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Resumen: 

El presente proyecto de intervención, tiene como finalidad aplicar métodos y 

formas de cocción al catzo (Platycoelia Lutescens) para el desarrollo de recetas 

de autor, con el propósito de presentar una alternativa diferente al consumo 

habitual de esta especie de escarabajo, y resaltar las propiedades nutritivas y 

aporte proteico de esta variedad de insecto. El proyecto comienza con una 

caracterización del catzo, detallando su valor nutricional, taxonomía, 

diferencias entre machos y hembras, proveedores y localización. Se describen 

diversos métodos de cocción tales como el hervido, el horneado, al vapor, entre 

otros, de los cuales se ha escogido aquel que mejor aplica para el producto 

principal del presente proyecto: el catzo. Así mismo se hace una revisión de 

diferentes métodos de conservación tales como el de refrigeración, 

congelación, pasteurización, desecación, etc, para determinar el que mejor 

aplica para este insecto comestible. Para finalizar, se realiza una propuesta de 

quince recetas de autor, en las cuales se toma como producto principal y 

complementario al catzo, aplicando diferentes métodos y técnicas de cocción.  

 

Palabras claves: Catzo. Proteína. Gastronomía. Escarabajo. Entomofagia. 
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CAPÍTULO I 

1. El Catzo 

1.1 Generalidades del Catzo 

1.1.1. Taxonomía 

Imagen 1. Catzo blanco (Platycoelia lutescens) 

 
Fuente: (Google, 2021) 

El catzo blanco, apodado científicamente como Platycoelia lutescens, forma 

parte de una especie de insecto que se caracteriza por tener forma de un 

escarabajo de tipo comestible el mismo que se encuentra en las tierras altas 

de Colombia, Ecuador y Perú, exclusivamente en países de los Andes. En 

Ecuador se encuentra en la región Sierra o Interandina, esta especie se 

reconoce fácilmente en relación con sus otros similares andinos por el color 

crema, sin embargo, también se han presentado casos en la que muestra un 

color café y amarillo (Lamilla-Polango, 2020). 
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Tabla 1. Descripción taxonómica del catzo 

Nombre común:  Escarabajo, catzo blanco 

Dominio: Eucariótica 

Reino:  Animalia 

Tención: Artrópodos 

Bajo tención:  Hexápoda 

Clase:  Insecto 

Orden:  Escarabajo/Colectora 

Superfamilia: Scarabaeoidea 

 Familia:  Scarabaeidae 

Subfamilia:  Rutelidae 

Género: Platycoelia 

Especie: (Lutescens Platycoelia) 

Fuente: (Jijón-Remache, 2020) 

De acuerdo con Velastegui-Chávez (2018), donde menciona que, Dejean en 

1833 erigió el género de Platycoelia destinada a aquellas especies de insectos 

que se reproducen en las zonas de los Andes en Latinoamérica.  En cambio, 

Bates en 1891 con trece especies de Machachi – Ecuador estableció la especie 

L. albescens. Ohaus en 1905 mediante una revisión literaria en el Nuevo 

Mundo Anoplognathini, este se refirió sobre la especie P. Lutescens hacia el 

género de Leucopelaea, dando paso a la agregación de una nueva especie 

denominada L. baronis. 
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1.1.2. Descripción de la fase adulta 

El género Platycoelia al igual que en muchos otros insectos, los machos adultos 

tienden a surgir primero, seguido varios días después por las hembras que 

probablemente viven más tiempo. La proporción de sexos de los especímenes 

capturados puede variar ampliamente día a día, especialmente para las 

especies con una vida corta en la fase adulta. Los machos y hembras pueden 

tener diferentes preferencias al esparcirse y eso probablemente también tiene 

un efecto sobre la proporción de sexos de las muestras recolectadas (Tipán-

Morales, 2020). 

Seguidamente Tipán-Morales (2020), menciona la descripción de macho y 

hembra: 

 Macho: Longitud 16.1 -24.3 mm. Ancho 10.2 -13.6 mm. Color dorsal y 

ventralmente color crema cuando está vivo, a menudo se torna bronceado o 

testáceo cuando está muerto. Superficie dorsal glabra. Frontales escasamente 

punteados en la base, moderadamente puntiagudos hacia el ápice, punciones 

moderadas (0.034 -0.085 mm) de tamaño. Espiráculos en el borde lateral de las 

esternitas 4 y 5 con márgenes extruidos como un cilindro corto. Piernas. 

Coxaetrocánter y fémures con pilosidad moderada a densa; setas largas, rojizas. 

Protibia con tres dientes en mitad apical primer y segundo diente subequal en tamaño, 

tercer diente pequeño, a menudo desgastado y obsoleto, extraído ligeramente de 

dientes apicales.  

 Hembra: Longitud 17.5 -30.3 mm. Ancho 10.7 -16.8mm. Como el macho 

excepto en los siguientes aspectos, piernas tercer diente protibial ampliamente 

agudo, raramente desgastado y obsoleto. Protarsomere cinco carece de diente 

interno.  Garra protarsal modificada lateralmente aplanada y con un diente 

ventral. Metatibia con interior espuelas más contundentes y más cortas. 

Genitales femeninos no diagnósticos. 



 

William Andres Lema Chauca  14 
 

1.1.3. Ciclo de vida del catzo 

En el abdomen de la hembra se encuentran los huevos, para que 

posteriormente sean fecundados por el macho y eventualmente depositados 

bajo la tierra para después formar larvas que permanecerán sumergidas en la 

tierra por diez meses. Se sabe que las larvas crecen y mudan de piel tres veces, 

para después convertirse en pupas, y finalmente salir a la superficie como 

escarabajos adultos  y aparearse, para de esta manera iniciar un nuevo ciclo 

de vida; y a escasas horas de terminar el apareamiento, los machos adultos 

mueren o en su defecto son aprovechados por depredadores como aves y 

lagartijas (Jijón-Remache, 2020). 

Por otro lado, otro estudio detalla lo siguiente: a mediados de octubre o con las 

primeras lluvias de noviembre, hasta diciembre, vuelan y se aparean los catzos 

adultos; las hembras ponen alrededor de 100 huevos fecundizados bajo tierra 

y una larva pequeña florece a mitad del mes del primer mes del año, su 

crecimiento concluye luego de aproximadamente seis meses, en julio, cuando 

se transforma en pupa, ésta sufre una mutación hasta convertirse en imago a 

finales de septiembre e inicios de octubre; Mudan de piel tres veces durante el 

crecimiento y la trasformación de larva a pupa y por último a imago (Tipán-

Morales, 2020). 

1.1.4. Reproducción 

La mayoría de los escarabajos experimentan una metamorfosis completa, 

pasan por cuatro etapas principales: el huevo, la larva, la pupa, y el imago o 

adulto; sin embargo, pueden mostrar un comportamiento extremadamente 

complicado en el apareamiento y la comunicación por feromonas es importante 

en la ubicación de una pareja, en el caso de la familia Rutelinae utilizan 

feromonas derivados de la síntesis de ácidos grasos (Tipán-Morales, 2020). 
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1.1.5. Tradición Gastronómica 

Los catzos forman parte de la tradición gastronómica desde tiempo 

ancestrales, se los consume en gran parte de la serranía y amazonia 

ecuatoriana. Existe la tradición de recolectar, comercializar y consumir el catzo 

blanco el cual ha servido como fuente alimenticia de pobladores y visitantes 

por generaciones, ya sea, cocidos o tostados en grasa de cerdo, la preparación 

conlleva pasos que están bien definidos, los cuales empiezan desde su 

recolección hasta su empleo como alimento, siendo sus gestiones el de retirar 

sus patas, élitros y alas para pasar a su elaboración; el insecto libre de sus 

partes  no comestibles, se empapa de harina de trigo para disminuir su 

amargor, al pasar una noche se le agrega las especias correspondientes y 

estará listo para su cocción, este alimento se acompaña de maíz tostado. Estos 

insectos que deleitan el paladar de propios y extraños, se los puede consumir 

libremente ya que no poseen ninguna contraindicación médica que sea 

perjudicial para la salud (Lamilla-Polango, 2020). 

