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RESUMEN

El presente estudio hace prospeccion a la aplicacion de las técnicas de coccion al
vapor a los pescados grasos, semi graso y magro debido a que, estos son los tres
grandes grupos en los que se dividen los peces, teniendo en cuenta que la

produccion y el consumo de los mismos tiene gran relevancia en nuestro pais.

Por lo que se lograria fusionar la gran diversidad de pescados con las técnicas de
coccion al vapor existentes como lo serian: vapor seco a baja presion, vapor
hamedo a alta y baja presion, cocciones en papillot y al vacio. Ademas de crear
recetas faciles e innovadoras para que se logre presentar al publico de manera
practica y sencilla la aplicacion de esta técnica y asi darla a conocer y expandir su
utilizacion, y asi también de los pescados debido a la gran produccidén pesquera

gue existe en el Ecuador.

PALABRAS CLAVES: Técnicas de coccion, Pescado, Gastronomia, Cocina al
Vapor, Control de calidad, Tipos de vapor, Recetas
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ABSTRACT

This study makes prospecting to the application of the techniques of steaming to
the fatty fish, semi fatty and lean because of that, these are the three major groups
in that are divided the fish, taking into account that the production and consumption

of the same this is of great importance in our country.

By what would merge the great diversity of fish with the techniques of steaming as
existing would be: dry steam at low pressure, wet steam at high and low pressure,
cooking in papillot and vacuum. In addition to creating recipes easy and innovative
to achieve present to the public in a way that is practical and simple application of
this technique and so to publicise and expand its use, and thus also of the fish due

to the large fish production that exists in Ecuador.

KEY WORDS: Technologies of boiling, Fish, Gastronomy, Kitchen to the
Steam, Quality control, Types of steam, Recipes
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INTRODUCCION

El Ecuador se ha convertido en uno de los mayores productores y exportadores de
atin de América del Sur. Ademas la exportacion de camarén es una de las mas
importantes del Ecuador, ya que las aguas calidas del Golfo de Guayaquil,
albergan muchas camaroneras. Existen especies aptas para la pesca deportiva,
como el pez aguja azul y el pez aguja negro, el pez vela y otros peces espada.
También existen peces que tienen una gran importancia en la dieta alimentaria
ecuatoriana entre estos citaremos los siguientes: la trucha y tilapia a nivel de la
sierra, el bagre y bonito en la costa y el chame y la pirafia en la regibn amazonica

y oriente.

En el primer capitulo se aborda lo concerniente a nuestro pais, sobre la
produccion y consumo del pescado, la gastronomia tipica, lo cual nos brinda un

conocimiento general del Ecuador y toda la riqueza que encierra.

El capitulo dos presenta las generalidades de los pescados, sus técnicas de
conservacion, correcto manejo, a mas de que ahondamos en el estudio especifico
de los pescados grasos, semi grasos y magros con sus caracteristicas especiales,

cualidades nutricionales, limpieza, etc.

El capitulo tres se enfoca al estudio del método de coccidon al vapor, con sus
distintos tipos: seco, hiumedo, a alta y baja presién; los capitulos cuatro y cinco se
desarrolla la aplicacion de los métodos de coccién directamente a los pescados
buscando rescatar las propiedades nutritivas y saludables de este alimento,
trabajando de manera tedrica y practica el producto mediante la cocina al vapor.

Se plantea la utilizacién de un tipo de pescado de carne grasa, otro semi-graso y
por ultimo el de carne magra y asi aplicar las diferentes técnicas culinarias, con
distintos tipos de vapor y utensilios, que fueron citados con anterioridad para crear

recetas innovadoras y nutritivas haciendo énfasis en la coccion al vapor.
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I. EL ECUADOR

1.1 Contexto Pais

Ecuador es un pais con mucha riqgueza natural, cultural, gastronémica y
productiva. El territorio va desde las tierras bajas de la costa del Pacifico hasta las
montafias y volcanes de los majestuosos Andes, que bajan por la parte central del
pais hasta llegar a las selvas tropicales situadas en la parte oriental del Amazonas.
Desde tiempos inmemoriales, los ecuatorianos nativos han recolectado los frutos
del mar y algunos también lo han hecho en rios. En este sentido, la tierra y su
gente fueron bendecidas, ya que estas aguas son famosas por la gran variedad de

peces.

Esta riqueza floreciente surge de un accidente geografico y oceanografico que
coloca al Ecuador en el punto de choque de dos corrientes oceanicas distintas; La
corriente fria de Humboldt, la cual rodea la protuberancia en la que el Ecuador se
proyecta sobre el Pacifico, la corriente de El Nifio, una corriente de agua mucho
mas célida que se desplaza hacia el sur desde una region de América Central.
Dado que estas calidas aguas se mezclan con la corriente mas fria, rica en
nutrientes, que viaja hacia el norte, la poblaciéon de peces pequefios se dispara.
Naturalmente, los peces pequefios atraen a los grandes y el resultado es la
abundancia, tanto para los que pescan por deporte como para los que lo hacen

como actividad lucrativa.

Ecuador esta situado en la parte noroeste de América del Sur, limita al norte con
Colombia, al sur y al este con Perq, y al oeste con el Océano Pacifico. Posee una
extension de 283 561 kmz, su capital es Quito. Ecuador es surcado de norte a sur
por una seccién volcanica de la Cordillera de los Andes, con mas de 80 volcanes,
siendo el mas alto el Chimborazo con 6310 msnm. Al oeste de los Andes se
presentan el Golfo de Guayaquil y una llanura boscosa; y al este, la Amazonia. Es
el pais con la mas alta concentracion de rios por kilometro cuadrado en el mundo.
El territorio ecuatoriano incluye las oceanicas Islas Galapagos 1000 km al oeste de
la costa.

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 14
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La cordillera de los Andes atraviesa el pais y lo divide en tres regiones diversas:

costa, sierra y oriente.

La costa plana y tropical se extiende entre los Andes y el Pacifico, y agrupa seis

provincias.

La sierra ocupa el callejon interandino e incluye desde valles calidos hasta nieves

perpetuas, esta agrupa a once provincias

La amazonia, selva tropical, va desde la cordillera de los Andes a la frontera e
integra la cuenca amazonica. Las regiones constituyen realidades fisica y

culturalmente diversas desde sus origenes en sus seis provincias.

A la region insular de Galapagos se llega navegando mil kilbmetros hacia el oeste.
Se trata de un conjunto de islas de diverso tamafio que abrigan una fauna y flora

extraordinariamente peculiar.

Ecuador es un importante exportador de petrdleo en la region, ademas consta
como el principal exportador de banano a nivel mundial y uno de los principales
exportadores de flores, camarones y cacao. El territorio ecuatoriano se divide en
veinticuatro provincias, las cuales se dividen en cantones, los mismos que se

dividen en parroquias, las que a su vez se dividen en urbanas o rurales.

Geograficamente el Ecuador se encuentra sobre la linea ecuatorial terrestre por lo
cual su territorio se encuentra en ambos hemisferios. Comprende dos espacios
distantes entre si: el territorio continental al noroeste de América del Sur con
algunas islas adyacentes a la costa y, el archipiélago o provincia insular de
Galapagos, que se encuentra a 1000 kildmetros de distancia del litoral ecuatoriano

en el Océano Pacifico.

Las principales unidades del relieve ecuatoriano son la llanura costera al norte del

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 15
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Golfo de Guayaquil, la seccion de la Cordillera de los Andes en el centro del pais y
un extenso sector de la llanura amazénica ubicado al oriente del pais. Hacia el
suroeste se ubica el Golfo de Guayaquil, donde desemboca el rio Guayas en el

Océano Pacifico.

En cuanto a la hidrografia la cordillera andina es el divortium aquarum® entre la
cuenca hidrografica del rio Amazonas, que discurre hacia el este, y del Pacifico,
que incluye de norte a sur los rios: Mataje, Santiago, Esmeraldas, Chone, Guayas,

Jubones y Puyango-Tumbes.

Debido a la presencia de la cordillera de los Andes y segun la influencia del mar, el
Ecuador continental se halla climatolégicamente fragmentado en diversos
sectores. Ademas, a causa de su ubicacion ecuatorial, cada zona climatica
presenta s6lo dos estaciones definidas: la humeda y la seca, llamadas
errbneamente «invierno» y «verano» respectivamente, al igual que ocurre en otras
regiones del globo donde por sus emplazamientos préximos a la linea ecuatorial,

no ocurren verdaderos inviernos y veranos.

Tanto en la Costa como en el Oriente, la temperatura oscila entre los 20 °C y
33 °C, mientras que en la sierra, esta suele estar entre los 3°C y 26 °C. La
estacion humeda se extiende entre diciembre y mayo en la costa, entre noviembre
a abril en la sierra y de enero a septiembre en la Amazonia. Galapagos tiene un
clima mas bien templado y su temperatura oscila entre 22 y 32°C,
aproximadamente. Estas estaciones humedas y secas causan en cada region del

pais diferentes estaciones climaticas. Son muy variables las temperaturas.

Asi, de enero a marzo es principalmente estacion seca, con la mayor temporada
de playa en toda la region litoral o costa ecuatoriana asi como en la Amazonia; en
€S0S mismos meses en la sierra es temporada humeda, con la mayoria de dias

nublados. Del modo contrario, de julio a septiembre en la Amazonia y en la costa o

! Divisoria de Agua

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 16

‘mmwl


http://es.wikipedia.org/wiki/Divortium_aquarum
http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Amazonas
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=R%C3%ADo_Esmeraldas&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Chone
http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Guayas
http://es.wikipedia.org/wiki/Estaci%C3%B3n_h%C3%BAmeda
http://es.wikipedia.org/wiki/Estaci%C3%B3n_seca
http://es.wikipedia.org/wiki/Amazon%C3%ADa_ecuatoriana
http://es.wikipedia.org/wiki/Gal%C3%A1pagos

Universidad de Cuenca
litoral es temporada humeda, si bien algunas playas de clima mas moderado
siguen siendo disfrutadas, otras son claramente frias. En la sierra, en esos

mismos meses tendremos estacion seca, con dias calurosos y mucho sol.

El Ecuador posee una rica fauna y flora por lo que se encuentra dentro de la lista
de paises mega diversos. En efecto, el bioma? de selva o bosque tropical se
extiende por la mayor parte de su territorio, mientras que en el occidente,
adyacente a la costa, se encuentra también el bioma del bosque seco y de los
manglares. La fauna del Ecuador es muy extensa con una gran variacion de
especies e innumerables tipos de especies tropicales como los guacamayos,

tucanes, etc.

Al Norte de la provincia de Esmeraldas en un lugar conocido como Majagual, se
encuentran los manglares mas altos del mundo. En las alturas cordilleranas, se
hallan dispersos ademas los bosques y los paramos andinos. El occidente forma

parte del Choco biogeografico y el Oriente, de la Amazonia.

Las islas Galapagos poseen una gran variedad de especies endémicas, las cuales
en su momento fueron estudiadas por el célebre naturalista inglés Charles Darwin,
lo cual le permitid desarrollar su teoria de la evolucion por seleccion natural. Las
islas han ganado fama a nivel mundial debido a la particularidad de su fauna,

especialmente de las tortugas conocidas como «Galapagos».

1.2 Produccion, consumo e importancia de los pescados en el Ecuador
La pesca maritima a lo largo de la costa, se realiza de dos formas: artesanal e

industrial.

La pesca artesanal lo realizan un centenar de comunidades de pescadores, que
agrupan aproximadamente unas 12.000 familias, cuya base de subsistencia

proviene de esta actividad. Los pescadores artesanales carecen de recursos

? paisajes Biocliméticos
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econdémicos y tecnologia apropiada para optimizar su trabajo. Por lo cual la
direccibn de pesca artesanal de la Subsecretaria de recursos pesqueros a
emprendido acciones puntales y prioritarias en beneficio de estas comunidades.

(http://artesanal.viceministerioap.gov.ec/)

La pesca artesanal a nivel mundial es de gran importancia, no solo por su
contribucion a la generacion de empleo sino también por el aporte de la
generacion de alimentos para la poblacion. En efecto, segun datos de la Food and
Agriculture Organizations (FAO) del 2001 se estimaba que el 50% de la pesca
para consumo humano a nivel mundial proviene de la pesca artesanal.

(http://coin.fao.org/cms/world/ecuador/Proyectos/PescaYAcuacultura.html)

La pesca industrial se practica a lo largo de la costa y en alta mar. Esta se realiza
con la aplicacién de equipos y tecnologia moderna. Para ello, el Estado ha
entregado grandes concesiones a barcos norteamericanos y japoneses,
perjudicando a la pesca artesanal realizada por las poblaciones riberefas,
especialmente porque estos usan métodos depredadores como es el uso de
gigantescas trasmallas que arrasan indiscriminadamente con todos los recursos
marinos. Pareciera que la pesca es un producto inacabable, sin embrago al
convertirla en una actividad empresarial ha provocado desequilibrios, obligando al

estado a establecer vedas para ciertos productos en peligro de extincion.
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Ecuador — Exportaciones a nivel de Partidas Arancelarias

Toneladas \Valor Fob (Miles
PARTIDAS Métricas de $)
ANO:2010
0302320000 ATUNES DE ALETA AMARILLA (RABILES)
(THUNNUS ALBACARES) 117,18 1.058,38
0302690010 TILAPIA 338,88 943,00
ANO:2011
0302320000 ATUNES DE ALETA AMARILLA (RABILES)
(THUNNUS ALBACARES) 143,41 1.489,33
0302690010 TILAPIA 309,97 816,48
0306291000 HARINA, POLVO Y PELLETS 217,00 322,57
ANO:2012
0302320000 ATUNES DE ALETA AMARILLA (RABILES)
(THUNNUS ALBACARES) 250,83 3.362,28
0302690010 TILAPIA 343,94 1.001,90
ANO:2013
0302320000 ATUNES DE ALETA AMARILLA (RABILES) 50 90 630 73
(THUNNUS ALBACARES) ' '
0306291000 HARINA, POLVO Y PELLETS 18,50 40,89

Fuente Banco Central del Ecuador, afio 2012 acumulado desde ENERO a MARZO
(http://servicios.agricultura.gob.ec/sinagap/index.php/site-map/3-comercio-exterior)

Segun la Comisién Permanente del Pacifico Sur (CPPS) en el afio 2000 indica que
en Perd, el consumo per-capita es de 13,2kg, en Colombia y Chile es de 6,5 kg y
en el Ecuador el consumo se situa en 5,4; siendo el inferior de los 3 paises.
(MICIP, pag. 83)

1.3 La Gastronomia Ecuatoriana aplicada a los pescados
A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia del Ecuador es bastante variada.
Con base a las regiones naturales del pais se subdividen los diferentes platos

tipicos e ingredientes principales.
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Si hablamos de los alimentos mas representativos de la gastronomia ecuatoriana
o de la alimentacion diaria podriamos mencionar como ejemplo al arroz que nunca
faltar en ninguna cocina de casa ecuatoriana, los platanos verdes y maduros los
cuales deben cocinarse antes de ser ingeridos. El platano verde simplemente
suele comerse frito, asado o hervido. El platano maduro suele comerse frito, asado
o hervido de igual manera, y tiene un sabor mas dulce y una consistencia mas
suave, lo cual los convierte en el acompafamiento ideal para cualquier tipo de
pescado. Cabe destacar que el pais es uno de los principales exportadores de
este producto, y la yuca que suele consumirse cocinada o frita, productos

consumidos mayormente por las personas que habitan en la costa ecuatoriana.

En la cocina del Ecuador se destacan, los caldos que suelen prepararse con
verduras muy diversas y carne o pescados, son frecuentemente servidos en los
mercados callejeros como desayuno. Algunos de ellos son muy populares como el

encebollado o el caldo de bagre.

El pescado que suele comerse en la costa ecuatoriana es conseguido de las
aguas del Océano Pacifico en las cuales las costas de Esmeraldas, Manabi, un
destacado arte culinario, donde los productos mas usados son el pescado, los
mariscos, el coco, el mani, el platano, la yuca y las variadas frutas. En esta parte
de la costa norte, el pescado se lo prepara en distintas formas como en el
corviche, los famosos encocados, biches, variedad de sopas; asi también en la
costa sur, con las provincias de Guayas, Los Rios, El Oro; en donde el pescado es
un ingrediente fundamental en su gastronomia usandose este en preparaciones
como: el pescado frito, las cazuelas, los ceviches, el famoso encebollado,

pescados rellenos ahumados.

Una variedad de preparaciones para todos los gustos esta presente en la
amazonia donde los grupos indigenas tienen una cocina tipica caracterizada por la
utilizacién de recursos disponibles como la caza y la pesca y muchos de estos

grupos guardan de forma muy celosa ciertas formas culinarias, pero de igual forma
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el pescado es abundante en la Amazonia y también usado en preparaciones
distintas como: sancocho de pescado, chupe de pescado, maito, ayampacos.

En la region Insular debido a que esta rodeada por agua aprovechan al maximo
este recurso. Entre los principales pescados que se consumen en el Ecuador se
encuentran el picudo, albacora, dorado, camotillo, chame, corvina, la trucha, el

bagre, la tilapia, el bonito.

. Los Pescados

2.1 Generalidades
Existen peces de agua dulce, agua salada y estanques, es uno de los alimentos
de mayor aceptacion debido entre otras cosas al alto valor nutricional. Son
animales vertebrados, adaptados para vivir bajo el agua donde por medio de sus
branquias obtienen el oxigeno necesario, y se desplazan en dicho medio mediante
sus aletas. Tienen sangre fria, esto es la temperatura de su cuerpo, es igual al
medio que los rodea, por lo cual se ubican como animales poiquilotermos, al igual

gue los reptiles y anfibios.

Los peces constituyen el grupo mas numeroso dentro de los vertebrados
estimdndose en veinte mil especies con el 48%, seguido por las aves con el 20%
hasta llegar a los anfibios con el 6%. Esta situacion se da debido a que el habitat
de los peces es el agua que constituye el 70% de la superficie del planeta. De esta
forma encontramos a peces viviendo en los lugares mas contrastantes agua dulce,
agua salada, aguas frias como la Antartica y asi como agua en altitudes extremas
como el lago Titicaca hasta los mas bajos como el lago Baikal, en Asia. (Teubener,
2000)

Al hablar a la forma mas comun que adoptan los peces nos referimos a la
fusiforme, en la seccion transversal es mas o menos ovoide; sin embargo existen
formas atipicas, como los aplanados lateralmente, los deprimidos o aplanados

dorsoventralmente, los hay también redondos y cilindricos. (Teubener, 2000)
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BONITO

Foto: Andrea Morales / Israel Montero T.

De igual manera existen formas atipicas de peces como: aplanados lateralmente
“lenguado”, aplanados dorsoventralmente “raya”, globosos “pez globo” y cilindricos

“anguila”.

Al igual que los demas vertebrados, la piel de los peces tienes dos capas, la
dermis y la epidermis, cabe recalcar que la mayoria de la piel de los peces es lisa
por no tener escamas. Estos son los llamados “peces de cuero” como los bagres
(Pimelodidae), en otros casos las escamas estan presentes solo en ciertas partes
como en Oxidoras niger o las tienen reducidas a unas cuantas espinas como las

“rayas” (Potamotrygonidae), de ahi los peces escamados son los mas abundantes.

Las aletas son estructuras apendiculares que tienen funciones propulsoras,
directrices y proporcionan el equilibrio, basicamente el pez tiene aletas pares:
vectorales y ventrales o pélvicas y aletas impares: dorsal, caudal, anal y adiposa.
La aleta caudal tiene importancia en la locomocion rapida mientras que las aletas
impares o pélvicas tienen el papel de quilla y ayudan a los peces a mantenerse

derecho en posicién vertical.

En cuanto a la alimentacion requieren tomar su alimento en el medio en el que se
desarrollan para crecer y cumplir sus funciones. Dependiendo de lo que comen,
los peces pueden ser plantivoros o plantéfagos, aquellos que se alimentan de
plancton es decir de pequefios organismos vegetales o animales que se

encuentran suspendidos en el agua; herbivoros y carnivoros, segun se alimenten
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de vegetales u otros peces respectivamente, existen otros habitos alimenticios de
los peces como los frugivoros que se alimentan de frutos, insectivoros que se
alimentan de insecto, detritivoros que se alimentan de barro y también existen

peces que aceptan todo tipo de alimento: omnivoros. (Ovchynnyk, 1971)

La respiracion de los peces se da fundamentalmente por las branquias que estan
en numero de cuatro pares, dos a cada lado. Al nivel de estas branquias se
produce el intercambio gaseoso y el oxigeno disuelto en el agua, el que pasa a la
sangre a través de las laminillas branquiales, por otro lado en este mismo nivel se
produce la liberacion de CO2 por la oxidacion celular en los tejidos. En algunos

peces desnudos el intercambio gaseoso se puede producir a través de la piel.

En lo que a la reproduccion se refiere, los habitos de los peces varian mucho y
son caracteristicos de cada especie, algunos se aparean una vez al afio, otros se
reproducen muchas veces al afio si la temperatura es lo suficientemente alta, por
lo general la fecundacion es externa ya que las hembras desovan los huevos y el

macho se encarga de fecundizarlos.

