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Resumen

El proyecto de intervencidn propone el desarrollo de un recetario en el que se
fusionan técnicas japonesas y ecuatorianas a fin de conseguir un nuevo estilo
gastrondmico que pueda usarse a futuro en un restaurante y que impacte en el
ambito cultural mediante el uso de productos tanto ecuatorianos como

japoneses aplicados a platos representativos del Ecuador.

La fusién de las técnicas y los productos de ambos paises, son el resultado de
anos de desarrollo cultural, sumados a los ingredientes propios de cada pais
que evolucionaron de acuerdo al entorno en el que se encontraban dando un

sabor, color, olor y textura unicos a cada producto.

Entre los ingredientes a aplicarse en el recetario destacan, el alga nori, caldo
dashi, mirin, tofu, carne de chivo, mote, tostado, soya, mondongo de res,
sangre de cordero, entre otros, que sometidos a técnicas ecuatorianas y
japonesas respectivamente seleccionadas se crearan modernas recetas con
nuevos sabores, aromas, texturas y presentaciones, evocando la esencia de

oriente y occidente en un mismo plato.

La cocina de vanguardia posibilita la elaboracion de recetas modernas
maximizando sabores tradicionales y creando nuevos, permitiendo asi una
nueva opcion en la alimentacion habitual y dejando un precedente para futuras
nuevas creaciones, siempre y cuando mantengan una armonia entre lo visual y

lo gustativo.

Palabras claves: Vanguardia. Fusion. Japdn. Ecuador. Técnicas.
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Abstract

The intervention project proposes the development of a recipe book in which
Japanese and Ecuadorian techniques merge in order to achieve a new
gastronomic style that can be used in the future in a restaurant and that impacts
the cultural field through the use of both Ecuadorian and Japanese products
applied to reprehensive dizhes from Ecuador.

The fugion of the technigues and products of both countries are the result of years
of cultural development, added to the ingredients of each country that evalved
according to the environment in which they were giving a unique flavar, color, smell
and texture to each product.

Among the ingredients to be applied in the recipe book stand out, the nori seaweed,
dashi broth, mirin, tofu, goat meat. boiled com, toasted corn, soy, beef tripe, lamb
blood, among others, which subjected to Ecuadorian and Japanese techniques
respectively selected modern recipes will be created with new flavors, aromas,
textures and presentations, evoking the essence of East and West in the same
dish.

Avant-garde cuisine makes it possible to prepare modern recipes maximizing
traditional flavers and creating new ones, thus allowing a new option in the usual
diet and leaving a precedent for future new creations, as long as they maintain a
harmony between the visual and the gustatory.

Keywords: Avant-garde. Fusion. Japan. Ecuador. Techniques.
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Introduccion
En el mundo se ha sabido desarrollar la gastronomia de diversas formas y
medios, debido al lugar, ambiente y espacio socio-cultural que posea la zona
donde se elabora. En cada pais, ciudad, parroquia, distrito, zona o espacio esto
es conocido como la cocina autéctona de cada lugar. Sin embargo en la
actualidad es practicamente imposible hablar de una cocina que no haya sido

influenciada por otros lugares o personas.

La gastronomia ecuatoriana y varios paises de América fueron afectados de
diversas maneras por la llegada europea al continente. El factor que
resaltaremos en este proyecto es la intervencion culinaria, pues muchos
ingredientes populares y representativos de la cocina ecuatoriana fueron

traidos e incorporados por el viejo mundo.

La cocina resultante de la fusién de cocina tradicional ecuatoriana y la
influencia espafiola originé la famosa cocina criolla la cual es la consumida
actualmente en Ecuador. Los sabores de la comida criolla son deliciosos,
fuertes, concentrados, de grandes porciones con alto consumo de proteinas y
carbohidratos. Siendo estos platos tan exquisitos en este proyecto se busca
mantener su sabor y originar nuevos, mas rapidos y mas saludables métodos
de coccién al fusionarlos con técnicas de coccion japonesas, las cuales
aumentan el sabor natural de los ingredientes, evitar la sobrecoccién de los

alimentos y mantienen el color de cada producto.

En esta investigacion se ha comprobado la insercidn en la cocina ecuatoriana
mediante la Cocina japonesa con el fin de obtener nuevas recetas que
mantengan tanto los sabores y principios ecuatorianos al igual que las
costumbres y técnicas japonesas a fin de converger en una sola cocina que
demuestra que la gastronomia no se encuentra centrada en un solo momento,

si no que la gastronomia sigue evolucionando y cambiando.

Jorge Esteban Ferndndez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani
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Esto nos permite seguir modificandola con el fin de obtener una cocina
diferente en cada plato, ademas de lograr una cocina con identidad, sin perder
las tradiciones nacionales. Si no que usando lo aprendido en la presente

investigacion para facilitar el dia a dia de los comensales.
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1.Capitulo 1: Técnicas de coccidon japonesas y cocina ecuatoriana

1.1. Historia de la cocina japonesa.
La cocina japonesa siempre ha sido un gran reflejo de la misma historia del
pais. Japdn es un pais ubicado al noreste de Asia, se encuentra formado
por 8 regiones: Hokkaido, Tohoku, Kanto, Chubu, Kinki, Chugoku, Shikoku
y Kyushu y Okinawa. El pais contiene diversas islas las cuales llegan a
estar alrededor de siete millares contando con la capital que es Tokio. Sus
inicios gastrondmicos se dan con influencias de China, posteriormente del
uso de sus recursos y finalmente de la intervencion de varias potencias que
llegaron al pais.
Como ya se mencioné la comida japonesa "esta intimamente ligada a la de
China. En los siglos V y VI los chinos llegaron al territorio japonés a través
de Corea e introdujeron caligrafia, religién y gastronomia" (Daruma, 2019).
En la gastronomia se observd una gran reduccion del consumo de carne
debido al budismo como religién del pais. Ademas se introduce el consumo
de tofu, miso y vegetales junto con la incorporacién del arroz el cual toma
gran importancia en las comidas diarias.
El arroz es el ingrediente que mas impacto tuvo en la gastronomia
japonesa pues fue facil de cultivar debido a las condiciones climaticas del
pais. Al paso del tiempo el arroz cocido también como gohan formé parte
de cada comida del dia desde el desayuno hasta la merienda siendo un
acompafante imprescindible.
Un hecho importante de la historia de Japon y de su gastronomia es que el
pais cerré sus fronteras durante 251 anos. Este hecho se lo conoce como
sakoku con el cual "Japon rompié sus lazos con todas las naciones de
Europa excepto una" (Kazui & Videen, 1982, pag. 185). Las Naciones con
las que mantenia contacto politico o comercial en ese entonces eran
cuatro: Holanda, China, Corea y Ryukyus, el ingreso permitido por el
shogunato era mediante Nagasaki. El objetivo del cierre del pais fue

expulsar a gran parte de los europeos que practicaban el cristianismo, esto

Jorge Esteban Ferndndez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani
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evitd que se obtuviera influencia de otras culturas y que su identidad fuese
alterada.

Debido a las barreras establecidas, la gastronomia del pais quedo¢ limitada
a los recursos disponibles en su entorno. Gracias a esto las costas de
Japon tuvieron un papel indispensable en el desarrollo de la cocina
japonesa. La pesca fue un recurso aplicado desde la época antigua para
obtener alimentos y fue aprovechado de gran manera llegando a usar en la
comida mariscos, algas, sales marinas, peces venenosos, anguilas y mas
que ofrece sus costas.

El sakoku durdé hasta el afno de 1853 ano en el que Mattew Perry quien
fuese un comodoro estadounidense llegé a la bahia de Tokio con una flota
de buques de guerra. El objetivo de esta invasion fue forzar la apertura
comercial de Japon la cual mas adelante fue aceptada, posteriormente se
permitio la salida de los ciudadanos hacia otros paises en 1868.

Con la llegada de los portugueses a Japén se volvié a introducir la carne de
cerdo y de pollo en sus recetas. Ademas se incluye la técnica de la fritura
que resalta en las preparaciones en tempura de diversos productos.

“En Japdén comer no es solo una funcion bioldgica necesaria, sino también
un sistema de comunicacién y de conocimiento” (Pradas & Guidonet, 2007,
pag. 10). Ademas la comida llega a marcar diferencias sociales, sistemas
econdmicos y fronteras. La comida esta presente en cualquier relacién que
el ser humano establece, sea con personas, en el desarrollo de su entorno
natural y sobrenatural. Donde se la ve mas presente y con una carga
mucho mas simbdlica es en el entorno religioso, al entender el acto de
comer como sacrificio y comunion. La importancia religiosa de los
alimentos se observa “en los matsuri, donde los alimentos no solo se
consideran una ofrenda o un medio de comunicacién entre los hombres y
los dioses, sino también una manera de reforzar los lazos que hay en una
comunidad”. (Pradas & Guidonet, 2007, pag. 11).

Jorge Esteban Ferndndez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani
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1.2. Técnicas de coccidn principales de la cocina japonesa.

1.2.1.