1.2. Propiedades del catzo 

1.2.1. Valor nutricional del catzo 

Según Velastegui-Chávez (2018), el catzo tiene diversas propiedades 

nutricionales, su consumo aporta con minerales y vitaminas esto debido a su 

alimentación a partir de elementos orgánicos que poseen proteínas y 

carbohidratos, siendo una fuente esencial de grasas que aportan a una 

alimentación balanceada, por ende, este insecto es utilizado como un alimento 

balanceado y que se consume a diario por comunidades andinas. A 

continuación, se detallan las propiedades nutricionales más importantes:  

 Son muy ricos en proteína 

 Carbohidratos  

 Minerales 

 30% de grasas (omega 6 y 9) 
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1.3. Localización y proveedores. 

Se localizan a lo largo de la región andina desde el sur de Colombia hasta el 

sur de Perú, abarcando Ecuador una gran parte de esta especie de escarabajo, 

normalmente se encuentran a una altura que va desde los 1800 hasta los 4000 

metros sobre el nivel del mar, localizados usualmente en ambientes del páramo 

o llanuras altas en los cerros andinos (Tipán-Morales, 2020). 

En lo que respecta a la región ecuatoriana se distribuyen desde la provincia del 

Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolívar, Chimborazo, 

Cañar, Azuay, Loja, no obstante, mayormente se los encuentra y recolecta en 

los meses de septiembre a diciembre específicamente en días de lluvia, 

asimismo, es importante mencionar que no suelen volar a cualquier hora del 

día sino alrededor de las 05:00 am, existen dos tipos de catzos que son 

consumidos por los seres humanos, los blancos o más conocidos como catzos 

de leche y los cafés (Jijón-Remache, 2020). 
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CAPÍTULO II 

2. Técnicas de recolección, procesamiento y cocción del catzo 

2.1. Recolección y procesamiento del catzo 

Los catzos que han alcanzado la vida adulta, una vez que están listos para 

comenzar la búsqueda de su compañera para poner más huevos, se presentan 

en la superficie en donde son recolectados por las personas, que 

posteriormente le sustraen las siguientes partes:   patas anteriores, patas 

medias, patas posteriores, élitro, ala membranosa, palpo maxilar (Jijón-

Remache, 2020). 

2.1.1. Recolección 

Según Jijón-Remache (2020), señala que la recolección y procesamiento de 

los catzos (Platycoelia Lutescens) se ejecuta de la siguiente manera: 

1. Debe ser en una mañana de lluvia; 

2. Buscar un terreno que no esté cultivado y que no haya sido cultivado; 

3. Salir en el horario de 4h30am –5h00; 

4. Llevar una botella de plástico y una linterna; 

5. Buscar, escuchar y atrapar los catzos (Platycoelia Lutescens) que se 

encuentran en el suelo o volando con la ayuda de la linterna ya que las luces 

encendidas atraen a los catzos; 

6. Y finalmente recolectar los catzos (Platycoelia Lutescens) en la botella. 
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2.1.2. Procesamiento 

1. En un recipiente grande poner la cantidad necesaria de harina acorde a 

la cantidad de catzos (Platycoelia Lutescens) que se recolectó; 

2. Poner los catzos (Platycoelia Lutescens) en harina; 

3. Cubrir el recipiente con una tapa para que no vuelen los catzos 

(Platycoelia Lutescens), considerando que debe ingresar oxígeno para que no 

se mueran; 

4. Dejar por un día en harina a los catzos (Platycoelia Lutescens); 

5. Desprender élitro, ala membranosa, patas posteriores, medianas, 

anteriores, antenas y el clípeo; 

6. Colocar en un recipiente agua con sal e incorporar ahí los catzos 

(Platycoelia Lutescens). 

7. Escurrir el agua con sal de los Catzos (Platycoelia Lutescens); 

8. Y opcionalmente incorporar adobo a los catzos (Platycoelia Lutescens) 

para dar sabor, quedando listos para su cocción. 

2.1.3. Métodos de conservación. 

2.1.3.1. Conservación como especie. 

Estas especies de escarabajos son importantes para los moradores quiteños y 

de gran parte del país, por su influencia directa en la cultura. Por ejemplo, el 

catzo blanco, distinguido por su color crema, era parte de la tradición 

gastronómica, pues se los vendía con maíz tostado para el deleite del paladar. 

Durante la época de invierno en los meses de octubre a diciembre, campesinos 

de la serranía ecuatoriana realizan la ardua labor de recolección de catzos 

blancos (especie Platycoelia Lutescens) para su consumo y comercio; 

actividad que es parte de una cultura ancestral y que demanda esfuerzo y 

conocimiento para ser llevada a cabo (Tilton Smith, 2002).  

 Por tal motivo, la población ha optado por diversos métodos de conservación 

de esta especie, de acuerdo al agua, suelo, ambiente, humedad, etc., todo a lo 
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que podría estar expuesto el catzo blanco, la humedad excesiva puede 

conducir a la pudrición y maltratamiento de esta especie. Por ende, al evitar las 

variables que pueden dañar la conservación del catzo se puede llegar a 

extender el tiempo de vida del mismo.  

Con lo antes mencionado, se fundamenta en la conservación del Platycoelia 

lutescens, en un lugar limpio libre de contaminaciones y posibles plagas 

manteniendo sus propiedades organolépticas, nutricionales y sanitarias en un 

lugar acorde para su preservación. Sin embargo, es necesario entender que 

los ambientes donde se desarrolla este escarabajo se han reducido por la 

expansión urbana de los espacios, además que la sobre captura pone en riesgo 

a esta carismática especie. Solían encontrarse con facilidad, pero en los 

últimos años se ha notado una marcada escasez, probablemente debido a la 

destrucción de los suelos donde anidan estas especies, por la urbanización, la 

agricultura mecanizada y las sequías prolongadas, entre otros motivos 

(Ratcliffe, 2006). 

2.1.3.2. Conservación como alimento 

2.1.3.2.1. Refrigeración 

Este método consiste en mantener por debajo de los 4 °C a alimentos con un 

pH mayor a 4.6 y con actividad de agua mayor a 0,85. Es decir, alimentos como 

carnes, aves cocidas, lácteos, huevos y mariscos principalmente. Además, se 

recomienda poner en refrigeración, alimentos que no se puedan desecar o 

enlatar como verduras y frutas. Claro está, que esta técnica ralentiza el 

crecimiento de bacterias, pero no lo impide (Purdue University, s.f.). 

2.1.3.2.2. Congelación 

Para considerar a un alimento congelado, debe encontrarse entre -23 a -6 °C. 

Al igual que el método anterior, no elimina bacterias, pero si detiene su 

crecimiento; si al alimento congelado se maneja con cuidado, éste no perderá 

sus características en cuanto a color, textura y nutrientes (Purdue University, 
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s.f.). Sin embargo, es preciso indicar que existen tres tipos de congelación: la 

lenta, que forma cristales de gran tamaño; rápida, crea cristales intermedios y 

la súper rápida, en donde se da la formación de cristales pequeños. El método 

a aplicar va a depender de las características del alimento y se recomienda 

siempre descongelar por medio de la refrigeración (Vanegas, 2006). 

2.1.3.2.3. Pasteurización 

Consiste en elevar la temperatura del producto y posteriormente enfriar de 

manera inmediata. Con este proceso se destruye gran parte de 

microorganismos, pero no los inactiva, razón por la cual se necesita aplicar 

tratamientos adicionales. Al igual que la técnica anterior, existen varios tipos 

que se distinguen en la siguiente tabla (Vanegas, 2006): 

Tabla 2 Tipos de pasteurización 
 

Pasteurización Temperatura °C Tiempo (seg) 

Lenta 62,7 420 

Lenta 71,7 15 

Rápida 88,4 1 

Rápida 95,6 0,05 

Ultra pasteurización (UHT) 138 2 

Fuente: Conservación de alimentos (Vanegas, 2006). 

