $ 0,03
GUARNICION
0,260 Aguacate kg 0,200 70% $1,72 $0,45
0,050 Limén kg 0,036 62% $1,00 $ 0,05
0,003 Sal kg 0,003 100% $0,80 $0,01
0,250 Arroz kg 0,250 100% $1,32 $0,33
0,700 Agua I 0,700 100% $ 0,00 $ 0,00
0,230 Zanahoria kg 0,200 85% $ 0,50 $0,12
0,023 Aji kg 0,020 85% $1,61 $0,04
0,125 Platano kg 0,100 75% $0,54 $0,07
0,150 Aceite I 0,150 100% $ 2,00 $0,30

CANT. PRODUCIDA: 3,406 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,681 kg COSTO PORCION: $ 3,16
TECNICAS FOTO
PROTEINA Figura 67

1. Procesar todos los ingredientes.

2. Marinar las costillas de chivo minimo por ocho horas.

3. Sellar las costillas de chivo a fuego alto dos minutos
por cada lado.

4. Cocinar las costillas de chivo en el horno a 180°C por
dos horas envuelto en papel aluminio.

5. Llevar el liquido del marinado a fuego medio hasta
obtener una reduccién.

GUARNICION
Guacamole
1. Procesar el aguacate con el zumo de limén y sal.

Crocantes de platano y aji

1. Freir el platano en abundante aceite dando la forma
deseada.

2. Freirlos rondelles de aji.

Arroz
1. Cocinar el arroz con la zanahoria rallada y sal hasta
lograr una consistencia himeda.

Costilla de Chivo al Horno

-

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 9 de junio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Mote patazhca

RECETA: Mote patazhca

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

PROTEINA

Ingredientes pesados

Lomo fino de cerdo limpio y
porcionado

Pasta de ajo

GUARNICION

Ingredientes pesados

Tocino laminado

Céabano y chicharrén picados
en brunnoise fino

Culantro limpio

Cebolla y pimiento limpios

SALSA
Ingredientes pesados
Fondo de espinazo de cerdo

MOTE PATAZHCA

— Rollo de cerdo bafiado en
polvo de pepa de sambo

— Tocino Crispy

— Mote sucio con cabano y
chicharrén

— Polvo de culantro

— Canastillas de cebolla
asada

— Pimiento asado

— Reduccion de cerdo

PROTEINA

La segunda coccion de la
carne puede darse en el
horno o en el mismo sartén
en el que se sellé.

GUARNICION

La cantidad de sal se divide
en 2 gr. para el mote sucio, 1
gr. paralacebollay 1 gr. para
el pimiento.

SALSA
N.A.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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FICHA TECNICA: Mote patazhca

FECHA: 25/05/2020

C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES | UC. C. NETA EST. PRECIO U. cu.
PROTEINA
1,180 Carne de cerdo kg 1,000 82% $ 6,60 $7,79
0,015 Sal kg 0,015 100% $0,80 $0,01
0,100 Aceite I 0,100 100% $ 2,00 $0,20
0,123 Ajo kg 0,100 77% $ 3,00 $0,37
0,010 Comino kg 0,010 100% $ 10,00 $0,10
GUARNICION
0,250 Pepa de sambo kg 0,250 100% $ 6,00 $1,50
0,100 Tocino kg 0,100 100% $ 13,22 $1,32
0,250 Mote pelado kg 0,250 100% $ 1,50 $ 0,38
0,040 Cabano kg 0,040 100% $8,81 $0,35
0,040 Chicharrén kg 0,040 100% $6,61 $ 0,26
0,015 Ma”teggrgggra de | g 0,015 100% $2,20 $0,03
0,004 Sal kg 0,004 100% $0,80 $0,01
0,007 Culantro kg 0,005 53% $ 3,00 $0,02
0,170 Cebolla paitefia kg 0,150 87% $0,88 $0,15
0,189 Pimiento kg 0,150 74% $ 0,96 $0,18
SALSA

0,200 Fondo de cerdo I 0,200 100% $ 4,40 $2,20
0,050 Leche I 0,050 100% $0,80 $0,04
0,010 Maicena kg 0,010 100% $ 3,10 $0,03
0,003 Sal kg 0,003 100% $0,80 $0,01
0,001 Comino kg 0,001 100% $ 10,00 $0,01

CANT. PRODUCIDA: 2,493 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,499 kg COSTO PORCION: $ 2,99

TECNICAS FOTO
PROTEINA Figura 68

1. Condimentar el lomo de cerdo con la pasta de
ajo, sal y comino.

2. Realizar un rollo con hilo de bridar.

3. Sellar en aceite caliente dos minutos por cada
lado.

4. Llevar al horno para terminar la coccion.

GUARNICION

Polvo de pepa de sambo

1. Tostar la pepa de sambo.

2. Procesar hasta conseguir un polvo fino.
3. Bafar la carne por los lados.

Tocino Crispy

1. Poner la lamina de tocino en un sartén a fuego
medio.

2. Dejar hasta que se pierda toda su grasa y quede
crocante.

Mote sucio de cdbano y chicharrén
1. Tostar el cdbano y chicharrén con la manteca
negra de cerdo.

Mote Patazhca

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 9 de junio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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2. Anadir el mote y la sal.
3. Revolver.

Polvo de culantro

1. Deshidratar el culantro en el horno o sobre un
tiesto caliente.

2. Moler el culantro hasta obtener un polvo.

Vegetales asados

1. Partir la cebolla a la mitad y separar todas las
capas.

2. Asar cada capa en un sartén caliente.

3. Asar el pimiento directamente en el fuego.

4. Cuando toda su superficie esté quemada poner
en agua fria y pelar.

5. Picar en juliana.

6. Anfadir sal a los vegetales.

SALSA

1. Llevar aebullicion el fondo de espinazo de cerdo
con la sal, leche y comino.

2. Diluir la maicena en agua fria y afiadir.

3. Dejar reducir hasta conseguir una salsa ligera.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Yanushca

RECETA: Yanushca

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

CARBOHIDRATO
Ingredientes pesados
Melloco y oca laminados
Papa y mashua cocidas
Quesillo rallado
PROTEINA

Ingredientes pesados
Carne de cerdo fileteada

GUARNICION

Ingredientes pesados

Haba cocida

Achojcha y espinaca limpias
Brécoli limpio y blanqueado
Cebollin picado en chiffonade

SALSAS

Ingredientes pesados

Pepa de sambo y mani
tostados por separado

Aji limpio y desvenado

YANUSHCA

— Chips de melloco y oca
— Marquesa de mashua

— Esfera de papa

— Charqui de cerdo

— Ensalada verde

— Choclo frito

— Salsa de pepa de sambo
— Salsa de mani

— Salsa de aji rocoto

CARBOHIDRATO

La cantidad de sal se divide
en partes iguales para la
marquesa de mashua vy
esferas de papa.

PROTEINA
El charqui debe realizarse
minimo de ocho dias antes.

GUARNICION

La cantidad de aceite se
divide en partes iguales para
la ensalada y para el choclo
frito.

SALSAS

La cantidad de leche se
divide en dos partes iguales
para la salsa de pepa de
sambo y la salsa de mani.

La sal se divide en tres partes
iguales para todas las salsas.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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FICHA TECNICA: Yanushca

FECHA: 25/05/2020

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTES | UC. C. NETA EST. U. cuU.
CARBOHIDRATO
0,200 Melloco kg 0,200 100% $1,05 $0,21
0,230 Oca kg 0,200 85% $1,50 $0,35
0,150 Aceite I 0,150 100% $ 2,00 $0,30
0,288 Mashua kg 0,250 85% $1,50 $0,43
0,040 Quesillo kg 0,040 100% $5,51 $0,22
0,230 Papa kg 0,200 85% $ 0,88 $0,20
0,004 Sal kg 0,004 100% $ 0,80 $0,01
0,050 Achiote I 0,050 100% $ 2,00 $0,10
PROTEINA
0,295 Carne de cerdo kg 0,250 82% $ 6,60 $1,95
0,125 Sal gruesa kg 0,125 100% $0,25 $0,03
GUARNICION
0,150 Haba kg 0,150 100% $2,20 $ 0,36
0,165 Achojcha kg 0,150 90% $1,14 $0,19
0,233 Brocoli kg 0,150 45% $1,39 $0,32
0,069 Espinaca kg 0,050 62% $ 1,00 $0,07
0,011 Cebollin kg 0,010 41% $ 3,00 $ 0,03
0,003 Sal kg 0,003 100% $0,80 $0,01
0,060 Aceite I 0,060 100% $ 2,00 $0,12
0,125 Choclo kg 0,125 100% $2,20 $0,28
SALSAS
0,100 Pepa de sambo | kg 0,100 100% $ 6,00 $ 0,60
0,100 Mani kg 0,100 100% $ 2,86 $0,29
0,173 Aji rocoto kg 0,150 85% $1,61 $0,28
0,400 Leche I 0,400 100% $0,80 $0,32
0,006 Sal kg 0,005 100% $ 0,80 $0,01

CANT. PRODUCIDA: 2,922 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,584 kg

COSTO PORCION: $ 1,34

TECNICAS FOTO
CARBOHIDRATO Figura 69
Chips de melloco y oca
Yanushca

1. Freir las laminas de melloco y oca en aceite caliente
hasta que estén crocantes.

2. Retirar del fuego y reservar en papel absorbente en
un ambiente seco.

Marquesa de mashua

1. Procesar la mashua con sal.

2. Poner el puré en una manga pastelera, dar la forma
deseada sobre un silpat.

3. Gratinar con el quesillo molido.

Esfera de papa

1. Procesar la papa con sal.

2. Dar laforma de esfera.

3. Dorar en achiote a fuego medio hasta lograr una
corteza crujiente.

PROTEINA

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 9 de junio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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1. Cubrir los filetes de carne con la sal gruesa.

2. Reposar por tres dias.

3. Retirar de la sal y secar en un ambiente ventilado por
siete dias.

4. Después de este tiempo dar la coccién deseada.

GUARNICION
Ensalada verde
1. Saltear todos los vegetales con sal y aceite.

Choclo frito
1. Freir el choclo en aceite caliente hasta dorar
completamente su superficie.

SALSAS

Salsa de pepa de sambo

1. Procesar o moler en piedra la pepa de sambo.
2. Agregar sal y leche.

3. Reducir a fuego bajo.

Salsa de mani

1. Procesar o moler en piedra el mani.
2. Agregar sal y leche.

3. Reducir a fuego bajo.

Salsa de aji rocoto

1. Tostar el aji sobre un tiesto
2. Procesar o moler en piedra.
3. Agregar sal.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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3.2.3 Postres

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Atardecer de calabaza

RECETA: Atardecer de calabaza

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

MOUSSE
Ingredientes pesados
Puré de calabaza
Gelatina hidratada
Claras de huevo

SALSA

Ingredientes pesados
Panela rallada
Yemas de huevo

DECORACION
Ingredientes pesados
Harinas tamizadas

ESPEJO DE TAXO
Ingredientes pesados
Pulpa de taxo

Gelatina hidratada
Chocolate blanco picado

ATARDECER DE
CALABAZA

Mousse de calabaza
Salsa de panela y leche
Praliné de tocte

Tuile de harina de maiz
morado

Espejo de taxo

MOUSSE

La crema de leche debe
estar refrigerada.
Reservar las yemas de
huevo para la salsa.

SALSA
N.A.

DECORACION
N.A.