Yakimono

La técnica de yakimono hace referencia a asados en general estos
pueden ser a la parrilla 0 a la plancha. La caracteristica principal en
este tipo de coccion es el cortar los vegetales o carnes en laminas muy
delgadas de modo que estas se cocinen al instante y al servir suelen ir
acompanadas de salsas diversas aunque principalmente de soja.

El yakimono juega un papel importante en las comidas japonesas. Son
platos a base de carne de res, pollo, pescado, verduras, las cuales son
limpiadas adecuadamente y luego se asan al fuego.

Existen 3 tipos de yakimono las cuales son:

Jibiyaki: consiste en colocar los alimentos directamente en la parrilla
puesta al fuego.

Kansetsuyaki: los alimentos van indirectamente en la parrilla sobre una
superficie como una plancha.

Kushiyaki: consiste en que los alimentos van a la parrilla en brochetas
estos siempre condimentados.

Teriyaki: estilo de coccion asado acompafiado de salsa teri también

conocida como terishoyu.
Figura 1.

Técnica yakimono

Nota. Estilo yakimono a la parrilla conocido como kushiyaki. Reproducida de Cocina

Oriental Japonesa, Kamisoka, 2017,

Jorge Esteban Fernandez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani
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http://historiadelacocinaorientaljaponesa.blogspot.com/2017/11/tecnicas-de-coccion-ut
ensilios.html. CC BY 2.0.

1.2.2. Agemono
El agemono se refiere a las frituras en general y uno de los estilos mas
relevantes es que el tempura o variantes donde el producto debe estar
cubierto de panko el cual consiste en fécula de patata y pan rallado. Se
debe cubrir previo a la fritura y posteriormente ser acompafado con
verduras o carbohidratos.
La diferencia mas notable en comparacion con las frituras occidentales
es que son menos pesadas y mas crujientes. En el agemono aparecen
las tres técnicas basicas de fritura: suage, karaage y koromo-age.
El suage es la técnica que consiste en freir los productos sin rebozar en
harina o panko, se utilizan principalmente para freir pescado de agua
dulce, berenjenas, pimientos verdes y otras verduras cuyo color y
textura y forma se pueden utilizar con buenos resultados.
El karaage es un método en el cual los alimentos se recubren primero
con harina o almidén que conserva su contenido natural de agua y
produce una textura exterior crujiente. Esta técnica se usa en las carnes
y principalmente en el pollo la que cuenta con una variante llamada
tatsutaage la cual consiste en marinar el pollo en una mezcla de sake,
salsa de soja y azucar para posteriormente cubrirlo con almidén y
freirlo.
El koromo-age consiste en que los alimentos se rebozan antes de
freirlos, al igual que los platos tempura. Esta técnica se aplica a

pescados, mariscos y verduras de temporada.

Jorge Esteban Ferndndez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani
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Figura 2.

Platillos japoneses estilo agemono.

Nota. Ejemplo de productos realizados mediante la técnica de cocciéon agemono.
Reproducida de Japan Culture Spotlight, 2020,
https://scontent.fcue6-1.fna.fbcdn.net/v/t1.6435-9/90313004_3021251661267677_274
5574362412220416_n.jpg?_nc_cat=107&ccb=1-3& nc_sid=730e14&_nc_ohc=KxgtX
BPpOIOAX_U4yx0&_nc_ht=scontent.fcue6-1.fna&oh=fed2ad58cc32a5da597e3627d9%e
76939&0e=612933D7. CC BY 2.0.

1.2.3. Nimono
El nimono es una técnica que se realiza para elaborar caldos ligeros
mediante el alga kombu, pescado, miso, soja entre otros ingredientes.
Se usa esta técnica para elaborar recetas en invierno pues su coccion
es a fuego lento. Se facilita la coccién al colocar las carnes, vegetales,
algas, mariscos y mas picados en pequefios trozos para facilitar la
coccion.
Dependiendo de la combinacién de condimentos y el tipo de caldo
existe diversos tipos de nimono como:
Misoni o misodaki es una técnica que se utiliza para pescados o
verduras en una mezcla de miso y dashi acompafiado de salsa de soja
y jengibre picado.
Nitsuke se utiliza para cocinar pescado a fuego lento en una mezcla de

sake, salsa de soja y mirin o azucar.
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Shigureni son recetas cocinadas a fuego lento en daishi muy sazonado
con salsa de soja.

Karani consiste en usar sake y salsa de soja para cocinar a fuego lento.

Figura 3.

Técnica de coccion nimono

Nota. Verduras cocinadas en un caldo ligero a fuego lento. Reproducida de Cocina
japonesa 101, leccién 3: conceptos basicos de Nimono (plato cocido a fuego lento),
Makiko Itoh, 2013, http://justhungry.com/files/images/jc101-nimono-niru4.jpg. CC BY
2.0.

1.2.4. Nabemono

El nabemono es una técnica culinaria muy parecida al nimono con la
diferencia de que este es un caldo que se sirve en un caso grande en
medio de la mesa de los comensales, para que los ingredientes se
cocinen rapido y sean elegidos por los clientes.

El nombre de esta técnica de coccidén deriva de la olla en la que se
cocinan todos los ingredientes llamada “nabe” y los ingredientes que se
utilizan se denominan cosas también conocidas como “mono”. El
nabemono es un plato comunal que se sirve en la mesa acompafnado
con varios ingredientes y se coloca en frente de los invitados, se llena

de caldo dashi, sake y salsa de soja.
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Cuando esta listo los invitados llenan sus platos con caldo y otros
ingredientes, una vez se acaba la primera olla se sirve una nueva hasta

acabar con todos los ingredientes.

Figura 4.
Caldo estilo nabemono

Nota. Caldo Nabemono con diversos ingredientes en un caldo. Reproducida de
Nabemono olla Caliente la Coccién de los Alimentos Comer - olla de cocina Imagen de
Png, Freepng, 2020,
https://img2.freepng.es/20180411/sje/kisspng-nabemono-hot-pot-food-cooking-eati
ng-cooking-pot-5ace6159a5a6b7.5532628715234747776785.jpg. CC BY 2.0.

1.2.5. ltamemono

El itamemono se refiere a la técnica conocida como salteado pues en
Japon existe un alto consumo de vegetales los cuales se preparan de
este modo para preservar su sabor y nutrientes, se los acompafa con
soja dulce o en salsa.

La carne, los mariscos y las verduras se preparan tipicamente en
itamemono en Japon. Los platillos de itamemono son varios como
chanpuru (platillo de verduras con tofu), yakisoba (fideos salteados),
moyashi-itame (panceta de cerdo y brotes de soja) y rebanira-itame

(higado de cerdo y cebollino chino). El concepto de saltear es originario
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de China y se incorpora a Japdén posteriormente llegando a ser

relevante en el ano de 1950.

Figura 5.

ltamemono / Salteado de productos

Nota. Método de coccidn japonés realizado principalmente en verduras. Reproducida
de Técnicas basicas de coccion (Primera parte), Gonzalez, 2015,
https://luis758.files.wordpress.com/2015/03/salteado.jpg. CC BY 2.0.

1.2.6. Mushimono

El mushimono es la técnica mas saludable pues esta consiste en una
coccion al vapor y a lo largo de la historia ha tenido diversos métodos
de realizarlo siendo en cuencos de barro, cajones de bambu, ollas o
diversos materiales.

Como ya se menciond anteriormente existen diferentes maneras de
mushimono, siendo posible cocinarlos separados en cuencos diferentes
o cocinarlos juntos en un cuenco grande. El método mas tradicional es
el colocar una loza de barro sobre sal caliente que hace que los

ingredientes saquen su propia humedad.
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Figura 6.

Cocciéon Mushimono en cajones de madera.

Nota. El proceso de coccién al vapor dentro de cajones de madera para vapor.
Reproducida de Mushi-mono se prepara al vapor sobre llamas, Offset, s.f,
https.://download.offset.com/gatekeeper/W3siZCIl61CJvc GFsLW11ZGlhliwgimsiOiAicGh
vdG9zLzVhOTIiYTdMTdmYJETNmUOODA3OTYwMC9wemV2aWV3X3cuanBnliwglm
UiOiAxNjI3NjQ3MDAwLCAIibSI6IDAsICJjliogl9waG90b19zZXNzaW9uX2lkin0sICJGc
EVKTmV2b29pN1R0eVVqWGtpalU90Q0k2WVUIXQ==/offset_669206.jpg. cc by 2.0.

1.2.7. Suimono
El suimono es mas un método de coccion para elaborar sopas, su
nombre significa “cosa que tomar”. Se realizan a base de pescados,
algas, fermentados, carnes de ave, huesos, piel u otros ingredientes.
Ademas se acompafian y espesan con soja, miso, verduras, tofu o
pastas.
Esta sopa clara se basa en caldo dashi un caldo que se hace
remojando niboshi (Isardinas pequefas secas), kombu (algas secas) o
katsuobushi (hojuelas de bonito seco). Una vez lista la sopa clara se

vierte en un bowl y se sirve.
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Figura 7.

Caldo suimono.

Nota. El caldo suimono resalta por su tono claro a base de diversos ingredientes.
Reproducida de Caldo Suimono, FOOD AND RECIPES, 2021,
https://es.food-and-recipes.com/content/46/46074/8c38bfbOb364f3e781171addb8ffe9b
5.jpg. CC BY 2.0.