Elaborado por: William Lema 

2.1.3.2.4. Esterilización  

Esta técnica destruye tanto gérmenes como esporas presentes en los 

alimentos, pero, además, puede llegar a eliminar vitaminas hidrosolubles como 

todas las pertenecientes al grupo B y la vitamina C, dependiendo del tiempo al 

que se exponga el producto. Además, se pude presentar alteraciones tanto en 

sabor como en color (Ministerio de Agroindustria, 2016). 

 2.1.3.2.5. Desecación. 

En la época prehispánica se empleaba esta técnica exponiendo directamente el 
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alimento al sol, pero hoy en la actualidad se emplean tambores secadores y 

hornos. Los alimentos en los que se da mejores resultados son legumbres, 

granos y frutas secas. Posterior a este proceso, se envasa inmediatamente 

para evitar que incremente su humedad, contaminación por microorganismos 

o insectos. En casos como de frutas, se las debe pasteurizar de 30 a 60 minutos 

y con una temperatura de 65 a 85 °C (Ministerio de Agroindustria, 2016). 

 2.1.3.2.6. Escaldar. 

Escaldar un alimento, por lo general frutas o verduras, es pasarlo por agua 

hirviendo e inmediatamente remojarlo en agua fría. Con ésta técnica se evita 

la acción enzimática, elimina olores desagradables, reduce bacterias y mejora 

las características visuales del producto (Aristizábal de Borja & Giraldo, 1983). 

 2.1.3.2.7. Curación 

Esta técnica radica en colocar sal en un producto para eliminar agua y reducir 

la actividad enzimática como microbiana. Se puede realizar en seco, 

agregando sal directamente en la superficie del alimento o en salmuera a través 

de líquidos con porcentajes considerables de sal. Cuando se aplica a carnes, 

generalmente, el resultado es una buena jugosidad con sabor agradable (La 

Menorquina, 2016). 

 2.1.3.2.8. Envasado al vacío 

Reside en eliminar todo el aire contenido dentro de la envoltura y suele ser 

usado para cortes de carnes frescas y curadas, quesos, aves, etc., para este 

efecto existe maquinaria especializada con controladores de presión y demás 

para evitar anomalías. Sin embargo, en carnes envasadas al vacío se ha 

notado un cambio en su coloración (López, Torres, & Antolin, 2010). 

2.1.4. Métodos de cocción. 

Los catzos son escarabajos de tierra, muy abundantes en Ecuador, con una 

gran diversidad de tamaños y colores. Tienen élitros endurecidos bajo los 



 

William Andres Lema Chauca  22 
 

cuales hay alas frágiles que usan para vuelos cortos. Pasan una larga etapa 

larvaria en tierra, etapa en la cual son llamados “cusos”. Por lo general viven 

pocas horas o días luego de emerger, en su estado adulto, para reproducirse 

y posteriormente las personas los consumen como un alimento tradicional. En 

gastronomía se prefieren los de color amarillento o blancuzco. 

En determinadas épocas del año, Platycoelia los adultos son utilizados como 

fuente de alimento para los pueblos indígenas del altiplano ecuatoriano (y sin 

duda también de otros lugares), de acuerdo con diferentes investigaciones 

indican que, cinco especies de Platycoelia fueron consumidos regularmente en 

Ecuador, siendo el catzo blanco uno de los más consumidos en el país. Los 

ecuatorianos llaman de color blanco Platycoelia lutescens o "Catzo blanco", la 

experiencia de comer escarabajos blancos destaca principalmente por su 

textura, muy grasosa, crujiente y con sabor a nuez (Medranda Vaque, 2015). 

Cada alimento posee diferentes características de sabor, aroma, nutrientes, 

etc., sin embargo, todas estas propiedades pueden presentar modificaciones o 

cambios, dependiendo de su frescura y de la forma en la que se preparen.  

A continuación, se detallan diferentes métodos de cocción del Catzo 

(Platycoelia lutescens), de acuerdo a la recolección de información de varios 

autores dentro de sus investigaciones, entre los cuales se pueden mencionar 

los siguientes; Alba Quilo, (2019), Agila Lisintuña (2020) y Paucar & Smith 

(2002). 

2.1.4.1. Horneado. 

El alimento se cocina en el horno con aire caliente seco y éste término aplica 

para panes, pescados, postres y vegetales; en tanto que para carnes y aves se 

emplea el término rustido. La temperatura y el tiempo de cocción van depender 

del tipo de producto y la cantidad (Armendaris, 2018). 

Cuando han sido recolectados los catzos, se procede a pelarlos, se quitan las 

alas y patas, luego para eliminar el sabor amargo se lavan en agua hirviendo, 
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algunas personas dejan los catzos lavados en una solución de agua con sal 

por 24 horas para luego hornearlos aplicando un poco de aceite o manteca a 

una temperatura moderada de 175º a 190º, es común acompañarlos con maíz 

tostado y limón o con papas cocidas o a su vez horneadas y salteadas. La 

temperatura y el tiempo de cocción va a depender del tipo de catzo y la 

cantidad; se pueden encontrar los catzos horneados con diferentes salsas, en 

mercados y plazas de Imbabura y Pichincha. 

2.1.4.2. Salteado. 

Para este efecto, se trocean los catzos dependiendo del tamaño, manteniendo 

una consistencia regular y uniforme y a medida de lo posible, evitar grandes 

trozos. Generalmente se emplea un sartén y una mínima cantidad de medio 

graso (aceite, manteca, mantequilla, etc.), y se agrega el producto previamente 

condimentado en una sartén, a fuego alto, se procede a saltear los escarabajos 

y después adicionar vegetales al gusto, pimientos, tomate, cebolla, etc., 

corregir sabores y servir caliente. (Salas, 2015). 

2.1.4.3. Flameado. 

Lo primero que se debe hacer con este tipo de cocción para los catzos blancos 

es colocar el sartén con aceite de oliva o mantequilla y dejar que se derrita por 

completo, a su vez salpimentar los escarabajos y agregar esta mezcla a la 

sartén, verter el brandy o licor de su preferencia para poder flamear la 

preparación; después de haber realizado el flameado se puede preparar una 

salsa para en esta poder cristalizar el producto, finalmente agregar cilantro o 

perejil y rectificar sabores, mezclar y servir con la guarnición de su preferencia. 

2.1.4.4. Cocción en líquido. 

Consiste en introducir los catzos en un medio líquido, para que desprenda su 

sabor, aroma, color y nutrientes de manera que se mezcle con el líquido. 

Existen diversos tipos de cocción por medio líquido, ya que además de hervir, 

también se podría blanquear los escarabajos o escaldar los mismos, pasando 
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los ingredientes en ebullición a un recipiente de agua helada, lo que les ayudará 

a conservar sus propiedades. Y así obtener diversos sabores y texturas de esta 

especie. 

2.1.4.5. Fritura profunda. 

Los alimentos son sumergidos en un medio graso que se encuentra a elevada 

temperatura de manera que se selle la parte exterior del producto. Se debe 

tener cuidado de la temperatura no exceda del punto crítico; es decir, cuando 

se llegan a formar residuos tóxicos que perjudican la calidad de la preparación. 

Después de realizado este proceso, se debe filtrar la grasa sobrante (Salas, 

2015). 

En épocas lluviosas, la gente recoge a los escarabajos blancos en costales, los 

transporta a sus casas y les da de comer harina para limpiar su intestino. Para 

prepararlos les arrancan las patas y alas y los sumergen en agua salada. Al 

final los escarabajos son fritos con cebolla en fritura profunda, es decir, 

sumergidos en un medio graso que se encuentra a elevada temperatura de 

manera que se selle la parte exterior del producto para lograr un sabor distinto 

y especial y a su vez son acompañados con tostado para servirlos.  

Es importante mencionar que, en este tipo de cocción se debe tener cuidado 

de la temperatura no exceda del punto crítico; es decir, cuando se llegan a 

formar residuos tóxicos que perjudican la calidad de la preparación, al finalizar 

este proceso, se debe filtrar la grasa sobrante. 