Vejiga Matatoria
Columna Vertebral
Rifion
Aleta Dorsal
Musculos

Escanas solapadas
% linea lateral

. ' P  PAAY _—

Agalla y e / P

- > X ’ Aleta Anal
Arco agalla T% - \ J —
Filamentos agalla 4 Abertura Urogenital
Corazon —— Ano
Higado N Estomago
Aleta pelvica |\, Intestino

Fuente: nttp:/imariajesusbermudezrico.pbworks.com/w/page/4275306/T2%3AL0s%20animales%20vertebrados

El pescado es un alimento basico y uno de los mas importantes recursos
alimenticios con que cuenta la humanidad para conseguir una adecuada nutricién.
Por su contenido en proteinas, grasas, vitaminas y sales minerales, se lo
considera un alimento primordial para el desarrollo humano.
(http://saberesysabores.com.ar/2008/saberes/feb/01131.htm)
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En general el pescado es muy nutritivo, pero proporcionalmente menos que la
mayoria de los animales terrestres y aviares, aunque ha conspirado contra su
mayor consumo al menos un par de factores, la menor saciedad que suelen
provocar las carnes de pescado en relacion a las aves y los mamiferos, y las
mayores dificultades de conservacién ya que esta puede ser por. ahumado y
salazén, aunque se debe tener en cuenta que estas técnicas conllevan riesgos
para la salud. Desde fines del siglo XIX merced a los avances de la conservacion
por frigorifico o con envasado al vacio, los problemas de conservacion se estan

superando ampliamente.

En lineas generales, todas las variedades de pescado son ricas en proteinas y
minerales esenciales; el pescado de agua salada puede ser excepcionalmente rico
en acidos grasos, en especial acidos grasos insaturados, Omega 3 y minerales
como el yodo, zinc, fésforo, selenio. Tales elementos combaten los efectos nocivos
del colesterol LDL beneficiando inmediatamente al sistema circulatorio y, asi, a
toda la salud, estos elementos incluso refuerzan al sistema inmune contra los

carcinomas.

El higado de muchos pescados es muy rico en vitamina D. Su valor energético
depende del contenido en grasas, factor que se utiliza también para clasificar los
pescados en grasos 0 magros.

Ventajas o desventajas sobre el consumo del pescado para el ser humano:

3
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o Decrece el riesgo de arritmias cardiacas

« Decrece la formacién de coagulos en la sangre, algunas veces relacionados
con ataques al corazén o derrames cerebrales.

o Decrece los niveles de triglicéridos.

o Decrece el ritmo de crecimiento de la placa aterosclerética.

e Mejora la salud arterial

« Baja la presion arterial

Fuente:http://alimentacion-cocina-gastronomia.euroresidentes.com/2005/06/ventajas-del-

pescado-para-la-salud.html

Técnicas de manejo del producto
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Control de calidad y temperatura del producto (BPM — POES - HACCP)
En el pescado, los fendmenos de aparicion y de resolucién del rigor mortis son
rapidos y tienen lugar, por término medio, a las cinco y veintidés horas,
respectivamente, tras la muerte, cuando se efectia un almacenamiento 0°C. La
caida del pH es moderada alcanzandose valores de 7 a 6,5 — 6, en el caso de
pescados blancos y alrededor de 5,6 — 6 en las especies de pescado azul.
(Teubener, 2000)

Este descenso del pH suele ser insuficiente para inhibir el desarrollo microbiano.
Ademas, las visceras y la piel del pescado son ricas en bacterias psicotrofas y el
musculo del pescado contiene numerosos compuestos que pueden ser utilizados
por las bacterias para su crecimiento. Por otra parte, en el pescado existe una

inmensa actividad enzimatica de diferente tipo:

Proteasas, capaces de ablandar el tejido.

Lipasas y fosfolipasas que favorecen la oxidacion de &cidos grasos

liberados.

- Descarboxilasas, que provocan la formacion de histamina a partir de
histidina.

- Reductasas bacterianas, que transforman el 6xido de trimetilamina en

trimetilamina, compuesto con el olor caracteristico del pescado no fresco.

(Teubener, 2000)

Todas estas reacciones conducen a la formacion de moléculas de pequefo
tamafo, que constituyen a los primeros sustratos para el crecimiento microbiano.
Ademas de los productos de la pesca se liberan productos nitrogenados volatiles
de caracter basico, que originan un ascenso del pH, lo que favorece una
proliferacion bacteriana en forma exponencial. La alteracion que se produce se
caracteriza por cambios en el aspecto y por la aparicion de olores y gustos
anormales, debidos a metabolitos bacterianos.

Segun Abgral (1994), la velocidad de alteracion de los pescados conservados en
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una condicion determinada depende de diferentes factores:

- La especie. Las diferencias encontradas se han retribuido a las diferencias
en la composicion del mucus de las distintas especies.

- El tamafio y la rigueza en lipidos. Dentro de una misma especie, los
ejemplares mas grandes o0 mas magros se conservan mejor que los mas
pequefios y mas grasos.

- El estado del pescado al momento de la captura. Los pescados
generalmente se debaten mucho en las redes y, una vez que mueren, las
reservas de glucégeno son muy escasas y el rigor mortis es precoz, menos
intenso y menso largo. ElI pH final es mas elevado, lo que favorece el
ataque bacteriano.

- Laimportancia y la naturaleza de la contaminacién bacteriana.

- Latemperatura de conservacion.

Ademas, debe existir la seguridad de que todos y cada uno de los atributos de la
calidad son incluidos, y descritos de forma que no permita ninguna ambigtedad.
De esta forma, los limites criticos para defectos como: presencia de huesos,
pedazos de piel y membranas en filetes sin piel, peso minimo permitido, entre
otros, deben ser claramente establecidos. Cuando se completa esta tarea, y se ha
considerado el proceso dentro de la operacion, es posible identificar los peligros
que deben ser controlados. Una lista de los posibles peligros en la produccion y el
procesamiento de filetes sin espinas, frescos y congelados, se muestra en el

siguiente cuadro. (http://www.fao.org/docrep/V7180S/v7180s0a.htm)

- Cuadro Peligros en la produccién y el procesamiento de filetes sin hueso,

frescos y congelados

Flujo de proceso Peligro Medida preventiva

PESCADO VIVO Contaminacion (quimicos, Evitar la pesca en areas contaminadas y areas

patégenos entéricos) biotoxinas donde prevalecen biotoxinas

CAPTURA
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MANIPULACION DE LA CAPTURA

Crecimiento bacteriano

"desgajado” de los filetes

Tiempos de manipulacion cortos

Decoloracién

”Evitar manipulacion inadecuada

ENFRIAMIENTO

Crecimiento de bacterias

Baja temperatura

DESEMBARCO

RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMAA LAPLANTA

Entrada a produccion de calidades

subnormalizadas

Asegurar una fuente Evaluacién sensorial

ENFRIAMIENTO

Crecimiento de bacterias

(deterioracién)

Asegurar bajas temperaturas

PROCESAMIENTO:

1 Descongelado

|Lavado

1 —

Fileteado Desollado, molienda

Pedazos de piel, huesos y
membranas en los filetes

Ajuste apropiado de la maquinaria Formacion del

personal

almacenamiento

(fresco/congelado)

Trasluz Parasitos visibles Asegurar una adecuada intensidad de luz en la
mesa de inspeccién Cambio frecuente del
personal

1 Pesaje Pesos bajos/sobrepeso Asegurar precision/exactitud de los equipos de
pesaje
1 Empaque Deterioro durante el Asegurar que el material de empaque y el método

son adecuados (p.ej. vacio)

Todas las fases de elaboracion

Crecimiento bacteriano
Contaminacién (bacterias

entéricas)

Tiempos cortos de proceso
Higiene y saneamiento de la planta
Calidad del agua

ALMACENAMIENTO
ENFRIADO/CONGELADO

Deterioro

Asegurar la temperatura (baja) correcta

Fuente: http://www.fao.org/docrep/V7180S/v7180s0a.htm

Conservacion y almacenamiento

REFRIGERACION

La rapida aplicacion del frio resulta fundamental para conservar el pescado una

vez capturado. Sometido el pescado a la accion del frio se conservan tanto su

valor nutritivo como sus caracteristicas organolépticas.
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Como el pescado se descompone ya a temperaturas ligeramente por encima de
0°C, el tratamiento frigorifico consiste en depositar hielo picado sobre los peces
con objeto de mantener una temperatura de entre -2 y +2 °C, posibilitando un
enfriamiento himedo a la temperatura de fusion del agua. A estas temperaturas, y
si las condiciones de captura no han sido muy agotadoras con no mas de dos
horas de arrastre, se consigue prolongar la duracién del rigor mortis. Durante el
periodo de rigidez, los peces se conservan frescos y aptos para el consumo. Para
que la conservacion sea Optima, es fundamental que no se produzcan rupturas en
la cadena de frio, ya que éstas originan grandes pérdidas en la calidad del

pescado.

Con la experimentacion pusimos en practica lo antes mencionado; se constatd que
se debe tener muchisimo cuidado en el manejo de estos productos, ya que si no
se lo hace, se puede causar graves dafos a los clientes, nosotros para poderlo
realizar utilizdbamos bandejas para acomodar los pescados y no sobre montarlos,
ademas de envolverlos en papel film para que no exista el desarrollo de ninguna
bacteria que pueda afectar el producto, ademas de siempre revisar la temperatura
del producto y del lugar de almacenaje.

CONGELACION

La congelacién se realiza sobre pescados enteros, normalmente eviscerados, o
sobre porciones de los mismos. Se utilizan técnicas rapidas, bien por contacto,
bien por medio de tuneles de congelacion, que permiten atravesar rapidamente el

intervalo critico de 0,5 a -5 °C.

El almacenamiento debe realizarse a temperaturas inferiores a -18 °C, con
ventilacion escasa y humedad ambiente alta, superiores al 85%. Para evitar la
oxidacion de las grasas y la desecacion superficial de los peces, los ya
congelados se protegen rociandolos con agua (glaseado), o bien envasandolos en

materiales impermeables al aire, como plastico o papel parafinado.
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A continuacién se presenta una tabla donde se muestran los plazos de
conservacion de los pescados congelados, ya que las enzimas celulares del
pescado todavia desarrollan una actividad considerable a una temperatura de -10
°C. Un almacenamiento demasiado prolongado origina una desecacion,
enranciamiento, y amarilleado o pardeado de la musculatura. También se
producen cambios en la consistencia debido a modificaciones en la solubilidad y la

desnaturalizacion de las proteinas.

Tabla. Vida til del pescado

Plazo posible de almacenamiento en meses
Producto
- 18°C - 25°C - 30°C
Pescado graso 4 8 12
Pescado semigraso | 6 13 18
Pescado magro 8 18 24

Fuente: Astiasaran Pag. 49

En la experimentacion, los pescados con los que tratamos fueron congelados
individualmente, previamente esviscerados y limpios, los cubrimos con de papel
film, a temperaturas de -18°C, por lo cual nos aseguramos que al momento de la
descongelacion, que se realizé en la nevera con 12 horas de antelacion, las
cualidades del producto se mantenian, no existia alteracion de la piel por
guemaduras producidas por el frio, al igual que el muasculo del pescado
conservaba sus propiedades

Como se dijo anteriormente, es necesario tener una correcta manipulacion del
producto, ya que esta en las manos del cocinero servir un producto de excelente

calidad a los clientes.

CALIDAD Y FRESCURA DE LOS PESCADOS
El pescado, tras su captura y muerte se torna rigido. Durante este proceso, se

forma acido lactico debido a la descomposicidon del azucar de la sangre. La rigidez
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empieza desde la zona de la cabeza y se extiende por todo el cuerpo. Las tipicas
caracteristicas de la rigidez: carne dura, cuerpo dificilmente movible, opérculos
ladeados, tiene una duracion variable en las distintas especies de pescados,
generalmente de unas horas. Después de esa fase de rigidez la carne vuelve a ser
elastica. En funcién a la duracion del almacenamiento, aunque sea sobre hielo, la
carne del pescado se vuelve mas y mas blanda, en cuanto al sabor, después de
iniciada la rigidez es cuando la carne esta mejor, pues es ese estado se forman
nuevas sustancias aromaticas, por descomposicion del ATP (Adenosintrifosfato).
En el caso de los pescados almacenados sobre hielo, este proceso ocurre al
segundo o tercer dia de la captura. (Lozano, D., & Lopez, F., 2001)

Las caracteristicas de un pescado fresco o bien conservado se pueden denotar en

los siguientes puntos:

- La piel, muestra su brillo y color naturales, no debe ser palida ni presentar
manchas, ni estar dafiada. Normalmente debe estar cubierta por escamas,
dependiendo del tipo de pescado y del método de captura utilizado, por
ejemplo, los arenques, las caballas y otros peces migratorios pierden la
mayoria de sus escamas durante la captura.

Habra que observar si el aspecto de la piel es de un color anti natural,
amarillo o gris, turbio, ligeramente sucio o sangriento. La piel seca es un
signo de que el pescado ha estado bastante tiempo en contacto con el aire.

- Las aletas han de estar bien conservadas. Los dafios pueden ser
consecuencia de la duracion del arrastre y de la excesiva carga en las
redes. En caso de extrema viscosidad, sintoma de un almacenamiento
excesivo del pescado, las aletas pueden aparecer pegadas.

- Los ojos de los pescados recién capturados son claros y saltones, no
turbios ni hundidos.

- Las branquias son un distintivo muy importante para determinar la frescura,
si las branquillas son de color rojo brillante el pescado es mas fresco, estas

no deben mostrar viscosidades ni pegarse. Unas branquias de color blanco
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griseaso, amarillo claro o marrén, pegajosas o viscosas indican que el
pescado lleva mucho tiempo muerto o que se interrumpié la cadena de frio
o ha sido mal almacenado.

- El estbmago de los pescados esviscerados ha de quedar limpio sin ningln
tipo de olor. Los restos de sangre deben ser de color rojo vivo.

- Las visceras de los pescados que no han sido destripados muestran
perfiles afilados. Cuanto mas tiempo lleva un pescado muerto, los
contornos se volveran menos claros y mas dificiles de reconocerlos, hasta
gue se van descomponiendo, acabando por convertirse en una especie de
papilla.

- El olor del pescado se percibe claramente tras los opérculos, una vez
ladeados. Un pescado fresco no tiene un olor muy pronunciado, el olor
caracteristico del pescado se forma por una transformaciéon quimica de
trimetilaminoxido, asi como de la trimetilamina, y por su unioén por los acidos
grasos procedentes de la descomposicion bioldgica de las grasas y aceites
del pescado. (Teubener, 1992)

Riesgos de la mala manipulacion del producto

El musculo del pescado recién capturado es estéril no siendo asi su piel o sus
intestinos, los cuales pueden albergar una flora comensal mas o menos
abundante, reflejo del ambiente en el que viven, como factores que influyen
notablemente: Temperatura: las variaciones altas tensionan y estresan al animal,
haciéndolos mas susceptibles a las enfermedades; estacion del afio; pH; salinidad
del agua; concentracion del oxigeno disuelto; luz excesiva: en sistemas intensivos
con poca profundidad de columna de agua, los rayos solares pueden ocasionar
guemaduras en el torso del animal. (Lozano, 137)

Entre las bacterias patégenas que son contaminantes naturales del pescado se
encuentran Vibrio parahaemolyticus, que origina gastroenteritis relacionados con
el consumo de pescado crudo o poco cocido y Clostridium botulinum tipo E, mas

ligado a la ingestion de pescado salado o ahumado.
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El mayor nimero de infecciones por consumo de pescado se produce por la
Salmonella. También existen enfermedades causadas por productos toxicos y
bacteriologicos, encargados de la desintegracion del metabolismo; estas

enfermedades son: Botulismo e Intoxicaciones por enterotoxinas de Estafilococos.

En la carne del pescado contaminada con bacterias se pueden formar, por la
desintegracion microbial, concentracion de toxicas de aminas biogenas sobre todo
de Histamina, que se produce por descarboxilacion del aminoacido histidina,
desencadenando una sintomatologia que se caracteriza por la presencia de

urticaria y edemas.

Recomendaciones para una correcta manipulacion del producto.

Para una buena conservacion del pescado fresco y prevenir intoxicaciones se
recomienda mantener el pescado en zona segura que es de 0 a 4°C en el caso de
refrigeracion, asi como una correcta higienizacion del area de almacén del mismo
y del area de manipulacion antes y después de su empleo. Es necesario tener en
cuenta que en refrigeracion el producto tiene una vida util de maximo tres dias,
cambiando correctamente su envoltura cada dia, no se debe mantener el producto

por mucho tiempo expuesto al aire libre.

Si el pescado esté congelado se debe tener en cuenta los siguientes aspectos: no
se debe pasar el limite de 20°C de la fuente de calor que se utiliza para
descongelar el pescado. No es recomendable volver a congelar el producto debido
a que las bacterias presentes en el producto antes de congelar, una vez
descongelado, crecen mucho mejor que en un producto fresco. No se debe dejar
el producto descongelado para otro dia por lo que debemos planificar la
descongelacion y cocinar inmediatamente. No se debe descongelar fuera del
envase. No permitir que el goteo de descongelacion contamine el frigorifico u otros
productos, por ultimo no descongelar mas de la cantidad necesaria. (Le cordon
blue, 2011)
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2.2 Pescados Grasos

Aspectos Generales

Pescados grasos o0 azules son aquellos con un alto porcentaje de grasa y
proteinas en su carne. Suelen ser peces grandes y de piel azulada. La
caracteristica principal del pescado azul es su alto contenido de Omega3. Suele
tratarse de especies mucho mas migratorias, y fisicamente se diferencian también
del pescado blanco por la aleta caudal o cola que tiene forma de "m" y es mucho
mas fuerte que la de los pescados magros.

Este tipo de pescado es menos sedentario que los blancos, por eso su mayor
necesidad de grasa. Por la misma razén, los pescados azules tienen una cola
mucho mas fuerte que los blancos, con un borde superior que tiene forma de
horquilla, que en el caso de los pescados blancos es redondeado. Como norma
general, el pescado azul nada cerca de la superficie en las zonas del piélago, por
eso a veces aparece con la denominacion de pescado pelagico. El pescado

blanco lo hace en aguas profundas, cercanas al fondo.

Su contenido graso puede rondar 7-15 % del total del animal. La grasa en este tipo
de peces esta muy distribuida por todo el cuerpo, sobre todo bajo la piel, siendo la
carne roja y sanguinolenta, ya que esta muy vascularizada. En este caso podemos
hacer mencion a la anguila, arenque, atun, bonito, salmén, boqueron, caballa, pez
espada, mero y sardina entre otros.

El pescado azul es aconsejado por los médicos cardiovasculares para mantener
una dieta equilibrada y rica en proteinas y nutrientes. Los beneficios del pescado
azul para la salud son muchos, entre los que destaca su elevado contenido en
Omega3. Los beneficios del Omega en el organismo estan relacionados a muchas
partes del sistema como: prevenir osteoartritis, que es una enfermedad que afecta
a las coyunturas y articulaciones principalmente, a la vista, ideal para fortalecer y

prevenir la ceguera.
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Los cardidlogos aconsejan comer pescado azul 3 0 4 veces a la semana, es un
pescado ideal para regular la coagulacion de la sangre, para reducir la presion de
las arterias y reducir el colesterol perjudicial para la salud. Se recomienda la
ingesta de pescado azul para el embarazo porque son ideales para el buen
desarrollo del feto y del cerebro del bebé.

(http://www.euroresidentes.com/alimentos/pescados/pescado-azul)

2.3 El Bonito

Aspectos Generales y Caracteristicas de Cultivo

El bonito (Thunnus alalunga) es un pescado de la familia de los Escombridos, una
especie de atln que se encuentra en aguas saladas y de temperatura caliente.
Cabe diferenciar entre los dos principales tipos de bonito, el bonito del norte y el
bonito del sur (Sarda Sarda), la cual ser& la especie elegida para el desarrollo de
la monografia. Es un pescado que suele encontrarse en zonas templadas, el agua
no suele encontrarse a temperaturas inferiores a los 15°C y tampoco se localizan
a grandes profundidades, nunca sobrepasan los 50 metros de profundidad. Esto
hace que las zonas donde mas bonito se encuentra es en el Pacifico, en el
Mediterraneo, la costa de Australia y, la zona tropical del Océano Atlantico. Los

bonitos Unicamente se acercan a las costas para reproducirse.

El bonito es un pez comunitario, siempre viaja en bancos muy numerosos. Muchos
tienden a confundir el atan con el bonito y, es muy sencilla su diferenciacion ya
gue la aleta pectoral del bonito es mucho méas alargada. Entre las especies de
bonito més conocidas se encuentra: El bonito austral, el bonito momo y el bonito
del Pacifico Oriental. Se diferencian por el tamafio y porque el mono tiene rayas
solo en la parte del lomo y el del Pacifico tiene las rayas verticales.