1.2.8. Tsukemono
El tsukemono es la técnica de conservacion pues consiste en
encurtidos o avinagrada que se aplica en vegetales los cuales son
consumidos como un acompanante del arroz o bocaditos en bares.
Estos encurtidos pueden ser de varias formas y colores, estan hechas
de diferentes frutas y verduras en conserva. Estos son faciles de
preparar en casa, son faciles de hacer y se pueden realizar al
escabeche con sal, de manera dulce o con salsa de soja.
Estos se pueden servir como acompafiamiento o guarnicion de arroz y
las comidas, otra manera de servir es refrigerio con bebidas y la mas
resaltante es en la ceremonia de té.
Finalmente se utiliza para limpiar el paladar, brindar una acidez

refrescante, contrarresta la pesadez de los alimentos.
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Figura 8.
Encurtidos tsukemono a la venta.

Nota. Tsukemono de distintas verduras en vinagre, mirin, agua u otros preservantes.
Reproducida de Muy japonés, Berta y Jesus, 2019,
https://www.muyjapones.com/wp-content/uploads/2019/08/Tsukemono-2-2.jpg. CC BY
2.0.

1.2.9. Namamono
El namamono se refiere a una de las técnicas mas usadas en Japdn
pues incluye a todos los alimentos crudos y esto da origen a uno de los
platillos mas populares el cual es el sushi.
Estos platillos pueden ser elaborados con pescados, carnes como pollo,
ternera, ademas de verduras crudas. todas van acompafiadas de salsas
a base de soja y wasabi, este ultimo para evitar el desarrollo de

bacterias al consumirlo.

Figura 9.

Salmén estilo namamono.
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Nota. El estilo namamono llega a resaltar con su color y gran presentacion.
Reproducido de ESTILOS DE COCINA JAPONESES (PARTE 1), Telemaki, 2017,
https://www.telemaki.com/blog/wp-content/uploads/2017/08/sashimi-telemaki.jpg. CC
BY 2.0.

1.2.10. Gohanmono
El gohan es el arroz cocido y el mas consumido entre los japoneses,
pues este acompafia todas sus comidas y es parte indispensable de su
dieta. Se utiliza en diversas recetas y productos cotidianos. El arroz es
el ingrediente mas importante de la comida tipica de Japon por mas de
2000 afnos. Se sirve una pequeia porcion de arroz blanco, se lo
consume en desayuno, almuerzo, cenas 0 como onigiri envuelto de
algas nori, etc. Este siempre es el plato principal y los demas platos son

acompanantes.

Figura 10.

Gohan o arroz hervido servido con huevo.

Nota. Es un platillo muy comudn en desayunos o almuerzos siendo delicioso y facil de
elaborar. Reproducido de Foto de : Gohanmono, Tripadvisor, 2021,
https://media-cdn.tripadvisor.com/media/photo-s/13/f8/3c/d1/gohanmono.jpg. CC BY
2.0.

1.3. Armonia en el emplatado de la cocina japonesa.
La gastronomia japonesa destaca porque en cada preparacion y plato se

refleja sencillez y elegancia. La presentacion es siempre muy cuidada. La
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caracteristica principal es que las recetas se basan siempre en productos
frescos de estacidon y busca reducir drasticamente elementos innecesarios,
y de esta manera realzar los elementos esenciales.

La cocina japonesa resalta por el uso de técnicas de coccidn que realzan
los sabores naturales de los ingredientes siendo uno de los mas
importantes el arroz acompafado siempre con platos secundarios los
cuales pueden ser sopas Yy salsas. Aparte del arroz encontramos muchas
verduras como puerro chino, batata, cebolla verde, espinacas, pepinos,
hongos, carnes, mariscos y legumbres como la soja.

Para comprender las técnicas e inspiracion de los emplatados japoneses
debemos ver desde su perspectiva tradicional donde el arte es un estilo de
vida. Debido a que la estética esta integrada en todos los aspectos de la
vida cotidiana, siendo uno de los mas comunes la comida. La presentacién
de los platos japoneses tiene gran relevancia pues siempre se busca una
armonia tanto de colores y combinacion con fuentes rectangulares.
Finalmente siempre se destaca por un culto a la naturaleza eligiendo
siempre los productos de temporada. Al emplatar se concentran en el
término sappari refiréndose a mantener todo claro, ligero, simple y
ordenado.

La cocina japonesa es de temporada, pues dependiendo de cada estacion
el uso de ingredientes para emplatar varia. En primavera se incorporan
brotes tiernos y frescos; en verano hojas de loto y tofu; en otofio se usa
ingredientes con colores pardos semejantes a las hojas y en invierno el uso
de colores blancos y vajilla de cristal.

Una de las caracteristicas principales de la cocina japonesa es la
integracion de todos los sentidos, pues a parte del gusto “incorpora la vista,
el olfato, e incluso el tacto en la degustacién de la comida” (Gémez Pradas,
2007, pag. 67). Se dice que estas comidas se consumen por los ojos,
debido a que es tan importante el sabor, como la orientacion y disposicion

de los alimentos. Por estos motivos se incorporan una serie de
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caracteristicas y principios para llevar los alimentos al plato y después a la

mesa.

Para emplatar es esencial |la estética relacionada con el budismo zen que

se inspira en la simplicidad y naturalidad. La naturalidad japonesa hace

referencia a la identidad del hombre con la naturaleza, y como la

naturaleza carece de formas determinadas el arte también debe carecer de

determinacién formal.

1.3.1. Armonia de color

La armonia del color es esencial en cada montaje que se realiza. El
color es fundamental para la dinamica del emplatado y resulta ser una
herramienta muy util para captar la atencién del cliente. Lo mas
aconsejable es el uso de tonos claros para las zonas amplias del plato,
mientras que los colores oscuros ayudan a resaltar los detalles
pequefios y les otorga relevancia. Se utiliza 5 colores en cada plato los
cuales son verde, amarillo, rojo, azul y negro.
Es importante la presencia de distintos colores en la mesa para resaltar
y atraer a la vista. Se asegura que el primero en probar la comida es el
cerebro mediante los ojos. Los colores en un plato incitan al apetito
ademas de ser un gran atractivo. El rojo y el amarillo se consideran
colores templados y hacen que los alimentos tengan mejor apariencia,
en todo plato tiene que estar presente el color rojo o naranja. El azul y
el verde son colores que representan calma y limpieza, el blanco y el
negro reflejan el vigor.
La idea de los colores en un emplatado es utilizar una variedad que
permita armonia a la vista y mas importante presentar el color del
ingrediente como se debe. Es decir se debe presentar cada género
como se lo ve al conseguirlo fresco y debido a esto aseguramos que la
regla principal es respetar el color original del alimento.
Se recalca que los alimentos cuentan con diferente disposicion vy

percepcion siendo relevante tomar en cuenta estos aspectos.
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El azul y el morado son un poco escasos en los alimentos, siendo los
mas conocidos la uva, arandanos, ciruelas y otros pocos mas. Estos
colores recuerdan al hielo y la nieve se los conoce por generar calma 'y
disminucién del metabolismo.

El amarillo es un color abundante en cuanto a ingredientes como limén,
pimiento, manzana y muchos mas. Despierta la atencion del cliente y
activa el sistema nervioso.

El verde se encuentra en todo tipo de hortalizas y muchas frutas, siendo
un color que representa serenidad y paz.

El naranja es un color que se halla en frutas variadas y es sinébnimo de
juventud siendo un gran atractivo para llamar la atencion del cliente.

El rojo se encuentra en varios productos y es el mas ingerido del mundo
tanto en carnes, verduras y frutas.Se lo conoce por representar
madurez y gran satisfaccién alimentaria.

El marrén se ve en alimentos secos o procesados como café, cacao,
chocolate y otros como frutos secos. Son estimulantes por ser muy
atractivos y pueden mantener abierto el apetito, se los considera
afrodisiacos o adictivos.

El gris es un color que no aparece en la naturaleza y la industria lo ha
generado para decorados, en su mayoria se utiliza en la reposteria. Su
funcidn es relajante y serena para el comensal.

El blanco se encuentra en hongos, mariscos, peces y viseras. Suelen
ser muy nutritivas e inspiran salud a quienes lo ven. Se lo considera un
color neutro pero permite dar equilibrio y contraste a los emplatados.

El negro es usado en utensilios y vajillas, ademas de estar presente en
semillas, brotes y preparaciones moleculares. Es un color estético
representando la elegancia y estatus.

Se debe mencionar que es fundamental el uso del contraste entre los
colores, el recipiente y los alimentos que contiene. El contraste es la
utilizacion de diferentes tonos, formas que no tienen nada en comun y

que producen atraccion en el cliente. En la decoracidén se usan colores
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primarios o base con aquellos que poseen tonos mas suaves O
complementarios. Las combinaciones mas comunes para aplicar la
funcion de contraste son:

Contraste de tono es el uso del mismo color en diversas tonalidades,
dando relevancia al uso del mas saturado de ellos en mayor cantidad
para conseguir un efecto correcto.