ESPEJO DE TAXO
N.A.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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FICHA TECNICA: Atardecer de calabaza FECHA: 25/05/2020
C. C.
BRUTA | INGREDIENTES | UC. | \ ==, | REND.EST. | PRECIOU. | PRECIOC.U.
MOUSSE
0,390 Calabaza kg | 0,300 70% $0,94 $0,37
0,240 Azlcar kg | 0,240 100% $0,97 $0,23
0,014 Gelatina kg | 0,014 100% $ 22,03 $0,31
0,070 Agua | | 0,070 100% $ 0,00 $ 0,00
0,208 Huevo kg | 0,184 88% $0,15 $0,60
0,250 Crema de leche | 0,250 100% $4,10 $1,03
SALSA
0,100 Panela kg | 0,100 100% $ 4,41 $0,44
0,250 Leche | | 0,250 100% $0,80 $0,20
0,015 | Canelaenrama | kg | 0,015 100% $12,00 $0,18
DECORACION
0,125 Tocte kg | 0,125 100% $17,62 $2,20
0,125 Azlcar kg | 0,125 100% $0,97 $0,12
0,020 | Harinademaiz | | ¢ 4o 100% $ 2,00 $0,04
morado
0,030 Harina de trigo kg | 0,030 100% $1,10 $0,03
0,050 Mantequilla kg | 0,050 100% $6,17 $0,31
0,052 Huevo kg | 0,046 88% $0,15 $0,15
0,050 im’;i‘f;:gle kg | 0,050 100% $1,90 $0,10
ESPEJO DE TAXO

0,120 Con'aeecnhsz 4 | ko | 0120 100% $5,57 $0,67
0,231 Taxo kg | 0,140 35% $1,18 $0,27
0,090 AzUcar kg | 0,090 100% $0,97 $ 0,09
0,100 Agua | | 0,200 100% $ 0,00 $ 0,00
0,030 Gelatina kg | 0,030 100% $ 22,03 $ 0,66
0,230 Crt‘)?;r?(':zte kg | 0,230 100% $ 6,30 $1,45

CANT. PRODUCIDA: 2,579 kg

(kZéANT. PORCIONES: 5 DE: 0,516 COSTO PORCION: § 1.89

TECNICAS FOTO
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MOUSSE

1.

o gaprwd

© N

Llevar las claras y el azucar a bafio
maria.

Revolver hasta diluir todo el azicar.
Batir a punto de nieve.

Agregar el puré de zapallo.

Diluir la gelatina a bafio maria y
agregar a la preparacién anterior.
Batir la crema de leche a punto de
letra.

Mezclar de forma envolvente.

Colocar en el molde deseado Yy
refrigerar por dos horas.

SALSA

agrwNE

o

Airear las yemas.

Llevar a ebullicion la leche con canela.
Colar.

Agregar la panela.

Temperar las yemas con parte de la
leche.

Incorporar las dos preparaciones y
volver a fuego medio hasta espesar.

DECORACION
Praliné de tocte

1
2.
3.

4,

Realizar caramelo con el azucar.
Afadir el tocte y revolver.

Colocar sobre una superficie limpia y
seca.

Enfriar y picar finamente.

Tuile de harina morada

1.

2.

3.

4.

Mezclar todos los ingredientes hasta
obtener una masa homogénea.
Extender sobre un silpat dando la
forma deseada.

Llevar al horno a 180°C por ocho
minutos.

Retirar del horno y dejar enfriar.

ESPEJO DE TAXO

Figura 70

Atardecer de Calabaza

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 10 de junio de 2020

1. Llevar a ebullicién el agua, azlcar y
leche condensada.

2. Retirar del fuego y agregar la gelatina
hidratada.

3. Colocar la preparacion sobre el
chocolate y revolver hasta diluir.

4. Colar para retirar burbujas.

5. Poner sobre el mousse y dejar cuajar.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Brisa de cebada

RECETA: Brisa de cebada

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

MASA
Ingredientes pesados
Harinas tamizadas

MIEL
Ingredientes pesados
Infusién de hierba luisa

DECORACION
Frutillas limpias y laminadas

MERENGUE
CHAMBURO
Ingredientes pesados
Claras de huevo
Pulpa de chamburo

DE

TIERRA FALSA
Ingredientes pesados
Harina tamizada
Mantequilla en
pequefios

dados

BRISA DE CEBADA

— Bufiuelo de cebada

— Miel de hierba luisa

—  Frutilla deshidratada

— Uvillafresca

— Merengue de chamburo

— Tierra falsa de avena en
grano

MASA
N.A.

MIEL
N.A.

DECORACION
N.A.

MERENGUE
CHAMBURO
N.A.

TIERRA FALSA
N.A.

DE

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
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FICHA TECNICA: Brisa de cebada FECHA: 25/05/2020
C. C. REND.
BRUTA INGREDIENTES | UC. NETA EST. PRECIO U. PRECIO C.U.
MASA
0,300 Harina de trigo kg 0,300 100% $1,10 $0,33
0,120 Hfé'b”;ge kg | 0,120 100% $1,56 $0,19
0,104 Huevo kg 0,092 85% $0,15 $0,30
0,450 Leche I 0,450 100% $ 0,80 $ 0,36
0,010 Esencia de kg | 0,010 100% $ 3,98 $0,04
vainilla
0,200 Azlcar kg 0,200 100% $ 0,97 $0,19
0,001 Sal kg 0,001 100% $0,80 $0,01
0,010 | Polvo de hornear | kg 0,010 100% $11,75 $0,12
0,050 Mantequilla kg 0,050 100% $6,17 $0,31
MIEL
0,100 Hierba luisa kg 0,100 100% $ 2,00 $0,20
0,150 Azlcar kg 0,150 100% $ 0,97 $0,15
0,200 Agua I 0,200 100% $ 0,00 $ 0,00
DECORACION
0,104 Frutilla kg 0,100 96% $2,20 $0,23
0,208 Uvilla kg 0,200 96% $2,20 $ 0,46
MERENGUE DE CHAMBURO
0,104 Huevo kg 0,060 57% $0,15 $0,30
0,120 Azlcar kg 0,120 100% $ 0,97 $0,12
0,087 Chamburo kg 0,060 55% $1,92 $0,17
TIERRA FALSA

0,100 Avena en grano | kg 0,100 100% $ 3,02 $0,30
0,100 Azlcar kg 0,100 100% $ 0,97 $0,10
0,050 Harina de trigo kg 0,050 100% $1,10 $0,06
0,050 Mantequilla kg 0,050 100% $6,17 $0,31

CANT. PRODUCIDA: 2,523 kg

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,505 kg COSTO PORCION: $ 0,85

TECNICAS FOTO

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez

155



ﬁ Universidad de Cuenca

it

-

MASA

1. Mezclar los ingredientes secos.

2. Llevar a ebullicién la leche, esencia de
vainilla y mantequilla.

3. Afadir el azucar y diluir.

4. Incorporar los ingredientes secos Yy
revolver hasta obtener una masa
homogénea.

5. Retirar del fuego, afiadir uno a uno los
huevos sin dejar de batir.

6. Regresar la masa al fuego hasta espesar.

7. Dar la forma deseada y freir en aceite
caliente.

MIEL
1. Llevar a ebullicion la infusién de hierba
luisa con azUcar.

2. Dejar reducir hasta obtener una
consistencia ligera.

DECORACION

1. Colocar las laminas de frutilla sobre un
silpat.

2. Llevar al horno a 80°C por cuatro horas o
hasta que pierda toda la humedad.

MERENGUE DE CHAMBURO

1. Realizar un almibar con el azlcar y la
pulpa de chamburo hasta alcanzar los
115°C.

2. Batirlas claras a punto de nieve.

3. Agregar el almibar sin dejar de batir.

TIERRA FALSA

1. Mezclar todos los ingredientes.

2. Colocar en un sartén a fuego medio hasta
dorar.

3. Enfriar.

Figura 71

Brisa de Cebada

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 10 de junio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Biscochuelo de arroz a las tres leches

RECETA: Biscochuelo de arroz a las tres leches

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

BISCOCHUELO

BISCOCHUELO DE ARROZ

BISCOCHUELO

Ingredientes pesados A LAS TRES LECHES N.A.
Harinas tamizadas
Claras y yemas de huevo | — Biscochuelo de harina de | SALSA
separadas arroz N.A.
SALSA — Salsa de tres leches GAVOTTE
Ingredientes pesados N.A.
— Gavotte de quinoa
GAVOTTE DECORACION
Ingredientes pesados — Gelificacion de tomate de | N.A.
Harina tamizada arbol
GELIFICACION
DECORACION N.A.

Mora y menta limpias

GELIFICACION
Ingredientes pesados
Pulpa de tomate de arbol
Gelatina hidratada

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
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FICHA TECNICA: Biscochuelo de arroz _
a las tres leches FECHA: 25/05/2020
C. C.
BRUT INGRESDIENTE uc NET | REND. EST. PRECIO U. PRECIO C.U.
A A
BISCOCHUELO
0,070 | Harinade arroz | kg | 0,070 100% $1,92 $0,13
0,180 Harina de trigo | kg | 0,180 100% $1,10 $ 0,20
0,520 Huevo kg | 0,460 88% $0,15 $ 1,50
0,250 Azlcar kg | 0,250 100% $ 0,97 $0,24
0,005 ZO'VO de kg | 0,005 100% $11,75 $0,06
ornear
SALSA
0,250 Leche I 0,250 100% $0,80 $0,20
Leche 0
0,250 condensada kg | 0,250 100% $ 5,57 $1,39
0,200 | Crema de leche | | 0,200 100% $4,10 $0,82
0,005 Clavo de olor kg | 0,005 100% $ 45,00 $0,23
0,005 | Canelaenrama | kg | 0,005 100% $12,00 $ 0,06
0,005 Pimienta dulce | kg | 0,005 100% $ 16,00 $0,08
GAVOTTE
0,005 Esencia de | | 0,005 100% $3,98 $0,02
vainilla
0,052 Huevo kg | 0,46 88% $0,15 $0,15
0,012 Leche I 0,012 100% $0,80 $0,01
0,030 Mantequilla kg | 0,030 100% $6,17 $0,19
0,030 Harina de trigo | kg | 0,030 100% $1,10 $0,03
Azucar o
0,030 impalpable kg | 0,030 100% $1,90 $ 0,06
0,030 Harina de kg | 0,030 100% $5,98 $0,18
guinoa
DECORACION
0,026 Mora kg | 0,025 95% $2,20 $ 0,06
0,012 Menta kg | 0,010 85% $ 2,00 $0,02
GELIFICACION
0,300 | Tomate de arbol | kg | 0,250 80% $1,05 $0,32
0,007 Gelatina kg | 0,007 100% $22,03 $0,15
0,035 Agua I 0,035 100% $ 0,00 $ 0,00
0,100 Azucar kg | 0,100 100% $0,97 $0,10
CANT. PRODUCIDA: 2,704 kg
(kZéA\NT. PORCIONES: 5 DE: 0,541 COSTO PORCION: $ 1,24
TECNICAS FOTO
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BISCOCHUELO

1. Batir las claras con el azlcar a punto
de nieve.

2. Afadir una a una las yemas sin dejar
de batir.

3. Mezclar los ingredientes secos.

4. Agregar los ingredientes secos de
manera envolvente.

5. Colocar en un molde enharinado.

6. Llevar al horno a 170°C por 40
minutos.

SALSA

1. Llevar a ebullicion la leche con las
especias.

2. Retirar del fuego y colar.

3. Mezclar con la leche condensaday la
crema de leche.

4. Regresar la preparacion a fuego
medio hasta espesar.

GAVOTTE

1. Calentar la leche, mantequilla y
esencia de vainilla.

2. Mezclar el azlcar, huevo y harina.

3. Agregar a la primera preparacion.

4. Retirar del fuego y reposar por 30
minutos.

5. Colocar la masa sobre un silpat
dando la forma deseada.

6. Hornear a 150°C por ocho minutos.

7. Enfriar en un lugar seco.

GELIFICACION

1. Llevar a ebullicién la pulpa de tomate
de &rbol con el azlcar.

2. Cuando el azucar esté diluida afiadir
la gelatina hidratada.

3. Colocar en un molde y refrigerar.

Figura 72

Biscochuelo de Arroz a las Tres Leches

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 10 de junio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Pristifios de harina morada

RECETA: Pristifios de harina morada

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

MASA

Ingredientes pesados
Harinas tamizadas
Mantequilla derretida

MIEL
Ingredientes pesados
Pulpa de reina claudia

DECORACION
Ingredientes pesados
Hojas de toronjil limpias
Manzana cortada en dados
pequefios

HELADO DE FRESA
Ingredientes pesados
Crema de leche refrigerada
Yemas

Puré de fresa

PRISTINOS DE HARINA
MORADA

— Pristifios de harina
morada

— Miel de reina claudia
— Helado de fresa

— Hojas de toronijil
caramelizadas

— Manzana deshidratada

MASA
N.A.