(http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pescados/bonito.html)

Posee un cuerpo esbelto y alargado, algo comprimido. Se caracteriza por su
enorme boca, con diente cénicos y pequefios, asi como por sus 0jos grandes y

redondos, lo mas comun que se puede encontrar es de 30 a 50 centimetros de
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longitud y llegan a pesar de 1 a 3 kilos, aunque se han encontrado especies que
pueden alcanzar hasta los 10 kilos y una longitud de unos 90 centimetros.

Otra caracteristica de este pez es su color azul plateado. En el vientre pueden
observarse reflejos irisados. Los ejemplares mas jovenes presentan el dorso azul
con rayas oscuras que descienden de los costados y que son atravesadas por

otras longitudinales. En los peces adultos, estas ultimas son las mas visibles.

Uno de los aspectos mas llamativos del bonito es su alimentacion, se trata de un
pescado carnivoro que se come todos aquellos pescados que se encuentre en su
largo viaje, sobretodo sardinas y anchoas. Esto hace que su carne sea aun mas
sabrosa, ya que tiene una alimentacion rica en minerales y otras propiedades
exclusivas de estos pescados.

(http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pescados/bonito.html)

BONITO

Foto: Andrea Morales / Israel Montero T.

Composicion Nutricional

Su contenido graso es elevado, ya que estos poseen unos 6 gramos de grasa por
cada 100 gramos de porcion comestible, siendo esta rica en acidos grasos
Omega-3. Es buena fuente de proteinas de alto valor biolégico y posee cantidades
diversas de vitaminas y minerales. Entre las vitaminas podemos encontrar las del
grupo B, como la B2 que es la mas abundante en los pescados azules y la B9. El
bonito tiene un contenido elevado de vitamina B3 y B12, esta ultima en cantidad

superior a muchos pescados y carnes.
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Ademas posee vitaminas liposolubles, como la A y la D, que se acumulan de
manera principal en sus visceras y en el musculo. La vitamina D favorece la
absorcion de calcio, su fijacion en los huesos y regula el nivel de este en la
sangre, mientras que la vitamina A contribuye al mantenimiento, crecimiento y
reparacion de las mucosas, piel y otros tejidos del cuerpo. En relacién con los
minerales, el bonito posee cantidades interesantes de potasio, fosforo, magnesio y
hierro, ademas de yodo. El inconveniente del bonito es su contenido en purinas,
qgue en el organismo se transforman en &cido Urico, por lo que no se aconseja en
caso de hiperuricemia o gota.

(http://pescadosymariscos.consumer.es/bonito/propiedades-nutritivas)

Composicion por 100 gramos de porcion comestible

Calorias 138
Proteinas (g) 21
Grasas (Q) 6
Hierro (mg) 1
Magnesio (mg) 28
Yodo (mg) 10
B2 o riboflavina (mg) 0,2
B3 o niacina (mg) 17,8
B9 o acido félico (mcg) 15
B12 o cianocobalamina (mcg) 5
Vitamina A 40
Vitamina D 20

Fuente: http://pescadosymariscos.consumer.es

Limpieza del producto

Limpiar y escamar

La mayoria de peces posee escamas las cuales deben ser retiradas para proceder
a limpiar. Para ellos se debe seguir los siguientes pasos:

1.- Corte con una tijera las aletas que hay a
lo largo del vientre del pescado, la pectoral,

la ventral y la anal.
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Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Corte las aletas dorsales, es importante
hacer estos pasos ya que las aletas

contienen bacterias.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

3.- Sujete el pescado por la cola. Quite las
escamas con el cuchillo al revés, desde la

cola hasta la cabeza

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

Una vez cumplidos estos pasos se debe proceder a esvicerar, este método se lo
puede realizar de dos maneras segun el tipo de preparacion que se vaya a aplicar:

Esvicerar por las agallas

No es posible realizar esta técnica ya que la estructura del pescado no lo permite.

Esvicerar por el vientre

Esta forma es la mas comun de limpiar un pescado
1.- Corte las agallas, luego de eso corte la base del vientre y corte a lo largo hasta

debajo de las agallas.
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Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Con la mano, tome las tripas estirelas y deséchelas.

r

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

3.- Pase una cuchara por ambos lados de la
espina dorsal, de esta forma eliminara los

vasos sanguineos, enjuague con abundante

agua fria, seque con servilletas de cocina.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

Técnica de Fileteado

Esta técnica nos permite obtener filetes sin huesos del pescado, los cuales sirven
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para distintas preparaciones.

1.- Realice un corte por detras de la cabeza y utilizando las espinas como guia,
corte a lo largo de un lado del espinazo desde la cabeza a la cola. Con el cuchillo

fileteador, de cortes largos y uniformes para desprender la carne.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Dele la vuelta al pescado y repita la
misma operacion para separar el otro filete.
Se puede despellejar segun la preparacion.
Este proceso se lo realiza colocando el
filete con la piel hacia abajo y hacer un
corte transversal en la carne al lado de la

cola. Introduzca la punta de los dedos en

sal para que no se resbale el pescado,
sujételo por la cola y coloque el cuchillo en el corte. Con un movimiento de sierra'y
sujetando el cuchillo en &ngulo casi plano, corte entre la carne y la piel hasta llegar

al final del filete.
Técnica de Deshuesado
Esta técnica no es aplicable para este tipo de pescados ya que la espina dorsal

del mismo se divide en x por lo que solo podremos realizar el fileteado.

2.4 Pescados Semi Grasos
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Aspectos Generales
El pescado semi graso contiene del 2 al 5 6 6% de grasa. Pueden ser azules o

blancos.

El porcentaje de grasa depende de varios factores como por ejemplo: la época del
afio, normalmente en otofio acumulan mas grasa; el medio en el que viven,
conteniendo mayores grasas los de agua salada; de la alimentacién del animal,
pues contienen mas grasas los que se alimentan de plancton; pero, sobre todo, de
la época de desove, pues acumulan grasa antes de desovar como reserva de

energia.

Usualmente estos peces nadan en las capas medianas del agua y la mayoria
después de desovar se convierten en blancos. Viven en profundidades medias y
sus desplazamientos suelen ser habitualmente largos. En general no existen
pescados semi grasos como tales, sino que dependiendo de la época del afio un
pescado azul o blanco se convierte en semi graso, porque reduce el contenido en

grasa de su cuerpo.
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2.5 Trucha
Aspectos Generales y Caracteristicas de cultivo
Son peces de la subfamilia Salmoninae, dentro de la familia de los salménidos; el
nombre se usa especificamente para peces de tres géneros de dicha subfamilia:
Salmo, que incluye las especies del Atlantico, Oncorhynchus, que incluye las
especies del Pacifico, y Salvelinus. Se encuentran normalmente en aguas frias y

limpias de rios y lagos.

Es un pez de cuerpo alargado, plateado y liso y motas de distintos colores. La
coloracion externa puede variar en funcion a la especie, la luz, la edad e incluso
de su estado de animo. La carne puede ser blanca o rosada, segun su
alimentacion. De ese modo se distingue entre truchas blancas y salmonadas. Las
aletas de las truchas carecen de espinas, y todas las especies tienen una pequeia
aleta adiposa en el lomo, cerca de la cola.

Las poblaciones aisladas presentan diferencias morfolégicas. Sin embargo,
muchos de estos grupos no muestran divergencias genéticas significativas, por lo
qgue los ictiblogos los consideran como simples variedades de un namero de
especies mucho menor. La mayoria de las truchas sblo se encuentra en agua
dulce, pero unas pocas, como la cabeza de acero que es la misma especie que la
trucha arcoiris, pasan su vida adulta en el océano y vuelven, para desovar, al rio

donde nacieron.

La longitud y el peso pueden variar dependiendo de la especie. La trucha comun
mide 30 — 40 centimetros, aunque pueden alcanzar los 80 centimetros y un peso

de unos 15 kilos.

Las truchas generalmente se alimentan de invertebrados blandos como las
lombrices, o0 de insectos y crustaceos, aunque las especies mas grandes de
trucha, como la marrén o café, depredan sobre otros peces. En cautiverio su

alimento consiste en conglomerados de harina de pescado, pigmentos naturales
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gue dan un tono rosado a su carne como carotenos, asi como vitaminas y

minerales. (http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pescados/trucha.html)

TRUCHA

Foto: Andrea Morales / Israel Montero T.

Composicion Nutricional

La trucha es un pescado semigraso, dado que aporta en torno a 3 gramos de
grasa por 100 gramos de carne. Contiene proteinas de alto valor biolégico, pero
en cantidades inferiores a otros pescados, asi como de vitaminas y minerales.

Se considera un alimento muy nutritivo, y si se cocina de manera sencilla puede
formar parte habitual de las dietas hipocaléricas y bajas en grasas. Su carne
supone un aporte interesante de potasio y fosforo; y moderado de sodio,

magnesio, hierro y cinc, comparado con el resto de pescados frescos.

El potasio es un mineral necesario para el sistema nervioso y la actividad muscular
e interviene junto con el sodio en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.
Por otro lado, el fésforo esta presente en los huesos y dientes. También interviene
en el sistema nervioso y en la actividad muscular, y participa en procesos de

obtencion de energia.

El magnesio se relaciona con el funcionamiento del intestino, los nervios y los

musculos, ademas de formar parte de huesos y dientes.
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Entre las vitaminas del grupo B, destacan la B3, la B1 y la B2. No obstante, el
contenido en estas vitaminas no es tan relevante si se compara con otros
alimentos ricos en estos nutrientes. En general, estas vitaminas permiten el
aprovechamiento de los nutrientes energéticos e intervienen en numerosos
procesos. Respecto a vitaminas liposolubles, la trucha contiene en cantidades
significativas vitamina A, que acumula en su higado y su mauasculo.

(http://pescadosymariscos.consumer.es)

Composicion por 100 gramos de porcion comestible
Calorias 89,8
Proteinas (g) 15,7
Grasas (g) 3,0
*G. Saturadas (Q) 0,4
*G. Monoinsaturadas (Q) 0,7
*G. Poliinsaturadas (g) 1,0
Hierro (mg) 1,0
Magnesio (mg) 28,0
Potasio (mQ) 250
Fosforo (mg) 250
Zinc (mg) 0,8
B1 o tiamina (mg) 0,1
B2 o riboflavina (mg) 0,1
B3 o niacina (mcg) 51
Vitamina A (mcg) 14,0

Fuente: http://pescadosymariscos.consumer.es

Limpieza del producto

Limpiar y escamar

La mayoria de peces posee escamas, las cuales se deben retirar para proceder a

limpiar; se debe seguir los siguientes pasos:

1.- Corte con una tijera las aletas que hay a lo largo del vientre del pescado, la

pectoral, la ventral y la anal.
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Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Corte las aletas dorsales, es importante
hacer estos pasos ya que las aletas
contienen bacterias.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

3.- Sujete el pescado por la cola. Quite las
escamas con el cuchillo al revés, desde la
cola hasta la cabeza.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

Una vez cumplido estos pasos se debe proceder a esvicerar, este método se lo

puede realizar de dos maneras, segun el tipo de preparacion que se vaya aplicar:

Esvicerar por las agallas

1.- Localice y levante las agallas de la
cabeza y cortelas con unas tijeras.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.
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2.- Sujete el pescado con el vientre hacia
arriba. Haga un pequeiio corte en el
extremo del vientre e introduzca las tijeras
0 los dedos. Corte las tripas para

separarlas del pescado.

3.- Meta los dedos por la abertura de las
agallas. Agarre las tripas y estirelas.
Compruebe que no quedan restos de

tripas.

4.- Ponga el pescado debajo del corro de
agua fria y enjuague bien desde las
agallas hasta la cola. Séquelo con papel
de cocina.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

Esvicerar por el vientre

Esta forma es la mas comuan de limpiar un pescado.

1.- Corte las agallas, luego de eso corte la base del vientre y corte a lo largo hasta

debajo de las agallas.
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Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

S g

. ™ 2.-conlamano, tome las tripas estirelas y

% = deséchelas.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

3.- Pase una cuchara por ambos lados de la espina dorsal, de esta forma
eliminara los vasos sanguineos, enjuague con abundante agua fria seque con

servilletas de cocina.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T

Técnica de Fileteado
Esta técnica nos permite obtener filetes sin huesos del pescado, los cuales sirven
para distintas preparaciones.

1.- Realice un corte por detrds de la cabeza y utilizando las espinas como guia,
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corte a lo largo de un lado del espinazo desde la cabeza a la cola. Con el cuchillo
fileteador, de cortes largos y uniformes para desprender la carne.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

Fotopor : Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Dele la vuelta al pescado y repita la misma operacion para separar el otro filete.
Se puede despellejar segun la preparacion. Este proceso se lo realiza colocando
el filete con la piel hacia abajo y hacer un corte transversal en la carne al lado de
la cola. Introduzca la punta de los dedos en sal para que no se resbale el pescado,
sujételo por la cola y coloque el cuchillo en el corte. Con un movimiento de sierra'y
sujetando el cuchillo en &ngulo casi plano, corte entre la carne y la piel hasta llegar
al final del filete.

Técnica de Deshuesado

Para desespinar el pescado se lo puede hacer de dos maneras:

Desespinar desde el vientre: esta técnica se aplica para dejar al pescado entero y

con una cavidad natural en el vientre sin espinas, se procedera de la siguiente

manera.
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Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.
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1.- Sujetamos al pescado por el lomo y con
un cuchillo fileteador se corta hacia arriba
entre las espinas y la carne a un lado del
espinazo para separar las espinas.

2.- Con la hoja del cuchillo deslice por las
espinas cerca del espinazo, de forma que
todas las espinas del interior se separen de
la carne. Se repite el procedimiento 1y 2
para el otro lado.

3.- Corte el espinazo del pescado con unas

tijeras en la unién préxima a la cabeza.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

4.- Con pinzas, quite las espinas
pequefias, comprobando con las manos
gue no exista ninguna espina pequefa en
el interior. Seque el pescado con papel de

cocina.

Desespinar por el lomo: esta técnica permite dejar la cavidad ventral intacta para

rellenarla. Cabe recalcar que no se debe limpiar el pescado, se lo hard al

momento de desespinarlo.
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1.- Con ayuda de un cuchillo fileteador hacer un corte longitudinal a los lados del

espinazo del pescado.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Con cuidado separar la carne del hueso, y con tijeras realizar un corte a cada
lado del espinazo y de la cola, saque todo el espinazo.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

3.- Revisar que no queden espinas, y Si

existen sacarlas con pinzas.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

4.- Lave y enjuague bien el pescado séquelo con papel de cocina.

2.6 Pescados Magros
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Aspectos Generales

Pescado fino, bajo en grasas y con una carne con un contenido minimo de
calorias. Por norma general, el contenido graso de un pescado blanco no supera
el 2% del peso total del pescado. Los pescados magros se digieren muy
facilmente por lo que se recomienda en las dietas, asi como en la alimentacion
infantil, por su carencia de hidratos de carbono se utiliza en dietas de descenso de
peso; su aportacion en vitaminas también es interesante, destacando las vitaminas

A, B, B1, B2 y D tan importantes en la dieta humana.

Uno de los nutrientes mas importantes del pescado blanco son las proteinas de
alta o buena calidad, las cuales vienen acompafadas de vitaminas del grupo B y
minerales, tales como fésforo, calcio, hierro, yodo y cobre. Son ideales para todas
las personas, especialmente para los mas pequefios o jovenes que se encuentren
en época escolar, ya que el pescado blanco les aportara una cantidad interesante
de fésforo, y sobre todo de calcio, un mineral importante que favorece un correcto
crecimiento. Ademas es tan beneficioso, que muchos expertos nutricionistas
aconsejan tomar entre tres y cuatro raciones de pescado a la semana, dadas las

importantes virtudes que éstos tienen.

2.7 Chame

Aspectos Generales y Caracteristicas de Cultivo
El chame o Dormitatos Latifrons, perteneciente a la familia Eleotridae se encuentra
en la costa del Pacifico de Baja California hasta Peru, llegando a algunas partes

de América del Sur como a la Provincia de Manabi.

El consumo de este pescado en el Ecuador se conoce principalmente en las
provincias de Manabi, (rio Chone, rio Portoviejo, en zonas colindantes con el
cantébn Chone, Calceta, Tosagua, Pedernales, Charapoté, Barquero, Simbocal),
Esmeraldas y Guayas. En Manabi, el conocimiento y consumo de Chame es
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masivo y total. Chone es el principal centro de distribucion del Chame, pues es
uno de los cantones donde se lo cultiva en piscinas, mientras que en el cantén
Tosagua se lo cultiva en albarradas que son encierros adaptados en medios

naturales donde vive el chame.

En Esmeraldas el chame es aceptado como producto indispensable en la dieta
diaria de la poblacién, encontramos variedades culinarias como chame frito, bollo
de chame, seco de chame; chame ahumado, etc. A lo largo de la provincia del
Guayas, encontramos el chame en poblaciones como Yaguachi, Daule, Milagro,
y Naranjal. En esta region se conoce, al pez se lo conoce con el nombre de
Chalaco. Se lo puede adquirir en los mercados a precios populares, accesible al
alcance de todos, lo que fomenta su consumo local; cabe destacar que durante los

ultimos afios el mercado se ha ido ampliando hacia las provincias de la Sierra.

Este pez habita en los estuarios® y aguas estancadas y sistemas lagunares
cercanas al océano, dado a su habilidad para sobrevivir periodos largos fuera del
agua se ha movilizado a lagunas y estanques naturales en toda la costa pacifica
del México y ahora, en Centroamérica. Estos ejemplares también reciben el
nombre de “peces dormilones” o “sleepers” debido a que permanecen en el fondo

del agua en una actitud de reposo.

Debido a su amplia distribucion esta misma especie tiene diferentes nombres, a
continuacidon mencionaremos unos cuanto: en California Broad - headed sleeper,
en California Western - Sleeper, en México-Pujeque, Popoyote, Chame, en
Guatemala - Pupo Negro, en El Salvador Sambo, en Panama Poroco, en Ecuador

- Chame, Chalaco, en Peru - Monemque

Con respecto al biotipo, estos peces se desarrollan en su ambiente de manera

muy tranquila, pues no son agresivos son de habitat estuarinos, es decir se

3 . . . -
Desembocadura de un rio caudaloso en el mar, caracterizada por tener una forma semejante al corte longitudinal de un
embudo, cuyos lados van apartandose en el sentido de la corriente, y por la influencia de las mareas en la unién de las

aguas fluviales con las maritimas. (http:/lema.rae.es/drae/?val=estuario)
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pueden desarrollar tanto en agua salada como en agua dulce. Pueden tolerar
temperaturas que van desde los 10 grados hasta aproximadamente 40 grados
centigrados y soportan amplias oscilaciones en lo que respecta a las
concentraciones salinas del agua; lo cual lo hace resistente a vivir en aguas con
40 ppm de salinidad e inclusive puede ser cambiado repentinamente al agua dulce

en cuestion de minutos.

Con relacion al tamafio, los machos alcanzan los 40 cm y las hembras apenas
llegan a los 25 cm, cabe recalcar que algunos peces pueden llegar a medir hasta
los 61 cm y pesar hasta los 2.500 gramos, poseen un color gris claro, café claro o
verde obscuro, que se obscurece mientras mas estresado esta el pez. Por su
cuerpo cruzan 9 o 7 lineas verticales de un color amarillo palido y 3 o 4 por la

mandibula inferior de un color amarillo brillante o café brillante.

Detras de los orificios branquiales tienen un lunar azul metalico muy brillante con
un centro de color negro o amarillo, este lunar esta rodeado por escamas color
naranja brillante, la composicion de color forma una flor. En cuanto al sexo, como
ya mencionamos, el macho es mucho més grande, colorido generalmente rojizo y
esbelto y tienen una papila genital triangular sin filamentos. En cambio la hembra,
es de tonos mas obscuros y de una complexibn mas abultada en la cabeza y el
abdomen, se puede observar que la papila genital es cuadrangular y esta provista

de pequefios filamentos.

Durante la época de reproduccion el vientre es amarillento y bastante abultado.

El ciclo reproductivo del chame dura aproximadamente 12 meses, y comprende 4
fases. La primera fase es la juvenil: los peces nacidos en ese afio. La segunda
fase es la de crecimiento de la gdnada hasta alcanzar su maduracion. Luego viene
una tercera fase donde se produce una liberacion de gametos (desove) y la ultima
fase donde los gametos que no fueron expulsados son absorbidos. Se considera
un chame maduro sexualmente a partir de los 150 mm de longitud. El chame al
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igual que otras especies migratorias responden con cambios fisiolégicos a ciertos
factores ambientales como la lluvia, temperatura, salinidad. Los cuales estan
relacionados con aumento y variedad de alimento y condiciones Optimas para la
supervivencia de larvas. Con las lluvias en los meses de invierno aumenta la
cantidad de alimento y usan esta energia para su desarrollo gonadal. Se puede
anotar que en el momento de la reproduccién el macho adquiere una coloracién
MAas viva, rojiza en el vientre, negra azulado en la porcion inferior del opérculo y
presenta un abultamiento en la cabeza, mientras que el vientre de la hembra se
vuelve mas amarillo y abultado hacia la papila genital, la cual se encuentra
dilatada y acompafiada por movimientos vibratiles.