Contraste de blanco y negro es el metodo mas conocido donde se
aprovecha los colores pasando por tones grises para decoracion.
Contraste de saturacién es el uso de un color saturado y este es
modulado con tonos blancos, negros o complementarios.

Contraste por superficie es la utilizacién de diferentes colores y tonos,
procurando variar las dimensiones que ocupa en el espacio disponible.
Se recomienda que a mayor luminosidad de un color, menor superficie
debe ocupar.

Contraste simultaneo es un efecto que se genera al colocar un color o
tono encima de otro, en muchas ocasiones formando figuras.

El contraste entre colores complementarios es un efecto que se

consigue al usar dos colores complementarios y sus derivados.

1.3.2. Armonia de textura

La textura en un alimento se la identifica como la interaccion fisica de
un producto en nuestra boca.

En Japon no existe el deseo de perdurar para toda la eternidad, porque
no existe el concepto de la inmortalidad del alma. Debido a la belleza de
lo efimero los japoneses prefieren alimentos simples, frescos y texturas
con cocciones rapidas, sencillas y que mantienen la naturalidad de los
alimentos.

La textura influye considerablemente en la experiencia que tiene y
siente el consumidor cuando ingiere un determinado alimento. Es
importante tomar en cuenta los diversos aspectos en los que la textura

tiene relevancia.
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Identificacion del producto las personas conocen el sabor, color, aroma
y textura de los alimentos. Sin embargo, si se cambia la textura del
alimento se complica en gran medida conocer su origen.
El estado del alimento es facil de identificar dependiendo de las
caracteristicas del alimento en un estado fresco. Al encontrarse con un
alimento cremoso, suave, duro u otras texturas ajenas a su estado
recomendado para consumir se logra identificar alimentos en
descomposicion.
La identificacion del sabor es una caracteristica que depende en gran
parte de la textura. Si un alimento tiene una textura facil de procesar y
masticar este permanece un menor tiempo en la boca. Esto evita que el
sabor sea liberado y percibido por la lengua. Si el alimento es de un
proceso mas prolongado de masticacion sera mejor percibido su sabor
en la lengua.
Es relevante que la textura es importante para la cantidad de comida
que ingiere una persona. Debido que basado en el punto anterior
mientras mas facil sea de consumir un alimento mayor cantidad
requerira el cuerpo para saciarse. Sin embargo, si el alimento requiere
mayor masticacion generara una saciedad temprana.
La percepcion de textura es diferente en cada persona, debido a ello es
complicado transmitir una opinién o llegar a estar de acuerdo sobre
ciertos alimentos. El departamento de Nutricion y Gastronomia del
CEADAC, identificd las 8 texturas que se encuentran en los distintos
alimentos o elaboraciones alimentarias. Es relevante dar a conocer que
es posible que una elaboracion culinaria cuente con una, dos o mas
texturas en una misma elaboracion.
A continuacion se describen las texturas que se presentan en los
alimentos. Segun Andrew J. Rosenthal (2001), las texturas se describen
como:

- Textura liquida: es todo aquello que independientemente del color,

aroma o sabor, es fisicamente igual al agua.
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- Textura cremosa: es presentada en alimentos elaborados y
fluidos, no conserva su forma y comunmente se esparcen.

- Textura de puré: posee una apariencia pastosa, que conserva la
forma por un breve periodo de tiempo.

- Textura de espuma: es un preparado de sensacidon cremosa
gracias a la incorporacion de aire en el alimento. El aire le permite
ser mas liviano y obtener su apariencia.

- Textura blanda: este estado se describe cuando los alimentos
ceden facilmente a la presion de la mordida. Siendo suaves y
sencillas de consumir.

- Textura dura: esta se siente e identifica cuando el producto es de
dificil masticacion. Es decir genera gran resistencia al momento
de comerlo.

- Textura crujiente: es un estado que en su mayoria son delgados y
secos, ademas de ser facil de romper en pequefios fragmentos
secos. Se dice que el oido es el identificador principal de
productos crujientes debido al sonido al morderlo.

- Textura fibrosa: alimento o preparado que cuenta con fragmentos
de hilos llamados fibras que ejercen resistencia al masticar o son

mas duros que el resto del producto.

1.3.3. Armonia en el Sabor
Los japoneses disfrutan de la comida con los cinco sentidos. El olfato se
usa al buscar y detectar los aromas de los platillos, siendo uno de los
estimuladores del apetito principales. El oido es estimulado al servir
bebidas en un vaso, al escuchar los alimentos crocantes al momento de
masticar o sorber alimentos liquidos. La vista es la que llega a disfrutar
e intensificar el placer de comer pues se dice que un platillo reduce su
sabor a la mitad si no cuenta con una bella presentacion. El tacto

permite sentir la suavidad y textura de cada alimento al introducirlo en la
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boca. Finalmente el gusto es el sentido mas importante al elaborar y
degustar alimentos.

Como se presentd anteriormente en Japon se practican diversos
métodos de coccion. Estos permiten a los alimentos adquirir o
desarrollar distintos sabores los cuales son apreciados y degustados
tras un minucioso trabajo de emplatado.

Un dato relevante en relacion al sabor de los platillos japoneses es
procurar la utilizacion de los 5 sabores. Los sabores de los que se
compone un plato japonés son el salado, dulce, agrio, acido y el umami.
El quinto sabor llamado umami surge de los vocablos uma que significa
delicioso y mi que quiere decir sabor. Lo que hace referencia a un sabor
delicioso aunque en muchas culturas se lo considera neutro.

La frescura es un detalle relevante para la obtencion de sabores
exquisitos en los ingredientes. Los alimentos que se consiguen frescos
sobre todo son los pescados, las frutas y las verduras. Debido a esto
los cocineros deben adquirir productos del dia y no conservarlos por
largos periodos.

Otro factor del sabor es el tiempo que se dedica para lograr una buena
comida. Se considera que la elaboracién de un platillo o una comida
inicia desde el momento de hacer las compras, hasta su servicio en la
mesa. Para elaborar un plato se menciona que el tiempo puede ser de
hasta tres dias.

Como adicional al sabor de la cocina de Japoén las comidas van
comunmente acompafiadas de salsa de soya. que en medidas
adecuadas permite intensificar la experiencia de saborear los alimentos.
En exceso es mal visto el consumo de salsa de soja pues si se coloca
demasiado opaca el sabor original de los demas ingredientes.
Finalmente ademas de los tipos de coccidn, la variedad de ingredientes,
el tiempo de elaboracion y la pasion con la que se prepara la comida

hay aspectos externos que mejoran la experiencia de disfrutar el sabor

Jorge Esteban Ferndndez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

33



mc.,.,‘ﬂ
ég! UNIVERSIDAD DE CUENCA

en la comida. Estos aspectos son la textura, aromas, emplatado, juego

de colores y diversidad de platillos presentes.

1.3.4. Armonia en formas y tamafios

En Japén las formas bellas son las que no se dan de manera tan
elaborada y se aprecia mas las cosas pequefas sobre las grandes. Los
meétodos de emplatado se basan en la belleza dada por el budismo zen,
que halaga a la naturaleza e irregularidad considerandolo como bello.
“La regularidad no existe en la naturaleza, unicamente en la industria, y
por lo tanto no encontraremos la belleza en la perfeccion o en la
exactitud” (Goémez Pradas, 2007, pag. 70). Debido a esto la
irregularidad, deformacion, numeros impares, linea rota y todos los
métodos de ruptura simétrica son caracteristicas importantes en el
emplatado japonés.

La estética aconseja muchos platillos con poca comida, siendo que un
plato con mucha comida es mal visto. Tal como en la estética zen el
concepto de vacio es esencial al momento de emplatar junto con las
formas de los alimentos. La armonia entre este juego de vacio y forma
es relevante para que el comensal no los perciba por separado sino
como una relacion mutua entre ellos. Debido a que se comprende que
sin el vacio no hay forma.

Las reglas de ordenar y componer los alimentos en los platos se conoce
como moritsuke. Como regla relevante es indispensable que la
disposicion de los alimentos no dificulte o estorbe al momento de
cogerlos para tomarlos con facilidad. Otro aspecto importante es el
contraste de formas y tamanos. En este momento hablaremos de la
variacion en los recipientes, pues en Ecuador como en otros paises
solo se cambia la medida y a veces la forma de los juegos de mesa. Sin
embargo en Japon se procura que cada recipiente sea unico o diferente
de los demas, sea en forma, color, medida o material. La eleccién de

platos es importante, se recomienda usar platos neutros o de color
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blanco sin dibujos. Estos platos deben combinar con la comida que en
él se sirve. Siempre debe existir armonia entre los ingredientes, el
recipiente y la loza en la que se sirven los alimentos. “Si el plato es
cuadrado se aconseja servir cosas redondas y viceversa, si el cocido
lleva caldo se presentara en un plato hondo” (Restrepo Manrique,
2012).
La correcta implementacion de estos componentes resulta en la elaboracion de
un plato elegante, glamoroso, sencillo, sofisticado, expresivo y delicioso. Todo
esto otorga al cliente sensacion de estatus, ademas de mostrar el estilo del
establecimiento y quienes lo preparan al mostrar la creatividad del chef al
realizar un platillo que presenta a la comida mas apetecible y de gran sabor.
Darle una experiencia culinaria al cliente, mas alla del sabor significa dejar en
€l una experiencia donde los cocineros como artistas dejan su sello personal en

cada plato de comida.
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2. Capitulo 2: La Cocina Fusidn.