2.1.4.6. A la molinera o meunière. 

La técnica culinaria se refiere a cocinar los escarabajos o catzos blancos en 

mantequilla (bien sea entero o cortado en trozos), que previamente ha sido 

pasado por harina, a esta preparación se le suele denominar “a la meunière” (o 

en castellano a la molinera). La salsa meunière consiste en una preparación 

simple a base de mantequilla, perejil cortado fino y limón. La palabra meunière 
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significa en francés la mujer del molinero, indicando con ello el uso del 

rebozado en harina. 

Para empezar, se salpimientan los catzos, son pasados por harina y sellamos 

en una sartén con aceite de oliva, se coloca a fuego lento y se espera unos 

minutos a que cocine. Luego en una bol o recipiente se aclara la mantequilla, 

agregando el zumo de limón, al hervir se apaga la preparación y se agrega 

perejil. Servir los catzos con la salsa, acompañar con guarnición, papas cocidas 

al ajillo o tostado, y, finalmente, decorar con rodajas de limón.  

2.1.4.7. Hervido. 

Este método consiste en cocer los catzos mediante la inmersión en líquido 

(generalmente en agua o caldo) en ebullición durante un cierto tiempo, se 

puede hervir desde frío o caliente. Desde frío se introducen los escarabajos a 

cocer en el líquido en frío y se lleva a ebullición, método utilizado generalmente 

para los alimentos que necesitan una cocción prolongada, mientras que, desde 

calor, se pone a calentar el líquido y cuando alcance los 100º C y empieza a 

hervir, se sumergen en este caso los escarabajos, así se evita una 

sobrecocción y se agregar condimentos al gusto. 

2.1.4.8. Breseado 

Este método de cocción breseado o también llamado braseado, consiste en 

inicialmente preparar un fondo de hortalizas. Por lo general, se utiliza 

zanahorias, cebollas, puerros y apios, cortados en tamaño grueso, aunque 

también se pueden llegar a cortar finos si lo que cocinamos son piezas 

pequeñas en este caso los catzos. En una asadera se da un golpe de calor a 

los catzos para generar costra y que al asar no se pierdan los jugos; 

seguidamente se añaden las hortalizas, se rehogan ligeramente con la grasa 

de la pieza y se añade el vino (licor a elegir), agua o fondos.  

El cocinado se realiza en el horno a temperaturas más bajas que un asado 

normal y con la pieza tapada, a veces herméticamente, para evitar que se 
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queme. Al final se comprueba el estado de los catzos, debido a que son 

pequeños en cuestión de 30 minutos estarán cocinados. Este tipo de cocción 

se sirven por lo general acompañadas de hortalizas torneadas y cocidas y con 

los ingredientes de condimentación pasados por la túrmix. 

2.1.4.9. Laqueado. 

En un recipiente, mezclar el zumo de naranja, la soja y la miel, introducir los 

catzos y reservar, a su vez laminar los ajos, y sofreír en aceite de oliva o el que 

elija para su preparación, hasta que estén dorados. Picar perejil y espolvorear 

en el plato donde se vaya a servir, poner por encima los ajos y en fuego lento 

colocar una sartén sin nada de aceite, y cocinar los catzos a fuego medio, 

agregando por encima un poquito de salsa. Sacar cuando esté bien marcado y 

calentar 1 minuto la salsa en el microondas, y añadir unas cucharadas por 

encima de los escarabajos. Rectificar sabores y servir con las guarniciones de 

preferencia, con el fin de degustar de este exquisito sabor. 
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CAPÍTULO III 

3. Fichas técnicas: aplicación del catzo en la cocina de autor. 

Una vez analizado las características del catzo (Platycoelia lutescens), se 

presenta la siguiente propuesta gastronómica de 15 platos de autor 

desarrollados con el catzo. 
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3.1. Encocado de catzo 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: ENCOCADO DE CATZO 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos limpios. 
 
Tomates pelados y 
cortados en medium dice. 
 
Cebolla y pimientos 
cortados en brunoise. 
 
Leche de coco extraida 
mediante licuado del 
coco. 

Encocado de Catzo   
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Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  ENCOCADO DE CATZO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

100 Catzos g 85 85%  $    0.50   $        0.43  

60 Limon g 30 50%  $    0.20   $        0.10  

3 Ajo un 3 100%  $    0.01   $        0.01  

1 Comino g 1 100%  $    0.01   $        0.01  

20 Achiote ml 20 100%  $    0.02   $        0.02  

20 Coriandro g 20 100%  $    0.01   $        0.01  

20 Aceite ml 20 100%  $    0.01   $        0.01  

50 Cebolla perla g 49 98%  $    0.15   $        0.15  

44 Pimientos g 40 91%  $    0.17   $        0.15  

100 Tomate g 90 90%  $    0.30   $        0.27  

350 Coco g 180 51%  $    1.00   $        0.51  

10 Cilantro g 10 100%  $    0.05   $        0.05  

5 Sal g 5 100%  $    0.01   $        0.01  

Cant. Producida: 643 Costo total  $        1.78  

Cant. Porción: 1 Costo por porción  $        1.78  

PROCEDIMIENTO FOTO 
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1. Preparar el adobo de los catzos mezclando el jugo 
de limón, jugo de naranja, ajo, comino, cilantro y sal 
en un bowl pequeño. 
2. Marinar los catzos por al menos 1 hora en 
refrigeración.  
3.Hacer un refrito con las cebollas, tomates y 
pimientos picados en brunoise, junto con la sal, 
pimienta y un dash de aceite vegetal durante 5 
minutos. 
4. Agregar la leche de coco al refrito, mezcle bien y 
cocine durante 10 minutos. 
5. Agregue los catzos marinados, tape el sartén y deje 
cocinar a fuego lento durante 20 minutos. 
6. Espolvorear coco rallado fresco y cilantro finamente 
picado. 
7. Sírvase con arroz y maduros fritos,     

  

  

3.2. Crema de catzo 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: CREMA DE CATZO 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos limpios. 
 

Crema de catzo 
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Cebolla picada en 
Brunoise. 

 
Ajo picado en brunoise. 

 
Caldo de vegetales 

aromatizado 

Se puede sustituir los catzos 
por cualquier otro insecto 

comestible.  

 

 

 

 

 

 
 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  CREMA DE CATZO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

100 Cebolla perla g 98 98%  $    0.15   $       0.15  

3 Ajo un 3 100%  $    0.09   $       0.09  

20 Achiote ml 20 100%  $    0.01   $       0.01  

200 Catzo g 170 85%  $    1.00   $       0.85  

300 
Caldo de 
vegetales 

ml 250 83%  $    0.02   $       0.02  

300 Crema de leche ml 300 100%  $    1.50   $       1.50  

5 Sal g 5 100%  $    0.01   $       0.01  

3 Pimienta g 3 100%  $    0.01   $       0.01  

10 Maíz tostado g 10 100%  $    0.12   $       0.12  

Cant. Producida: 859 Costo total  $       2.75  

Cant. Porción: 1 Costo por porción  $       2.75  
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PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Procesar el catzo. 
2. Hacer un refrito con el ajo, cebolla, 
achiote y los catzos. 
3.Cocer los catzos y el refrito en el caldo 
de vegetales y procesar hasta obtener una 
mezcla homogenea. 
4. Agregamos la crema de leche y 
rectificamos sabores. 
5. Servir con perejil picado y maiz tostado. 

 

 

 

 

3.3. Pizza de catzo 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: Pizza de Catzo 

 

Fecha:     
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Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos limpios, secados 
y triturados. 

 
Cortar los tomates en 

rodajas. 
 

Rallar el queso cheddar. 