En el momento del desove, aproximadamente dos horas después de iniciado el
cortejo, la hembra empieza a liberar, sobre el sustrato, a los évulos que salen en
grupo como listones. La expectativa de vida de estos peces es de 6 a 12 afios de

vida segun la temperatura y actividad sexual.

CHAME

Foto: Andrea Morales/Israel Montero T.

Clasificacion taxondmica
Phylum Chordata

Serie Picses

Clase Teleostei

Subclase Actinopterygii
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Orden Perciformes
Suborden Gobioidea
Familia Eleotridae
Género Dormitator

Especie Dormitator latrifrons

El chame posee adaptaciones Unicas, por ejemplo se aprecia que en la region
dorsal posee una alta vascularizacion, que al ser presionada levemente sangra
con facilidad. A través de esta zona el chame realiza intercambio gaseoso con el
aire solventando la hipoxia del medio. EI chame soporta concentraciones bajas de
oxigeno desde 1 ppm y sus branquias no colapsan cuando estan fuera del agua;
se mantienen humedas y el intercambio gaseoso se lo realiza de manera cutanea.
Esta adaptacion le permite al chame vivir fuera del agua, en ambiente himedo, de
tres a cinco dias. Comportdndose de manera normal después de un tiempo en el
que es devuelto al agua. En cuanto a la alimentacion es basicamente del detritus
natural de su habitat. Es también filtrador, sus branquiespinas se encuentran muy

desarrolladas.

Composicion Nutricional

Composicion nutricional del chame
Agua (%) 77

Lipidos (%) 0,6-2,0
Proteinas (%) 19,5-20,8
Energia (kJ100/q) 369

Fuente:http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/3627/1/6154.pdf

Limpieza del producto

Limpiar y escamar

La mayoria de peces posee escamas las cuales se deben retirar para proceder a
limpiar para lo cual se debe seguir los siguientes pasos:
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1.- Corte con una tijera las aletas que hay
a lo largo del vientre del pescado, la
pectoral, la ventral y la anal

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.
2.- Corte las aletas dorsales, es
importante hacer estos pasos ya que las

aletas contienen bacterias.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

3.- Sujete el pescado por la
cola. Quite las escamas con
el cuchillo al revés, desde la
cola hasta la cabeza.

a—

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

Una vez cumplidos estos pasos se debe proceder a esvicerar, este método se lo
puede realizar de dos maneras segun el tipo de preparacion que se vaya aplicar:

Esvicerar por las agallas

De igual manera no es posible realizar esta técnica ya que la estructura interna del
producto no lo permite.
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Esvicerar por el vientre

Esta forma es la mas comun de limpiar un pescado

1.- Corte las agallas, luego de eso cortar la base del vientre y cortar a lo largo

hasta debajo de las agallas.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T. Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Con la mano, tome las tripas estirelas y

~ deséchelas.

Fuente: Andrea Morales/Israel Montero T.

3.- Pase una cuchara por ambos lados de
la espina dorsal, de esta forma eliminara
los vasos sanguineos, enjuague con
abundante agua fria seque con servilletas

de cocina.

Fuente: Andrea Morales/Israel Montero T.

Técnica de Fileteado
Esta técnica permite obtener filetes sin huesos del pescado, los cuales sirven para

distintas preparaciones.
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1.- Realice un corte por detrds de la cabeza y utilizando las espinas como guia,
corte a lo largo de un lado del espinazo desde la cabeza a la cola. Con el cuchillo
fileteador, de cortes largos y uniformes para desprender la carne.

Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T Foto por: Andrea Morales/Israel Montero T.

.

Fuente: Andrea Morales/Israel Montero T.

2.- Dele la vuelta al pescado y repita la misma operacién para separar el otro filete.
Se puede despellejar segun la preparacion. Este proceso se lo realiza colocando
el filete con la piel hacia abajo y hacer un corte transversal en la carne al lado de
la cola. Introduzca la punta de los dedos en sal para que no se resbale el pescado,
sujételo por la cola y coloque el cuchillo en el corte. Con un movimiento de sierra'y
sujetando el cuchillo en angulo casi plano, corte entre la carne y la piel hasta llegar

al final del filete.

Técnica de Deshuesado
Esta técnica tampoco es posible realizarla con este tipo de pescado, ya que su

estructura no lo permite.
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CAPITULO Ill. El Vapor

3.1 Caracteristicas

Vapor es aquel estado gaseoso en el que se encuentra el agua al ser sometida a
un calentamiento a alta temperatura. Es necesario aclarar que no tiene forma ni
volumen propio, esto permite que se amolde a la forma que lo contiene o se
disperse si no se encuentra contenido. Algo interesante que ocurre con el vapor es
gue este puede condensarse para asi poder ser manipulado con mayor facilidad,
esta es una caracteristica propia del mismo ya que no sucede con otro tipo de
gases. Se puede obtener vapor de agua de dos manera, ya sea por ebullicién o
por evaporacion, en el caso de la ebullicion es un proceso fisico en el que los
liguidos se vuelven gas por un calentamiento; y en el caso de la evaporacién
podemos decir que es un proceso semejante al anterior pero en este caso el
liquido puede llegar a concentrarse a una temperatura distinta sin necesidad de

llegar a la ebullicidn. (http://definicion.de/vapor)

Si hablamos quimicamente y a nivel molecular lo que sucede para obtener este
estado es que las moléculas de H20 logran liberarse de las uniones que las
mantienen juntas, ya que en estado liquido como lo es el agua, sus moléculas
estan siendo unidas y separadas constantemente, pero al momento de producir un
calentamiento estas moléculas comienzan a romperse mas rapido de lo que
pueden formarse, por lo tanto se romperan con mayor facilidad haciendo que se

forme un gas transparente mejor conocido como vapor.

TIPOS DE APLICACION DE VAPOR

e Calentamiento directo del vapor
Se refiere al proceso en el que el vapor esta en contacto directo con el producto
que esta siendo calentado, un ejemplo claro de esto son las cestas de bambd,

muy comunes en la gastronomia China, estas eran llenadas de varios vegetales,
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superpuestos en una olla con agua hirviendo.
Se puede observar, que el vapor empieza a tener contacto con los productos,
cocinandolos de forma uniforme, ademas el calor latente del vapor es transmitido
directamente por el proceso de condensacion, las gotas formadas en la parte
superior de la cesta puede servir como hidratante para el producto. Si hablamos
de la utilizacién del calentamiento directo del vapor a nivel industrial, podemos
darnos cuenta de que este generalmente se utiliza para cocinar, esterilizar, entre

otros procesos. (http://www.tlv.com/global/LA/steam-theory/what-is-steam.html)

- Calentamiento indirecto del vapor
Se refiere al proceso en el que el vapor no entra en contacto directo con el
producto a ser calentado. Podemos decir que este tipo de calentamiento es
utilizado ampliamente en la industria ya que permite un calentamiento rapido y
parejo, una de las ventajas que obtenemos dentro de este método es que las
gotas formadas de agua no entran en contacto directo por lo que no afecta al
producto. (http://www.tlv.com/global/LA/steam-theory/what-is-steam.html)

Debemos tener en cuenta que existen dos tipos de vapor:

Vapor Himedo

Aplica cuando una porcién de sus moléculas de agua ha cedido su energia o calor
latente y el condensado forma pequefas gotas de agua. Tenemos como ejemplo
el vapor que se genera al llevar a ebullicién el agua.

(http://www.tlv.com/global/LA/steam-theory/what-is-steam.html)

Vapor Seco
Aplica a vapor cuando todas sus moléculas permanecen en estado gaseoso.
Como ejemplo podemos utilizar un horno ya que se genera un gas caliente seco.

(http://www.tlv.com/global/LA/steam-theory/what-is-steam.html)
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3.2 Cocina al Vapor

Aspectos Generales

Segun Gustavo Jiménez, creador del articulo sobre la historia de la cocina al vapor
en la pagina web Emagister, este tipo de coccidn tiene como origen el pais de
China, donde la gente comun hablando de campesinos y amas de casa utilizaba
un tipo de cesta de bambu, que es colocada sobre una olla o un wok forrada de

cualquier tipo de hoja verde, para preparar los mas deliciosos manjares.

Si hablamos de otra cultura grande como es la japonesa, encontramos similitudes
con la gastronomia china, tomando como ejemplo las cestas de bambu, pero
ahora conocidas como vaporeras Un dato interesante acerca de esta cultura es
que su gastronomia siempre se ha caracterizado por ser de facil digestion y
saludable. Este tipo de cocina ha encontrado un perfecto equilibrio entre el
consumo de proteinas animales y vegetales. En paises arabes especialmente en
Turquia preparaban el famoso cuscus al vapor, siendo aromatico y econdmico, con

un sabor que recuerda a la nuez.

Pero fue en el siglo XVII en el que la cocina al vapor se convirtié en una verdadera
técnica y arte, ya con la invencion de la valvula de seguridad para las ollas de
presion permitiendo que la coccién sea mas facil y rapida, teniendo en cuenta que

se puede controlar la presion y el flujo de vapor.

Un dato muy curioso en relacion a la cocina al vapor, es la utilizacion del bafio
Maria, llamado asi en honor a la alquimista “Maria la Judia”, quien utilizaba dicha
técnica para efectuar reacciones con diferentes sustancias que requerian de un
calor suave y uniforme, técnica que consiste en colocar un olla con agua, llevar a
ebullicién, colocando una recipiente dentro de la olla teniendo en cuenta que tanto

el producto como el recipiente no tengan ningan contacto con el agua.

Podemos comparar esta técnica con la que se utilizaba siglos atras en Oriente, la
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cual consistia en cocinar diferentes alimentos sin ningun contacto con el agua,
sobreponiendo una rejilla sobre el agua hirviendo para que el vapor cocine los
mismos, hoy por hoy, es necesario recalcar que la utilizacion de la técnica sigue

siendo la misma.

Segun Gustavo Jiménez, en la década de los ochenta con la Nouvelle Cuisine
fueron evolucionando los utensilios para esta técnica, obteniendo asi las

vaporeras eléctricas.

También se puede decir que nuestros antepasados conocian acerca de las
técnicas de cocina al vapor. Ya que en el libro de Rosario Olivas nos habla sobre

los envueltos en hojas.

“... Una de las técnicas culinarias mas apreciadas por los antiguos pobladores de
América era envolver masas de maiz y otros alimentos en pancas o chalas, que
eran las hojas del maiz, o con las hojas de la achira o del bijao. El conjunto de

cocia luego en agua, al vapor o a las brasas... “. (Weston, 89)

Hoy en dia, con una sociedad donde la salud, el peso o esbeltez del cuerpo tiene
cada vez mas importancia, ha cobrado importancia la cocina al vapor como una de
las formas mas sanas de ingerir alimentos y de aprovechar de todos los nutrientes

de los productos.

Es una técnica culinaria tan saludable como benéfica, haciendo que los alimentos
mantengan sus nutrientes intactos, ademas de conservar el sabor, la consistencia
y su color. Para una persona saludable es recomendable hacer una dieta
balanceada, esto consiste en ingerir los alimentos adecuados y necesarios para
que nuestro cuerpo cumpla con sus funciones de manera correcta, siendo estas

fisicas o mentales.

Uno de los aspectos mas importantes acerca de los alimentos es que muchas

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 61

3

ISDIEEAL O DA
1



Universidad de Cuenca
veces no se tiene en cuenta la coccién de los mismos, por lo que ahora la coccion
al vapor se ha vuelto la opcién mas acertada Los alimentos preparados con esta
técnica son expuestos a una fuente de calor uniforme, alcanzando una
temperatura que oscila entre los 95° a 100°C, pasada esta temperatura lo
nutrientes empiezan a degradarse. La coccion al vapor permite que las
propiedades organolépticas de los alimentos queden intactas. En los siguientes
parrafos hablaremos un poco sobre lo que pasa con algunos productos utilizados

en la cocina al vapor:

Ventajas de la utilizacion de la cocina al vapor

- Las verduras son los productos mas asociados a la coccién al vapor,
podemos decir que para lograr que estén en su punto, el truco consiste en
cortarlas en trozos pequefios de tamafio regular para que estén listas y con
la misma consistencia a la vez, para lo que es necesario un tiempo de
coccion de entre 2 a 5 minutos.

- Este tipo de coccion es apto para todo tipo de pescado, pero el saimén y la
trucha son mas Utiles, estos pueden prepararse enteros o en trozos. La
carne puede adquirir una textura tierna y conserva integramente el
alimento, teniendo en cuenta el tiempo de coccion que depende del tamafio
del mismo, asi que podemos decir que un trozo pequefio tarda entres 8 a
15 minutos en cocinarse y en el caso de los pescados enteros o trozos
grandes puede variar entre 15 a 25 minutos, algo que se debe saber, es
que el pescado esta listo fijandose en el color de la carne que se torna un
poco opaca Yy se separa con facilidad de las espinas.

- Las carnes, preparadas con este método de coccidn, resultan muy tiernas
al ser cocinadas al vapor, sobre todo aquellas que tienen poca grasa. Para
gue sea del agrado del cliente o del comensal se puede marinar la carne
antes de cocinarla, asi adquirird un mejor sabor; se puede utilizar el romero

o estragon.
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Segun Rafael Mejia, articulista de la pagina web saludymedicinas.com diversos

estudios realizados permiten demostrar que la coccion al vapor brinda algunas

ventajas como:

e Facilita la regulacion de los niveles de colesterol en la dieta, ya que
suprime el uso de aceite para cocinar.

e Permite una digestion mas sencilla.

e Mejora el aspecto general de la piel, debido a que no dafia a las
vitaminas C y E (antioxidantes), encargadas de eliminar sustancias
dafinas que generan envejecimiento.

e Ofrece la oportunidad de cocer varios alimentos a la vez, debido a que
las vaporeras pueden tener distintas parrillas o niveles, sin que se
mezclen sus sabores ni olores.

o Es ideal para quienes buscan regular su peso, pues al no afiadir grasas

suplementarias se eliminan calorias.

Métodos para realizar una coccion al vapor
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Método Abierto se realiza cuando se colocan recipientes perforados para
que el producto entre en contacto directo con el vapor de agua, es ideal
para verduras y pescados, ademas el proceso se realiza con mayor
rapidez.

Método Cerrado se lo realiza preferentemente en envolturas, haciendo que
la humedad del vapor no tenga un contacto directo y asi no alterar su
constitucion. Ademas este método permite que los alimentos o productos
conserven mas y mejor su sabor, ya que se cocinan en sus propios jugos y
retienen mayor cantidad de nutrientes.
(http://www.saludymedicinas.com.mx/centros-de-salud/obesidad/consejos-
alimenticios/beneficios-de-cocinar-al-vapor.html.)

Un ejemplo claro de este método son los papillots ya que es una forma de
preparar distintos alimentos como salmoén, salmonetes, truchas, chuletas de
cordero, etc. Este procedimiento consiste en cocinarlos sobre una duxelle

envueltos en papel. Se termina la preparacion en el horno, donde por efecto
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del calor se infla el envoltorio, siendo el momento adecuado para servirlos.
Por este procedimiento se produce una concentracién de aromas y sabor

sobre los alimentos. (Gallego, 614).

Es una técnica de cocina que consiste en la coccién de un alimento en un
envoltorio resistente al calor, como puede ser un papel de aluminio, papel
sulfurizado u hojas naturales. Los alimentos a utilizar deben ser de una
consistencia blanda que por lo general pescados o verduras, se puede utilizar un
poco de aceite y mantequilla, para luego ser cerrado herméticamente de tal
manera que el producto se cocina por la presion del vapor.

3. 3 Utensilios necesarios para la coccién al vapor
La cocina al vapor puede resultar muy facil de ejecutar, puesto que los utensilios
son muy féciles de conseguir, a continuacién se presentan los distintos utensilios

necesarios para ejecutar esta técnica.

Cesta de bambu

Como ya se menciond anteriormente, las cestas de bambld que se usaban para
cocinar son originarias de China, donde la gente mas comun, como lo eran los
campesinos y las amas de casa, utilizaban estas cestas de bambu y cafiamo. Las
cestas se colocaban sobre una olla de hierro conocido como wok y sobre camas
de hojas verdes como la lechuga china. El principio de esta técnica es colocar la
cesta sobre un recipiente adecuado con agua, el cual se lleva a ebullicion, una vez
logrado esto, se baja la intensidad de la llama, y se pone la cesta con el género a
cocinar. Se debe tener en cuenta el peso del género, puesto que esto determina el
tiempo requerido para cocinar el mismo, los cuales a medida del desarrollo del
presente trabajo dara a conocer.

Vaporeras
Una olla vaporera es un utensilio de cocina usado para preparar diversos platos en
un recipiente cerrado que limita el escape de aires y liquidos por debajo de una
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presion predeterminada. La mayoria de las ollas vaporeras cuentan con una zona
para captar los jugos, lo que permite que la mayoria de los nutrientes se

conserven. (Armendariz, 8)

Olla de presion

Es un recipiente hermético, que permite la salida de aire o liquido por debajo de
una presion establecida, debido a que el punto de ebullicibn del agua aumenta
cuando se incrementa la presion. Dentro de la olla la presion, la temperatura de
ebullicibn sube por encima de los 100°C hasta unos 130°C, permitiendo que la

temperatura alta cocine los alimentos con un tiempo reducido de coccion.

Generalmente la olla a presion se utiliza para conseguir en un corto periodo los
mismos efectos de coccion de un alimento como la coccion a fuego lento. Segun
lo investigado se pueden citar algunos ejemplos de vegetales cocidos a presion:
un repollo se cocina en un minuto, las arvejas en cinco minutos, las papas
pequefias y medianas hasta 200 g pueden tardar unos cinco minutos y un pollo
completo no mas de veinticinco minutos. El funcionamiento de la valvula que se
encuentra en la parte superior de la tapa de la olla de presion es liberar el vapor
cuando la presion llega al limite establecido. Para que esto suceda también existe
una valvula de seguridad que funciona cuando la temperatura interna y la presion

son demasiado altas, se activaria y dejaria escapar la presion.

Segun lo publicado en el bolg.spot de La aventura de la ciencia por Daniel Reina
se conoce que, la primera vez que se intentd cocinar a presion ocurrié en 1679
cuando el fisico anglo-francés, Denis Papin, invento el digesteur o "digestor a
vapor" para reducir el tiempo necesario para cocinar alimentos. Este recipiente
hermético utilizaba presion de vapor para incrementar el punto de ebulliciébn del
agua y como resultado cocinar mas rapido, de manera que la carne y otros
alimentos podian cocerse en menos tiempo que en las ollas convencionales.
Papin present6 su invento en la «Royal Society» de Londres en el afio 1681, pero

la novedad no prosperé y quedé como un experimento mas. Luego se tuvo que
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esperar hasta el siglo XX para que se hiciera realidad el invento y se fabricaran
ollas a presién. En contra de lo que se cree, en el interior de una olla a presién el
agua no llega nunca a hervir. Lo que acelera la coccion es el simple incremento de

la temperatura del agua.

Cuadro de las presione y temperaturas equivalente.

Ajustes de Libras por pulgada Temperatura Uso
presion cuadrada (P 3I) equivalente
bajo 5 P&l 220 grados F./100 Raramente usado -
grados C. Posiblemente algunos tipos
delicados de pescados,
camarones, algunas verduras
tiernas y crujientes
medio puede variar de 8-10 aproximadamente 235 Aveces se utiliza para las
psi, consulte el manual |grados F./115 grados C. |recetas de arroz, pudin o flan,
del propietario algunos budines al vapor
vacacionales.
alto estandar es de 15 PSI, | 250 grados F./120 Todo, esta es la norma, ya
aunque ten cuidado de |grados C. menos que se especifique lo
marcas como TFAL contrario la mayoria de recetas
que soélo llegana 13 de olla a presion requieren 15
PSl o menos * psi.

http://translate.google.com.ec/translate?hl=es&lagpair=en%7Ces&u=htpp://missvickie.com
/workshop/pressure.html
Este cuadro hace referencia a las presiones con sSus temperaturas
equivalenteCual representa una pauta para medir los tiempos de coccién de los

productos.

Hornos de vapor

La coccion en los hornos de vapor se realiza de forma homogénea y si
adicionalmente cuenta con un sistema de regulacion electronica del vapor, no se
cocinara en exceso. Pero ademas de dar a la coccion un porcentaje de humedad,

se pueden hacer cocciones al vacio para elaborar cocina de regeneracion.

Se puede encontrar varios modelos de hornos de vapor, los hay con esta Unica

funcién, y los hay con mas funciones, desde el modo de horno convencional hasta
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funciones especiales como homo de lefia, descongelacion, descalcificacion,

precalentar la vajilla 0 mantener caliente entre otras.