2.1. Definicién de la cocina fusion.
La cocina fusion es un término que se utiliza en gastronomia para indicar
tanto la union de diferentes estilos de técnicas culinarias de diferentes
culturas. Su base es la mezcla de ingredientes, condimentos y/o especias,
técnicas de coccidon o practicas culinarias, etc. Es wuna cocina
completamente abierta a distintas propuestas culinarias del mundo. Resalta
por sus sabores limpios y sus diversos modos de preparacion de los platos.
“El resultado es una comida fresca, baja en grasa y muy saludable”
(Restaurante Kanbun, 2018). Estd marcada por la creatividad de los

cocineros y por el uso de ingredientes de todo el mundo.

La fusién gastrondmica se realiza por diversas razones, en algunos casos
puede ser motivada por la creatividad de una comunidad de cocineros, por
la fusion de culturas basada en el desplazamiento de las personas o por
influencias de otros lugares.

El término "fusion gastronomica" comienza a definirse en los afios 70 en
Estados Unidos, buscando un plato diferente para los comensales. Se
inician mezclas de preparaciones de occidente y oriente. (Nicoletta, 2008,
pag.23). Sin embargo los historiadores indican que la cocina fusién se
remonta a la época de Marco Polo, quien pudo haber introducido la fusion
del arte culinario chino con el italiano.

El movimiento de cocina relevante se origina en Oceania, de manera mas
especifica en Australia. Se caracterizan por los sabores limpios, mezclas
culinarias inteligentes, abundante uso de verduras y frutas acompanando a
los guisos. En Australia la comida y cultura autoctona son muy respetadas
y valoradas. Sin embargo, con el comercio no tardé mucho para que los
cocineros empezaran a usar productos traidos de todas partes de Asia
para incorporarlos a sus platos. “Nadie se propuso realizar esta fusion,
nada mas ocurrid y luego, mas adelante ya se estableci® como un estilo
marcado donde habia cabida para mucho mas” (Cazar Ruiz, 2013).
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Con el pasar del tiempo la gastronomia se desarrollé en base a nuevas
formas de coccion o parametros para generar una nueva experiencia al
comensal. Para generar un nuevo platillo de cocina fusion el cocinero se
basa en una elaboracion ya existente a la que le imprime su personalidad.
El objetivo de la cocina fusion es que con la mezcla de sabores,
ingredientes, técnicas y estilos se ofrece un viaje hacia otros lugares dando
a conocer aspectos de su cultura y cocina.

Este estilo de cocina necesita de un estudio y gran conocimiento de las
culturas. Ademas de un meticuloso detalle sobre la cocina de cada lugar
del que se realizara la fusion. Los resultados dependen de la capacidad e
imaginacion que el cocinero tenga para realizar nuevas recetas con estilos
y detalles que llamen la atencion. Como aspecto final pero quizas el mas
relevante se debe obtener un buen sabor final en las recetas elaboradas.
Existen tres formas para realizar o definir la cocina fusiéon. La primera
consiste en cambiar un ingrediente de una cultura y ponerle el producto de
otra. La segunda se trata de mezclar ingredientes de distintas culturas para
generar o crear una nueva receta. La tercera forma se da al mezclar
distintas técnicas de coccion de diferentes culturas.

La cocina fusidon en contraste con las distintas variantes culinarias, destaca
por la aceptacion de la misma y de esta dependera su éxito o su fracaso , a
continuacion se detallan las diferentes cocinas fusion mas destacadas y
con mas aceptacion a fin de obtener un precedente el cual servira de guia

para una comparacion y futura aplicaciéon en Ecuador.

Gastronomia chino-estadounidense: Esta variante gastrondmica surge a
mediados del siglo XIX y se debe a la migracién de ciudadanos chinos
hacia Estados Unidos. Todo comienza en el siglo XIX, donde se ubican una
gran cantidad de restaurantes chinos, su gastronomia era completamente
desconocida en el lugar y por la misma razéon no se encontraban los
ingredientes necesarios para la elaboracién de los platos tipicos orientales,

en vista de eso los emigrantes chinos preparan sus recetas con distintos
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ingredientes que estaban a su alcance y de esta forma dio inicio la
gastronomia chino-estadounidense, que a la fecha constituye parte

importante de la alimentacion estadounidenses .

Cocina Tex-Mex: Este estilo de cocina es plasmado gracias a la migracion
e influencia de la cocina mexicana en Texas. La gastronomia Tex-Mex
surge de la necesidad de acoplarse al paladar de los habitantes de Texas,
los cuales al estar limitando con México la gastronomia era similar; lo que
predomina en esta variante gastrondmica son los sabores fuertes e
ingredientes como el pollo la res y el cerdo, en los ultimos afos se ha
incluido al camardn en sus principales ingredientes. La buena aceptacién
que tuvo la cocina Tex-Mex fue lograda gracias a la similitud de
ingredientes mexicanos y la elaboracion rapida y con alto contenido

caldrico, lo cual marcé una positiva aceptacion de los habitantes de Texas.

Gastronomia Criolla: En esta variante gastronomica originada en Luisiana
junta diferentes movimientos culinarios las cuales incluyen de Francia,
Estados Unidos, Africa, Espafia y el Caribe, la cocina Criolla tiene un
significante parecido a la cocina Cajun con la diferencia de que la cocina
Cajun se origina en las viviendas rurales, a diferencia de la Criolla que se
origina en las casas adineradas y de alcurnia lo cual doté de prestigioy a la
vez elegancia a la variante criolla en su inicio, hoy en dia es un movimiento
culinario propio de New Orleans.
Cocina Nikkei: La cocina Nikkei se origina por la emigracion de ciudadanos
japoneses a Peru y otros que fueron reclutados para la recoleccién de
algoddn y azucar, la elegancia y cuidado a la hora de preparar y servir los
platos fueron de gran ayuda en la cocina peruana la cual hoy en dia es
reconocida a nivel mundial.
2.1.1 Antecedentes
La migracién del hombre desde la antigledad, la ruptura y conquista de

territorios y los tratos e intercambios econdmicos, tecnologicos vy
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sociales dieron paso a la cocina fusion. Sabemos que “histéricamente y
especialmente hoy en dia con la globalizacion rapida, muchas culturas
adoptan nuevas comidas en sus cocinas con los brazos abiertos y se
convierten a alimentos basicos” (James, 2020).

El origen del término cocina fusion se da entre los afios 60-70 en
Estados Unidos en la ciudad de New York. Se debe al numeroso grupo
de restaurantes que existia en el lugar los cuales eran representacion
de diversas etnias. Al permanecer todos juntos en un mismo lugar se
dio el intercambio de ingredientes, técnicas culinarias y platos en los
que se mezclaban sabores de distintas civilizaciones.

A pesar de los datos presentados, la cocina fusién no se origina con la
denominacion aplicada para describirla. “Su origen data de hace mas
de un milenio, desde que los seres humanos adoptamos un estilo de
vida némada y comenzamos a migrar a tierras lejanas a las que
llevamos conocimientos y técnicas gastronémicas” (GASTRONOMIA
INTERNACIONAL, 2018).

‘Una de las fusiones gastrondmicas mas claras se dio con el
descubrimiento de Ameérica llevando productos americanos a Europa
como el tomate, papa, maiz, cacao entre otros” (Guanuche Caiminagua,
2018, pag. 14). Se debe recalcar que es posible encontrar fusion
gastrondmica, hasta en los platos mas ortodoxos de un determinado
pais.

La fusidén culinaria puede darse de dos maneras sea espontanea o
intencional. La intencional se da debido a la migracion de personas o
las condiciones geograficas. La espontanea es realizada por cocineros
que desean crear nuevas recetas.

Cocinar no es tan facil como se suele considerar, pues la cocina no
consiste en colocar en una cazuela o plato todo lo que se encuentre o
se le ocurra. El aspecto mas relevante es conocer e imaginar cual
podria llegar a ser el resultado antes de mezclar ingredientes. La

principal caracteristica de la cocina fusién es el combinar productos de
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diferentes zonas. Se concentra en dar una nueva opcidn y experiencia
al cliente, es decir le permite viajar con los sentidos al percibir aromas,
texturas y sabores diferentes que se complementan.

La cocina fusibn va mas alla de integrar ingredientes, pues es al
elaborar un nuevo platillo se debe tomar en cuenta el montaje,
presentacion del plato, porcion del ingrediente, altura, texturas y colores
de los productos. Gracias a la globalizacién, los medios de
comunicacion y la curiosidad de los amantes de la gastronomia permite

conocer recetas de cualquier parte del mundo.