Pizza de Catzo 
Se puede sustituir los catzos 

por cualquier otro insecto 
comestible. 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

200 Harina de trigo g 200 100%  $    0.50   $        0.50  

10 Levadura activa g 10 100%  $    0.25   $        0.25  

300 Agua tibia ml 300 100%  $    0.01   $        0.01  

300 Tomate g 270 90%  $    0.90   $        0.81  

5 Sal g 5 100%  $    0.01   $        0.01  

5 Pimienta g 5 100%  $    0.01   $        0.01  

150 Pasta de tomate g 150 100%  $    0.62   $        0.62  

10 Tomillo g 10 100%  $    0.01   $        0.01  

20 Albahaca g 20 100%  $    0.02   $        0.02  

100 Queso crema g 100 100%  $    0.90   $        0.90  

150 Queso cheddar g 150 100%  $    1.10   $        1.10  

300 Catzo g 255 85%  $    1.50   $        1.28  



 

William Andres Lema Chauca  34 
 

Cant. Producida: 1475 Costo total  $        5.52  

Cant. Porción: 4 Costo por porción  $        1.38  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Hacer una harina con los catzos triturados. 
2. Preparar la masa utilizando la harina de trigo 
y un 10% de la harina de catzos, el agua, la 
levadura y un toque azúcar. 
2. Amasar bien hasta desarrollar la red de 
gluten. 
3. Reposar la masa en el refrigerador por al 
menos 12 horas. 
4. Estirar la masa y untar la pasta de tomate, 
queso, albahaca y tomillo, colocando rodajas de 
tomate y catzos enteros en la superficie final. 
5. Hornear durante 10 minutos a 175°C y servir. 

 

 

3.4. Catzos al ajillo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de:Catzo al Ajillo 

 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Limón exprimido. 
 

Catzos limpios. 
Catzo al Ajillo 

 Se puede sustituir los catzos 
por cualquier otro insecto 

comestible. 
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Ajo picado en brunoise. 

 
Cilantro picado. 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica: CATZO AL AJILLO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

100 Mantequilla g 100 100%  $    1.00   $         1.00  

200 Catzo g 170 85%  $    1.00   $         0.85  

5 Ajo un 5 100%  $    0.15   $         0.15  

60 Limón g 30 50%  $    0.20   $         0.10  

60 Vino blanco ml 60 100%  $    0.30   $         0.30  

5 Sal g 5 100%  $    0.01   $         0.01  

5 Pimienta g 5 100%  $    0.01   $         0.01  

10 Cilantro g 10 100%  $    0.02   $         0.02  

              

Cant. Producida: 385 Costo total  $         2.44  

Cant. Porción: 2 Costo por porción  $         1.22  
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PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Limpiar los catzos. 
2. Hacer un refrito con la mantequilla, el ajo 
y los catzos a fuego medio. 
3. Desglasar con el vino blanco y el jugo de 
limón y dejar reducir los líquidos. 
4. Agregar la sal, pimienta y cilantro picado 
al gusto, cocer por 5 minutos más y servir 
con una ensalada de vegetales, arroz 
campestre o maíz tostado. 

 

 

 

 

3.5. Galletas de catzo 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: Galletas de catzo y ajonjolí 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Galletas de catzo y ajonjolí 
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Catzos limpios y 
molidos. 

Se puede sustituir los catzos 
por cualquier otro insecto 

comestible.  

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  GALLETAS DE CATZO Y AJONJOLÍ 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

175 Harina integral de trigo g 175 100%  $      0.85   $        0.85  

110 Mantequilla g 110 100%  $      1.10   $        1.10  

75 Azúcar morena g 75 100%  $      0.25   $        0.25  

20 Miel de abeja g 20 100%  $      0.40   $        0.40  

10 Ajonjolí g 10 100%  $      0.01   $        0.01  

100 Catzos g 85 85%  $      0.50   $        0.43  

7 Sal g 7 100%  $      0.01   $        0.01  

7 Canela en polvo g 7 100%  $      0.02   $        0.02  

5 Bicarbonato g 5 100%  $      0.02   $        0.02  

Cant. Producida: 494 Costo total  $        3.08  

Cant. Porción: 15 Costo por porción  $        0.21  

PROCEDIMIENTO FOTO 
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1. Disecar y triturar los catzos..  
2.Mezclar en un bowl todos los ingredientes 
secos incluyendo los catzos molidos. 
3. Una vez mezclados, añadir la mantequilla a 
temperatura ambiente más la miel de abeja y 
mezclar hasta obtener una masa homogénea. 
4. Hacer una bola y dejar reposar en el 
frigorifico por al menos 1 hora. 
5. Estirar la masa hasta obtener un espesor 
de aprox. 1 cm. 
6. Precalentar el horno a 180°C. 
7. Cortar las galletas y hornear durante 15 
minutos. 

 

 

 

 

 

3.6. Mexican cocktail catzo 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: MEXICAN COCKTAIL CATZO 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Cebollas cortadas en 
brunoise. 
Pepino cortado en 

Mexican Cocktail Catzo 
Se puede sustituir los catzos 

por cualquier otro insecto 
comestible.  
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brunoise. 
Tomate cortado en 
brunoise. 
Apio picado en brunoise. 
Jalapeño picado en 
brunoise. 
Catzos limpios. 
Cilantro picado 
finamente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  MEXICAN COCKTAIL CATZO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

200 Catzos g 170 85%  $    0.50   $           0.43  

6 Sal g 5 83%  $    0.01   $           0.01  

200 Cebolla roja g 195 98%  $    0.45   $           0.44  

200 Pepino g 180 90%  $    0.50   $           0.45  

80 Apio g 80 100%  $    0.25   $           0.25  

50 Jalapeño g 46 92%  $    0.30   $           0.28  

200 Tomate g 180 90%  $    0.60   $           0.54  

100 Pasta de tomate g 100 100%  $    0.80   $           0.80  

30 Cilantro g 30 100%  $    0.01   $           0.01  
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180 limon g 90 50%  $    0.60   $           0.30  

25 Salsa tabasco ml 25 100%  $    1.25   $           1.25  

150 Aguacate g 150 100%  $    0.33   $           0.33  

Cant. Producida: 1251 Costo total  $           5.07  

Cant. Porción: 3 Costo por porción  $           1.69  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Tostar los catzos. 
2. Procesar parte de los catzos hasta 
obtener una harina. 
3. Cortar las cebollas, tomate, aguacate, 
jalapeño, pepino y apio en brunoise. 
4. Mezclar delicadamente en un bowl los 
vegetales picados junto con la pasta de 
tomate y demas ingredientes, incluido la 
harina de catzos. 
5. Rectificar sabores, enfriar y servir en una 
copa martini. 

 

 

3.7. Catzo al pesto 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: Catzo al pesto 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 
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Catzos limpios. 
Nueces molidas. 
Cebolla picada en 
brunoise. 
Ajo picado. 
Albahaca cortada en 
shifonade. 

Catzo al pesto 

Se puede sustituir las nueces 
por piñones 

. 
Se puede sustituir los catzos 

por cualquier otro insecto 
comestible. 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica: CATZO AL PESTO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

200 Catzo g 170 85%  $    1.00   $          0.85  

150 Tocino g 150 100%  $    2.25   $          2.25  

250 Cebolla blanca g 238 95%  $    0.25   $          0.24  

3 Ajo un 3 100%  $    0.09   $          0.09  

150 Albahaca g 150 100%  $    0.02   $          0.02  

500 Crema de leche g 500 100%  $    2.00   $          2.00  

500 Pasta g 500 100%  $    3.00   $          3.00  

50 Queso parmesano g 50 100%  $    0.45   $          0.45  

200 Nueces g 200 100%  $    3.00   $          3.00  
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75 Aceite de oliva ml 75 100%  $    0.50   $          0.50  

10 Sal g 10 100%  $    0.01   $          0.01  

10 Pimienta g 10 100%  $    0.01   $          0.01  

             $              -    

Cant. Producida: 2056 Costo total  $        12.42  

Cant. Porción: 3 Costo por porción  $          4.14  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Limpiar y preparar los catzos. 
2. Tostar los catzos junto con el tocino, 
nueces picadas finamente, albahaca picada, 
ajo, cebolla y aceite de oliva. 
3. Aparte cocinamos la pasta a punto al 
dente y reservamos. 
4. A la preparación de los catzos le 
agregamos la crema de leche y finalmente 
la pasta. 
5. Rectificamos sabores y servir. 