MIEL
N.A.

DECORACION
N.A.

HELADO DE FRESA
Sdélo se utilizaran las yemas
de huevo.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
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FICHA TECNICA: Pristifios de harina morada

FECHA: 25/05/2020

1. Mezclar los secos.

2. Realizar un volcan y en el centro afadir
los huevos y la mantequilla derretida.
Amasar hasta obtener una textura
uniforme

Reposar la masa cubierta por 30 minutos.
Estirar la masa con un bolillo.

Dar la forma deseada.

Freir en abundante aceite.

w

No ok

MIEL

1. Llevar a ebullicién todos los ingredientes.
2. Dejar reducir hasta obtener una
consistencia ligera.

DECORACION
Hojas de toronjil caramelizadas
1. Realizar caramelo con el azlcar.

3. Retirary enfriar.

Manzana deshidratada

2. Volcar las hojas de toronjil en el caramelo.

C. C. REND. PRECIO
sRUTA | INGREDIENTES | UC. | o) EST PRECIO U. cU.
MASA
0,50 | Harnademaiz | . | (5 100% $ 2,00 $0,30
morado
0,350 Harina de trigo 0,350 100% $1,10 $0,39
0,001 Sal kg 0,001 100% $0,80 $0,01
0,104 Huevo kg 0,092 88% $0,15 $0,30
0,090 Mantequilla kg 0,090 100% $6,17 $ 0,56
0,015 AzUcar kg 0,015 100% $0,97 $0,01
0,500 Aceite [ 0,500 100% $2,00 $ 1,00
0,003 ';0"’0 de kg | 0,003 100% $11,75 $0,04
ornear
MIE
0,288 Reina claudia kg 0,250 85% $1,03 $0,30
0,200 AzUlcar kg 0,200 100% $0,97 $0,19
0,100 Agua [ 0,100 100% $0,00 $ 0,00
DECORACION
0,150 AzUcar kg 0,150 100% $0,97 $0,15
0,035 Toronijil kg 0,030 85% $ 2,00 $0,07
0,110 Manzana kg 0,100 90% $1,23 $0,14
HELADO DE FRESA
0,260 Fresa kg 0,250 96% $2,20 $0,57
0,100 AzUcar kg 0,100 100% $0,97 $0,10
0,200 Crema de leche I 0,200 100% $4,10 $0,82
0,156 Huevo kg 0,048 31% $0,15 $0,45
CANT. PRODUCIDA: 2,629 kg
CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,526 kg COSTO PORCION: $ 1,08
TECNICAS FOTO
MASA Figura 73

Pristiflos de Harina Morada

—

Fente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 10 de junio de 2020
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1. Colocar los dados de manzana en un silpat.
2. Llevar al horno a 80°C por cuatro horas o
hasta que pierda toda la humedad.

Helado de fresa

1. Batir a bafio maria las yemas de huevo con
el azucar.

2. Batir la crema de leche a punto de letra.

3. Mezclar las dos preparaciones y afadir el
puré de fresa.

4. Colocar la mezcla en un recipiente hondo y
llevar al congelador por 4 horas minimo.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Cremoso de durazno

RECETA: Cremoso de durazno

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

CREMOSO

Ingredientes pesados
Pulpa de durazno

Crema de leche refrigerada
Gelatina hidratada

Yemas de huevo

SALSA
Ingredientes pesados
Queso rallado

DECORACION
Ingredientes pesados
Cebada cocida
Capuli limpio

CREMOSO DE DURAZNO
— Cremoso de durazno
— Salsa de queso

— Barra de cebada y capuli

CREMOSO
Se utilizardn solamente las
yemas de huevo

SALSA
N.A.

DECORACION
N.A.
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FICHA TECNICA: Cremoso de durazno | FECHA: 25/05/2020
C. C.
BRUT 'NGRESD'ENTE UC | NET | REND.EST. | PRECIOU. | PRECIOC.U.
A A
CREMOSO
0,600 Durazno kg | 0,500 80% $1,90 $1,14
0,100 AzUcar kg | 0,100 100% $0,97 $0,10
0,400 | Crema de leche I 0,400 100% $4,10 $1,64
0,016 Gelatina kg | 0,016 100% $ 22,03 $0,35
0,080 Agua | 0,080 100% $ 0,00 $ 0,00
0,416 Huevo kg | 0,128 31% $0,15 $1,20
0,016 Esencia de | | 0,016 100% $ 3,98 $0,06
vainilla
0,280 Leche | 0,280 100% $ 0,80 $0,22
SALSA
0,250 Queso kg | 0,250 100% $5,51 $1,38
0,002 Sal kg | 0,002 100% $ 0,80 $0,01
0,200 Leche | 0,200 100% $ 0,80 $0,16
0,001 | Canelaenrama | kg | 0,001 100% $ 12,00 $0,01
0,001 Clavo de olor kg | 0,001 100% $ 45,00 $0,05
0,001 | Pimientadulce | kg | 0,001 100% $ 16,00 $0,02
DECORACION
0,200 Cebada kg | 0,200 100% $0,88 $0,18
0,056 Capuli kg | 0,040 60% $2,75 $0,15
0,052 Huevo kg | 0,046 88% $0,15 $0,15
0,020 Mantequilla kg | 0,020 100% $6,17 $0,12
0,070 | Harinade trigo | kg | 0,070 100% $1,10 $0,08
0,050 Azlcar kg | 0,050 100% $0,97 $ 0,05
0,002 Esencia de | | 0,002 100% $ 3,98 $0,01
vainilla
0,053 Mora kg | 0,050 95% $2,20 $0,12
0,052 Frutilla kg | 0,050 96% $2,20 $0,11
CANT. PRODUCIDA: 2,433 kg
(kZ;\NT. PORCIONES: 5 DE: 0,487 COSTO PORCION: $ 1,46
TECNICAS FOTO
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CREMOSO Figura 74

1. Llevar a ebullicién la crema de leche,
leche, esencia de vainilla y la mitad Cremoso de Durazno
del azucar.

2. Blanquear las yemas con el resto del
azlcar.

3. Temperar con la primera

preparacion.

4. Mezclar las dos preparaciones y
afiadir la pulpa de durazno.

5. Llevar a fuego y reducir hasta el
punto de napa.

6. Agregar la gelatina hidratada.

7. Poner en moldes y refrigerar.

SALSA
1. Llevar a ebulliciéon la leche con las
especias.

2. Colary procesar con el queso y sal.
3. Volver al fuego y reducir.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 10 de junio de 2020

DECORACION

1. Mezclar todos los ingredientes
excepto el capuli, hasta lograr una
masa homogénea.

Afiadir el capuli.

Dar la forma deseada.

Colocar en un tiesto caliente y
cocinar hasta dorar.

rpON
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3.2.4 Bebidas

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Chicha de jora

RECETA: Chicha de jora

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

BEBIDA
Ingredientes pesados
Harina remojada
Panela rallada

Pulpa de naranijilla

DECORACION
Ingredientes pesados

Maiz chulpi tostado

Babaco picado en dados
medianos

Higo laminado

CHICHA DE JORA

— Chicha de jora
— Praliné de maiz chulpi

—  Frucheta de babaco e

higo caramelizado

BEBIDA
N.A.

DECORACION

La cantidad de azlcar se
divide 150 para el praliné y 50
para el higo caramelizado.
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FICHA TECNICA: Chicha de jora

FECHA: 25/05/2020

C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES | UC. C. NETA EST. PRECIO U. c.uU.
BEBIDA
0,150 Harina de jora kg 0,150 100% $1,32 $ 0,20
1,000 Agua I 1,000 100% $ 0,00 $ 0,00
0,125 Panela kg 0,125 100% $4,41 $ 0,55
0,003 Clavo de olor kg 0,003 100% $ 45,00 $0,14
0,005 Canela en rama kg 0,005 100% $12,00 $ 0,06
0,003 Pimienta dulce kg 0,003 100% $ 16,00 $ 0,05
0,003 Ishpingo kg 0,003 100% $ 45,00 $0,14
0,118 Naranijilla kg 0,100 82% $2,22 $ 0,26
DECORACION

0,150 Maiz chulpi kg 0,150 100% $ 2,64 $ 0,40
0,200 Azlcar kg 0,200 100% $0,97 $0,19
0,288 Babaco kg 0,250 85% $ 1,00 $0,29
0,107 Higo kg 0,100 93% $0,67 $0,07

CANT. PRODUCIDA: 2,089 |

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,418 COSTO PORCION: $ 0,47

TECNICAS FOTO

BEBIDA Figura 75

1. Llevar a ebullicion las especias. ]

2. Afadir la pulpa de naranjilla y la panela. Chica de Jora

3. Agregar la harina, llevar a ebullicién hasta que se

espese.
4. Colary fermentar por el tiempo deseado.
DECORACION

Praliné de maiz chulpi

1
2.
3.

4,

Hacer caramelo con el azicar.

Afadir el maiz tostado y revolver.

Verter la mezcla sobre una superficie limpia y
seca hasta que se solidifique.

Picar finamente.

Babaco e higo caramelizados

1.

2.
3.

Colocar las laminas de higo y los dados de
babaco sobre una bandeja de horno o sartén.
Espolvorear azlcar.

Llevar a calor directo hasta que el azlcar se
caramelice.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 11 de junio de 2020
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Pucha perro

RECETA: Pucha perro

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

BEBIDA
Ingredientes pesados

DECORACION

Ingredientes pesados

Pulpa de durazno y capuli
(separadas)

Sagu hidratado

Zumo de remolacha

PUCHA PERRO

— Colada de tapioca sabor

a manzana

— Coulis de capuli vy
durazno

— Caviar falso de sagu

tinturado en remolacha

BEBIDA
N.A.

DECORACION

La cantidad de azlcar se
divide en partes iguales para
el coulis de durazno, de
capuli y el caviar falso de
sagu.

La cantidad de agua se divide
en 50 ml. para el coulis de
durazno, 50 ml. para el coulis
de capuli y 200 ml. para el
caviar de sagu.
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FICHA TECNICA: Pucha perro FECHA: 25/05/2020
C. C.
gruT | NOREDIENTE | UC | NET | REND. EST. | PRECIOU. | PRECIOCLU.
A ) A
BEBIDA
0,100 Tapiocade | | 100 100% $5,25 $0,53
manzana
0,100 Azlcar kg | 0,100 100% $ 0,97 $0,10
0,003 | Canelaenrama | kg | 0,003 100% $12,00 $0,04
1,000 Agua I 1,000 100% $ 0,00 $ 0,00
DECORACION
0,070 Capuli kg | 0,050 60% $2,75 $0,19
0,060 Durazno kg | 0,050 80% $1,90 $0,11
0,075 Sagu kg | 0,075 100% $2,20 $0,17
0,140 Remolacha kg | 0,125 88% $1,11 $0,16
0,300 Agua I 0,300 100% $ 0,00 $ 0,00
0,090 Azlcar kg | 0,090 100% $ 0,97 $ 0,09
CANT. PRODUCIDA: 1,893 |
ICANT. PORCIONES: 5 DE: 0,379 COSTO PORCION: $ 0.28
TECNICAS FOTO
BEBIDA Figura 76
1. Diluir la tapioca de manzana en una
taza de agua fria. Pucha Perro
2. Llevar a ebullicién la canela con el

agua restante.