2.2. Beneficios de la cocina fusion.
La cocina fusién no solo permite una nueva experiencia al paladar, también
ofrece un nuevo camino y estilo a la cocina de un lugar. Pues debemos
recordar que en sus raices toda comida actual se origina en la fusién de
culturas, técnicas o ingredientes que se terminaron compartiendo.
La variedad de recetas que se obtiene es una ventaja de la cocina fusion.
Continuamente se generan nuevas recetas debido a que es posible la
creacion de infinidad de recetas como platillos y nacionalidades existen en
el mundo. Ademas de la extensa posibilidad de fusiones gastronémicas las
posibilidades de autenticidad e invencion de recetas aumenta debido al
estilo de cada cocinero. Resulta infinita la cantidad de recetas y estilos de
cocina que se pueden generar con cada cocinero que desee aportar a la
cocina fusion.
Uno de los beneficios mas nobles al realizar una fusion culinaria es el
intento de recuperar elementos o ingredientes de cocinas tradicionales.
Aquellos ingredientes que son poco utilizados o no valorados en su entorno
pueden tomar relevancia al convertirse en sabores inéditos, texturas
extravagantes y atrayentes colores.
La gastronomia en este estilo tiene una funcion que permite un mejor
entendimiento del mundo. Se considera que al mezclar en un estilo o

platillo las culturas de distintos lugares ayudan a comprender y festejar la
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union y la convivencia armonica del mundo. Al demostrar un gran resultado
y éxito al fusionar alimentos es un gran ejemplo de lo bueno que puede ser
aceptar las diferencias para crear algo mejor.

Segun Stevan Paul (2018) la cocina fusion en la actualidad a mas de ser
una expresion artistica-gastronémica que ayuda a los distintos cocineros a
crear nuevos sabores, texturas, aromas y colores, en tiempos remotos fue
un medio que tenian las distintas personas que migran de sus paises, ya
sea por motivo de guerra o economia. Al encontrarse en paises ajenos, no
contaban con los ingredientes para sus preparaciones, y por ello recreaban
sus recetas con ingredientes del lugar en el que se encontraban. Vemos
asi los casos de la cocina en Peru, producto de la inmensa inmigracion
china que pobld Lima hace 100 afos; de la cocina Tex-Mex en el caso de
USA, debido a la influencia legada por la inmigracion mexicana en el pais
del norte de nuestro continente, o de la Nueva cocina vietnamita producto
de los afos de colonizacion francesa en la antigua Indochina. Inclusive, el
consumo masivo Yy a todo nivel de pastas de trigo en nuestro pais, bafadas
con poco ortodoxas salsas, es claramente un fenédmeno de fusion.
Ejemplos como los anteriores podriamos conseguir cientos, James, A.
(2020) asegura que los problemas con sus confusiones surgen cuando la
fusion, de dos culturas gastrondmicas en un plato, es producto de la
creacion de un cocinero que decide presentarlo como una propuesta
personal.

La fusién bien aplicada es un placer al poderla disfrutar. Se debe tener
cierta prudencia al realizar una preparacion, ademas de contar con un buen
paladar para saber que se puede combinar. estos detalles pueden convertir

simples ingredientes en delicias exdticas.

Como realizar cocina fusion.
Para realizar cocina fusion es indispensable el conocimiento de las
técnicas, ingredientes y culturas que estaran involucradas en la nueva

propuesta culinaria. “Las zonas fronterizas dan apertura a la comida fusion
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por medio del intercambio de productos” (Achachi Guangaci, 2018, pag.
40).

Para obtener éxito al fusionar se debe tener una clara idea del propésito

final que se desea obtener.

El primer paso requiere decidir el tipo de mezcla que se realizara. Segun
Geraldine Urbina (2018), existen diversos métodos de fusion, sin embargo
no se trata de mezclar porque si. Se tener en cuenta que las opciones

pueden ser:

- Combinar especias de una de las culturas hacia un platillo de otra.

- La siguiente opcidon consiste en usar métodos de coccion propios de una
region y con ellos preparar un platillo tradicional de otro sitio.

- La tercera opcion trata de preparar un platillo tradicional de un pais con

los ingredientes disponibles del sitio en el que se encuentra.

Para el trabajo de titulacidon es utilizar métodos de coccion japoneses y asi

preparar platos tradicionales del Ecuador.

El segundo paso requiere elegir los platillos que se van a realizar, estos
pueden ser con recetas ya existentes o en otro caso con recetas de autor.
Es decir, lo relevante es tener una base en la cual modificar y combinar las

culturas.

Las recetas base empleadas para la fusion son encebollado, locro de papa,
cuy con papas, maito de tilapia, yaguarlocro, guatita, llapingachos, seco de

chivo, quimbolitos y chugchucaras.

El tercer paso es decidir los ingredientes, técnicas, o aspectos a incorporar
dependiendo del proceso seleccionado en el primer paso. “Un concepto
previo a la deconstruccion es la adaptacion, proceso por el cual un
cocinero se basa en una elaboracion ya existente a la que le imprime su
personalidad” (Rumbado, 2011, pag. 93). Es relevante saber en donde
incorporaremos esta modificacion pues puede ser en un solo ingrediente o

en todo el platillo.
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Las técnicas de coccién japonesas mencionadas en el capitulo uno seran
las usadas para modificar texturas y sabores de cada platillo tradicional del

segundo paso.

El cuarto paso lleva a la practica. Se trata de realizar la receta que se ha

imaginado y probar los resultados obtenidos tras el estudio y practica.

Este paso es probablemente el mas determinante, pues revela si la receta
esta lista o no. Para determinar esto es necesario evaluar el sabor, textura
de cada platillo y comprobar la satisfaccion personal y externa del mismo.
De ser necesario una modificacion se la debe realizar siempre anotando

los progresos obtenidos.

Finalmente se debe crear un emplatado que llame la atencion y provoque
deseo de probar. Para planear el emplatado se recomienda realizar

esquemas previos en dibujos con perspectivas frontales y superiores.

Es relevante conocer los tipos de coccion disponibles para la cocina. Los
platillos fusion no se limitan a modos clasicos de coccion. Estos pueden
llegar a tomar formas completamente diferentes y modernas siendo
capaces de modificar tendencias. Es asi que “la cocina fusion es el
encuentro entre distintas culturas y grupos étnicos que se mezclan y
encuentran su lugar propio en el mercado; este tipo de cocina representa
un recurso infalible en la supervivencia de un restaurante” (Matta, 2014,
pag. 12) Es relevante conocer nuevos métodos de coccidon para ser

incorporados sin riesgo a perder el estilo de fusion.

2.3.1. Técnicas
A lo largo del tiempo se han desarrollado diferentes tipos de técnicas
los cuales presentan otras maneras de servir sus alimentos. Los
meétodos ayudan a desarrollar nuevas texturas y elementos que llegan a
ser desconocidos para ciertas personas. Otros aspectos son
procedimientos que ya existen y que son elementales en cualquier

cocina.
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Técnicas modernas: en la actualidad existen diferentes técnicas, estas
pueden ser laboriosas 0 mas sencillas. Las nuevas formas de elaborar
alimentos cambian dependiendo de la textura que se quiera dar a la
preparacion. A continuacion se presentan algunas de las técnicas
modernas mas utilizadas.

- La gelificacion es el método que consiste en convertir el producto
en liquido y posteriormente en geles. Esta técnica se hace con
ayuda de agentes gelificantes que pueden ser de diversos
origenes.

- La esferificacion se inspira en imitar o sustituir las huevas de
pescado, creando un caviar de diversos sabores. En general se
transforman liquidos en esferas tales como jugos, vinos, sopas u
otros productos.

- La terrificacion es un proceso que se puede realizar de distintas
maneras. El objetivo es generar una textura de tierra que llegue a
ser deliciosa y novedosa tanto para degustar como para decorar.

- El uso de nitrégeno liquido es un proceso riesgoso que requiere
proteccion fisica antes de realizarlo. Consiste en congelar el
producto al punto de que se cocine, otra manera de aprovecharlo
es congelar el alimento y llevarlo a coccidn en altas temperaturas.

- El sous vide o coccion al vacio consiste en sellar el alimento al
vacio con ayuda de una empacadora. El paso siguiente consiste
en colocar el sous vide en un recipiente con agua el cual
mantiene la temperatura ideal. Finalmente insertamos en el agua
el alimento por un tiempo prolongado y servimos.

Técnicas tradicionales: las antiguas técnicas de preparacion de
alimentos han trascendido de generacién en generacion. Son la raiz de
la cocina de la actualidad, estos métodos de coccidn se elaboran con la
ayuda del fuego y sobre una superficie. El alimento al ser sometido al

calor podria ser consumido o conservado.
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Las preparaciones tradicionales que destacan segun Valeria Eugenia

Barrionuevo (2011) son:

Hervir es el método de coccion por medio de un liquido en su
punto maximo de ebullicidon. Se puede realizar desde el liquido
frio o cuando ha empezado a hervir. Esta técnica se utiliza para
alimentos duros como carnes.

El vapor es la técnica por la cual el calor se transfiere al producto
con vapor de agua permitiendo su coccion. Es un método que
mantiene los nutrientes y aspectos originales del alimento.

Asar consiste en cocinar el alimento a altas temperaturas y
posteriormente bajar la intensidad para formar una costra fuera
del mismo. Se recomienda cambiar las temperaturas entre 260°C
para eliminar las bacterias que se encuentran en la superficie y
después bajarlo a 150°C para terminar la coccion.