También ofrecen distintos programas para cada grupo de alimentos, la coccién al
vapor a distintos grados, con o0 sin presion, ademas de realizar cocciones
combinadas. (Wikipedia)
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Capitulo 4 Técnicas de coccidén al vapor aplicadas a los pescados

4. 1 Vapor Seco

Horno

Coccibdn a vapor seco a baja presion en horno aplicado a los pescados sin envoltura

TIPODE | ENTERO/| PESO | PESO TIEMPO PESO | PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETO | TEMPERATURA | S~ Sy | FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
8
Vapor seco Trucha | Entera | 220 gr | 157 gr 160 °C minutos | 138 gr | 12,10% | 10 min | 133 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura externa: piel seca, menos flexible

Textura interna: carne cauchosa y mas
consistente

Olor inicial: baja concentracion

Olor reposo: mayor concentracion

Sabor inicial: suave

Sabor reposo: mas concentrado

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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PE$Os-sk PORCENT | TIEMPO | PESO
TIPODE | ENTERO/| PESO | PESO TIEMPO
TECNICA TEM INAEY™ ) AJE DE DE FINAL
PESCADO | FILETES | INICIAL | NETO "BRtVeridacbdeonenca (e P mhos | ceposo | Reposo
. . 16 -
Vapor seco Bonito Filete |106 gr| 106 gr 160 °C minutos 97 gr 142% | 10 min | 91 gr
Textura: hUmeda y suave
Olor inicial: suave y agradable, no muy
CARACTERISTICAS concentrado
ORGANOLEPTICAS Olor final: sube la concentracion
(DESCRIPCION) —— >
Sabor inicial: suave, himedo y menos
concentrado
Sabor Reposo: baja la concentracion y pierde
humedad
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPODE |ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INICIAL | NETo | TEMPERATURA | (S0 S FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
. 12 .
Chame Filete | 52 gr |52 gr 160 °C . 40 gr 25% 10 min | 39g¢r
Vapor seco minutos

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: internamente es suave y hUmeda

En la parte externa es algo seca, se forma una

costra

Olor Inicial: Suave

Olor Reposo: se mantiene

Sabor Inicial: Arenoso, sutil

Sabor Reposo: Se concentra

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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Coccion a vapor seco a baja presion en horno aplicado a los pescados en papillot

TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIaL | NETo | TEMPERATURA | (oo S FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco Trucha | Entera | 132 gr| 132 gr 160 °C 20 min 126 gr 9,8% 10 min | 119 gr
Textura Externa: piel poco elastica, menos
desprendible
CARACTERISTICAS Textura Intgrpa: Carr.1e himeda y cagf:hosa
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: Mediana concentracién
(DESCRIPCION) Olor Reposo: mayor concentracion
Sabor Inicial: Suave
Sabor Reposo: Seco y carne un poco dura
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NET | TEMPERATURA | (Jon S | FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
. , 25 ,
Bonito Filete | 108 gr|108 gr 160 °C . 99 gr 9,3% | 10min | 98 gr
Vapor seco minutos

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: firme y hUmeda

Olor inicial: concentrado

Olor final: baja la concentracion es mas suave

Sabor inicial: concentrado

Sabor final: sabor suave, baja la concentracion

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETO | TEMPERATURA | oS0 S FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
. 18 .
Chame Filete | 64 gr |64 gr 160 °C . 62 gr 3,1% | 10 min | 62gr
Vapor seco minutos
Textura: Suave y himeda
CARACTERISTICAS il
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: Suave
(DESCRIPCION) Olor Reposo: Concentrado
Sabor Inicial: Suave
Sabor Reposo: Suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Coccibdn a vapor seco a baja presion en horno aplicado a los pecados envueltos en hojas naturales
TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETo | TEMPERATURA | (oo S| FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco en 20 ,
P . Trucha | Entera | 158 gr | 158 gr 160 °C . 157 gr 5,7% 10 min | 149 gr
hoja de achira minutos

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura externa: piel poco manejable

Textura Interna: hUmeda y la carne es suave

Olor Inicial: adquiere el aroma de la hoja

Olor Reposo: concentracion media

Sabor Inicial: Suave

Sabor Reposo: Medio
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NET | TEMPERATURA | (Jon ~ | FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco en . : 32 :
P . Bonito Filete 128 gr|128gr 160 °C . 121 gr 8,6% | 10min | 117 gr
hoja de achira minutos
Textura: suave y menos humedo
CARACTERISTICAS Olor Inicial: adopta el olor de la hoja
ORGANOLEPTICAS Olor Reposo: mantiene en de la hoja pero
(DESCRIPCION) empieza a concentrarse el del genero
Sabor Inicial: Suave
Sabor Reposo: sube su concentracion
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETO | TEMPERATURA | oS0 S FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco en . 20 .
P . Chame Filete | 70 gr |70 gr 160 °C . 69 gr 4,3% 10 min | 67 gr
hoja de achira minutos

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: Suave y Himeda

Olor Inicial: adopta el aroma de la hoja

Olor Reposo: se mantiene

Sabor Inicial: Suave

Sabor Reposo: adquiere el sabor de la hoja

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NET | TEMPERATURA | (Jon ~ | FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco en 25 .
P . Trucha | Entera |170 gr|170 gr 160 °C . 142 gr 21,8% | 10 min | 133 gr
hoja de platano minutos
Textura externa: Piel Elastica
Textura interna: medianamente suave y hUumeda
CARACTERISTICAS P
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: Suave
(DESCRIPCION) Olor reposo: Suave
Sabor Inicial: Suave
Sabor Reposo: Suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPODE | ENTERO/| PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETo | TEMPERATURA | (oon S| FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco en . . 25 .
P 3 Bonito Filete | 115 gr | 115 gr 160 °C , 103 gr 13 % 10 min | 100 gr
hoja de platano minutos

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: rigida y humeda

Olor Inicial: Suave

Olor Reposo: Concentrado

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: se concentra

Andrea Morales e Israel Montero

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TECNICA TIPODE | ENTERO/| PESO | PESO | rpyipepatyra | JIEMPO EliSA(E F)AO REC EET TIEDNéPO EE\FAOL
PESCADO | FILETES | INICIAL | NETO COCCION J
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco en . 20 :
P R Chame Filete | 72 gr |72 gr 160 °C , 65 gr 13,9% | 10 min | 62 gr
hoja de platano minutos
Textura: suave
CARACTERISTICAS il
ORGANOLEPTICAS Olor Inpal. suave
(DESCRIPCION) Olor Reposo: medianamente concentrado
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: medianamente concentrado
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Coccibdn a vapor seco a baja presion en horno aplicado a los pescados en empaque al vacio
TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscADo | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco Trucha

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Andrea Morales e Israel Montero

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | oAl | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco Bonito Filete
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)
laborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| oAl | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco Chame Filete
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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- Coccion en vapor hiumedo aplicado a alta presion
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Coccion a vapor humedo a alta presion aplicado a los pescados sin envoltura

TIPODE | ENTERO/| PESO | PESO TIEMPO PESO | PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETe | TEMPERATURA | Jon S| FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
3
Vapor humedo Trucha | Entera | 151 gr| 151 gr 120 °C minutos | 151 gr 4 % 10 min | 145 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura externa: piel seca, menos flexible

Textura interna: carne cauchosa y mas
consistente

Olor inicial: baja concentracion

Olor reposo: mediana concentracion

Sabor inicial: concentrado

Sabor reposo: mas concentrado

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO | PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETo | TEMPERATURA | (oo~ S | FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
3
Vapor humedo Bonito Filete |128 gr|128 gr 120 °C minutos | 122gr 11,7% | 10min | 113 gr

Textura: dura, rigida

OBSERVACIONES: Textura mas suave que

bonito cocinado a baja presion y mayor

CARACTERISTICAS — _ — humedad.
ORGANOLEPTICAS Olor inicial: baja concentracion
(DESCRIPCION) Olor reposo: mayor concentracion
Sabor inicial: concentrado medio
Sabor reposo: mas concentrado
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPODE | ENTERO/ | PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETO | TEMPERATURA | 0o n S FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
2
Vapor humedo | Chame Filete | 72 gr |72 gr 120 °C minutos 67 gr 125% | 10 min | 63 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: suave y humeda

Olor Inicial: concentrado

Olor Reposo: el olor se elimina por completo

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: suave

Andrea Morales e Israel Montero

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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Coccibén a vapor humedo a alta presién aplicado a los pescados en papillot
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TIPODE | ENTERO/| PESO | PESO TIEMPO PESO | PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETO | TEMPERATURA | Joni S| FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
7
Vapor humedo Trucha | Entera | 119 gr | 119 gr 120 °C minutos | 103 gr 17% 10 min | 99 gr
Textura Externa: piel flexible, facil
desprendimiento
CARACTERISTICAS Textura Ir?tgrpa: Humeda y Suave
ORGANOLEPTICAS Olor inicial: Concentrado
(DESCRIPCION) Olor Reposo: Sube su concentracion
Sabor Inicial: Suave y humedo
Sabor Reposo: Poco himedo y suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPODE | ENTERO/| PESO | PESO TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA PESCADO | FILETES | INIGIAL | NETo | TEMPERATURA | (Jri Sy FINAL AJE DE DE FINAL
COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
. . 12 :
. Bonito Filete |107 gr| 107 gr 120 °C . 98 gr 12,1% | 10 min | 94 gr
Vapor hiumedo minutos

Textura: firme y hUmeda

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Olor Inicial: poco concentrado
Olor Reposo: concentracion media
Sabor Inicial: Suave
Sabor Reposo: Se mantiene el sabor inicial
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 78



T [ —

TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO PEREL 8 PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscADo | OFILET | \NicaL | NETO . . FINMES = AJE DE DE FINAL
ES AdniversiddFaEOCueneacéiok ! PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo Chame Filete | 69gr |[69gr| 120 °C 3 minutos | 49 gr 34,8% | 10min | 45¢r
Textura: himeda y suave
CARACTERISTICAS il
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: suave
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Coccibén a vapor humedo a alta presién aplicado a los pecados envueltos en hojas naturales
TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO PESO | PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEScADO | OFILET | AL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de Enter
achira Trucha a 87gr |87¢gr| 120°C 7 minutos | 78 gr 13,8% | 10min | 75gr
Textura externa: piel flexible, facil
desprendimiento
Textura interna: suave
CARACTERISTICAS Olor Inicial: toma el aroma de la hOja
ORGANOLEPTICAS |  Olor Reposo: mantiene el aroma de la hoja
(DESCRIPCION) oo :
Sabor Inicial: Sutil y agradable
Sabor Reposo: Mantiene sabor con un poco
mas de concentracion:
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | oAl | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de 118g
achira Bonito Filete | 118 gr| r 120 °C 12 min 105 gr 13,6% | 10 min | 102 gr

Textura: Firme y himeda

CARACTERISTICAS S -
ORGANOLEPTICAS Olor inicial: toma el aroma de la hoja

(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave y mantiene el aroma
Sabor Inicial: sutil y hiumedo
Sabor Reposo: suave y seco
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

TIPO DE ENTER PESO | PESO | TEMPERATUR TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO PESO
TECNICA PESCADO O/FILET INICIAL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO

Vapor humedo
en achira Chame Filete | 51 gr |[51gr| 120°C 3 minutos | 49 gr 11,8% | 10 min | 45¢r

Textura: suave y hUmeda

CARACTERISTICAS Olor Inicial: adopta el aroma de la hoja
ORGANOLEPTICAS |  Olor Reposo: mantiene un ligero toque de la
(DESCRIPCION) .
hoja
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | oAl | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de 132
platano Trucha |Entera|132gr| gr 120 °C 6 minutos | 111 gr 20,5% | 10 min | 105 gr
Textura externa: piel elastica
Textura interna: humeda
CARACTERISTICAS P
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: suave
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de 106 7.3
platano Bonito Filete | 106 gr| gr 120 °C minutos 92 gr 16% 10 min | 89 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: rigida y hUumeda

Olor Inicial: suave

Olor Reposo: medianamente concentrado

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: sube medianamente la

concentracion
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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TECNICA TIPODE | G/ 27| PESO | PESO | TEMPERATUR | TiEMPO | [0 | PRpet | TOEe | BOp
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de 3,3
platano Chame Filete | 68 gr |68 gr| 120 °C minutos 65 gr 8,8% | 10min | 62qgr
Textura: suave
CARACTERISTICAS o
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: Suavg
(DESCRIPCION) Olor Reposo: media
Sabor Inicial: Suave
Sabor Reposo: medianamente concentrado
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Coccibén a vapor humedo a alta presién aplicado a los pescados en empaque al vacio
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| NioaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
192 5.3
Vapor humedo Trucha |Entera|192gr| gr 120 °C minutos 168 gr 18,2% | 10 min | 157 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura externa: piel elastica

Textura interna: humeda y suave

Olor Inicial: suave

Olor Reposo: suave

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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PESCADO INICIAL | NETO A COCCION :
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
107
Vapor humedo Bonito Filete | 107 gr| gr 120 °C 4 minutos | 92 gr 18,7% | 10 min | 87 gr
Textura: rigida y hUumeda
CARACTERISTICAS il
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: fuerte.
(DESCRIPCION) Olor Reposo: se mantiene
Sabor Inicial: fuerte
Sabor Reposo: baja la concentracion
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
rEchicA TIPODE | oyey e | PESO | PESO | TEMPERATUR | TEMPO | 0 | POEne’ | ToE ™ | Bl
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION :
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
4,3
Vapor humedo Chame Filete | 86 gr |86gr| 120°C minutos 73 gr 18,6% | 10 min | 70 gr
Textura: suave y humeda
CARACTERISTICAS T
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: Fuertg
(DESCRIPCION) Olor Reposo: se mantiene
Sabor Inicial: Suave
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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- Coccidn en vapor humedo aplicado a baja presién

Cesta de Bambu

Coccion a vapor humedo a baja presiéon en cesta de bambu aplicado a los pescados sin envoltura

. TIPO DE ENTER | pESo | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO PESO | PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscano | OFILET | iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Enter 200 10
Vapor humedo Trucha a [200qgr| gr 96,1 °C minutos | 199 gr 5% 10 min | 190
Textura externa: Desprendible
Textura interna: rigida, cauchosa y humeda
CARACTERISTICAS iial-
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: concentrgdo
(DESCRIPCION) Olor Reposo: se mantiene
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscAno | OFILET | NicIAL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
10
Vapor humedo Bonito Filete | 94 gr |94 gr| 96,1 °C minutos 90 gr 8,5% 10 min | 86 gr
Textura: rigida y hiumeda
CARACTERISTICAS o
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: fuerte
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: se mantiene

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

Andrea Morales e Israel Montero
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rEchicA TIPODE | oyey | PESO | PESO | TEMPERATUR | TEMPO | £ | POEne’ | ToE ™ | Bl
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION -
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
3.3
Vapor humedo Chame Filete | 64 gr |64 gr| 96,1°C minutos 62 gr 10,9% | 10 min | 57 gr
Textura: rigida y hUumeda
CARACTERISTICAS ol .
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: leve aromq a l')ambu
(DESCRIPCION) Olor Reposo: no posee ningun aroma
Sabor Inicial: delicado a bambu
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Coccibén a vapor humedo a baja presién en cesta de bambu aplicado a los pescados en papillot
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| NioaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
102
Vapor humedo Trucha |Entera|102gr| gr 96,1 °C | 9minutos | 95gr 11,8% | 10 min | 90 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura externa: piel elastica

Textura interna: rigida y humeda

Olor Inicial: suave

Olor Reposo: sube su concentracion

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: medianamente concentrado

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

Andrea Morales e Israel Montero
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PESCADO INICIAL | NETO A COCCION :
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
110
Vapor humedo Bonito Filete | 110 gr| gr 96,1 °C | 9 minutos | 101 gr 11,8% | 10 min | 97 gr
Textura: humeda
CARACTERISTICAS il
ORGANOLEPTICAS Olor Inlglal. fuerte _
(DESCRIPCION) Olor Reposo: baja la concentracion
Sabor Inicial: medio
Sabor Reposo: sube su concentracion
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
TECNICA TIPO DE gl’\F‘ITLEERT PESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO E”E\ISA(E PAORECEE'T T'ED'\fEPO EE\'SAOL
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION : J
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
10
Vapor humedo Chame Filete | 77 gr |77gr| 96,1°C minutos 71 gr 16,9% | 10 min | 64 gr
Textura: suave y hUmeda
CARACTERISTICAS P
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: concentrado
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: se mantiene
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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Coccion a vapor humedo a baja presion en cesta de bambu aplicado a los pecados envueltos en hojas naturales

. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| NioaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo 169 11
en hoja de Trucha |Entera|169 gr 96,1 °C . 157 gr 13% 10 min | 147 gr
. ar minutos
achira
Textura externa: piel elastica, no desprendible
Textura interna: rigida
CARACTERISTICAS P
ORGANOLEPTICAS Olor Inpal. suave
(DESCRIPCION) Olor Reposo: medianamente concentrado
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: suave y himedo
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
rEchicA TIPODE | i (Y} | PESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO | fua | "Rcoe | 'DE | FiaL
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION -
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo 125 12
en hoja de Bonito Filete | 125 gr 96,1 °C . 106 gr 16,8% | 10 min | 104 gr
achira ar minutos

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: rigida y hiumeda

Olor Inicial: fuerte

Olor Reposo: se mantiene

Sabor Inicial: concentracion media

Sabor Reposo: fuerte

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

Andrea Morales e Israel Montero
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) TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEScADo | OFILET | iciaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo 10
en hoja de Chame Filete | 75gr |[759gr| 96,1°C . 74 gr 10,7% | 10 min | 67 gr
) minutos
achira
Textura: suave y hUmeda
CARACTERISTICAS P - -
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: adquiere el aromg de la hoja
(DESCRIPCION) Olor Reposo: se mantiene
Sabor Inicial: suave, ligero toque de la hoja
Sabor Reposo: medianamente concentrado
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| NioaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo 201 14
en hoja de Trucha |Entera|201 gr 96,1 °C . 194 gr 9% 10 min | 183 gr
olétano gr minutos

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura externa: piel elastica

Textura interna: rigida y humeda

Olor Inicial: suave

Olor Reposo: medianamente concentrado

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: medianamente concentrado

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

Andrea Morales e Israel Montero
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TECNICA TIPO DE OE/"F‘ITLEERT PESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO EIiSA(E PSRECEE'T T'ED'VéPO EE\'SAOL
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION - J
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo 11
en hoja de Bonito Filete | 97 gr |97 gr| 96,1°C minutos 88 gr 14,4% | 10 min | 83 gr
platano
Textura: rigida y hiumeda
CARACTERISTICAS T :
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: medlar_1amente concenFr,ado
(DESCRIPCION) Olor Reposo: baja su concentracion
Sabor Inicial: medianamente concentrado
Sabor Reposo: baja concentracion
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| NioaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de Chame Filete | 64 gr [64gr| 96,1°C |6 minutos | 59gr 9,4% | 10 min | 58 gr
platano

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: suave y hUmeda

Olor Inicial: suave

Olor Reposo: sube concentracion

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: sube su concentracion

Andrea Morales e Israel Montero

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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Coccibén a vapor humedo a baja presién en cesta de bambu aplicado a los pescados en empaque al vacio

- TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscADo | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
250 12
Vapor humedo Trucha |Entera|250gr| gr 96,1 °C minutos 245 gr 6,8% | 10 min | 233 gr
Textura externa: piel flexible
Textura interna: himedo y suave
CARACTERISTICAS ol
ORGANOLEPTICAS Olor In|C|§I. fuerte _
(DESCRIPCION) Olor Reposo: baja concentracion
Sabor Inicial: suave y hUmedo
Sabor Reposo: se mantiene
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
- TIPO DE ENTER | pESo | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscano | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
124
Vapor humedo Bonito Filete | 124 gr| gr 96,1 °C | 8 minutos | 106 gr 18,5% | 10 min | 101 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Textura: rigida

Olor Inicial: fuerte

Olor Reposo: se mantiene
Sabor Inicial: hUmedo medianamente fuerte
Sabor Reposo: sube su concentracion
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

(DESCRIPCION)
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TECNICA TIPO DE OE/'\F‘ITLEERT PESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO EIiSA(E PSRECEE'T T'ED'VEPO Eﬁﬁ
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION - J
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo Chame Filete | 78 gr |78 gr| 96,1°C | 4 minutos | 63 gr 23% 10 min | 60 gr
Textura: suave y hUmeda
CARACTERISTICAS Olor Inicial: fuerte
ORGANOLEPTICAS |  Olor Reposo: baja su concentracién es mas
(DESCRIPCION) suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: se mantiene
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Vaporeras
Coccibén a vapor humedo a baja presién en vaporera aplicado a los pescados sin envoltura
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR | TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| NioaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor seco en 222
horno Trucha |Entera|275gr| gr 91,6°C | 6 minutos | 219 gr 59% | 10 min | 206 gr

Textura externa: manejable y suave
Textura interna: mayor hidratacion, suave
Olor inicial: mayor concentracion
Olor reposo: menor concentracion
Sabor inicial: mayor concentrado
Sabor reposo: menos concentrado

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)
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) TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | oAl | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
107
Vapor humedo Bonito Filete | 107 gr| gr 96,1 °C 6 min 98gr 12,1% | 10 min | 94 gr
Textura: dura, rigida
CARACTERISTICAS ST
ORGANOLEPTICAS Olor |n|c.|al. suave _
(DESCRIPCION) Olor reposo: mediana concentracion
Sabor inicial: fuerte
Sabor reposo: fuerte
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
PESCADO INICIAL | NETO A COCCION ”
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo Chame Filete | 44 gr |[44gr| 91,6°C |3 minutos| 40gr 16% 10 min | 37 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: suave