3. Afadir azUcar y la tapioca diluida.

4. Dejar espesar, retirar del fuego y
colar.

DECORACION

Coulis de capuliy durazno

1. Llevar la pulpa de capuli y durazno a
ebullicion (por separado) con agua y
azulcar.

2. Dejar reducir.

Caviar falso de sagu

1. Cocinar el sagl en el zumo de la
remolacha con azucar.

2. Colary reservar en agua fria.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 11 de junio de 2020
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Naranjillada

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Lulada

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

BEBIDA
Ingredientes pesados
Pulpa de naranijilla

DECORACION
Ingredientes pesados
Claras de huevo

Pulpa de naranjilla
Avena en grano tostada
Pulpa de reina claudia

NARANJILLADA

— Colada de
naranjilla

avena Yy

— Espumilla de naranijilla

— Praliné de avena en
grano

— Gelatina de reina claudia

BEBIDA
N.A.

DECORACION

Se utilizaran sélo las claras
de huevo para la espumilla.
El azlcar se divide en 725 gr.
para la espumilla, 100 gr.
para el praliné y 25 gr. parala
gelatina de reina claudia.
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FICHA TECNICA: Naranjillada

FECHA: 25/05/2020

C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES | UC. | C. NETA EST. PRECIO U. cuU.
BEBIDA
0,125 %TSS:: kg | 0,125 100% $1,92 $0,24
0,248 Naranijilla kg 0,210 82% $2,22 $ 0,55
0,150 Azlcar kg 0,150 100% $ 0,97 $0,15
1,000 Agua I 1,000 100% $ 0,00 $ 0,00
DECORACION

0,104 Huevo kg 0,060 57% $0,15 $0,30
0,850 Azlcar kg 0,850 100% $ 0,97 $0,82
0,118 Naranjilla kg 0,100 82% $ 2,22 $0,26
0,010 Canela en polvo | kg 0,010 100% $ 50,00 $ 0,50
0,100 Avena engrano | kg 0,100 100% $ 3,02 $0,30
0,115 Reina Claudia kg 0,100 85% $1,03 $0,12
0,012 Gelatina kg 0,012 100% $ 22,03 $ 0,26
0,060 Agua I 0,060 100% $ 0,00 $ 0,00

CANT. PRODUCIDA: 2,777 |

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,555 |

COSTO PORCION: $ 0,70

TECNICAS EOTO
BEBIDA Figura 77
1. Llevar a ebullicién el agua con la pulpa de .
naranjilla. Naranjillada

2. Afadir las hojuelas de avenay el azlcar.
3. Cocinar hasta que espese.
4. Licuary colar.

DECORACION

Espumilla

1. Reducir la pulpa de naranjilla hasta obtener
un puré denso.

2. Batirlas claras a punto de nieve.

3. Afadir el azlcar sin dejar de batir.

4. Agregar el puré de naranjilla.

Praliné de avena

1. Realizar un caramelo con el azlcar.

2. Afadir los granos de avena tostados y
remover.

3. Colocar sobre una superficie limpia y seca.

4. Dejar enfriar y picar finamente.

Gelatina de reina claudia

1. Hidratar la gelatina en agua fria.

2. Llevar la pulpa de reina claudia a ebullicion.
3. Agregar la gelatina hidratada y diluir.

4. Colocar en un molde y dejar enfriar.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 11 de junio de 2020
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Suspiro de yaguana

RECETA: Suspiro de yaguana

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

BEBIDA

Ingredientes pesados

Pulpa de naranijilla

Corteza de pifia, babaco y
naranja limpios

DECORACION

Ingredientes pesados

Claras de huevo

Pifia y babaco cortados en
cubos

Rodajas de naranja

SUSPIRO DE YAGUANA

— Yaguana

— Suspiro de almidon de
achira

— Confitado de pifia,
babaco y naranja

BEBIDA

Las cortezas de todas las
frutas serviran para
aromatizar la bebida.

DECORACION

Se utilizardn so6lo las claras
de huevo para los suspiros.
La cantidad de azlcar se
divide en 60 gr. para los
suspiros y 300 gr. para los
confitados.
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FICHA TECNICA: Suspiro de yaguana

FECHA: 25/05/2020

C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES | UC. | C. NETA EST. PRECIO U. cuU.
BEBIDA
0,100 Ataco kg 0,100 100% $ 2,00 $0,20
0,236 Naranijilla kg 0,200 82% $2,22 $0,52
1,000 Agua I 1,000 100% $ 0,00 $ 0,00
0,003 Canela en rama kg 0,003 100% $12,00 $0,04
0,003 Pimienta dulce kg 0,003 100% $ 16,00 $ 0,05
0,003 Clavo de olor kg 0,003 100% $ 45,00 $0,14
0,200 Azlcar kg 0,200 100% $ 0,97 $0,19
0,050 Almidén de achira | kg 0,050 100% $8,81 $ 0,40
0,200 Pifia kg 0,200 100% $1,00 $0,28
0,200 Babaco kg 0,200 100% $1,00 $0,23
0,200 Naranja kg 0,200 100% $ 0,66 $0,19
DECORACION
0,005 Almidén de achira | kg 0,005 100% $8,81 $0,04
0,360 Azlcar kg 0,360 100% $ 0,97 $0,35
0,052 Huevo kg 0,030 57% $0,15 $0,15
0,010 i’?nzsgﬁ)rable kg | 0,010 100% $1,90 $0,02
0,150 Agua I 0,150 100% $ 0,00 $ 0,00

CANT. PRODUCIDA: 2,564 |

CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,513 |

COSTO PORCION: $ 0,56

TECNICAS FOTO

BEBIDA Figura 78
1. Diluir el almidén de achira en una taza de

agua fria. Suspiro de Yaguana
2. Llevar a ebullicion el agua restante con ataco

y especias.
3. Agregar la pulpa de naranjilla y las cortezas

de fruta.

4. Cernir y volver al fuego.

5. Afadir el almidén de achira diluido y el
azulcar.

6. Dejar espesar y retirar del fuego.

DECORACION

Suspiro

1. Llevar a bafio maria las claras de huevo con
el azucar.

2. Remover hasta diluir el azucar.

3. Afadir el almidén de achira y el azlcar
impalpable.

4. Retirar del bafio maria y batir a punto de
nieve.

5. Colocar en una manga pastelera.

6. Dar la forma deseada sobre un silpat o papel
encerado.

7. Llevar al horno a 60°C por 2 horas.

Confitado de pifia, babaco y naranja

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriel
Fecha: 11 de junio de 2020

a Parra
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1. Colocar las frutas con el agua y el aztcar en
sus respectivas ollas.

2. Dejar hervir a fuego lento por 40 minutos.

3. Retirar del fuego y dejar secar al ambiente.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Colada de machica

RECETA: Colada de méchica

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

BEBIDA
Ingredientes pesados
Panela rallada

DECORACION
Ingredientes pesados
Quinoa tostada
Manzana laminada
Chamburo en cubos

COLADA DE MACHICA

— Colada de machica

— Praliné de quinoa

— Manzana deshidratada

— Chamburo caramelizado

BEBIDA
N.A.

DECORACION

La cantidad de azucar se
divide en partes iguales para
el praliné de quinoa y para el
chamburo caramelizado.
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FICHA TECNICA: Colada de machica

FECHA: 25/05/2020

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA EST. U. cuU.
BEBIDA
0,120 Harina de cebada kg 0,120 100% $ 1,56 $0,19
1,000 Leche I 1,000 100% $0,80 $0,80
0,120 Panela kg 0,120 100% $4,41 $ 0,53
0,005 Canela en rama kg 0,005 100% $12,00 $ 0,06
0,003 Pimienta dulce kg 0,003 100% $ 16,00 $ 0,05
DECORACION
0,100 Quinoa kg 0,100 100% $2,80 $0,28
0,200 Azlcar kg 0,200 100% $ 0,97 $0,19
0,110 Manzana kg 0,100 90% $1,23 $0,14
0,145 Chamburo kg 0,100 55% $1,92 $0,28
CANT. PRODUCIDA: 1,748 |
CANT. PORCIONES: 5 DE: 0,350 | COSTO PORCION: $ 0,50

TECNICAS

FOTO

BEBIDA

1. Diluir la harina de cebada en la leche fria.
2. Llevar a ebullicion.

3. Agregar las especias y la panela.

4. Dejar espesar y retirar del fuego.

DECORACION

Praliné de quinoa

1. Realizar caramelo con el azucar.

2. Agregar la quinoa tostada y revolver.

3. Colocar sobre una superficie limpia y seca.
4. Dejar enfriar y picar finamente.

Manzana deshidratada
1. Colocar las ldminas de manzana en un silpat.
2. Llevar al horno a 60°C por 2 horas.

Chamburo caramelizado

1. Realizar caramelo con el azlcar.

2. Bafar los cubos de chamburo en el caramelo y
dejar enfriar.

Figura 79

Colada de Méachica

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 11 de junio de 2020
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Conclusiones

El Turismo Comunitario sigue creciendo gracias a que es una actividad atractiva
gue se lo puede realizar en cualquier época del afio, lo que permite que no pierda
auge. Sin embargo, las localidades que ofrezcan este servicio deben
preocuparse por llegar al turista tomando en cuenta todos los aspectos que
deben ofrecerse para que un paquete turistico sea completo. Por esta razén, el
papel que ejerce la gastronomia debe tomarse en cuenta para poder satisfacer

al cliente.

Después de las visitas realizadas a las comunidades de Sisid Anejo y Kushi
Waira se ha podido evidenciar que ambas cuentan con Optimas instalaciones
gue permiten a sus visitantes la comodidad y el contacto directo con su cultura.
De igual manera sus habitantes estan preparados correctamente para poder
brindar conocimientos de calidad, puesto que en las dos localidades se cuenta

con una preparacion de sus guias turisticos.

Con las encuestas realizadas se puede concluir que para los turistas la
gastronomia es un punto importante dentro de su paquete turistico. Los tiempos
gue deberian ofertarse segun los visitantes son: plato fuerte, postre y bebida;
siendo las principales caracteristicas el sabor y la variedad de ingredientes. Un
aspecto importante que se logr6 fue la introduccién de postres propios de la
gastronomia ecuatoriana, ampliando asi la oferta gastrondmica de cada

comunidad.

Por lo que se refiere a gastronomia, Sisid Anejo cuenta con una mejor
infraestructura y equipamiento en su cocina, lo que permite el desarrollo de
recetas mas elaboradas, asi mismo las personas encargadas de preparar los
alimentos han tenido capacitaciones en lo que se refiere a la manipulacion
alimenticia. Por su parte, Kushi Waira es una comunidad que esta arraigada a

su cultura prefiriendo tener cocinas tradicionales como fogones de lefia; sin
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embargo, se ha visto la necesidad de ampliar sus instalaciones por lo que
actualmente se encuentran construyendo una cocina mas equipada, en cuanto
a las personas encargadas de la preparacién de alimentos, no han recibido
educacion para el tema gastronémico, sino utilizan su autoconocimiento. Sin
embargo, gracias al aporte realizado con el proyecto de intervencién, las

personas pueden guiarse en el mismo al momento de elaborar sus platos.