Guisar consiste en colocar los alimentos crudos en un recipiente
cerrado a fuego lento. Para lograr la coccion se usa vapor
humedo, grasa y un poco de liquido. Al utilizar una cantidad
escasa de liquido se realzan los sabores y aromas de los
ingredientes.

Freir es el método de coccién mas conocido y utilizado, donde el
alimento se encuentra sumergido completamente en un medio
graso a una temperatura elevada de manera constante. Se utiliza
para carnes, papas, masas, e incluso géneros vegetarianos.
Hornear es un proceso de coccion donde se coloca el género en
una fuente a una temperatura elevada para que la superficie se

caramelice y se cocine por dentro.
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3. Capitulo 3: Fichas técnicas de recetas.

3.1. Encebollado nimono con algas.

rons WA RERIOTO bossopmy)
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Encebollado nimono con algas

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Caldo dashi elaborado
Vegetales lavados.
Verdes pelados

Vajilla de servicio.

elaborar previamente el
caldo dashi.

(para mayor consistencia

licuamos una porciéon de

Encebollado nimono con yuca junto con la

alga nori .
preparacion)

cacerola gruesa para larga
coccién
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Encebollado nimono con algas

Fecha: Julio del 2021

Cantidad . Cantidad Rendimie Precio Pref:lo
Ingredientes Un. nto Cantidad
Bruta Neta R Bruto -
Estandar Util
5 Alga nori ar. 5 100% $ 5,00 $0,03
7 Salsa de soya gr. 7 100% $1,20 $0,08
10 Mirin ml. 10 100% $ 6,00 $ 0,06
50 Caldo de pescado gr. 50 100% $0,60 $0,03
23 Yuca gr. 20 88% $1,50 $0,03
4 Aceite ml. 4 100% $2,90 $ 0,01
17 Tomate rifion ar. 15 90% $1,00 $0,02
18 Cebolla colorada ar. 15 85% $1,00 $0,02
5 Aji para seco ar. 5 100% $ 0,50 $0,00
2 Comino gr. 2 100% $0,80 $0,00
150 Agua ml. 150 100% $ 0,50 $0,08
19 Cilantro gr. 10 53% $0,50 $ 0,01
5 Sal ar. 5 99% $0,75 $0,00
20 Chifle mi 20 100% $1,00 $ 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA 318 COSTO TOTAL $0,39
R COSTO POR
CANTIDAD POR PORCION 1 PORCION $0,39
PROCEDIMIENTO FOTO
Realizar un caldo con el fondo de pescado, el alga
nori y el mirin.
Elaborar un sofrito con cebolla, sal y tomate.
comino y el cilantro
Agregar el sofrito al caldo previamente elaborado y
cocemos la yuca en esta preparacion, servimos
acompanado de chifle o tostado.

Jorge Esteban Fernandez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

47



&}'ﬁe'—"m

1
A\E! UNIVERSIDAD DE CUENCA

3.2. Encebollado con albacora agemono (albacora en fritura profunda y caldo

suimono).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Encebollado agemono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Albacora deshuesada y
limpia

Vegetales lavados
Chifles elaborados
naturalmente

Tostado y/o canguil.

Varias cacerolas a fin de

Encebollado agemono L .
optimizar el tiempo
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Encebollado agemono con albacora

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantidad Rer::i)mie Precio C:::?(;Zd
Bruta Neta Estandar Bruto Util
56 Albacora ar. 50 90% $9,75 $ 0,54
10 Albahaca fresca gr. 10 99% $ 5,00 $0,05
48 Panko ar. 38 79% $ 3,90 $0,19
17 Yuca ar. 15 88% $ 1,00 $ 0,02
238 Aceite ml. 100 42% $6,30 $ 1,50
15 Tomate ar. 15 100% $1,00 $0,02
18 Cebolla colorada gar. 15 85% $2,48 $0,04
5 Aji para seco gar. 5 100% $ 10,00 $0,05
2 Comino ar. 2 100% $ 10,00 $0,02
150 Agua ml. 150 100% $ 0,01 $ 0,00
18 Cilantro ar. 10 57% $ 3,60 $ 0,06
5 Sal ar. 5 99% $0,75 $ 0,00
20 Chifle gr 20 100% $9,99 $0,20
CANTIDAD PRODUCIDA 435 COSTO TOTAL $2,69
CANTIDAD POR PORCION 1 :OORSC-;%SOR $2,69
PROCEDIMIENTO FOTO

Sofreir el tomate, cilantro, comino, aji para seco,
cebolla, albahaca y la sal

Cocer el pescado en la preparacién previamente
elaborada y agregar agua, dejamos hervir, retiramos

el pescado

Colar el caldo obtenido y cocer en él, las yucas
Juntar lo elaborado anteriormente empanar el
pescado y servirlo con lo elaborado anteriormente,

se puede acompafiar de cebolla y chifles.

Jorge Esteban Fernandez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

49




&}'ﬁe'—"m

1
A\E! UNIVERSIDAD DE CUENCA

3.3. Locro de papa mushimono (coccion al vapor).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Locro de papa mushimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.

papas lavadas

Las papas laminadas.

Olla vaporera para realizar
la coccion a vapor
Vajilla de servicio

También se le puede
agregar queso rallado,
aguacate y/o tostado.
Las papas laminadas

facilitan la coccion

Locro de papa mushimono.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Locro de papa mushimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad . Cantidad Rendimie Precio Pref:lo
Ingredientes Un. nto Cantidad
Bruta Neta , Bruto -
Estandar Util
111 Papas ar. 100 90% $ 2,50 $0,28
18 Cebolla perla gr. 15 85% $2,48 $0,04
2 Ajo mi 2 85% $3,70 $0,01
9 Achiote gr. 9 100% $ 1,00 $0,02
50 Leche ml. 50 100% $0,90 $0,09
20 Quesillo ar. 20 100% $4,40 $ 0,09
Cilantro ar. 3 53% $ 3,60 $0,02
Sal gr. 5 99% $0,75 $ 0,00
40 Agua ar. 40 100% $ 0,01 $ 0,00
11 Aguacate ar. 8 76% $2,25 $0,02
3 Tostado gr. 3 100% $2,20 $ 0,01
CANTIDAD PRODUCIDA 244 COSTO TOTAL $ 0,55
R COSTO POR
CANTIDAD POR PORCION 1 PORCION $ 0,55
PROCEDIMIENTO FOTO
Cortar las papas en rondeles, las cebollas en aros.
Sofreir el ajo con el comino
Cocer las papas y las cebollas al vapor y reservar
una porcion para servir
Machacar las papas.
Agregar las papas machacadas junto con las
cebollas cocidas al refrito del principio.
Anadir queso fresco y leche y dejar hervir
Servir con las papas que se reservaron.
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3.4. Locro de papa nimono (locro de papa en caldo ligero con tofu).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Locro de papa nimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Caldo base elaborar el
caldo dashi con
anterioridad Locro de papa nimono
Vegetales previamente
encurtidos
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Locro de papa nimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad . . Cantidad Rendimie Precio Pref:lo
Ingredientes Unidad nto Cantidad
Bruta Neta . Bruto -
Estandar Util
7 Salsa de soya ml. 7 100% $1,20 $0,08
10 Mirin ml. 10 100% $6,00 $ 0,06
50 Caldo de pescado ml 50 100% $ 1,00 $ 0,05
111 Papas ar. 100 90% $2,50 $0,28
18 Cebolla blanca gr. 15 85% $2,48 $0,04
2 Ajo ar. 2 85% $ 3,75 $ 0,01
9 Achiote ml. 9 100% $ 1,00 $ 0,02
50 Leche gr. 50 100% $ 0,99 $ 0,05
20 Quesillo ar. 20 100% $4,40 $ 0,09
Cilantro ar. 3 85% $3,70 $ 0,01
Sal ar. 5 99% $0,75 $ 0,00
40 Agua gar. 40 100% $ 0,01 $ 0,00
11 Aguacate gr. 8 76% $2,25 $ 0,02
3 Tostado ar. 3 100% $2,20 $ 0,01
CANTIDAD PRODUCIDA 322 COSTO TOTAL $0,73
R COSTO POR
CANTIDAD POR PORCION 1 PORCION $0,73
PROCEDIMIENTO FOTO
Elaborar un caldo (dashi) con el mirin, la salsa de
soyay el caldo de pescado y reservar.
sofreir la cebolla y el ajo y agregar al caldo dashi
Cocer las papas en el caldo dashi.
Agregar la leche al caldo,
Agregar el quesillo cuando las papas se encuentren
disueltas en el caldo y hervir por 5 minutos.
Servir caliente con aguacate, queso rallado y/o
tostado.
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3.5. Cuy yakimono (cuy cortado en finas laminas asado y con verduras

tsukemono).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Cuy yakimono asado

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados.
Carne de cuy deshuesado.
Parrilla para asar al carbon
Papas lavadas.

Verduras encurtidas de
diferentes tipos.

Cuy yakimono asado.