Olor inicial: suave

Olor reposo: se mantiene

Sabor inicial: sutil como leche

Sabor reposo: se concentra

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

Andrea Morales e Israel Montero
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Coccibén a vapor humedo a baja presién en vaporera aplicado a los pescados en papillot

. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscADo | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
101
Vapor humedo Trucha |Entera|101gr| gr 96,1°C 8 minutos | 93 gr 15% 10 min | 86 gr
Textura: rigida y hiumeda
CARACTERISTICAS P
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: suav.e' .
(DESCRIPCION) Olor Reposo: concentracion media
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscano | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
118 13
Vapor humedo Bonito Filete | 118 gr| gr 96,1 °C minutos 105 gr 27,1% | 10 min | 102 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: rigida y hiumeda

Olor Inicial: medianamente fuerte

Olor Reposo: sube su concentracion

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: fuerte, y humedad media

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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) TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEScADo | OFILET | iciaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo Chame Filete | 66 gr |[66gr| 96,1°C | 5minutos| 65gr 10,6% | 10 min | 59 gr
Textura: suave y hUmeda
CARACTERISTICAS P
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: concentrado
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: concentrado
Sabor Reposo: se mantiene
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Coccion a vapor humedo a baja presiéon en vaporera aplicado a los pecados envueltos en hojas naturales
) TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEScADo | OFILET | iciaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de 134
achira Trucha |Entera|134gr| gr 96,1°C 6 minutos | 125 gr 17,2% | 10 min | 111 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura externa: piel elastica y facil

desprendible

Textura interna: rigida y seca

Olor Inicial: adquiere aroma de la hoja

Olor Reposo: Fuerte vuelven sus propiedades

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: sube su concentracion

Andrea Morales e Israel Montero

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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) TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEScADo | OFILET | iciaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de
achira Bonito Filete | 85gr [85gr| 96,1°C | 9minutos| 77 gr 129% | 10 min | 74 gr
Textura: rigida y hiumeda
CARACTERISTICAS P - -
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: adquiere el aroma de la hoja
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: se vuelve duro y algo seco
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET| NioaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de
achira Chame Filete | 80gr [80gr| 96,1°C |5minutos| 72gr 11,1% | 10 min | 71gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: suave y hUmeda

Olor Inicial: adquiere el aroma de la hoja

Olor Reposo: se mantiene

Sabor Inicial: adquiere el sabor de

la hoja

Sabor Reposo: se mantiene

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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. TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | oAl | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de 182 10.4%
platano Trucha |Entera|182gr| gr 96,1°C | 9minutos | 171 gr ' 10 min | 163 gr
Textura externa: elastica
Textura interna: rigida y hUumeda
CARACTERISTICAS P :
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: medio
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: medio
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
- TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de 114 11
platano Bonito Filete | 114 gr| gr 96,1 °C minutos 99 gr 17,5% | 10 min | 94 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: rigida y hUumeda

Olor Inicial: medio

Olor Reposo: se mantiene

Sabor Inicial: fuerte

Sabor Reposo: baja su concentracion

Andrea Morales e Israel Montero
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) TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEScADo | OFILET | iciaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo
en hoja de
platano Chame Filete | 65gr |[65gr| 96,1°C |4 minutos | 58 gr 16,9% | 10 min | 54 gr
Textura: suave y hUmeda
CARACTERISTICAS P - 2
ORGANOLEPTICAS Olor Inicial: mediana concentracion
(DESCRIPCION) Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: se mantiene
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
Coccion a vapor humedo a baja presion aplicado en vaporera a los pescados en empaque al vacio
. TIPO DE ENTER | pESO | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEScADO | OFILET | iciaL | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
157 12.3
Vapor humedo Trucha |Entera|157 gr| gr 96,1°C minutos 136 gr 21% 10 min | 124 gr

Textura externa: piel flexible
Textura interna: rigida y medianamente hiumeda
Olor Inicial: suave
Olor Reposo: suave
Sabor Inicial: suave
Sabor Reposo: suave
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)
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. TIPO DE ENTER | pEso | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscapo | OFILET | oAl | NETo A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
120 10
Vapor humedo Bonito Filete | 120 gr| gr 96,1 °C minutos 102 gr 27,5% | 10 min | 87 gr
Textura: rigida y hUumeda
CARACTERISTICAS il
ORGANOLEPTICAS Olor In|C|§I. fuerte _
(DESCRIPCION) Olor Reposo: baja concentracion
Sabor Inicial: fuerte
Sabor Reposo: se mantiene
Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
- TIPO DE ENTER | pESo | PESO | TEMPERATUR |  TIEMPO PESO PORCENT | TIEMPO | PESO
TECNICA pEscano | OFILET | \iciaL | NETO A COCCION FINAL AJE DE DE FINAL
ES COCCION | PERDIDA | REPOSO | REPOSO
Vapor humedo Chame Filete | 84 gr |[84¢gr| 96,1°C |5minutos| 71gr 19% |10 min| 68 gr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
(DESCRIPCION)

Textura: suave y hUmeda

Olor Inicial: fuerte

Olor Reposo: baja su concentracion

Sabor Inicial: suave

Sabor Reposo: se mantiene

Elaborado por: Andrea Morales / Israel Montero T.
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CAPITULO V

Recetas con Pescado Graso

A 1

UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

Universidad de Cuenca ¢4 #

FACULTAD P CIENCIAS
PIAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA

. Bonito con aceite de romero y ensalada de col con frutos secos

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Bonito fileteado
cortado en
de 3mm de grosor

e Aceite de romero

e Col
juliana

e Vinagreta mezclada

e Nuez picada

y

[aminas

y cebolla en

Ensalada de bonito

En caso de no poseer

nueces, se las puede

reemplazar por
cualquier otro fruto
seco como

almendras, pistachos,

entre otros.

Andrea Morales e Israel Montero
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

FACULTAD B
PLIA-HOSPITALIDAD

L - —

Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

e

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

CIENCIAS

FICHA TECNICA DE: Bonito con aceite de romero y ensalada de col con frutos secos

FECHA: 16 de Abril del 2013

C.BRUTA | INGREDIENTE | UC | CNETA| oho | PRECIOPRECIOCU
EST. U
40 Filete de gr 40 100% $0.20 $0.20
Bonito
10 Aceite gr 10 100% $0.05 $0.05
5 Romero gr 5 100% $0.01 $0.01
250 Col gr 150 60% $1.09 $0.65
30 Cebolla gr 25 83% $0.25 $0.21
5 Ajonjoli gr 5 100% $0.15 $0.15
11 Nuez gr 11 100% $0.50 $0.50
1 Sal y pimienta gr 1 100% | $0.02 $0.02
Vinagreta
10 Salsa china gr 10 100% $0.10 $0.10
10 Miel de abeja gr 10 100% $0.20 $0.20
15 Vinagre gr 15 100% $0.30 $0.30
CANT. PRODUCIDA: 282 gr
CANT. PORCIONES: 3 DE: 94 gr Costo x porcion: $0.80

e Colocarlo el bonito en una placa de

horno y bafiarlo con el aceite de

TECNICAS

romero.

e Llevar al horno por 5 minutos
e Mezclar la col, cebolla y vinagreta

e En un sartén caliente tostar el ajonjoli

y las nueces.

FOTO

Andrea Morales e Israel Montero
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 18467

ISDIEEAD O DINEA

Universidad de Cuenca 4 #

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA

. Crostinis de bonito al pesto

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Bonito fileteado

cortado en cubos

y

e Hojas de albahaca

blanqueadas
e Realizar pesto
e Hoja de

limpia

e Rodajas de pan

platano

Bonito sobre rodajas

de pan

La albahaca debe
estar correctamente

seca para poder
realizar un pesto de
buena calidad.

Tratar de no utilizar la
parte mas
vascularizada (negra)
del bonito, ya que el

sabor es demasiado

fuerte.
Utilizar hojas de
albahaca crocante

con decoracion.

Andrea Morales e Israel Montero
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

CARRERA DE GASTRONOMIA

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FICHA TECNICA DE: Crostinis de bonito al pesto
FECHA: 16 de Abril de 2013

C. INGREDIENT REND. | PRECIO | PRECIO
BRUTA E uc C.NETA EST. U Cc.U
105 | Fiete de ar 105 | 100% | $0.80 | $0.35
60 Albahaca gr 51 % $0.80 $0.24
1000 | Aceite de oliva ml 60 100% | $12.00 $0.72
1 Sal y pimienta ar 1 100% | $0.02 $0.02
454 | Ajo gr 5 100% | $1.15 $0.01
10 ;'gtz o de| g 3 | 100% | $0.50 | $0.15
Guarnicion
400 Pan gr 60 15% $1.25 $0.19
1 Sal y pimienta gr 1 100% | $0.02 $0.02
100 Aceite de ml 15 100% $0.96 $0.14
albahaca
CANT. PRODUCIDA: 300 gr
CANT. PORCIONES: 3 DE: 100 gr Costo x porcion: $0.61

TECNICAS

En una licuadora colocar las hojas
de albahaca junto con aceite, ajo
y sal.

Marinar con el pesto los cubos de
bonito.

Envolverlo en la hoja de platano y
cocinarlo en olla de presion por 7
minutos.
Grillar el
albahaca

pan con aceite de

FOTO
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 18467

ISDIEEAD O DINEA

Universidad de Cuenca 4 #

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA

apio y perejil, con soufflé de quinoa negra

. Filetes de bonito con especies secas, en cama de zanahoria,

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Filete de  bonito
cortado en tronchos
Especies mezcladas
Pulpa de naranjilla
Quinoa cocinada
Zanahoria rallada
Apio cortado en
brunoisse

Perejil picado

Jugo de limoén

Tronchos de bonito
en especias en cama
de zanahoria, apio y
perejil, con
mayonesa de
naranjilla y soufflé de

quinoa

Es importante
agregar la pulpa de
naranjilla al final de
realizar la
emulsificacion de la
mayonesa.

Para la coccién del
soufflé realizarlo a

bafio maria.

Andrea Morales e Israel Montero
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' UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 18467

Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

FACULTAD P CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Filetes de bonito con especies secas, en cama de zanahoria, apio y perejil con
soufflé de quinoa negra

FECHA: 16 de Abril del 2013
C. BRUTA INGREDIENTE u.c C.NETA RIIEESIVTI?. PR%CIO PR&SIO
150 Bonito gr 150 100% $0.80 $0.80
20 Papikra gr 20 100% $0.12 $0.12
10 Sal de ajo gr 10 100% $0.05 $0.05
1 Hoja de Achira gr 1 100% $0.02 $0.02
Mayonesa de naranjilla
10 Pulpa de Naranjilla gr 5 50% $0.10 $0.05
1 Huevos gr 1 100% $0.12 $0.12
15 Aceite ml 15 100% $0.05 $0.05
Ensalada
50 Apio gr 50 100% $0.15 $0.15
50 Zanahoria gr 30 60% $0.16 $0.09
10 Perejil gr 10 100% $0.02 $0.02
2 Jugo de limon ml 2 100% $0.01 $0.01
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
Soufle
20 Quinoa negra gr 20 100% $0.22 $0.22
10 Queso mozarella gr 10 100% $0.10 $0.10
50 Huevos gr 41 100% $0.12 $0.12
64 Crema de leche gr 64 100% $0.19 $0.19
5 Queso Parmesano gr 5 100% $0.11 $0.11
CANT. PRODUCIDA: 435 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 435 gr Costo x porcién: $2.24
TECNICAS

Pasar los filetes por las especias
Cocinarlo por 6 minutos en la vaporera
sin envoltura

En un mixer poner
ingredientes del soufflé.
Colocarlo en un molde y hornearlo por
30 minutos.

Realizar una mayonesa
naranjilla, el huevo y el aceite.
Mezclar los ingredientes de la ensalada

todos los

con la

FOTO
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 18467

Universidad de Cuenca ¢4 #

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA

: Tapado Arrecho con arroz blanco y ensalada fresca

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Bonito fileteado vy
cortado

Cascara de verde
limpia
Verde
tajadas

cortado en

Tomate en concasse
frio

Cebolla en juliana
Lechuga limpia
Tomate cherry
cortado a la mitad
Pimiento cortado en
juliana

Arroz limpio

Jugo de limoén

Tronchos de bonito
con verde, tomate y
cebolla acompafiado
de arroz y ensalada
de lechuga, tomate
cherry 'y pimiento

amarillo

Cortar el verde en
laminas finas para
realizar una correcta
coccion.

No dafar las
cascaras de verde
Concasse frio: retirar
las semillas y la piel
del tomate, cortarlo

en brunoisse

Andrea Morales e Israel Montero
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 18467

v fimae,

>

Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Tapado Arrecho con arroz blanco y ensalada fresca
FECHA: 16 de Abril de 2013

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTE u.Cc C.NETA EST U c.U
130 Bonito gr 130 100% $0.94 $0.94
334 Verde gr 293 87.7% $0.17 $0.15
139 Tomate gr 74 53.2% $0.14 $0.07
118 Cebolla gr 35 29.7% $0.12 $0.04
10 Aceite mi 10 100% $0.15 $0.15
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
Guarnicion
100 Lechuga gr 20 20% $0.35 $0.07
25 Tomate Cherry gr 25 100% $0.12 $0.12
50 | prmelo gr 30 60% | $036 | $0.22
ynagre - de )y 100% | $0.02 | $0.02
3 Jugo de limén ml 3 100% $0.01 $0.01
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
50 Arroz blanco gr 50 100% $0.07 $0.07
CANT. PRODUCIDA: 677
CANT. PORCIONES: 1 DE: 667 gr Costo x porcion: $1.90

TECNICAS
En la cesta de bambu colocar las
cascaras de verde y el aceite,
colocar el bonito, el verde, la
cebolla y el tomate, salpimentar
Repetir el procedimiento hasta
terminar con todo los ingredientes
y agregar el agua
Tapar con la cascara de verde
Cocinar por 25 minutos
Cocinar el arroz
Colocar una cama de lechuga,
sobre esta el tomate y el pimiento
Hacer una vinagreta con el limén,
el vinagre, aceite de oliva, sal y
pimienta

FOTO
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Universidad de Cuenca ¢4 #

Recetas con Pescado Semi Graso

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA : Panes rellenos de trucha al curry
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

e Filete de trucha un |e Panecillos con salsa |e Colocar los panes en

la cesta de bambu

separados, por que

e Harina tamizada tienden a pegarse.

e Pesto: salsa de color
verde a base de
albahaca, ajo, aceite
de oliva y sal.

cubos de yogurt

e Pesto elaborado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 18467

Universidad de Cuenca ¢4 #

J.\'( ULTAD P CIENCIAS

"IAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Panes rellenos de trucha al curry
FECHA: 16 de Abril del 2013

REND. | PRECIO | PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTE u.c C.NETA EST U c.U
225 Harina gr 225 100% $0.40 $0.40
11 Levadura gr 11 100% $0.20 $0.20
25 \'\/"ezrg;‘fa gr 25 | 100% | $0.20 | $0.20
5 Sal gr 5 100% $0.01 $0.01
160 Leche ml 160 100% $0.20 $0.20
Relleno
125 | Fllete el g 125 | 100% | $1.00 | $1.00
Trucha ' '
3 Curry gr 3 100% $0.01 $0.01
250 Queso crema gr 15 6% $1.39 $0.08
Salsa
15 Yogurt natural ml 15 100% $0.54 $0.54
10 Pesto ml 10 100% $0.08 $0.08
3 Miel de abeja ml 3 100% $0.10 $0.10
CANT. PRODUCIDA: 597 gr
CANT. PORCIONES: 40 DE: 15¢ Costo x porcion: $0.06

TECNICAS

Formar un volcan con la harina,
colocar la levadura, la leche, la
manteca vegetal y la sal, amasar
Descansar la masa por 5 minutos
Mezclar la trucha con el curry y el
gueso crema, reservar

Formar pequefas bolitas de masa
y rellenarlas

Leudar por 15 minutos

Cocinarlas en la cesta de bambu
sobre una hoja de platano por 25
minutos

Una vez listos freirlos

Mezclar todos los ingredientes de
la salsa

FOTO
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 1867

Universidad de Cuenca

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA

: Mousse de trucha y pan pita

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Trucha fileteada
e Bechamel

e Pan pita cortada

Mousse de trucha y

pan pita

Para realizar una
bechamel se necesita
fundir los 55 gr de
mantequilla, agregar

los 55 gr de harina y

mezclar, agregar
poco a poco los 250
ml de leche,

moviendo para que
no se formen grumos,

espesar

Procesar el mousse
de trucha de forma
correcta para que sea

homogénea.
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Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD B CIENCIAS
PLA HOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mousse de trucha ahumada con pan pita

FECHA: 16 de Abril de 2013

C. BRUTA INGREDIENTE u.cCc C.NETA REND. PRECIO PRECIO
EST. U Cc.u
40 Filete de Trucha gr 40 100% $0.33 $0.33
50 Liquido Ahumado ml 50 100% $0.01 $0.01
12 Bechamel gr 12 100% $0.04 $0.04
250 Queso crema gr 15 6% $1.39 $0.08
Guarnicion
50 Pan pita gr 50 100 % $0.24 $0.24
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
CANT. PRODUCIDA:
CANT. PORCIONES: DE: gr Costo x porcion:
TECNICAS FOTO

e Cocer la trucha al vapor con el liquido
ahumado en vaporera
e Procesar la trucha cocida con el

gueso crema, la bechamel, formar
guenelle.

e Dorar el pan
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desde 18467

@' UNIVERSIDAD DE CUENCA

o T,

B

Universidad de Cuenca ¢4 #

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA

. Trucha al ajillo con dugquesas de yuca y vegetales salteados

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Filete de trucha

Ajo confitado

Ajo en laminas

Aji en rodajas

Puré de yuca
Zanahoria y zuquini
cortados en bastones

Champifiones limpios

Trucha al ajillo con
duquesas de yuca y

vegetales salteados

Bastones o Batonnet:
corte de
6mmx6mmxe6cm.

Se puede utilizar sal

parrillera o sal de ajo.

Andrea Morales e Israel Montero

Pagina 111



Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

' UNIVERSIDAD DE CUENCA

desde 18467

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Trucha al ajillo con duquesas de yuca y vegetales salteados
FECHA: 16 de Abril del 2013
C. BRUTA INGREDIENTE u.c C.NETA | REND. EST. PRECIOU | PRECIOC.U
120 Filete de Trucha ar 120 100% $0.99 $0.99
3 Ajo confitado gr 3 100% $0.05 $0.05
30 Cebolla gr 23 76% $0.25 $0.19
10 Mantequilla gr 10 100% $0.20 $0.20
15 Aceite ml 15 100% $0.15 $0.15
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
20 Crema de leche gr 20 100% $0.06 $0.06
Guarnicion
463 Yuca gr 406 88% $0.50 $0.44
10 Mantequilla gr 10 100% $0.20 $0.20
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
1 Paprika gr 1 100% $0.01 $0.01
Vegetales
81 Zanahoria gr 72 88% $0.17 $0.15
45 Champifiones gr 36 80% $0.27 $0.22
98 Zuquini gr 64 65% $0.15 $0.09
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
Salsa
4 Ajo gr 4 100% $0.01 $0.01
20 Crema de leche ml 20 100% $0.06 $0.06
10 Mantequilla gr 10 100 % $0.20 $0.20
3 Aji ar 3 100% $0.01 $0.01
CANT. PRODUCIDA: 610 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 610 gr Costo x porcién: $ 3.27
TECNICAS FOTO
e Hacer un bolsillo en la trucha y colocar el
ajo
e Envolver en papel aluminio
e Cocinar el paillot por 4 minutos en la
vaporera
e En una sarten fundir la mantequilla, con
los ajos hasta que estén transparentes
e Agregar la crema de leche y el aji, reducir.
e Mezclar la yuca con la mantequilla y la
leche, salpimentar
e Con una manga pastelera formar las
duquesas
e Hornear hasta q se doren
e En una sartén fundir mantequilla y saltear
los vegetales, salpimentar

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 112



Universidad de Cuenca ¢4 #

UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA . Trucha rellena con vegetales gratinados acompafado de

guinoto y brunoisse de vegetales salteados

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Trucha deshuesada |e .
por el lomo

e Vegetales en rodajas

e Ajo confitado

e Queso rallado

e Quinoa cocinada sin
sal

e Vegetales en

brunoisse
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FACULTAD B CIENCIAS
PLA HOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

FICHA TECNICA DE: Trucha rellena con vegetales gratinados acompafado de quinoto y brunoisse de

vegetales salteados
FECHA: 16 de Abril de 2013

C. BRUTA INGREDIENTE u.c C.NETA | REND. EST. PRECIOU PRECIO C.U
157 ggjsmisa i gr 157 100% $0.86 $0.86
20 Zuquini gr 20 100% $0.01 $0.01
50 Zanahoria gr 41 82% $0.17 $0.08
30 Queso mozarrella ar 30 100% $0.30 $0.30
30 Zuquini amarillo gr 30 100% $0.03 $0.03
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
3 Ajo confitado gr 3 100% $0.01 $0.01
Guarnicion
70 Quinoa gr 70 100% $0.77 $0.77
50 Crema de leche ml 50 100% $0.15 $0.15
20 Queso mozarella gr 20 100% $0.20 $0.20
Brunoisse de
vegetales
20 Zuquini gr 20 100% $0.01 $0.01
30 Zuquini amarillo gr 30 100% $0.03 $0.03
50 Zanahoria gr 41 82% $0.17 $0.08
15 Aceite ml 15 100% $0.03 $0.03
CANT. PRODUCIDA: 528 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 528 gr Costo x porcién: $ 2.53

e Rellenar la trucha con los ajos y los

TECNICAS

vegetales
e Hornear por 10 minutos

e Agregar el queso y gratinar
e Mezclar la quinoa con la crema de

leche y queso
e Saltear los vegetales

FOTO
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Universidad de Cuenca ¢4 #

ARSI
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA : Chame en cama de puerros salteados sobre crocantes de pan
relleno

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES

TERMINADO

e Puerros cortados en | e Chame en cama de Los crocantes

juliana puerros sobre pueden ser de
e Chame fileteado crocantes de pan cualquier tipo de pan

Tomates cherry en
mitades

Vainitas cortadas en
macedonia

Pan sin bordes y en

laminas

rellenos

de molde
Macedonia es un

corte de 0.5 cm
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FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Chame en cama de puerros salteados sobre crocantes de pan

relleno
FECHA: 16 de Abril del 2013

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTE u.Cc C.NETA EST U c.U
120 Filete de Chame gr 120 100% $0.28 $0.28
240 Pan de molde gr 74 31% $0.56 $0.17
185 Puerro gr 20 11% $0.22 $0.02
35 Vainitas gr 32 91% $0.25 $0.22
30 Tomate cherry ar 30 100% $0.10 $0.10
5 Mantequilla ar 5 100% $0.02 $0.02
30 Choclo dulce ar 30 100% $ 0.06 $ 0.06
250 Queso crema gr 15 6% $1.39 $0.08
2 Leche mi 2 100% $0.01 $0.01
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
1 Orégano gr 1 100% $0.01 $0.01
CANT. PRODUCIDA: 330 gr
CANT. PORCIONES: 3 DE: 110 gr Costo x porciéon: $0.99
TECNICAS FOTO
e Saltear los puerros con
mantequilla

e En una hoja de platano colocar en
forma de cama los puerros y
encima el filete de chame

e Cocinarlo en la olla de presion por
3 minutos

e Blanquear las vainitas.