Gracias al proyecto de intervencion realizado se pudo mejorar varios puntos
clave como lo es la estética de los platos, seleccibn de materia prima,
estandarizacion de recetas, la variedad de ingredientes que debe contener un
plato. Asi mismo, es vital la utilizacion de vajilla tradicional que permita mostrar
de mejor manera la cultura de cada comunidad. Siendo este uno de las

principales propuestas de este proyecto de titulacion.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
178



Aég Universidad de Cuenca

Recomendaciones

Se recomienda que los representantes de cada comunidad sitlen a la
gastronomia como un punto clave al momento de ofertar un paquete turistico.
Esto permitird que las personas tengan una experiencia mas completa y se

permitan conocer mas a fondo la cultura.

Se ha visto un desarrollo 6ptimo en el tema turistico, asi mismo la infraestructura
es la adecuada en ambas localidades por lo que se tiene que mantener el

cuidado de las instalaciones para poder preservarlas.

Se debe tomar en cuenta la opinidn de los turistas, por esta razén se recomienda
ofertar minimo tres tiempos dentro del menu, los mismos que son plato fuerte,
postre y bebida. Teniendo en cuenta que en ninguna de las dos comunidades
estudiadas se vio una oferta en cuanto a reposteria, es imprescindible
implementar los postres que fueron presentados en el proyecto de intervencion

permitiendo asi el crecimiento de su mendu.

Es de vital importancia que Sisid Anejo implemente en su cocina equipamientos
gue permitan al turista conocer mejor la cultura, como lo son fogones y hornos
de lefia; por su parte, Kushi Waira necesita mejorar y equipar su cocina para que
se puedan dar preparaciones mas elaboradas. Es necesario que en la
comunidad de Kushi Waira se dé capacitaciones a las personas encargadas de
la preparacion de alimentos, para que se pueda dar una mejor manipulacion de
la materia prima y a su vez la oferta gastrondmica al cliente se refleje de manera

mas positiva.

En cuanto a la vajilla empleada en las comunidades, se recomienda que se
utilicen platos del mismo tipo para todos los tiempos presentados, con el fin de
armonizar el aspecto visual. La mejor opcion seria la vajilla de barro ya que esta

es un elemento emblematico en la gastronomia ecuatoriana.
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Oferta gastronémica para redes de turismo comunitario; caso: Red Pakarifian,
en las comunidades de Sisid Anejo y Kushi Waira

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE / CORREO ELECTRONICO
Farfan Tacuri Ruth Alexandra
C.1: 0105712806
CORREO: alexandra.farfant@ucuenca.edu.ec
Parra Enriquez Gabriela Estefania
C.1.: 0106675507

CORREQO: gabriela.parrae@ucuenca.edu.ec

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Este trabajo inicia con una investigacion bibliografica sobre zonas en las cuales
se realiza Turismo Comunitario para conocer su organizacion. Posteriormente se
realizara un trabajo de campo, in situ en las comunidades motivo del desarrollo

del tema propuesto.

El presente proyecto de intervencion tiene como objetivo proponer una oferta
gastronémica para las redes de Turismo Comunitario, tomando como caso

practico la Red Pakarifian, enfocado en las comunidades: Sisid Anejo, en la
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Provincia del Cafar, Cantén Cafiar y Kushi Waira, en la Provincia del Azuay,

Cantén Cuenca.

Para su realizacién se iniciara analizando la gastronomia que poseen las
comunidades objeto de estudio, para determinar el estado actual de la misma,
de esta manera se podra determinar las deficiencias y los puntos que pueden
rescatarse con la finalidad de mantener la esencia de cada destino.

Consecuentemente, se busca ayudar a que la alimentacion sea equilibrada,
atractiva y variada partiendo desde la materia prima seleccionada hasta el
producto final, tratando de incluir propuestas de la gastronomia tradicional de
cada comunidad; teniendo como ingredientes principales productos propios de
las zonas estudiadas. Se pretende que el resultado final sea presentado a la Red
de Turismo Comunitario Pakarifian, permitiendo la posibilidad de ser aplicada

también por otras redes turisticas.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El Turismo Comunitario es una propuesta de turismo alternativo que se ha venido
popularizando en las ultimas décadas, en donde la gastronomia de los proyectos
es un punto fuerte, ya que cada comunidad tiene caracteristicas Unicas y propias
gue muchas veces se dan a conocer a través de los productos que se sirven en

la mesa.

En la actualidad la Red de Turismo Comunitario Pakarifian, en las comunidades
Sisid Anejo y Kushi Waira se encuentra buscando maneras de diversificar la
oferta gastrondmica en los proyectos que maneja para mejorar la experiencia de
los visitantes. El presente trabajo pretende encontrar puntos fuertes de la
gastronomia para que se pueda proponer alternativas y asi enriquecer los platos
de la Red.

Esta mejora busca abarcar todos los procesos de elaboracion de los platos, es

por eso que se enfocara en la correcta seleccion de la materia prima, aplicacion
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de seguridad alimentaria en la produccion, técnicas de coccion que permitan
resaltar las cualidades de cada producto utilizado y en que la presentacion sea
atractiva para el cliente.

El motivo principal para la realizacion de este proyecto de intervencion es que se
ha visto la falta de una oferta gastrondmica variada, atractiva y equilibrada que
ayude a que la experiencia del turista sea mas acogedora; puesto que los platos
actualmente presentados son basicos en cuanto a presentacion, porcionamiento

y técnicas de coccién acorde a las cualidades de cada género.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA

Patricio Matute Garcia y Jorge Parra Parra en el libro Alimentos sagrados que
sanan: Alimentos, tierra y comunidad saludable enlistan diferentes bebidas
tipicas consumidas en la provincia del Azuay enlazando la cultura con la
medicina ancestral y sefialan cuales son los ingredientes base de la gastronomia

cuencana.

Camila Abad y otros, determinan en su libro Debates contemporaneos sobre el
turismo: Tomo I. Nuevos retos del turismo. Casos de estudio sobre los vinculos
entre la gobernanza, el desarrollo y la sostenibilidad determinan una resefia
historica de lo que ha sido el Turismo Comunitario en el Ecuador y dan a conocer

cuéles han sido los pasos mas importantes dentro de su crecimiento.

Elena Crespo Fernandez y Nabor Gonzalez Gonzalez en su libro Técnicas
Culinarias dan a conocer las técnicas basicas de coccién, como realizarlas y

cuéles son los cambios que sufren los alimentos con cada una de éstas.

Alix Wood en su libro Food Design da a conocer la importancia de la presentacién
de la comida a la hora de presentar un plato, también da pautas para poder tener

un buen desempefio en cuanto a presentacion.
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Maria Teresa Prados Fernandez en su libro Elaboracién y acabado de platos a
la vista del cliente define lo que es el emplatado, como desarrollarlo y también

da a conocer la mejor manera de presentar los diferentes géneros carnicos.

José Gonzalez Martinez y Francisco Rey Bautista en su libro Procesos béasicos
de pasteleria y reposteria definen las caracteristicas esenciales que deben tener
la materia prima a utilizarse para preparar postres de buena calidad, de igual

manera se presenta un glosario de las técnicas mas utilizadas.

Blas Gémez en su libro Manual del manipulador de alimentos da instrucciones
sobre como manipular los alimentos de manera adecuada, de igual manera da a
conocer cuales son los riesgos en caso de procedimientos erroneos y define

procesos para lograr la inocuidad de un plato.

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E
IMPACTOS

OBJETIVO GENERAL

Proponer una oferta gastronémica para redes de turismo comunitario, tomando
como caso practico a la Red Pakarifian en las comunidades de Sisid Anejo y
Kushi Waira

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Conocer la gastronomia de las comunidades Sisid Anejo y Kushi
Waira
2. Seleccionar los productos, técnicas culinarias y gastronémicas mas

utilizadas por cada comunidad para mantener su identidad
3. Elaborar una oferta gastronémica en base a las caracteristicas

locales, presentadas por cada comunidad.
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META

Presentar una oferta gastronomica a las comunidades de Sisid Anejo y Kushi
Waira perteneciente a la Red de Turismo Comunitario Pakarifian.

TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

Este Proyecto de Intervencion serd difundido mediante una publicacion en el
Repositorio Digital de la Universidad de Cuenca, en el centro de documentacion
“Juan Bautista Vasquez” el cual podra ser utilizado como referencia bibliografica

por cualquier persona.

De igual manera, el plan de mejora sera entregado a la Red de Turismo
Comunitario Pakarifian y a cada comunidad analizada para su posterior

aplicacion en su oferta turistica.

IMPACTOS

En cuanto a los impactos que tendra este trabajo, seran de caracter social y
economico. El primero debido a que responde con una solucion a un problema
gue presentan las comunidades en cuanto a la oferta gastronémica que
presenta, en el impacto econémico serd mejorar los ingresos que tienen los
prestadores de servicios de la Red de Turismo Pakarifian teniendo en cuenta la
mayor afluencia que se daré por parte de los turistas al ofertar paquetes mas

completos.

7. TECNICAS DE TRABAJO

Este trabajo se enfocara en la metodologia cualitativa por lo que se usara como
técnica principal la entrevista, enfocandose en conocer cuales y porgue son los

platos ofertados por cada comunidad para poder determinar sus deficiencias.
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Otra técnica que se aplicara sera el grupo focal, dirigido hacia los representantes
de las comunidades y de la Red de Turismo Comunitario Pakarifian, mediante el
mismo se podra determinar cudles son las opiniones en cuanto a fortalezas y

debilidades dentro de su oferta gastronémica.

Por medio de la observacién se podréa evidenciar las técnicas culinarias aplicadas
dentro de las comunidades para desarrollar los platos lo mas auténticamente
posible, estas son basicas debido a que no se cuenta con el conocimiento y la
maquinaria para tener platos mas elaborados, dichas técnicas son: hervido,
guisado, estofado, asado y frito. Con la aplicacion de este proyecto se pretende
sumar técnicas un poco mas sofisticadas sin que se pierda la facilidad, las
mismas podrian ser: coccién al vapor, horneado, salteado, gelificacion, coccion

a bafo maria, coccion lenta.
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9. TALENTO HUMANO

Oferta gastronémica para redes de turismo comunitario; caso: Red Pakarifian, en las

comunidades de Sisid Anejo y Kushi Waira

RECURSO DEDICACION VALOR TOTAL $
DIRECTOR 2 horas / semana / 6 meses 600,00
20 horas por cada estudiante 2.400.00
/ semana / 6 meses

TOTAL 3.000,00
FUENTE: Manual para trabajos de Titulacién

ESTUDIANTES

AUTORAS: Alexandra Farfan y Gabriela Parra.
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10.RECURSOS MATERIALES

Oferta gastronémica para redes de turismo comunitario; caso: Red Pakarifian, en las

comunidades de Sisid Anejo y Kushi Waira

CANTIDAD RUBRO VALOR $
6u Equipos de computo 1.000,00
100 u Fotocopias 2,00
350 u Impresiones 17,50
28u Libros 450,00
6u Revistas 100,00
28u Utensilios de cocina 500,00
6u Magquinaria de cocina 1.200,00
Varios Materia Prima 500,00
TOTAL 3,769.50

FUENTE: Manual para trabajos de Titulacién

AUTORAS: Alexandra Farfan y Gabriela Parra.