 

 

3.8. Filete Colligan con catzos y salsa holandesa 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: Colligan Fillet con catzos y salsa holandesa 

Fecha:     
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Mise en place Producto terminado Observaciones 

Lomo fino limpio y 
porcionado 

 
Catzos limpios. 

 
Espárragos limpios. 

 
Yemas separadas. 

 
Papas peladas y picadas 

en large dice. 

Colligan Fillet con catzos 
y salsa holandesa 

Se puede sustituir los catzos 
por cualquier otro insecto 

comestible.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica: Colligan Fillet con catzos y salsa holandesa 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

100 Catzos g 85 85%  $    0.50   $           0.43  

180 Lomo fino de res g 180 100%  $    1.80   $           1.80  

100 Papa g 100 100%  $    0.20   $           0.20  

30 Cebollín g 30 100%  $    0.03   $           0.03  



 

William Andres Lema Chauca  44 
 

5 Sal g 5 100%  $    0.01   $           0.01  

5 Pimienta g 5 100%  $    0.01   $           0.01  

150 Espárragos g 110 73%  $    0.02   $           0.01  

90 Huevo g 85 94%  $    0.45   $           0.43  

50 Mantequilla clarificada g 50 100%  $    1.00   $           1.00  

5 Tabasco g 5 100%  $    0.25   $           0.25  

30 Jugo de limón g 22 73%  $    0.10   $           0.07  

10 Estragón g 10 100%  $    0.02   $           0.02  

Cant. Producida: 687 Costo total  $           4.26  

Cant. Porción: 1 Costo por porción  $           4.26  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Con la yema, la mantequilla clarificada, la 
salsa tabasco, limon, sal y estragón preparar la 
salsa holandesa y reservar. 
2. Sellar el lomo fino y cocer al término 
deseado en el horno. 
3. Tostar los catzos y sazonarlos con sal y 
pimienta. 
4. Servir con puré de papas, espárragos 
salteados. 

 

3.9. Ensalada de catzo 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: ENSALADA FRESCA CON CATZO 
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Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos Limpios, tostados 
y trirturados 

 
Uvillas cortadas a la 

mitad 
 

Ensalada fresca con catzo 
Se puede sustituir los catzos 

por cualquier otro insecto 
comestible.  

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  ENSALADA FRESCA CON CATZO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

150 Lechuga crespa g 150 100%  $   0.38   $          0.38  

50 Tomate cherry g 50 100%  $   0.50   $          0.50  
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60 Uvillas g 60 100%  $   0.06   $          0.06  

50 Arandanos g 50 100%  $   1.00   $          1.00  

50 Catzos g 43 86%  $   0.25   $          0.22  

50 Vinagre balsámico ml 50 100%  $   1.00   $          1.00  

100 Miel de abeja g 100 100%  $   1.90   $          1.90  

Cant. Producida: 503 Costo total  $          5.05  

Cant. Porción: 3 Costo por porción  $          1.68  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Hacer trozos la lechuga con las manos. 
2. Cortar las fresas y uvillas por la mitad. 
3.Tostar los catzos y procesar. 
4. Para la vinagreta mezclar la miel y el 
vinagre balsámico hasta obtener una mezcla 
homogénea. 
5. Mezclar todos los ingredientes en un bowl 
y servir. 

 

 

 

3.10. Tempura de catzo con salsa teriyaki 
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TEMPURA DE CATZO CON SALSA TERIYAKI 
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Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

1. Catzos limpios. Tempura de catzos con 
salsa teriyaki. 

 Se puede sustituir los catzos por 
cualquier otro insecto 

comestible. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  TEMPURA DE CATZO CON SALSA TERIYAKI. 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

150 Catzos g 145 97%  $     0.75   $           0.73  

180 Agua ml 180 100%  $     0.01   $           0.01  

200 Harina de trigo g 200 100%  $     0.50   $           0.50  
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5 Polvo de hornear g 5 100%  $     0.07   $           0.07  

3 sal g 3 100%  $     0.01   $           0.01  

60 Fondo de ave ml 60 100%  $     0.01   $           0.01  

100 Salsa de soya ml 100 100%  $     0.50   $           0.50  

50 Azucar moreno g 50 100%  $     0.15   $           0.15  

20 Maicena g 20 100%  $     0.08   $           0.08  

30 Jengibre en polvo g 30 100%  $     0.72   $           0.72  

10 Vino tinto ml 10 100%  $     0.20   $           0.20  

Cant. Producida: 803 Costo total  $           2.97  

Cant. Porción: 2 Costo por porción  $           1.49  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Tostar los catzos. 
2. Mezclar el agua fría con la harina, el polvo 
de hornear y la sal y mezclar bien. 
3. Sumergir los catzos en la mezcla anterior 
y someter a fritura profunda hasta que esten 
dorados. 
4. Para la salsa, hervir el vino, la soya, el 
azucar y el jengibre en polvo. 
5. Mezclar la maicena con agua fria y 
agregar a la cocción anterior para espesar la 
salsa. 
6. Servir los catzos acompañados de salsa 
teriyaki. 

 

 

3.11. Wantan con catzo y salsa agridulce 
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 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: Wantan relleno de catzos 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos limpios. Wantan relleno de catzos 
Se puede sustituir los catzos por 

cualquier otro insecto 
comestible.  

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  WANTÁN RELLENO CON CATZO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

200 Catzos g 170 85%  $    1.00   $           0.85  

300 Harina g 300 100%  $    0.75   $           0.75  

2 Huevos Un 2 100%  $    0.30   $           0.30  

20 Sal g 20 100%  $    0.20   $           0.20  

90 Agua ml 90 100%  $    0.01   $           0.01  

20 Maicena g 20 100%  $    0.08   $           0.08  
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120 Salsa de tomate g 120 100%  $    0.40   $           0.40  

120 agua ml 120 100%  $    0.01   $           0.01  

30 Vino blanco ml 30 100%  $    0.51   $           0.51  

30 Salsa de soja ml 30 100%  $    0.15   $           0.15  

20 Maicena g  20 100%  $    0.08   $           0.08  

Cant. Producida: 922 Costo total  $           3.34  

Cant. Porción: 2 Costo por porción  $           1.67  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Sazonar y tostar los catzos. 
2. Mezclar la harina y la sal en un bowl. 
3. Formar un hoyo en la mitad y agregar 
los huevos. 
4. Amasar hasta desarrollar la red de 
glúten. 
5. Espolvorear maicena en la mesa, 
estirar la masa y cortar a la medida 
deseada. 
6. Para la salsa, Mezclar la salsa de 
tomate, el agua, el vino blanco, y la salsa 
de soya y hervir. 
7. Hidratar la maicena y agregar a la 
cocción. 
8. Hacer canastas de wantán y rellenar 
con catzos tostados y acompañar con 
salsa agridulce. 

 

 

3.12. Catzos con salsa de tocino y setas 
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 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: CATZOS CON SALSA DE TOCINO Y SETAS 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

1. Cebolla picada en 
brunoise. 
2. Ajo picado en brunoise 
3. Tocino picado en medium 
dice. 
4. Champiñones laminados. 
Hongos secos hidratados y 
picados. 

Catzos con salsa de 
tocino y setas. 

Se puede sustituir los catzos 
por cualquier otro insecto 

comestible.  

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica: CATZOS CON SALSA DE TOCINO Y SETAS 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

200 Catzos g 170 85%  $    1.00   $          0.85  
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50 Tocino g 50 100%  $    0.75   $          0.75  

50 Champiñones g 50 100%  $    0.63   $          0.63  

50 Hongos secos  g 50 100%  $    0.15   $          0.15  

30 Mantequilla g 30 100%  $    0.30   $          0.30  

100 Vino tinto ml 100 100%  $    1.40   $          1.40  

100 Crema de leche ml 100 100%  $    0.50   $          0.50  

40 Cebolla perla g 38 95%  $    0.18   $          0.17  

3 Ajo Un 3 100%  $    0.09   $          0.09  

Cant. Producida: 591 Costo total  $          4.84  

Cant. Porción: 2 Costo por porción  $          2.42  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Sazonar y tostar los catzos. 
2. Hacer un refrito con la mantequilla, 
cebolla y ajo picados en brunoise. 
3. Agregar los champiñones laminados, el 
tocino picado  y los hongos secos 
hidratados y picados. 
4. Agregar el vino tinto y dejar evaporar el 
alcohol. 
5. Agregar la crema de leche y dejar 
reducir hasta obtener la consistencia 
deseada de la salsa. 
Servir con los catzos previamente 
tostados. 