Saltear los tomates con orégano

e Mezclar los tomates, con las
vainitas, el choclo dulce, el queso
cremay la leche, reservar

e Dorar los panes

e Intercalar pan, vegetales
sucesivamente, terminar con el
chame.
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FACULTAD B CIENCIAS
PIAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA : Chame aromatizado con canela y naranja al vacio, con

vegetales al tomillo y aire de limén

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Chame fileteado e Filete de chame, con Para hacer el aire
e Hojas de canela vegetales en laminas debemos utilizar un
limpias y aire de limoén mixer.

e Supremas de naranja
e Vegetales cortados
en laminas

e Jugo de Limén

Si no se realiza un
correcto aire, bajar la
acidez con un toque

de azUcar.

Blanquear los
vegetales por menos
tiempo ya que el

corte es mas delgado
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Chame aromatizado con canela y naranja al vacio, con vegetales al tomillo y
aire de limon
FECHA: 16 de Abril de 2013

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTE u.c C.NETA EST U cu
72 Filete de Chame gr 72 100% $0.28 $0.28
10 E‘;E’;Ea de or 10 100% | $0.01 $0.01
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
2 Hoja de Canela gr 2 100% $0.01 $0.01
Guarnicion
20 Zanahoria gr 15 75% $0.16 $0.12
20 Zuchini gr 20 100% $0.01 $0.01
20 Zuquini amarillo gr 20 100% $0.02 $0.02
10 Tomillo gr 10 100% $0.02 $0.02
Aire de Limon
10 Jugo de Limén ml 10 100% $0.03 $0.03
15 Agua mineral ml 15 100% $0.01 $0.01
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
1 Lecitina de soya gr 1 100% $0.02 $0.02
CANT. PRODUCIDA: 177 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 177 gr Costo x porcién: $ 0.57
TECNICAS FOTO

e Empacar al vacio el filete junto con las
hojas de canelay naranja.

e Cocinarlo al vapor en una cesta de
bambu por 4 minutos.

e Blanquear los vegetales en agua de
tomillo.

® Mezclar el limén, agua mineral y lecitina,
hacer aire.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA

. Estofado de chame vy tigrillo

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Chame fileteado o

e Cebolla en juliana

e Tomate concasse frio

e Pimiento en
brunoisse

e Cebolla en brunoisse

e \Verde frito y majado

e Queso rallado

e Culantro picado

Estofado de chame y
tigrillo

No dejar secar el

tigrillo
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Universidad de Cuenca ¢ ¢ #

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Estofado de Chame con tigrillo
FECHA: 16 de Abril de 2013

REND. | PRECIO | PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTE u.c C.NETA EST U c.U
72| goe 4 g 72 | 100% | $028 | $0.28
75 Cebolla gr 20 27% $0.15 $0.04
115 Tomate gr 72 63% $0.13 $0.08
25 Pimiento gr 20 80% $0.02 $0.02
1 Comino gr 1 100% $0.01 $0.01
Guarnicion
340 Verde gr 201 59% $0.17 $0.10
75 Cebolla gr 20 27% $0.15 $0.04
50 Queso gr 50 100% $0.50 $0.50
50 Leche ml 50 100% $0.04 $0.04
1 Huevos u 1 100% $0.12 $0.12
1 Culantro gr 1 100% $0.01 $0.01
1 Sal y pimienta gr 1 100% $0.02 $0.02
CANT. PRODUCIDA: 509 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 509 gr Costo x porcion: $1.26

TECNICAS

e Envolver en papillot el chame,
la cebolla, el tomate y el
pimiento, condimentar.

e Cocinar en la vaporera por 5
minutos

e Sofreir la cebolla e incorporar el
verde, mezclar

e Adicionar los huevos, queso,
leche y culantro, salpimentar
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Universidad de Cuenca ¢4 #

FACULTAD B CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA - Chame encocado con papas a las finas hierbas y vegetales al
vapor
PRODUCTO
MISE EN PLACE OBSERVACIONES
TERMINADO
e Chame fileteado e Chame enconcado, e Para la
e Ralladura de limén papas a las finas decoracion
e Vegetales limpios hierbas y vegetales podemos utilizar

e Papas cortadas en
cubos

e Coco tostado

un poco del coco

tostado.
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FACULTAD B CIENCIAS

PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Chame encocado con papas a las finas hierbas y vegetales al

vapor
FECHA: 16 de Abril del 2013
REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA | INGREDIENTE u.C C.NETA EST. U c.U
74 Filete de Chame gr 74 100% $0.28 $0.28
100 Leche de coco mi 100 100% $1.00 $1.00
15 Esencia de coco ml 15 100% $0.05 $0.05
1 raladura - de | gy 1 100% | $0.01 | $0.01
imon
500 Agua ml 500 100% $0.01 $0.01
Guarniciones
130 Papa gr 104 80% $0.20 $0.16
30 Aceite ml 30 100% $0.06 $0.06
2 Salvia ar 2 100% $0.03 $0.03
2 Romero gr 2 100% $0.03 $0.03
2 Tomillo ar 2 100% $0.03 $0.03
20 Brocoli gr 14 70% $0.05 $0.05
20 Coliflor gr 15 75% $0.04 $0.04
20 Zanahoria gr 18 90% $0.17 $0.15
20 Brocoli gr 20 100% | $0.20 | $0.20
romanesco
10 Coco tostado gr 10 100% $0.05 $0.05
CANT. PRODUCIDA: 705 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 705 gr Costo x porcion: $2,29

TECNICAS

e Marinar el chame en la leche de
coco, salpimentar

e En una cacerola, colocar el agua,
la ralladura de limon y la esencia

de coco.

e Colocar

4 minutos

e Cocinar los vegetales al vapor

junto con el chame
e Blanquear las papas
e Saltearlas junto con las hierbas

para obtener una salsa

la cesta de bambu vy
cocinar el chame sin envoltura por

Reducir la marinada del chame

FOTO
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CONCLUSIONES

El Ecuador es un pais muy rico en lo que se refiere a los peces, ya que sus costas
estan bafadas por el Océano Pacifico, el cual permite la migracién de diferentes
especies de pescados, al referirnos a la sierra encontramos diferentes lagunas ya
sean de origen natural y otras de crianza, en las cuales existen una gran
produccion de peces como truchas, tilapias y en el caso de la costa y el oriente
podemos encontrar el chame. Esta actividad es un referente econdmico

importante para el pais.

La estructura anatdbmica de los pescados, es muy variable en cada tipo de
especie, por lo que es necesario aplicar las diferentes técnicas de deshuesado,
fileteado, eviscerado y limpieza en cada tipo, para desarrollar el método de

cocciéon adecuado, conociendo sus caracteristicas.

Una caracteristica a destacar en cuanto a la textura de la carne, es que lo que
pescados magros tienen mayor rigidez en crudo y se vuelve suave al momento de
la coccion, debido a la poca cantidad de grasa que poseen. En cambio los peces
grasos tienden a ser suaves en crudo y tornarse rigido al momento de llevar a

coccion.

Las técnicas de coccion al vapor son aplicables para todos los pescados, aunque
se debe tener en cuenta que algunas se aplican mejor para cada tipo, como por
ejemplo el chame puede adquirir el aroma y el sabor del tipo de envoltura en el
que se cocinase, en cambio la trucha y el bonito mantienen sus propiedades

organolépticas.

Es necesario destacar que la técnica de coccion al vapor a mas de ser ideal para
los pescados, sirve de la misma manera para los diferentes tipos de vegetales,
carnes u otro tipo de preparaciones como soufflés, panes tortas, entre otros; asi

pudiendo mantener sus nutrientes y sabores intactos
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RECOMENDACIONES

Como muchos estudios realizados han descrito, es necesario consumir cualquier
tipo de pescado, por lo menos tres veces por semana, ya que cuentan con un alto
contenido de Omega3, vitaminas y minerales en general, necesarios para el
organismo. Cabe destacar que el Ecuador es un pais rico en diversidad de

especies de pescados, por lo cual deberia existir un mayor consumo.

Es importante tener en cuenta que debe existir un manejo correcto del producto
gue vamos a utilizar, debido a que estos son muy susceptibles a la contaminacion
por microorganismos 0 agentes externos que pueden ser nocivos para la salud,
por lo que los rangos de temperatura no deben pasar la zona de riesgo que va
desde los 5°C a los 60°C, es necesario una desinfeccion de la zona de trabajo
antes y después de la utilizacion del producto, ademas de un buen

almacenamiento y envoltura del mismo.

Para obtener buenos resultados se recomienda hacer una correcta aplicacion de
la técnica de coccion al vapor, teniendo en cuenta las diferentes temperaturas que
se obtienen dependiendo de cada tipo de vapor, como por ejemplo: en el vapor
seco la temperatura maxima es de 185°C, en cambio en el vapor himedo a alta
presion llega a los 120°C y a baja presion se mantiene en 91°C, el tiempo de
coccion de los productos dependeran del tipo de envoltura y la porcion a utilizar,
puesto que si se controlan todos estos parametros, haciendo referencia a la
experimentacion previamente realizada, podemos obtener en este caso una

coccion correcta de los pescados utilizados.

Al ser la técnica de coccion al vapor permite mantener la mayoria de los nutrientes

de los pescados, es recomendable su mayor aplicacion dentro de la dieta diaria.

Con esta investigacion esperamos incentivar y difundir la mayor utilizacién de esta
técnica tanto en los hogares, como en sitios de restauracion, puesto que la misma

es econOmica, facil y rapida.

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 124

‘mmwl



Universidad de Cuenca
BIBLIOGRAFIA

A. Maar, M. M., & I., V. D. (1996). Manual de Piscicultura en el Centro del Africa
Oriental. Italia: FAO.

Armendariz, J. L. (2006). Técnicas de Cocina para Profesionales. Madrid:
Paraninfo.

ASTIASARAN, I. M. (2000). ALIMENTOS : Composicion y Propiedades. Espafia:
McGraw-Hill.

Cia, G. &. (s.f.). http://www.gastronomiaycia.com/2008/03/10/el-horno-de-vapor/.
Recuperado el 24 de Enero de 2013

Comercio, E. (1 de Agosto de 2011). EI Comercio. Recuperado el 20 de Diciembre
de 2012, de http://www.elcomercio.com.ec/pais/Junin-elabora-panela-licor-
currincho_0_527347292.html.

Consumer, E. (s.f.). http://pescadosymariscos.consumer.es. Recuperado el 27 de
Noviembre de 2012

Definicién.de. (s.f.). Definicion.de. Recuperado el 5 de Abril de 2013, de
http://definicion.def/trigliceridos/#ixzz2QaNVV5Q1

Definicions. (s.f.). http://definicion.de/vapor/. Recuperado el 27 de Noviembre de
2012

Diccionario. (s.f.). Diccionario-web.com.ar. Recuperado el 5 de Abril de 2013, de
http://www.diccionario-web.com.ar/largo/poiquilotermo.html

Emagister. (s.f.). http://www.emagister.com/curso-cocina-vapor/poco-historia.
Recuperado el 15 de Enero de 2013

Euroresidentes. (27 de Noviembre de 2012).
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pescados/clases.htm.

Euroresidentes. (s.f.). Euroresidentes Primera web 2.0 social europea e
iberoamericana. Recuperado el 20 de Dciembre de 2012, de
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pescados/trucha.html

Facil, C. (s.f.). Cocina Facil. Recuperado el 20 de Enero de 2103, de
http://cocinafacil.okidoki.com.co/paginas/Herramientasyutensilios/

Fao. (s.f.). http://www.fao.org/docrep/V7180S/v7180s0a.htm. Recuperado el 19 de

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 125

3

ISDIEEAL O DA
1



Universidad de Cuenca ¢ #
Noviembre de 2012

Gallego, J. F., & Peyrolon, R. (2004). Diccionario de Hosteleria. Madrid: Thomson
Paraninfo.

Gbomez, R. (s.f.). Saberes & Sabores. Recuperado el 15 de Noviembre de 2012, de
http://saberesysabores.com.ar/2008/saberes/feb/01131.htm

http://es.wikipedia.org/wiki/Olla_a_presi%C3%B3n. (s.f.). Recuperado el 24 de
Enero de 2013

http://es.wikipedia.org/wiki/Papillot. (s.f.). Recuperado el 24 de Enero de 2003

http://es.wikipedia.org/wiki/Pescado_azul. (s.f.).
http://es.wikipedia.org/wiki/Pescado_azul.

http://lema.rae.es/drae/?val=estuario. (s.f.). Recuperado el 20 de Enero de 2013

Indexmundi. (s.f.).
http://www.indexmundi.com/es/ecuador/producto_interno_bruto_(pib)_tasa
de_crecimiento_real.html. Recuperado el 15 de Septiembre de 2012

Jimenez, G. (s.f.). http://www.emagister.com/curso-cocina-vapor/poco-historia.
Recuperado el 15 de Enero de 2013

Kioskea.net. (s.f.). Kioskea. Recuperado el 5 de Abril de 2013, de
http://salud.kioskea.net/faq/5385-arritmia-cardiaca-definicion-y-sintomas

Le Cordon Blue. (2001). Las Tecnicas del Chef: equipo, ingredientes, terminologia
gastronomica. Francia: Art Blume S.L.

Lozano, D., & Lopez, F. (2001). Manual de Piscicultura de la Regidon Amazonica.
Quito: Imprenta MOSAICO.

Luddorf, W., & V., M. (1999). El pescado y los productos de la pesca. Espafa:
Acribia.

Medicinas, S.y. (s.f.). http://www.saludymedicinas.com.mx/centros-de-
salud/obesidad/consejos-alimenticios/beneficios-de-cocinar-al-vapor.html.
Recuperado el 24 de Enero de 2013

Mejia, R. (s.f.). http://www.saludymedicinas.com.mx/centros-de-
salud/obesidad/consejos-alimenticios/beneficios-de-cocinar-al-vapor.html.
Recuperado el 24 de Enero de 2013

MICIP. (2000). Estudio de Competitividad del Subsector "Atun y Pelajicos"”. Quito:

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 126



Universidad de Cuenca
Unidad Tecnica del Proyecto de Comercio Exterior e Integracion.

Mundo.es, E. (s.f.). Diccionario El Mundo.es . Recuperado el 5 de Abril de 2013,
de
http://diccionarios.elmundo.es/diccionarios/cgi/diccionario/lee_diccionario.ht
ml?busca=grosella&diccionario=1&submit=Buscar+

Ovchynnyk, M. (1971). Peces de Agua Dulce del Ecuador. Quito: Ecuador.

Pujol, L. (s.f.). Las recetas de Laylita. Recuperado el 15 de Diciembre de 2012, de
http://laylita.com/recetas/2008/06/30/biche-de-pescado/

Reina, M. (15 de Febrero de 2012). La Aventura de la Ciencia. Recuperado el 22
de Enero de 2013, de
http://laaventuradelaciencia.blogspot.com/2012/02/denis-papin-el-inventor-
de-la-olla.html

Teubener, C. (1992). El Gran Libro del Pescado. Espafia: Everest.

Teubner, C. (2004). El gran libro de los alimentos del mundo. Espafia: Everest.

Vapor, T. C. (s.f.). TLV. Compaifiia Especialista en Vapor. Recuperado el 3 de
Enero de 2013, de http://www.tlv.com/global/LA/steam-theory/

Velsid. (10 de Marzo de 2008). Gastronomia&cia. Recuperado el 15 de Enero de
2013, de http://www.gastronomiaycia.com/2008/03/10/el-horno-de-vapor/

Weston, R. O. (2011). La cocina de los Incas. Lima: Universidad de San Martin de
Porres.

Wikipedia. (s.f.). Recuperado el 5 de Abril de 2013, de
http://es.wikipedia.org/wiki/Cazuela_%28comida%?29

Wikipedia. (s.f.). Recuperado el 5 de Abril de 2013, de
http://es.wikipedia.org/wiki/Cazuela_%28comida%?29

Wikipedia. (s.f.). Recuperado el 5 de Abril de 2013, de
http://es.wikipedia.org/wiki/Ayampaco

Wikipedia. (s.f.). Recuperado el 5 de Abril de 2013, de
http://es.wikipedia.org/wiki/Fusiforme

Wikipedia. (27 de Noviembre de 2012). http://es.wikipedia.org/wiki/Pescado_azul.

Wikipedia. (s.f.). http://es.wikipedia.org/wiki/Pescado_azul. Recuperado el 27 de
Noviembre de 2012

Andrea Morales e Israel Montero Pagina 127

3

‘mmw



Universidad de Cuenca

GLOSARIO
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Achira: La achira es una pequefia familia que se caracteriza por su parte
herbacea, con tallos subterraneos permanentes y vastagos aéreos
envueltos por las hojas.

Agallas: Organo respiratorio de los peces, situado a ambos lados de la
base de la cabeza, formado por laminas o filamentos con muchos vasos
sanguineos.

Ahumado: Dicese del alimento, especialmente del pescado, que ha sido
sometido a la accion del humo para curarlo.

Arritmias cardiacas: La arritmia es una perturbacion del ritmo cardiaco
que afecta su frecuencia, la intensidad de sus contracciones y su
regularidad.

Atipicas: No tipica.

Ayampacos: A manera de envoltura se usa una hoja de bijao, la cual lleva
dentro ingredientes tales como cebolla, especias y el ingrediente principal
gue puede ser cualquier clase de carne.

Baikal: es un lago de origen tectonico, localizado en la region sur de
Siberia, Rusia, entre la Oblast de Irkutsk en el noroeste y Buriatia en el
sureste, cerca de la ciudad de Irkutsk.

Biches: Es una sopa con mucha consistencia y el contraste de sabores es
exquisito, lleva pescado, yuca, platanos maduros, choclo, mani, cebolla,
ajo, cilantro y otros condimentos.

Bijao: es una especie de planta perteneciente a la familia de las
marantaceas. Es una planta que crece en el trépico americano cuyas hojas,
se utilizan en algunos paises para envolver tamales, hallacas y otros
alimentos blandos.

Biogenas: Amina formada por la descarboxilacion de ciertos aminoacidos
fisiol6gicamente importantes (histamina, glutamina, etc.).

Bioma: Paisajes Bioclimaticos

Canelazo: Consiste en aguardiente, azlcar o panela, y agua de canela.
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- Cazuelas: nombre comun que toman distintas variantes de platos
gastronémicos, especialmente en el Cono Sur de Ameérica, a partir del
recipiente cazuela que es utilizado para su elaboracion.

- Ceviche: Comida a base de trozos de pescado o marisco crudos,
adobados con limoén y condimentos picantes.

- Corviche: Plato tipico de la costa ecuatoriana elaborado a base de platano
verde, relleno de pescado o algun marisco.

- Currincho: Producto de moler la cafa, el jugo se deja reposar por un dia,
se lo cocina y el vapor gotea hacia un tanque.