11.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Oferta gastronémica para redes de turismo comunitario; caso: Red Pakarifian, en las
comunidades de Sisid Anejo y Kushi Waira (Julio 2019-Enero 2020)

ACTIVIDAD

1 Recoleccion y organizacién de la informacion

X

2 Discusién y analisis de la informacién

3 Trabajo de campo

4 Trabajo de laboratorio

objetivos

5 Integracion de la informacion de acuerdo a los

6 Redaccion del trabajo

7 Revision final

FUENTE: Manual para trabajos de Titulacién

AUTORAS: Alexandra Farfan y Gabriela Parra.
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12.PRESUPUESTO

Oferta gastronémica para redes de turismo comunitario; caso: Red Pakarifian, en las

comunidades de Sisid Anejo y Kushi Waira

CONCEPTO APORTE DEL OTROS VALOR

ESTUDIANTE $ | APORTES $ | TOTAL $

TALENTO HUMANO

Director 600,00 600,00

Estudiantes 2.400,00 2.400,00

GASTOS DE MOVILIZACION

Transporte 288,00 288,00

GASTOS DE LA INVESTIGACION

Bibliografia 569,50 569,50

Internet 200,00 100,00 300,00

EQUIPOS, LABORATORIO Y MAQUINARIA

Computador y accesorios 1.000,00 1.000,00

Utensilios de cocina 500,00 500,00

Magquinaria de cocina 1.200,00 1.200,00

Materia Prima 500,00 500,00

Otros

TOTAL 6.088,00 1.269,50 | 7.357,50

FUENTE: Manual para trabajos de Titulacion

AUTORAS: Alexandra Farfan y Gabriela Parra.

13.ESQUEMA TENTATIVO
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1.6 Gastronomia de las comunidades
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CAPITULO 3
Propuesta de oferta gastronomica
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3.2 Entradas
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3.2.2 Tamal de maiz
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3.4.3 Buiiuelos con miel

3.4.4 Arroz con leche

3.4.5 Pristiios

3.4.6 Dulce de durazno
3.5 Bebidas

3.5.1 Morocho

3.5.2 Chicha de maiz

3.5.3 Pucha perro

3.5.4 Colada de avena con naranjilla

3.5.5 Yaguana

3.5.6 Colada de machica
3.6Montaje de platos

Conclusiones

Bibliografia

14. ANEXOS
Anexo 1. Disefio Aprobado por el Consejo Directivo

Anexo 2. Test de degustacion

Caracteristicas Deficiente Regular Bueno
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Anexo 3. Ficha técnica

FICHA TECNICA FECHA:
REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTES | UC. C. NETA EST. U. cuU.
CANT. PRODUCIDA
CANT. PORCIONES COSTOPORCION
TECNICAS FOTO
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ANEXO 2: ENTREVISTAS DE LAS COMUNIDADES DE KUSHI WAIRA'Y
SISID ANEJO

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

La presente entrevista es anonima, sus respuestas no le van a comprometer en

lo absoluto.

Lugar: Kushi Waira Fecha: 20 de diciembre de 2019

1. ¢Qué tipo de comida ofrecen?

Platos tipicos, nosotros acostumbramos a brindar platos tipicos por ejemplo en
fiestas como matrimonios, bautizos, el plato tipico es el cuy con papas, como
principal, de ahi que viene el caldo de gallina criolla. En la cena siempre hacemos
arroz cebada o harina de habas lo que es tipico acompafiado del arroz ponemos
poquito mas ponemos las verduras como el tomate y otros productos.

Ya tenemos los conocimientos establecidos, por ejemplo la sopa de harina de
maiz con col no es tan recomendable, pero si con nabo, la sopa de harina de
arveja con col si, arroz de cebada también; esto es por la combinacion de
sabores.

En el caso de los postres, son naturales por ejemplo dulce de sambo o de harina
de maiz, o mas tipico como coladas.

Las personas vegetarianas nos avisan con anticipacion, para ellos preparamos
comida diferente, les agregamos verduras en vez de carne, como tortillas de

brécoli o de coliflor, también el platano aplastado o tortilla de verdura.

2. ¢Cudles son las razones por las que ustedes ofertan este tipo de

alimentos?
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Porque los turistas que vienen quieren probar cosas tradicionales, en el caso de
la pampa mesa ellos nos dicen si incluimos el cuy o no, hay algunos turistas que
si quieren que preparemos el cuy al menos para conocer o saber el sabor como
es. Incluso algunos les gusta destrozarle ellos mismo, por eso nosotros

preguntamos cdmo quieren, si quieren entero o en pedazos.
3. ¢Cudles son los principales ingredientes para elaborar sus platos?

Usamos todo lo cultivado aqui, nos gusta usar cosas frescas por eso tenemos el
huerto con nabos, coles y mas hortalizas y también cosechamos los granos y
guardamos para hacer harinas. Nosotros molemos en la piedra grande y ya
tenemos las harinas de haba, arveja y maiz. Todos nos organizamos para traer

las cosechas cuando tenemos turistas.
4. ¢Qué plato es el mas consumido?

El pollo asado, pero también piden cuy con papas. Se sirve bastante el caldo de
gallina criolla. En el desayuno se sirve mas el mote pillo con cascara y para la
cena la sopa de arroz de cebada y colada de machica de maiz. Lo que nunca
han pedido es el pescado, ademas no tenemos un lugar para pescar, nosotros

consumimos comprando en el mercado.
5. ¢Qué técnicas de coccion realiza al preparar los alimentos?

Principalmente utilizamos el carbén, por ejemplo el pollo es asado al carbon, el
cuy también. También hacemos el asado a parrilla, tenemos un tiesto o sartén
de ceramica y debajo carbon y ahi asamos. Tenemos también las sopas como
el mote casado que se deja hervir por varias horas en olla de barro y cocinado

en lefia. La mayoria de hortalizas para las ensaladas servimos crudas. Para las
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coladas y bebidas se hierbe el agua y en el caso de las aguas aromaticas

ponemos las hojas y tapamos hasta servir.
6. ¢Qué tipo de vajilla usan?

La mayoria de nuestros platos son de barro, tenemos cucharas de madera, los
vasos son de vidrio porque no hay muchos de barro, en la pampa mesa no se
utilizan platos, sélo las cucharas de madera y vasos, cuando hay bastante gente
subimos vasos desechables por el peso y la comodidad, pero igual les
explicamos que traemos desechables por la comodidad, porque hay que caminar
lejos y de ahi nada de plastico.

Siempre cocinamos todo en ollas de barro pero para subir la comida a la montafia
donde se da la pampa mesa se pone a comida en ollas de aluminio porque es

mas liviano.
7. ¢Cual es la principal razon para preferir el tipo de vajilla utilizada?

Porque queremos que los turistas conozcan nuestras tradiciones ademas
creemos que es mejor para la decoracion de nuestro centro turistico. No nos
gusta utilizar platos desechables pero cuando hay mucha gente tenemos que

usarla.
8. ¢Han tenido reclamos por parte de los turistas en cuanto a la comida?

No, la mayoria el ciento por ciento han agradecido de la comida. Pero también
nos han contado que el sabor es mucho mejor aqui porque inclusive tuvimos un
grupo que habia ido a Chulla Mikuna por Cafiar el afio pasado se habian
disgustado fuertemente, entonces preguntaron si hay otro lugar en donde
pueden borrar esa decepcién y les habian recomendado Kushi Waira y querian
venir aca. La pampa mesa si y llegaron bastante molestos, inquietos; pero

cuando llegaron les explicamos como es la comida de que se trata y fueron
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relajandose y después de la pampa mesa se pusieron contentos, agradecieron.
Entonces los turistas si notan bastante si el sabor es 0 no agradable, les hace

sentir bien o mal.

9. En caso de que se les ofreciera un recetario que tenga platos innovadores
con ingredientes propios de la zona, ¢ustedes estarian dispuestos a

utilizarlo en el futuro?
Claro, seria de mucha ayuda para que la comunidad tenga mejores
conocimientos y servir mejor a los turistas.
10.Al momento de realizar comidas al aire libre, ¢se preocupan por la

comodidad del cliente, o depende de la tematica de las mismas?

La Unica comida que tenemos al aire libre es la pampa mesa y hay que sentarse

en el piso como agradecimiento a la pacha mama para poder comer.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
206



Aég Universidad de Cuenca

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

La presente entrevista es anonima, sus respuestas no le van a comprometer en

lo absoluto.

Lugar: Sisid Anejo Fecha: 30 de enero de 2020

1. ¢Qué tipo de comida ofrecen?

Nosotros ofrecemos comida tradicional, en nuestros platos no usamos
condimentos por ejemplo para dar sabor a las sopas ponemos el hueso de cerdo
o de borrego, para dar color usamos la zanahoria. También ya tenemos menus
establecidos para dar cada dia para no repetir y que no se cansen los turistas
siempre buscamos dar platos diferentes cada dia. En cuanto a postres no
tenemos mucha variedad por ejemplo tenemos los bufiuelos que hacemos a

veces de trigo o quinoa.

2. ¢Cuales son las razones por las que ustedes ofertan este tipo de

alimentos?
Porque queremos que conozcan nuestra identidad por medio de los platos que
servimos. No nos gusta usar condimentos para que la comida sea mas saludable
y para no perder los sabores propios de los productos.

3. ¢Cuales son los principales ingredientes para elaborar sus platos?

Nosotros usamos productos propios de la region, también usamos productos de

Cafiar. En la comunidad se siembra todo para el consumo diario, nosotros
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tenemos los platos con cultivos de temporada. Los productos que mas usamos
son nabo, pollo, leche, cebada, quinoa, papa, huevos y queso.

4. ¢Qué plato es el mas consumido?
Lo que mas se da es la sopa de cebada, pollo al horno, bufiuelos de trigo, quinoa
y jugos de fruta natural. Para menus vegetarianos nosotros usamos los granos
en vez de carne y también huevos y queso.

5. ¢Qué técnicas de coccion realiza al preparar los alimentos?
Usamos el horno de la cocina, no tenemos horno de lefia ni parrilla. No tenemos
espacio para tener una cocina de lefia por eso cocinamos en la cocina a gas,
ademas la persona encargada de cocina prefiere cocinar asi porque es mas facil
y rapido.

6. ¢Qué tipo de vajilla usan?
En la pampa mesa usamos jarras y vasos de barro para la chicha, pero para el
uso diario son muy delicados entonces usamos Vvajilla de losa para los
almuerzos. No nos gusta usar platos desechables pero cuando la pampa mesa
es de mas de 200 personas si tenemos que servir en desechables

7. ¢Cual es la principal razon para preferir el tipo de vajilla utilizada?

Preferimos la vajilla de losa porque es mas resistente y dura mas tiempo que la

de barro que es dificil conseguir una de buena calidad que dure.

8. ¢Han tenido reclamos por parte de los turistas en cuanto a la comida?
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Los extranjeros no, pero los nacionales son mas exigentes por ejemplo piden
platos a la carta y nosotros no tenemos porque Nno NOS manejamos con un nivel
hotelero. Pero al final mas bien van agradecidos por la experiencia y por la

comida.

9. En caso de que se les ofreciera un recetario que tenga platos innovadores
con ingredientes propios de la zona, ¢ustedes estarian dispuestos a

utilizarlo en el futuro?

Si seria bueno, sobre todo en el caso de los postres que nos ayuden proponiendo
nuevos postres que sean faciles de preparar pero son usar productos dificiles de

encontrar.

10.Al momento de realizar comidas al aire libre, ¢se preocupan por la

comodidad del cliente, o depende de la teméatica de las mismas?