 

 

3.13. Ravioles de catzo y salsa mornay 
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Ficha de mise en place de:RAVIOLES DE CATZO CON SALSA MORNAY 
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Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos limpios. 
 

Cebolla picada en 
brunoise. 

 
Ajo picado en brunoise. 

 
Yemas separadas de 

claras. 
 

Quesos rallados. 

RAVIOLES DE CATZO 
CON SALSA MORNAY 

Se puede sustituir los 
catzos por cualquier otro 

insecto comestible.  

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica: RAVIOLES DE CATZO CON SALSA MORNAY 

C. Bruta Ingredientes Un C. Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

300 Catzos g 300 100%  $      1.50   $      1.50  

100 Cebolla blanca g 95 95%  $      0.25   $      0.24  

5 Ajo un 5 100%  $      0.15   $      0.15  

20 aceite vegetal ml 20 100%  $      0.08   $      0.08  

15 Sal g 15 100%  $      0.01   $      0.01  

500 Harina g 500 100%  $      1.25   $      1.25  

240 huevos un 230 96%  $      0.60   $      0.58  

60 agua ml 60 100%  $      0.01   $      0.01  

10 aceite de oliva ml 10 100%  $      0.16   $      0.16  
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240 leche ml 240 100%  $      0.25   $      0.25  

3 nuez mozcada g 3 100%  $      0.17   $      0.17  

1 Laurel un 1 100%  $      0.01   $      0.01  

50 Mantequilla g 50 100%  $      0.50   $      0.50  

100 Queso cheddar g 100 100%  $      1.00   $      1.00  

100 Queso mozarella g 100 100%  $      1.00   $      1.00  

Cant. Producida: 1529 Costo total  $      6.90  

Cant. Porción: 2 Costo por porción  $      3.45  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Hacer un refrito y tostar los catzos con la cebolla, ajo 
y aceite. 
2.Preparar la masa mezclando la harina, yemas, agua, 
aceite de oliva y sal hasta desarrollar la red de gluten. 
3. Dejar reposar la masa en refrigeración por al menos 2 
horas. 
4. Luego dividimos la masa en 2 partes iguales y 
extendemos. 
ponemos el relleno a distancias considerables y 
colocamos la otra mitad de la masa encima. 
5. Usando un cortador de ravioles dividimos y cortamos 
las piezas. y cocinamos en agua. 
6. Para la salsa, realizar una bechamel con la leche, la 
harina y la mantequilla, y luego adicionamos los quesos 
rallados.  
7. Servimos los ravioles cocidos bañados con la salsa 
mornay. 

 

3.14. Bao relleno con catzos acompañados de salsa picante 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 
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Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: BAO RELLENO CON CATZO Y SALSA PICANTE 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos limpios. 
 

Ají desvenado y picado en 
brunoise 

Bao relleno con catzo y 
salsa picante 

Se puede sustituir los catzos 
por cualquier otro insecto 

comestible.  

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica:  BAO RELLENO CON CATZO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio U Precio CU 

220 Harina g 220 100%  $    0.60   $           0.60  

100 leche ml 100 100%  $    0.11   $           0.11  

45 agua ml 45 100%  $    0.01   $           0.01  
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15 aceite vegetal ml 15 100%  $    0.10   $           0.10  

15 azucar g 15 100%  $    0.15   $           0.15  

9 Levadura g 9 100%  $    0.10   $           0.10  

3 sal g 3 100%  $    0.01   $           0.01  

20 Ajo en polvo g 20 100%  $    0.04   $           0.04  

10 orégano g 10 100%  $    0.16   $           0.16  

5 Pimienta g 5 100%  $    0.01   $           0.01  

50 jengibre g 50 100%  $    0.15   $           0.15  

100 Salsa de soja ml 100 100%  $    0.50   $           0.50  

300 Catzos g 255 85%  $    1.50   $           1.28  

Cant. Producida: 847 Costo total  $           3.22  

Cant. Porción: 2 Costo por porción  $           1.61  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Preparamos la masa mezclando los 
ingredientes y amasado hasta desarrollar 
la red de glúten. 
2. Dejar fermentar hasta que la masa casi 
doble su tamaño original. 
3. Entre tanto, sazonar los catzos con el 
ajo en polvo, oregano, pimienta, jengibre y 
la salsa de soya y cocerlos en una sarten a 
fuego medio por aprox. 20 minutos. 
4. Una vez que la masa este lista, 
porcionar, desgasificar, reposar 
nuevamente y cocinar al vapor. 
5. Una vez cocidos los baos, cortarlos, 
rellenarlos con los catzos y servir con la 
salsa picante.  

 

3.15. Risotto con catzo 
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Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha de mise en place de: RISOTTO DE CATZO 

Fecha:     

Mise en place Producto terminado Observaciones 

Catzos limpios. 
 

Cebolla picada en 
brunoise. 

 
Ajo picado en brunoise. 

 
Hongos secos hidratados 

y picados finamente. 

RISOTTO DE CATZO 
Se puede sustituir los catzos 

por cualquier otro insecto 
comestible.  

 

 

 

 

 

 

 

Universidad de Cuenca 

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad 

 Carrera de Gastronomía 

Ficha técnica: RISOTTO DE CATZO 

Fecha:             

C. Bruta Ingredientes Un 
C. 

Neta 
REND. EST. 

(%) 
Precio 

U 
Precio CU 
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100 Catzos g 85 85%  $   0.50   $          0.43  

60 Arroz arborio g 60 100%  $   0.75   $          0.75  

50 Cebolla g 47 94%  $   0.25   $          0.24  

5 Ajo un 5 100%  $   0.15   $          0.15  

30 Mantequilla g 30 100%  $   0.35   $          0.35  

20 Hongos secos g 20 100%  $   0.45   $          0.45  

100 Crema de leche ml 100 100%  $   0.75   $          0.75  

10 Tomillo g 10 100%  $   0.10   $          0.10  

              

              

Cant. Producida: 357    $          3.21  

Cant. Porción: 1 Costo por porción  $          3.21  

PROCEDIMIENTO FOTO 

1. Cocinar el arroz de acuerdo con las 
indicaciones de la marca. 
2. Realizar un refrito de los catzos con la 
cebolla, ajo, mantequilla y tomillo. 
3. Una vez cocidos los catzos en el refrito, 
incorporar los hongos secos previamente 
hidratados y picados finamente. 
4. Incorporar el arroz y la crema de leche, 
y dejar cocer hasta obtener el punto del 
arroz deseado. 

 

 

3.16. Validación de recetas 

En la facultad de Ciencias de la Hospitalidad perteneciente a la Universidad de 

Cuenca, el día viernes 22 de abril del año 2022 tuvo lugar la validación de cinco 

recetas de autor en base al catzo, con la presencia de los docentes: Ing. María 

Augusta Molina, Mg. Marlene Jaramillo y Mg. Jessica Guamán. A continuación, se 

presenta e indica cinco recetas que forman parte de la propuesta “APLICACIÓN Y 

FORMAS DE MÉTODOS Y FORMAS DE COCCIÓN A EL CATZO (Platycoelia 

Lutescens) PARA EL DESARROLLO DE RECETAS DE AUTOR”. 

Plato 1: Crema de catzo. 

Plato 2: Ensalada fresca con catzo. 
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Plato 3: Filete Colligan con salsa holandesa y catzo. 

Plato 4: Pizza con catzo. 

Plato 5: Galletas de catzo. 