- Chugchucaras: Plato tipico de Latacunga y sus alrededores. Las
Chugchucaras se componen de carne de cerdo frito, mote, papas, fritas,
platano maduro frito, empanadas, canguil y cuero de cerdo reventado.

- Cuscus: Comida arabe que se prepara con sémola de mijo, arroz u otro
cereal acompafada de un guiso de verduras y trozos de carne de ternera o
pollo.

- Clostridium botulinum: bacilo (Gram positiva anaerobia) que se encuentra
por lo general en la tierra y es productora de la toxina botulinica, el agente
causal del botulismo.

- Descarboxilaciéon: Es una reaccion quimica en la cual un grupo carboxilo
es eliminado de un compuesto en forma de dioxido de carbono.

- Desespinar: Quitar las espinas de un pescado.

- Desove: Accion de soltar los huevos las hembras de los peces, anfibios e
insectos.

- Detritus: Restos que quedan de la desintegracion y deterioro de vegetales
y animales. Residuos de descomposicion de un cuerpo. Término dado para
un fragmento de material organico generalmente proveniente de la
descomposicion animal o vegetal.

- Divortium Aquarum: Divisorias de Agua

- Dormitatos latifrons: Dentro de la clasificacion cientifica de un tipo de
peses, es el nombre que se le da a una Familia.

- Dorsoventral: Boca arriba.
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- Duxelle: Denominacién francesa que se da al preparado obtenido al dejar
cocer, hasta la evaporacion completa de liquido, un compuesto de cebolla
picada y rehogada en mantequilla, chalotes picados y champifiones
picados, a los que se extraen previamente su jugo presionandolos con un
pafio.

- Edemas: Es la acumulacion de liquido en el espacio tisular intercelular o
intersticial, ademas de las cavidades del organismo.

- Encebollado: Estofado de pescado que contiene yuca y cebolla colorada
encurtida.

- Encocado: Preparacion tipica a base de coco, se lo suele realizar con
pescado, camaron, etc.

- Enranciar: Ponerse rancio un alimento por el paso del tiempo. Significa
perdida de las cualidades gustativas.

- Escamar: Quitar las escamas.

- Espinazo: Fila de vertebras que va desde la nuca hasta la rabadilla.

- Estafilococos: Comprende microorganismos que estan presentes en la
mucosa y en la piel de los humanos y de otros mamiferos y aves,
incluyendo a 35 especies y 17 subespecies, muchas de las cuales se
encuentran en los humanos.

- Estuarios: Desembocadura de un rio caudaloso en el mar, caracterizada
por tener la forma de un embudo cuyos lados van apartandose en el sentido
de la corriente y por la influencia de las mareas en la union de las aguas
fluviales con las maritimas.

- Eviscerar: Sacar o quitar las viseras de un cadaver.

- Filetear: Obtener filetes de un pescado.

- Fritada: Carne de cerdo cocinada en grasa.

- Fusiformes: Se llaman fusiformes los objetos u organismos en forma de
huso (antiguo instrumento utilizado para hilar), es decir, alargado y con las
extremidades mas estrechas que el centro; elipsoide alargado.

- Gametos: Célula reproductora propia de los seres vivos con reproduccion.

- Glucégeno: Hidrato de carbono semejante al almidén, de color blanco, que
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se encuentra en el higado y en los musculos. Es una sustancia de reserva
gue, en el momento de ser utilizada por el organismo, se transforma en
glucosa.

- Grosella: Fruto del grosellero, en forma de baya globosa de color rojo,
jugoso y de sabor agridulce.

- Guanchaca: Licor obtenido de la destilacién de la cafia de azucar.

- Guarapo: Jugo obtenido de la molienda del la cafia de azucar.

- Hipocaldricas: Bajo en calorias.

- Hipoxia: Estado que presenta un organismo viviente sometido a un
régimen respiratorio con déficit de oxigeno.

- Histamina: Es una amina idazdlica involucrada en las respuestas locales
del sistema inmune.

- Histidina: Un aminoacido esencial (no puede ser fabricado por el propio
organismo y debe ser ingerido en la dieta).

- Hornado: Cerdo al horno.

- lIctioldgicas: Es una rama de la zoologia dedicada al estudio de los peces.

- Magros: Alimento con bajo contenido en grasa.

- Maito: Tilapias asadas en hojas de bijao.

- Mucus: sustancia viscosa de origen biologico que se produce en el ser vivo
cuando es necesaria la proteccion de determinadas superficies.

- Nouvelle cuisine: Este nuevo estilo, que fue una reaccién a la cuisine
classique (cocina clasica) francesa, se basé en platos mas livianos y
delicados, sin salsas pesadas ni vegetales cocidos en exceso, y le dio una
gran importancia a la presentacion de las comidas.

- Pancas o chalas: Cascara protectora del maiz, usada para armar las
humitas a base de maiz molido.

- Papillots: Forma de preparar distintos alimentos como salmoén, truchas,
chuletas, etc. Consiste este procedimiento en cocinarlos sobre una duxelle,
envueltos en papel.

- Pimelodidae: Dentro de la clasificaciéon cientifica de un tipo de peses, es el

nombre que se le da a una Familia.
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- Poiquilotermos: Dicese de los animales llamados de sangre fria, cuya
temperatura corporal depende totalmente de la temperatura del medio
donde se hallan, ya que carecen de mecanismos reguladores de la misma,
como los peces, anfibios y reptiles.

- Potomotrygonidae: Dentro de la clasificacion cientifica de un tipo de
peses, es el nombre que se le da a una Familia.

- Psicotrofas: (Un microorganismo), que pueden multiplicarse a una
temperatura de 7 ° C o menos, independientemente de su temperatura
Optima de crecimiento.

- Rigor mortis: es un signo reconocible de muerte que es causado por un
cambio quimico en los musculos que causa un estado de rigidez (del latin
rigor) e inflexibilidad en las extremidades y una dificultad para mover o
manipular el cadaver.

- Salazén: Accion y efecto de salar carnes y pescados.

- Salmonella: Es un género de bacterias que pertenece a la familia
Enterobacteriaceae, formado por bacilos gramnegativos, anaerobios
facultativos, con flagelos peritricos y que no desarrollan cdpsula, ni esporas.

- Sustrato: Sustancia, ser de las cosas.

- Triglicéridos: triglicéridos son una clase de lipidos que se forman por una
molécula de glicerina.

- Trimetilaminoxido: Compuesto organico que tiene como féormula N(CH3)3.
Se trata de una amina terciara, inflamable e higroscépica. En bajas
concentraciones presenta un fuerte olor a "pescado”, mientras que a altas
concentraciones tiene un olor similar al del amoniaco.

- Vaporeras: Utensilio de cocina usado para preparar diversos platos en un
recipiente cerrado que limita el escape de aires y liquidos por debajo de una
presion predeterminada.

- Vibrio parahaemolyticus: es un bacilo que pertenece al tipo gram
negativo, es movil y no presenta capsula ni espora.

- Wok: Recipiente utilizado en la cocina del Sureste asiatico, principalmente
en China.
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- Yaguarlocro: Yaguar significa sangre, y Locro sopa de papa por lo general.

Comida tipica de la sierra ecuatoriana. Sopa de tripas y guata de vaca,

acompafnada de aguacate, cebolla y sangre frita (morcilla).
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Cuadro de limpieza, fileteado y deshuesado de los pescados

piscaDo | INIGAL | pesperDicio| ¥ PESPERDICIO | K Nt
Limpieza 227 gr |48 gr 21,2% | 179 gr 78,8%
Deshuesado por el
vientre Trucha 227 gr |73 gr 32,2% (154 gr 67,8%
Deshuesado por el lomo 227 gr |78 gr 34,4% (149 gr 65,6%
Fileteado 170 gr |55¢gr 32,4%|115 gr 67,6%
TECNICA piscaDo | INIGAL | pesperDicio| ¥ PESPERDICIO | K Nt
Limpieza 1565 gr {200 gr 12,8% | 1365 gr 87,2%
Deshuesado por el
vientre No es posible
Deshuesado por el lomo Bonito No es posible
Fileteado 1365 gr| 362 gr 26,5% | 1003 gr 73,5%
Filetes superiores 494 gr |28 gr 5% | 468 gr 95%
Filetes inferiores 450¢gr (30gr 6% | 420 gr 94%
o0 | e, Loesrnge|  wosrmoco | reo | rorcom
Limpieza 433 gr (120 gr 27,7% | 313 gr 72,3%
Deshuesado por el
vientre Chame No es posible

Deshuesado por el lomo

Fileteado

No es posible

304 gr | 166 gr 54,6%| 134gr | 45,4%
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EXPERIMENTACION

Coccién en vapor a baja presion, vaporera, bonito sin envoltura
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Coccion de filetes de bonito en hojas naturales y papillot
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Sirvase llenar lIa siguiente ficha llenandao las recuadros de 1 a 5 segin su percepcion,
siendo 1 el puntaje mas bajo y 5 el mas alto, en caso de existir alguna recomendacion o
que un plato haya tenido un puntaje de 10 sobre 20 o menor, explique los motivos,

BONITO

Entrada

Nombre del plato: Bonito con aLerte de TOMeroy ensalada tin: cul O fruluﬂ Sl’COb
Técnica utilizada: Coccidn del bonito a vapor seco a baja presion

5 k. V-sta gior ;Textura . Sabor_ :__T_cj;:m:a Usada
i i | i
| 5t | — —
i 21 }
, - k o it ot - : .....
{131 e I .
i _a L "— ) ]
5 o ,‘.f
! > i = = .
CE T g & R
Observaciones: }.v3 ensmkade ,.lt H~:=$> Toprrtfonciz o\
$‘3‘L4La.:.:(e./, Excdenle SPern e b CeSdeede .
. “ - Plato Fuerte . I
Nombre del ptalo. Fsletes de bonito con especies secas y_ soufﬂe de quinoa negra
I_ggvc_.fl;ggl t;_hll;&_l;_kl: Coccion del bonito a vapor hiumedo a baja pr_gsmn {vaporeral - i
i e ma s 5 )
Vista | Qlor | Texturs Sabor Tecnica Usada )
1 e I—
2 s I B . N
3} < B S
A >< < I
] . S = ey
1 —
Ohswvactones' "i i 'Uk;ﬂ:;;‘n lc-? % I« - S |
v - - 1
e cocreh <kl .._‘Lj o ﬁ ;,L;-W, O oo —
e 'LL:,.LL-;J.L"&, el R e EOT i

C} P 5 ;L:Z;

}w;&:,ﬂxii'r ‘
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CHAME

i RO, ... e —
Nombre del plato: Chame en cama de puerros salteados sobre crocantes de pan.
Técnica utilizada: Coccion del chame a2 vapor himedo a alta presion.

:L.VFSLM_ Olar | Textura Sabor Técnica Usada
1 — -

2] = o =
3 s

“5_] B S = ] > | I

Observaciones: o S Yo7
| . ®iato Fuerte — .
Nombre del plato: Chame qpﬁcmjlq_gs a las ﬁrms__hi_g_b_a_____swve_g_g_t_a_l_es al vapor.
Técnica utilizada: Coccion del chame a vapor hamedo a baja presidn (cesta bambii) -
Vista Olor Textura Sabor | Técnica Usada e
1 M— ——
2 . - o
s 3 _E — S—
~m~-——~—?————— - - .
L4 > 1 e " . - e
5 o s | - 4
Obsérvaciones: SR - -
i
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de platano

Entrada

Vista

Olor Textura

nislwin e

-

Ohservaciones:

Eucelints

==

Técnica utilizada: Coccion de la trucha al papiliot en vapor himedo a baja presidn.

Nombn.- del plaur_ Panes rellenos de trucha al curry

Técnica utilizada: Coccién del pany trucha al vapor humedo a baja presion (ce»_ ta bambu) hoja

fSuborr

Plato F uene

| vista

'« Olor

Textura

Smhor

SR

V ‘-t‘l‘f.\ 2=
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Técnica Usada

d | plato: Trucha al ajillo, duquesas de yuca y uepe:a!es salzeados.

| Técnicausada

25
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Sirvase llenar la siguiente ficha lenando los recuadros de 1 a 5 segin su percepaion,
siendo 1 el puntaje mas bajo y 5 ¢l mas alto, en raso de existir alguna recomandacion o
que un plato haya tenido un puntaje de 10 sobre 20 o menor, explique los motivos.

BONITO

e - — - ulllrada - - - ——
Nombre del plato: Bonito con aceite de romero y ensalada de col con frutos secos
“Técnlca utilizada: Coccién del banito a vapar seco a baja presion

__|vista Olor  |Textura  |Sabor | Técnica Usada
2l N 1 |
3 IR T A A
4l - Z i [ A——
s| v A | ] , R
Observaciones: - ) S
s __Plato Fuerte i = 4
Nombre del plato: Filetes de bonito con especies secas v soufflé de guinoa negra_ ___'
Técnica utilizada: Coccidn del bonite a vapor himedo a baja presion (vaporera)
5 :\H;ta Olor Textu@w' w ) - | sabor Técnica Usada RS
1 - — - — SUSTSI———
2 I a— —— ST
3 - - e
a p i
B _— ! S S
5] v &
Observaciones: o o B
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CHAME
£ o _ ) ~ Entrada ) R
| Nombre del plato: Chame en cama de puersos salteados sobre crocantes de pan.
Técnita utilizada: Coccidn del chame a vapor humedo a alta presion. - B ) |
vista  |Olor | Textura | sabor Técnica Usada___ o
a | |
2 i i
3 | | :
- NS CHRST— " — A EERT—— 1 } S ;
4 "
= R s e -A.,,&- - e B et
5 o - P b~ !
______ d =i _ : el
i — ER— Y S i o =
Observacionas:
) Plato Fuerte -
Nombre del plato: Chame encocada con papas a las finas hierbas y vegetales al vapor, |
Té&cnica utilizada: Coccién del chame a vapor hiimedo a baja presion [cesta Lambad) B
Vista Olor Textura Sabor Técnica Usada
(- 51 : | TP P S —
_,2 e e ——t——— e EUU—— -
= . .
4 o e W — — -
5 e o o« i :
Ll i
Observaciones: ) T - T =
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Nombre det plato Panes rotlnnos de 1rln_ha al curry

de pidtano
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Universidad de Cuenca V

Técnica utilizada: Coccién del pan vy tricha at vapor hiimedo a tmj.] presion jces <ta bamb) haj

l

] !'r* nica Usada

[ﬁ\?isza Olor i Texmm
|1 | )
2 3 i i
P13
i 4 . ) L

Observaciones:

Plato Fuerte

Nombre del plato Trucha a| ajillo, duquesas de yuca y \nw[;etales salteudus

Técnica utilizada: Coccidn de la trucha al papiilot en vapor hamedo a baja presion. -
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HNALEVE

Sirvase llenar la siguiente ficha llenandao los recuadros de 1 a 5 segun su percepcion,
siendo 1 el puntaje mas bajo y 5 el mas alto, en caso de existir alguna recomendacion o
que un plato haya tenido un puntaje de 1C sobre 20 o menor, 2xplique los motivos.

BONITO
= : Entrada et e
Nombre del plato: Bonito con acelte de romero y ensalada de col con frutos secos
Téenica utilizada: Coccion del banito a vapor seco a baja presion } .
Vista Olor !Tex\um Sabor E Tecnica Usada
2 | ) - i
3 sl
- 4 < . - bt s enee — - —
31 i —
i
i
Observaciones: )

) B R ) VE"lato Fuerte ) ) o i
Nombre del plato: Filetes de bonito con especies secas y soufflé de guincanegra
Técnica utilizada: Coccién del bonito a vapor humedo a baja presién (vaporera)

Vista Olor Textura | Sabor Técnica Usada

1 . :

2 L R ]

k.. -  S— "

8 - — .
-2 -] ) 1
L 1 ] . J |

Observaciones: E— B
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TRUCHA
Nomble del p!am Panes rellcno-, du lrucha al c_urry - l
Técnica utilizada: Coccién del pan y trucha al vapor htimedo a b hdjd |:-rf’510r1 {cesta bamb) haja |
de platano
A Coce el S N, s A S e |
_|vista ﬁ)]or j'wgrtu.rc_xmgd ) i - ,f
o - e ) R
2 el = P Sa—— o SRS S— SRS e
3 - . o T S
" ;
.3 . - AN
5[ =< . N v e A [
‘Observaciones: T o o

o o Platc Fuerte i
Nombre del pig_l__(_)_ Trucha sl apllo, duquesas de yuca y vege(alec salrpados -
Técnica utilizada: Coccidn de la trucha al papillot en vapor humedo a baja presion,
[ | Vista Olor Texlu:fa Sabor Tlé('ll.i{’,ﬂ—l.!f;flda N
i o - - -
2 i B D - I
3 — - e
4 - ;
-1 N N - S "
Observaciones: T i ) B o
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CHAME
| MNambre del plate: Chame en cama de puerros ssiteados sabre crocantes de pan. |
Técnica utilizada: Coccidn dal chame a vapor hiumedo a alta presion. o |
Vista Olar 7 Textura Sabar Ezl’gcn'ica Usada o E
t3 o
4 1
5 g - i e R ‘
i
,,,,,,, : i
FFSS;NaCiDnesi o o )
. . |
S—— _ Plato Fuerte . ST
Nombre del plato: Chame encocado con papas a las finas hierbas y vepetales al vapor.
Técnica utilizada: Coccion del chame 3 vapor hiimedo & baja presion (cesta bambu) _ ]
_|Vista Olor i Textura ) I sabor | Técnica Usada s‘
2 | ) - | i
7 R B S — NS S . m
4 s - — RO
5l - ol e =
- -~ L i - . { I - . )
Observaciones: o o
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TRUCHA
| - Entrada . - -
Nomhl del plato: F‘anr_’s ruih nos de trucha al curmy -
Técnica utilizada: Coccion del pan ¥ trucha alvapor hamedo a hajd presion [cecta ::dmhn] heja
de platana — .
| Jvista  [olor  |Textura _ |[sabor _ |Técnicausada
i 1 |
i S e » PSR S
VL2 s il R . (TSR | RS— .
(B ) I —— = ~ o
e — o SIS - N SR
k) B i - ) - | bies: fc -
T N N . s i N |
Obmnes' S o T o 1
Plato Fuerte P
Nombre del plato: Trucha al a;il!qﬁg_v.:quesas de yuca y vegetales saneado- B o
Téenica utilizada: Cocclon de la trucha al papillot en vapor humeda a baja pre:.zén
s i . TS . S |
f Vista Olor Textura Técnica Usada |
1
2 P —— . . S - —
3 B =
Pk — S S
5 P e i —_— -
Observacmnes. B ) B ) '
o N - - i
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EE PR
FALIAL
Sirvase llenar la siguiente ficha llenando los recuadros de 1 a 5 segun su percepcion,

siendo 1 el puntaje mas bajo y 5 el mas aito, en caso de existir alguna recomendacidn o
que un plato haya tenido un puntaje de 10 sobre 20 o menor, expligue los motivos.

BONITO

Er\trari: o

Nombre del plato: Bomh:- con aceite de romero y ens: ;t.JdA dp cal can frutos secos

Técnica utilizada: Coccion del bonito a vapor seco a baja presion o
| Vista Olar Textura Sabor | Técnica Usada

l - - . e - SN

i 2

| 3 - = o ;
4 | | = o
51 # o SIS . : >4 o )

I . o e ———— |

Observaciones: (..., ‘,‘.!I_mwrl et &

oA £ 5% wa
-

Plato Fuertg o
. Nombre del plato: Filetes de bonito con especies secas y aouﬂ'[e de quinoa negra o o
Técnica utilizada: Cocclén dal banito a vapor humedo a baja pres;én (vaporeraj )
vista Olor - | sabor , -
1 ". '
2 i B »
3 ol ~E B |
4 |
2l X > e e, < .
Obsc—zrvacioneé:_ R - . 77: — -
i
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CHAME

- Emmda
Nombre del plato: Clsam;. en cama de puerros saiteadas sabre u&)cames de: pd.n
Técnica utilizada: Coccion del chame a vapor hamedo a alta presidn.

r Vista Olar Textura | Sabor [Tecnlt.d Usuda
1 —— —
2 S MR
4 . — A

| 5 >, L | - I } ] |

- . i s

Dbservacnan_gs-: I o ) - ) #l
T Plato ruurtc B __'

Ncmhne del plaro‘ Chame encacado con papas a las finas huerbas Y vegetales al vapor. =
Técnica utilizada: Coccién del chame 3 vapor himedo a baja presion (cestz bambo)
_ |Vista | Olor Textura Sabor Técnica Usada _!‘
“1 - S— i
3 o _
4 - - e e
s| o | oA ¢ . TR N F— —_—
i g el s

obm{ﬁﬁckones: \L x.jf..z;. 5. ] ‘s._mle e T P N
. ;L—\ {Wl;'“‘-"—-\ , vcu s de .
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	Las principales unidades del relieve ecuatoriano son la llanura costera al norte del Golfo de Guayaquil, la sección de la Cordillera de los Andes en el centro del país y un extenso sector de la llanura amazónica ubicado al oriente del país. Hacia el s...
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