La pampa mesa siempre se sirve en el piso y las personas tienen que sentarse
alrededor. No se utilizan cubiertos porque se debe comer con las manos
directamente. Claro que al final de la comida se les dan servilletas para que
puedan limpiarse. Para la chicha se llevan jarras de barro y pocos vasos y se le

da a la persona que contrato el servicio para que reparta a todos.
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ANEXO 3: TABULACION DE ENCUESTAS

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Figura 80

Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 1

1. ¢ Al momento de elegir un paquete turistico, influye en su decision la
oferta de los platos que le presentan, asi como su variedad?

75%

9
10% 15%
SI INFLUYE NO INFLUYE ME ES
INDIFERENTE

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020

En la comunidad de Sisid Anejo la mayoria de encuestados, con un 75% opina
gue la oferta gastronomica que se les presente si ejerce influencia para optar por
el paquete turistico; para la minoria que se encuentra dentro del 10% esto no
influye en su decision. Por su parte para un grupo intermedio del 15% no les es

relevante.
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Figura 81

Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 2

2. ¢ Dentro de su paquete turistico, le ofrecieron escoger entre varias
opciones alimenticias?

100%

0%
Ay

Sl NO

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020

La totalidad de encuestados concordd que en la comunidad de Sisid Anejo si se
les ofrecid varias opciones alimenticias para que ellos pudieran conocer cuales

serian los alimentos que se iban a servir durante su visita.

Figura 82

Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 3

3. ¢ Cuéntas opciones alimenticias le ofrecieron?
100%

0% 0%
A A

2-4 OPCIONES 5-7 OPCIONES 8-10 OPCIONES

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020
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Todas las personas encuestadas seleccionaron la primera opcion, es decir se
les presentd entre dos a cuatro variedades de platos que consumirian a lo largo
de la jornada.

Figura 83
Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 4
4. ¢ Le parece que la comunidad de Sisid Anejo tiene una buena oferta

gastronémica?
50% 50%

Sl NO

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020

En cuanto a la pregunta numero cuatro, las opiniones fueron equitativas. Al 50%
de encuestados les parecid6 que la comunidad tiene una buena oferta

gastrondémica; contrariamente el 50% restante opind negativamente.

Figura 84

Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 5

5. Al visitar una comunidad, ¢, Qué platos le parecen importantes dentro
2de su menu

8 9
: - '

ENTRADAPLATO FUERTE POSTRE BEBIDA

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020
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Para esta pregunta a los encuestados se les present6 cuatro opciones entre las
cuales podian elegir mas de una. La opcién con mas votos, es decir 20 fue la del
plato fuerte siendo este el tiempo imprescindible en un paquete turistico, la
segunda opcién elegida con 9 votos fue el postre, en tercer lugar, con un total de
8 votaciones se encuentran las bebidas y por ultimo la entrada con la cantidad

de 4 votos.
Figura 85
Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 6

6. Cuando degusta un plato, ¢ Qué caracteristicas le parecen mas
i ?
15 importantes?

9
' 7 - '
SABOR CANTIDAD PRESENTACION VARIEDAD DE
VISUAL INGREDIENTES

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020

Segun los datos obtenidos la caracteristica con mas relevancia dentro de un
plato es el sabor, siendo el primer lugar con 15 votaciones, seguido de este se
encuentra la variedad de ingredientes con un total de 9 votos; en tercer lugar la
presentacion visual con un voto menos que el anterior y por ultimo la cantidad de

alimentos dentro del plato con solamente 7 votaciones.
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Figura 86

Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 7

7. ¢ Es para usted importante la vajilla en que la comunidad Sisid Anejo
presenta sus alimentos?

60%

30%
10%
S| ME PARECE NO ME PARECE ME ES
IMPORTANTE IMPORTANTE INDIFERENTE

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020

Para el 60% de los encuestados la vajilla es importante en cuanto a la
presentacion de alimentos, siendo para la minoria con el 10% un aspecto que
carece de importancia; por otra parte para el 30% restante este punto les es

indiferente.
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Figura 87

Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 8

8. ¢ Cudl es el tipo de vajilla que usted prefiere, ya sea por comodidad,
higiene, presentacién o conservacion ambiental?

83%
17%
=
VAJILLA VAJILLA DE VAJILLA DE
TRADICIONAL CERAMICA PLASTICO
(BARRO Y REUTILIZABLE
MADERA)

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020

VAJILLA DE

DESECHABLE

En cuanto a la utilizacion de la vajilla, la mayoria es decir el 83% prefiere la de

barro y madera considerada como tradicional, el 17% restante de los

encuestados opto por elegir a la cerdmica como opcion viable para el consumo

de alimentos; por su parte las opciones de plastico tanto reutilizable como

desechable no fueron consideradas.
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Figura 88

Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 9

9. Segun su criterio, ¢, Cudl de las siguientes opciones cree que deberia
estar presente en un men(?

75%

25%
0% 0%
A A
VEGETARIANA CELIACA DIABETICA OTROS

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020

El 75% de los encuestados opind que es importante la presencia de opciones
vegetarianas dentro de un menu; de igual manera un 25% concordd que la dieta
para personas diabéticas debia estar presente. Dejando de lado la opcidn celiaca

y cualquier otro tipo de dieta.
Figura 89
Resultado de la Encuesta en Sisid Anejo Pregunta 10

10. Después de su experiencia en esta comunidad, ¢ Qué factores le
motivarian a usted a regresar?

17
8 9
0
L
GASTRONOMIA POR LOS POR LA BUENA NO
ATRACTIVOS ATENCION REGRESARIA

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 30 de enero de 2020
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Sisid Anejo es reconocida por parte de sus visitantes por la buena atencion que
brindan, por la tanto la mayoria de los mismos tomaron esta opcién como la
principal razén por la que regresarian, en segunda instancia los atractivos
turisticos también ejercen importancia, quedando en tercer lugar la gastronomia

con 8 votos.

Figura 90

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 1

1. ¢ Al momento de elegir un paquete turistico, influye en su
decisién la ofesrég/de los platos que le presentan, asi como su
0 variedad?

35%

15%

SIINFLUYE NO INFLUYEE ES INDIFERENTE

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

Para la mitad de encuestados la oferta gastronomica si influye al momento de
elegir un paquete turistico, el 35% de personas opiné que esta opcion les es

indiferente, siendo la minoria del 15% la que opto por elegir la opcion negativa.
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Figura 91

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 2

2. ¢ Dentro de su paquete turistico, le ofrecieron escoger entre
varias opciones alimenticias?
100%

0%
A

SI NO

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

La totalidad de encuestados coincidié que en su paquete turistico no se les dio
a conocer diferentes opciones alimenticias.

Figura 92

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 3

3. ¢ Cuantas opciones alimenticias le ofrecieron?

0% 0% 0%
L - A

2-4 OPCIONESS5-7 OPCIONES3-10 OPCIONES

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020
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En esta pregunta no hubo la necesidad de que las personas contesten ya que
esta vinculada a la opcién positiva de la pregunta dos, por tal razén no existe

respuesta.

Figura 93

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 4

4. ¢ Le parece que la comunidad Kushi Wairatiene una buena oferta
gastronémica?

60%

40%

Sl NO

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

De acuerdo al 60% de los encuestados en la comunidad de Kushi Waira no se
maneja una buena oferta gastronomica, no obstante el 40% de personas piensa

gue no es el caso.
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Figura 94

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 5

5. Al visitar una comunidad, ¢, Qué platos le parecen importantes dentro de
su menu

20
9

6 ' 5

ENTRADA PLATO  POSTRE  BEBIDA

FUERTE

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

Ya que en esta pregunta se dio la posibilidad de elegir mas de una opcion se

tiene que todas las personas encuestadas optaron por el plato fuerte como la

opcidén mas importante; en segunda instancia se tiene el postre con 9 votaciones,

la entrada obtuvo el tercer lugar superando a la bebida por una votacién por lo

gue se puede concluir que todos los tiempos dentro de un menu tienen un grado

de importancia y deben estar presentes.
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Figura 95

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 6

6. Cuando degusta un plato, ¢, Qué caracteristicas le parecen mas

importantes?
15
11
5
3 -
SABOR CANTIDAD PRESENTACION VARIEDAD DE
VISUAL INGREDIENTES

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

Al igual que la pregunta anterior aqui se pudieron elegir varias opciones,
guedando como principal opcién el sabor con un total de 15 votos; como segunda
eleccion con mas votaciones se encuentra la variedad de ingredientes sumando
11 votos; en tercer lugar se tiene la presentacion visual con una totalidad de 5
elecciones y tan solo para 3 personas la cantidad de alimentos presentados tiene

relevancia
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Figura 96

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 7

7. ¢ Es para usted importante la vajilla en que la comunidad Kushi Waira
presenta sus alimentos?

50%

25% 25%

SI ME PARECE NO ME PARECE ME ES
IMPORTANTE IMPORTANTE INDIFERENTE

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

Para la mitad de personas la vajilla presentada en la comunidad si es de
importancia; el 50% restante voté de manera equitativa para cada opcioén, es
decir a un 25% no le parece importante y a los demas les es indiferente.
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Figura 97

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 8

8. ¢, Cuél es el tip

o de vajilla que usted prefiere, ya sea por comodidad,

higiene, presentacién o conservacion ambiental?

80%

VAJILLA
TRADICIONAL
(BARRO Y
MADERA)

La mayoria de personas

0% 0%
A

VAJILLA DE VAJILLA DE VAJILLA DE
CERAMICA PLASTICO PLASTICO
REUTILIZABLE DESECHABLE

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

prefiere la vajilla tradicional de la comunidad, siendo un

total del 80%; mientras que la minoria del 20% le da preferencia a la vajilla de

ceramica; por su parte las opciones de plastico ya sea reutilizable o desechable

no obtuvieron ninguna votacion.
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Figura 98

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 9

9. Segln su criterio, ¢ Cual de las siguientes opciones cree que deberia
estar presente en un men(?

80%

20%

A A

2 o o o

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020

Los turistas opinaron que las opciones mas necesarias dentro de un menud son
la vegetariana en primera instancia con un 80% de votaciones y en menor
cantidad con un 20% la dieta diabética; otras dietas como la celiaca no fueron

consideradas.
Figura 99

Resultado de la Encuesta en Kushi Waira Pregunta 10

10. Después de su experiencia en esta comunidad, ¢ Qué factores le
motivarian a usted a regresar?

GASTRONOMIA POR LOS POR LA BUENA
ATRACTIVOS ATENCION REGRESARIA

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 13 de febrero de 2020
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La mayoria de personas regresarian por la buena atencidén que se les brindo6 en
su visita a la comunidad de Kushi Waira, sin embargo la gastronomia también
fue un factor altamente elegido, obteniendo 10 votos y en tercer lugar con tan
s6lo un voto menos que la opcion anterior se encuentran los atractivos turisticos

como razon para retornar.
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ANEXO 4: CALIFICACION DE MENUS

CALIFICACION DE DOCENTES
Figura 100

Calificacion Licenciado Xavier Guerrero

Ficha de Degustacion

5
4
3
2
1
0
Aroma Color Presentacion Sabor
u Lcdo. Xavier Guerrero Mg.
Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 17 de julio de 2020
Figura 101
Calificacion Licenciada Patricia Ortiz
Ficha de Degustacion

5

4

3

2

1

0

Aroma Color Presentacién Sabor

u | cda. Patricia Ortiz Mg.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 17 de julio de 2020

Textura

Textura
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Figura 102

Callificacion Licenciado David Quintero

Ficha de Degustacion

Aroma Color Presentacion Sabor Textura

5

N

w

N

=

o

® Lcdo. David Quintero Mg.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 17 de julio de 2020

La degustacion del Proyecto de Intervencion Oferta GastronOmica para Redes
de turismo comunitario; caso: Red Pakarifian, en las comunidades de Sisid Anejo
y Kushi Waira se realizé virtualmente el dia 16 de julio de 2020 a partir de las 5
p.m. Contando como tribunal a los Licenciados Patricia Ortiz y Xavier Guerrero

en comparniia del Tutor de tesis David Quintero.