La evaluación se llevó a cabo mediante la aplicación de la escala de Likert en la 

cual se estableció un rango del 1 al 5 en la que se definió a 1 como muy bajo, 2 

regular, 3 bueno, 4 muy bueno y 5 excelente. A continuación, se detallan los 

resultados en las siguientes tabulaciones: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 1: Crema de catzo 

 

Fuente: Mg. María Augusta Molina, Mg. Marlene Jaramillo, Mg. Jessica Guamán 

Autor: William Andres Lema Chauca 

1
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5

SABOR AROMA TEXTURA PRESENTACIÓN

CREMA DE CATZO



 

William Andres Lema Chauca  60 
 

 

Observaciones: 

Los resultados de la preparación fueron positivos, agradó en la mayoría de los 

parámetros de calificación, sin embargo, uno de los docentes recomendó mejorar 

un poco la presentación. 

 

Grafico 2: Ensalada fresca con catzo 

 

Fuente: Mg. María Augusta Molina, Mg. Marlene Jaramillo, Mg. Jessica Guamán 

Autor: William Andres Lema Chauca 

 

 

Observaciones: 

Las calificaciones para este plato fueron buenas, en cuanto a sabor, textura y 

aroma, y en cuanto a la presentación, hubo comentarios por parte de los docentes 

de que es necesario triturar más a los catzos para que no sea muy notoria su 

presencia a primera imagen, y así lograr un plato más agradable a la vista. 

 

Gráfico 3: Filete Colligan con salsa holandesa y catzo 

1

2

3

4

5

SABOR AROMA TEXTURA PRESENTACIÓN

ENSALADA FRESCA CON CATZO
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Fuente: Mg. María Augusta Molina, Mg. Marlene Jaramillo, Mg. Jessica Guamán 

Autor: William Andres Lema Chauca 

Observaciones: 

El sabor, el aroma y la presentación obtuvieron resultados bastante favorables, 

mientras que el ítem que sobresale en la calificación de este plato es la textura; 

hubo comentarios muy buenos por parte de los docentes, así como también hubo 

una sugerencia en la salsa, esta debería ser reemplazada por un demi glace para 

con esto conseguir resultados sensoriales mucho mejores. 

 

 

 

Grafico 4: Pizza con catzo 
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Fuente: Mg. María Augusta Molina, Mg. Marlene Jaramillo, Mg. Jessica Guamán 

Autor: William Andres Lema Chauca 

Observaciones: 

Lamentablemente esta preparación tuvo calificaciones deficientes dado que en lo 

que a textura refiere, la formulación de la masa tuvo un error y salió demasiado dura, 

mientras que el sabor, aroma y presentación se vieron afectados por el mal 

funcionamiento del horno de la cocina en donde se llevó a cabo la preparación. A 

pesar de todo aquello, hubo muy buenos comentarios en cuanto al relleno de la 

pizza, y se recomendó mejorar la masa y verificar el correcto funcionamiento de los 

equipos de cocina antes de preparar cualquier alimento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafico 5: Galletas de catzo 



 

William Andres Lema Chauca  63 
 

 

Fuente: Mg. María Augusta Molina, Mg. Marlene Jaramillo, Mg. Jessica Guamán 

Autor: William Andres Lema Chauca 

Observaciones: 

La presentación de las galletas de catzo obtuvo una calificación buena, no muy por 

encima del sabor, aroma y textura, pero es la que más sobresale. A pesar de ello, 

los comentarios comunes por parte de los docentes fueron que las galletas 

elaboradas con catzo tienen un sabor peculiar, diferente a cualquier otra galleta pero 

que en sí el sabor y demás atribuciones son muy tolerables. 
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Una vez finalizado el presente proyecto de intervención, y acorde a lo expresado 

en los párrafos anteriores, se puede concluir lo siguiente: 

 Se procedió a aplicar distintos métodos y formas de cocción al catzo, 

obteniendo resultados en su mayoría satisfactorios.  

 Se logró identificar las principales características físicas y organolépticas del 

catzo, así como también las propiedades nutricionales del mismo, 

concluyendo por esta parte que, este coleóptero al igual que la gran mayoría 

de insectos comestibles, es muy rico en proteína, minerales y grasas 

benéficas como el omega 6 y 3 gracias al tipo de alimentación orgánica que 

este tiene. 

 El catzo es un insecto que posterior a cualquiera de los métodos de cocción 

no se ablanda, manteniendo siempre una consistencia dura y crocante, lo 

cual hace que sea muy versátil. 

 De todos los métodos y formas de cocción y aplicación del catzo en las 

recetas, las más satisfactorias han sido el tostado, deshidratado y triturado, 

ya sea para utilizarlo en forma de polvo, harina o como elemento que aporta 

textura a las preparaciones. 

 El catzo al ser un insecto que no tiene sabores fuertes o bien marcados por 

sí solo, lo hace de gran utilidad para aportar textura y ligero sabor a ciertas 

preparaciones. 

 Siendo el catzo un alimento rico en proteína, minerales y grasas esenciales, 

es un producto muy nutritivo que hasta podría reemplazar el consumo de 

proteínas de origen animal, convirtiéndose a su vez una alternativa para 

aquellos que por cuestiones de salud no pueden ingerir carnes rojas. 

 Finalmente se pudo determinar que la propuesta de aplicación del catzo en 

el desarrollo de recetas de autor ha sido satisfactoria, demostrando la 

versatilidad del producto para trabajar en diferentes preparaciones, alterando 

en lo más mínimo el sabor original de los productos. 
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Recomendaciones 

 

Finalmente, luego de varios análisis personales, se tienen las siguientes 

recomendaciones: 

 El catzo es un producto de temporada, y para poder obtenerlo es necesario 

conocer el lugar, las fechas y las condiciones meteorológicas óptimas para 

poder atraparlos. 

 Se recomienda promover el consumo de catzos a nivel local y nacional, dado 

que acorde a lo que se ha investigado, este coleóptero posee grandes 

beneficios nutricionales, aportando abundante proteínas y minerales que son 

de vital importancia en la dieta de todo ser humano. 

 Debido a que con el paso del tiempo la expansión territorial de las personas 

está reduciendo el hábitat natural de los catzos, se recomienda a las 

autoridades a tomar cartas en el asunto, emitiendo algún tipo de ley u 

ordenanza que ayude a preservar las áreas naturales, tanto para los 

coleópteros en cuestión como para la demás flora y fauna silvestre. 

 Así mismo, se invita a las autoridades agropecuarias a crear campañas y 

modelos de producción y crianza de catzos, para de esta manera tener el 

producto al alcance siempre y no depender solamente de temporadas. 

 Se recomienda también, en la aplicación de recetas de autor, cuando se 

presenta como producto que aporta textura, procurar ocultar al máximo los 

catzos triturados, debido a que su apariencia no siempre es agradable a 

primera vista de todo comensal. 

 Finalmente, en las preparaciones de autor se recomienda utilizar el catzo 

procesado y en forma de harina, dado que así es imperceptible a la vista y 

no genera ningún malestar a la primera impresión. 
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ANEXOS 

Anexo I: Diseño de tesis aprobado 
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Anexo 2: Resolución del Consejo Directivo del trabajo de titulación 
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Anexo 3: Fichas de validación de recetas 
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Anexo 4: Fotografías de trabajo de campo 

 

 

Fuente: William Andres Lema, Cayambe,Pichincha, Ecuador. 
Elaborado por: William Andrés Lema 

 

RECOLECCIÓN DE CATZOS 

 
Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 
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RECOLECCIÓN DE CATZOS 

 
Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 

 

RECOLECCIÓN DE CATZOS 

 
Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 
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RECOLECCIÓN DE CATZOS 

 
Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 

 

 

EN BUSCA DE CATZOS 

 
Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 

COOPERATIVA DE MUJERES DE LA COMUNIDAD “LA CHIMBA” 
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Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 

 

 

CATZO EN SU HÁBITAT NATURAL 

 
Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 
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CATZOS EN HARINA 

 
Fuente: William Andrés Lema, La Chimba, Cayambe, Ecuador. 

Elaborado por: William Andrés Lema 

 