Se presentd un menu de cuatro tiempos siendo estos, Choclo Asado al Carbén,
Mote Patazhca, Biscochuelo de Arroz a las Tres Leches y Naranijillada. El rango
de calificacion para dicho menu fue de 1 a 5, siendo 1 deficiente y 5 excelente.
Los ambitos a calificar fueron: aroma, color, presentacion, sabor y textura. Los
resultados de la degustacion fueron favorables puesto que se obtuvo la maxima
calificacién en cada uno de los ambitos por parte de todos los miembros

calificadores.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
227



Universidad de Cuenca

CALIFICACION EXTERNA
Figura 103

Calificacion Sefior Victor Farfan

Ficha de Degustacion

5
4
3
2
1
0
Aroma Color Presentacion Sabor
m Victor Farfan
Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 17 de julio de 2020
Figura 104
Calificacion Sefior Juan Pablo Vera
Ficha de Degustacion

5

4

3

2

1

0

Aroma Color Presentacion Sabor

® Juan Pablo Vera

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 17 de julio de 2020

Textura

Textura
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Figura 105

Calificacion Sefor Orlando Parra

Ficha de Degustacion

5
4
3
2
1
0

Aroma Color Presentacién Sabor Textura

m Orlando Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 17 de julio de 2020

Figura 106
Calificacion Sefiora Eulalia Enriquez

Ficha de Degustacion

Aroma Color Presentacion Sabor Textura

= Eulalia Enriquez

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fecha: 17 de julio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Debido a que no se tuvo una degustacion presencial dentro de las instalaciones
de la Universidad; se procedi6 a realizar una degustacion externa por parte de
las autoras. Teniendo asi a cuatro personas que degustaron y calificaron el menu
de acuerdo a sus experiencias. La calificacion obtenida por parte de todos los

comensales fue excelente en cada uno de los ambitos a calificar.

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
230



Universidad de Cuenca

ANEXO 5: VISITA A LAS COMUNIDADES

SISID ANEJO
Figura 107 Figura 108
Entrada a Sisid Anejo Iglesia de Sisid Anejo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 109 Figura 110

Cocina Turistas en el Comedor

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Figura 111 Figura 112

Molienda en Piedra Interior de la Iglesia

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra
Figura 113 Figura 114
Jugo de Melén Sopa de Quinoa

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Figura 115 Figura 116

Arroz con Pollo al Horno Cebada Tostada

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 117 Figura 118

Gabriela Parra Alexandra Farfan

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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KUSHI WAIRA
Figura 119

Entrada a Kushi Waira

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 121

Preparacion de Pollo

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 120

Fogon de Lefia

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 122

Coccion en lefia

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Figura 123 Figura 124

Molienda de Aji en Piedra Servicio de Canelazo (Alexandra Farfan)

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 125 Figura 126

Preparacion de Canelazo (Gabriela Parra) Mote Casado

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
235



& Universidad de Cuenca

gt

Figura 127

Mote Pillo y Agua de Cedron

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 129

Ensalada Verde

Figura 128

Colada de Méchica (Harina de Maiz
Tostada)

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 130

Alimentos de la Pampa Mesa

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez



Figura 131

Turistas en la Pampa Mesa Figura 132

Gabriela Parra y Alexandra Farfan

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 133 Figura 134

Turistas Compartiendo Encuesta a una Turista (Gabriela Parra)

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
237



Figura 135 Figura 136

Limpia Sagrada (Gabriela Parra) Sanacion Pranica (Alexandra Farfan)

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
238



Universidad de Cuenca

ANEXO 6: ENCUESTAS REALIZADAS

SISID ANEJO
Figura 137
Encuesta Realizada en Sisid Anejo
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE
mwumnolom enlo \
Liar /3L ANE Toedma L8 Naconstiac Feca: 302020
1. LAl momento de elegir un paquete 7. LEs para usted importanie |a vajilla en
turistico, influye en su decision la oferta de que la comunidad Sisid Anejo presenta sus
los platos que le presentan, asl como su alimentos? (Si su respuesta es si,
variedad? responder la pregunta 8, si no 1o fue siga a
£ 12 pregunta 9).
"X] Si me parece importante.
Me es indiferente No me parece importante.
Me es indiferente.
2., Dentro de su paquete turistico, le
ofrecieron escoger entre varias opciones 8. (Cudl es el tipo de vajila que usted
alimenticias? (si su respuesta es si, prefiere, ya sea por comodidad, higiene,
conteste la progunta 3, sl no lo fue siga a la presentacion o conservacion amblenta?
pregunta 4).
| Vajilla tradicional (barro y maders).
x| St Vajilla de ceramica.
No. Vajila de pidstico reutiizable.
Vajilia de pléstico desechable,

3. (Cuéntas opciones alimenticias le
ofrecieron? 9. Segin su criterio, (Cud! de las

. siguientes opciones cree que deberia estar
ﬁm_« presente en un menu?
-104’2&'_*4 1%‘9[5!-_-_
4. ¢ Le parace que la comunidad Sisid Dht::u.
Anejo tiene una buena oferta oo
gastrondémica? ,
X8I 10, Después de su experiencia en esta
No. comunidad, ; Qué factores le motivarian a
~ usied a regresar?
5. Al visitar una comunidad, L Qué platos le
parecen importantes dentro e su mend? L-;—%‘.::mh' Ty
(&mmmm)  Poriat I
No regresaria.

8. Cuando degusta un plato, { Qué
caracteristicas mas

| Varedad de ingredientes.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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KUSHI WAIRA
Figura 138

Encuesta Realizada en Kushi Waira

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

La presente Mma.&smpnmmle aoonwmmloauohno
Lugar K. Edad: 3! _ Nacionalidad: Fecha: /o2 /2020

1. LAl momento de elegir un paquete
turistico, infiuye an su decisién la oferta de
los piatos que le presentan, asi como su
vanedad?

7. LEs para usted importants la vajila en
que ia comunidad Kushi Waira presenta
sus alimentos? (Si su respuests es si,
respander |2 pregunta 8, sino lo fue siga a
1a pregunta 9).

2 ;Dentro de su paguete turistico, le
ofrecieron escoger entre varas opciones
alimenticias? (si su respuesta es si,
conteste la pregunta 3, sinclo fuesigas ia
pregunta 4).

Si.
No,

3. ¢Cuantas opciones alimentcias e
oftecieron?

2 — 4 opciones.
5~ 7 opciones.
8 — 10 opcicnes.
4. ¢ Le parece que la comunidad Kushi

Waira tiene una buena oferta
gastrondmica?

Si
No

5. Al visitar una comunidad, ;Qué piatos le
paracen imporanies dentro de su menii?
(Se puede elegir varias opciones)

Entrada |
| Piato fuerte.

=, Postre
Bebida

]

6. Cuando degusta un plato, ; Qué
caractaristicas le parecen mas
importantes? (Sefialar maximo 2 opciones),

x| Sabor.

Cantidad.

Presentacién visual

| Variedad de ingredentes.

x| Si influye
No influye | Si me parece importante
Me es indderente No me parece importante.
Me es indiferente.

8. ¢ Cusl es el tipo de vajilla que ustad
prefiere, ya sea por comodidad, higiene,
presentacion o conservacion ambiental?

i< | Vajilla tradicional (barro y madera)
Vajlia de ceramica

Vajila Ge piastico reutiizabie
Vajifa de piastico desachable

9. Segin su enterio, , Cud de fas
SIguIentes opoiones cree que deberls estar
presents en un mend?

» | Vegetanana
Celiaca.
Diabética
Otras.

10. Después de su expenencia en asta
comunidad, , Qué factores le motivarian a

usted a regresar?

‘Gastronomia.

Por los atractivos turisticos

x| Por la buena atencibn

No regresaria

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri

Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 7: MODELO DE INVITACION
Figura 139

Modelo de Invitacion

OFERTA GASTRONOMICA PARA
REDES DE TURISMO COMUNITARIO:
CASO: RED PAKARINAN. EN LAS
COMUNIDADES SISID ANEJO Y KUSHI
WAIRA

Mexandra Farfan v Gabriela Parra,
Tienen el honor de invitario a usted:

Pavid Quintero Maldonado
' \ la degustacion del presente provecto de titulacion, a
realizarse el dia jueves 16 de julio de 2020 a las 16230
v pin, pidiéndole de la manera mas atenta asistir a la

rennion por medio de la aplicacion ZOOM a la misma

A
(Q) hora.
*% Esperando contar con su valiosa presencia.

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 8: MENU
Figura 140

Mend

OFERTA GASTRONOMICA %
PARA REDES DE TURISMO
COMUNITARIO

/a\
MENU (k_.))

Choclo asado al carbon

Choclo tierno hecho al carbon banado en un suave aceite
de aji, acompanado de una cremosa salsa de queso,
crocantes chips de papa, therrs falsa de cebada v un

aterciopelado puré de haba,

Mole palazhca

Loma (Tno de cerda cublerta en polyo de pepir de samba,
acompaiindo de tocine crispy, mote sucio con cabane, ealatro
seco, vegetaley asados y una deliciosn reducecian de cerdao.

Biscochuelo de arroz a las
tres leches

¥ Espoanjoso biscocho de harina de arroz, acompanado de
und sunve salsa de tres leches, un ¢rocante gavotte de
guinoa v une relrescante gelating de tomate de arbol.

(@ | Naranjillada

Frescn colnda de avenn servida bajo unn sunve capn de

* espumilla de naranjitla, un crocante praling de pvena y
‘ una delicada geliticacion de reing claudia,

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 9: INVITACION A REUNION DE ZOOM
Figura 141

Invitacién a Reunién de Zoom

Gaby Parra le esta invitando a una
reunion de Zoom programada.

Tema: Degustacion tesis
Hora: 16 jul 2020 04:30 PM America/
Guayaquil

Unirse a la reunion Zoom
https://usO4web.zoom.us/j/
778310542087
pwd=MKRONOVNnZFNUaUprR1hleDIGUE
SXUTO9

ID de reunion: 778 3105 4208
Cdédigo de acceso: 4KHpg5

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez

243



&4 Universidad de Cuenca

-
-
-

ANEXO 10: REUNION DE DEGUSTACION POR ZOOM

Figura 142

Reunién de Degustacion por Zoom

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 11: CANASTAS DE DEGUSTACION

Figura 143

Canastas de Degustacion

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
245



Universidad de Cuenca

ANEXO 12: CHOCLO ASADO AL CARBON
Figura 144

Choclo Asado al Carbén

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 13: MOTE PATAZHCA
Figura 145

Mote Patazhca

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 14: BISCOCHUELO DE ARROZ A LAS TRES LECHES
Figura 146

Biscochuelo de Arroz a las Tres Leches

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 15: NARANJILLADA

Figura 147

Naranjillada

L= ".",“'f./.‘{’,
/ !

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 16: PREPARACION DE ALIMENTOS

Figura 148

Alexandra Farfan

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Figura 149

Gabriela Parra

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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ANEXO 17: FICHA DE CALIFICACION
Figura 150

Callificacion Lcdo. David Quintero

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fecha: 16 de julio de 2020

Figura 151

Calificacion Lcda. Patricia Ortiz

Fuente: Alexandra Farfan y Gabriela Parra

Fecha: 16 de julio de 2020

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
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Figura 152

Calificacion Lcdo. Xavier Guerrero

Ruth Alexandra Farfan Tacuri
Gabriela Estefania Parra Enriquez
252