Deshuesar el cuy y
condimentar.
La carne se sirve cortada
en pequefos rectangulos.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Cuy yakimono asado

Fecha: 7 Julio del 2021

Cantidad . Cantidad Rendimie Precio Pref:io
Bruta Ingredientes Un. Neta n’to Bruto Car)tl.dad
Estandar Util

833 Cuy ar. 250 30% $ 5,00 $4,17

20 Sal ar. 20 99% $0,75 $0,02

8 Pimienta ar. 8 100% $ 11,55 $ 0,09

133 Lechuga ar. 100 75% $0,50 $ 0,09

1 Huevo un. 1 100% $0,15 $ 0,00

26 Tomate cherry ar. 25 95% $4,25 $ 0,11

100 Aji ar. 75 75% $2,00 $0,20

424 Tomate de arbol ar. 360 85% $ 0,50 $0,21

80 Salsa de soya gr. 80 100% $1,20 $0,96

40 Salsa de ostras ar. 40 100% $6,50 $0,26

40 Mirin ar. 40 100% $ 12,00 $0,48

263 Aguacate ar. 200 76% $2,25 $0,59

389 Papas ar. 350 90% $2,50 $0,97

500 Agua ar. 500 100% $ 0,01 $ 0,01

30 Aceite ar. 30 100% $6,30 $0,19

40 Cebolla encurtida ar. 40 100% $ 4,60 $0,18
CANTIDAD PRODUCIDA 2119 COSTO TOTAL $8,53
CANTIDAD POR PORCION 3 :::(;?)SOR $284

PROCEDIMIENTO FOTO
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Colocar una olla con agua al fuego.

Pelar las papas y tornear con forma romboide y
cuando el agua llegue a hervir poner a cocinar hasta
que esté al dente. Sacar las papas, cortar la cocciéon
y reservar.

Elaborar la salsa colocando en un recipiente al
fuego la salsa de soya, salsa de ostras y el mirin
revolviendo para facilitar la union y reservar.

En la parrilla colocar la carne a asar y cubrirla con la
salsa yakimono.

Colocar tres huevos a cocinar por 12 minutos luego
de que el agua este en ebullicién.

En un sartén agregar aceite y calentar, una vez
caliente agregar y saltear las papas agregando sal,
pimienta y tomillo, hasta que estén doradas.

Pelar los huevos cocidos y cortar en rodajas .

Una vez lista la carne asada cortar en pequeios
rectangulos y servir con salsa yakimono
acompanado de papas, y verduras encurtidas y
frescas, junto con el huevo y la salsa de aji.
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3.6. Cuy yakimono (cuy cortado en finas laminas cocido a la plancha

acompanado de salsa dulce de ajo y gohanmono).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Cuy yakimono a la plancha

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Carne de cuy deshuesado.
Plancha para cocinar.

Salsa yakimono disponible.
Verduras encurtidas de
diferentes tipos.

Deshuesar el cuy y
condimentar.
Cocinar a la plancha la
carne y servir cortado en
pequefios rectangulos.
Procurar que resalta la
frescura y el arroz.

Cuy yakimono (cuy
cortado en finas
laminas cocido a la
plancha acompanado
de salsa dulce de ajoy
gohanmono).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Cuy yakimono a la plancha

Fecha: 7 de Julio del 2021

Cantidad . Cantidad Rendimie Precio Pre_c:lo
Ingredientes Un. nto Cantidad
Bruta Neta ) Bruto -
Estandar Util
833 Cuy ar. 250 30% $ 5,00 $417
7 Sal gr. 7 99% $0,75 $ 0,01
3 Pimienta ar. 3 100% $ 11,55 $0,03
120 Salsa de ajo ar. 120 100% $2,66 $0,32
100 Arroz ar. 100 100% $1,50 $0,15
50 Aros de cebolla ar. 50 100% | $4,48 $0,22
encurtidos

214 Pepino gr. 150 70% $1,00 $ 0,21
66 Aguacate gr. 50 76% $2,25 $0,15
20 Zanahoria ar. 60 67% $1,20 $0,11
25 Perejil ar. 10 40% $1,20 $0,03
200 Salsa yakimono gr. 200 100% $ 5,31 $ 1,06
30 Salsa de aji ar. 30 100% $1,90 $ 0,06

CANTIDAD PRODUCIDA 1030 COSTO TOTAL $6,52

i COSTO POR
CANTIDAD POR PORCION 3 PORCION $2,17
PROCEDIMIENTO FOTO
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Cortar la carne de cuy en tiras rectangulares,
salpimentar y reservar.

Colocar en una olla agua y calentar, una vez llegue a
hervir agregar el arroz y cocinar, una vez listo
reservar.

Lavar y pelar la zanahoria y el pepino.

Cortar tiras largas de pepino y poner a remojar
enroll

Tomar los cortes de carne y sumergir en la salsa,
posteriormente colocarla en la plancha y sellar los
cortes y servir.

Servir el arroz rodeado de salsa de ajo con pepino
enrollado con aguacate, aros de cebolla y carne de
cuy

Acompaiiar con aji y perejil.
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3.7. Maito de tilapia namamono (tilapia con finos cortes marinada en limén y

vegetales crudos).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Maito de tilapia namamono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Tilapia limpia, fileteada y

Maito de tilapia Encurtir con limoén sobre
deshuesada. N . -
: namamono (tilapia con | hoja de bijao.
Hojas lavadas, secas y . ;
listas finos cortes marinada Mantener la frescura de los
. en limén y vegetales ingredientes y resaltar los
Verduras encurtidas
crudos). colores.
preparadas.

Jorge Esteban Fernandez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

60




; \
ég UNIVERSIDAD DE CUENCA

FONS VA [NHI]ITIH'W SSSSSSSS

UNIVERSIDAD DE CUENCA

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

Ficha técnica: Maito de pescado namamono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantidad Rer:::)mie Precio C::iicc::d
Bruta Neta Estandar Bruto Util
417 Tilapia ar. 200 48% $8,50 $ 3,54
20 Sal ar. 20 99% $0,75 $0,02
7 Pimienta ar. 7 100% $ 11,55 $0,08
50 Pepino encurtido ar. 50 100% $3,75 $0,19
50 Aros de cebolla gr. 50 100% | $4,48 $0,22
encurtidos
215 Verde gr. 200 93% $0,50 $0,11
300 Aceite gr. 300 100% $6,30 $1,89
125 Arroz blanco ar. 250 200% $1,50 $0,19
571 Limon ar. 200 35% $0,52 $ 0,30
556 Hoja de bijao ar. 500 90% $2,00 $1,11
5 Flores comestibles gr. 5 100% $ 8,00 $0,04
CANTIDAD PRODUCIDA 1782 COSTO TOTAL $7,.68
CANTIDAD POR PORCION 5 :c?:(;%SOR $1,54
PROCEDIMIENTO FOTO
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En un bowl colocar en la base hojas de bijao.
Cortar en pequeios rectangulos la tilapia y colocar
dentro del bowl.

Sobre los cortes exprimir el imén, agregar sal y
pimienta. Reservar por 30 minutos.

Preparar el arroz cocinado.

Pelar el verde y cortar en rondeles gruesos para
elaborar patacones.

En un recipiente agregar aceite y calentar hasta que
llegue aproximadamente a los 180°C.

En el aceite freir los rodeles de verde por 2 minutos
y extraer, una vez se enfrien aplastarlos y volverlos a
freir por 2 minutos y reservar.

Para servir colocar el arroz como centro del plato,
acompanar con los patacones, verduras encurtidas
y el pescado encurtido sobre hoja de bijao.
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3.8. Maito de pescado mushimono (tilapia con verduras tsukemono envueltos

en hoja de bijao cocidos al vapor).
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Maito de pescado mushimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.

Tilapia limpia, fileteada y Envolver el pescado en 3

hojas de bijao y cocinar al

deshuesada. ’
: . vapor en cajones de

Hojas lavadas, secas y Maito de pescado madera
listas. mushimono

. Mantener la frescura de los
Verduras encurtidas . .

ingredientes y resaltar los

preparadas.

colores.

Verduras frescas lavadas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Maito de tilapia mushimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantidad Re':t’:)mie Precio C:::;j:d
Bruta Neta Estandar Bruto Util
417 Tilapia ar. 200 48% $8,50 $ 3,54
269 Verde ar. 250 93% $0,50 $0,13
50 Aros de cebolla g 50 100% | $4.48 $0,22
encurtido
133 Tomate rifion ar. 120 90% $1,30 $0,17
50 Pepino encurtido gr. 50 100% $3,75 $0,19
50 Pimiento encurtido ar. 50 100% $5,30 $0,27
20 Sal ar. 20 99% $0,75 $0,02
5 Pimienta ar. 5 100% $ 11,55 $ 0,06
667 Hoja de bijao gar. 600 90% $2,00 $1,33
1000 Agua ar. 1000 100% $ 0,01 $ 0,01
CANTIDAD PRODUCIDA 2345 COSTO TOTAL $5,94
CANTIDAD POR PORCION 3 :::;g:OR $1,98
PROCEDIMIENTO FOTO
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Colocar un recipiente a calentar agua o utilizar una
vaporera.

Extender 3 hojas de bijao una sobre la otray en ella
colocar una cama de pimiento encurtido.

Colocar sobre el pimiento sal y pimienta. continuar
cubriendolos con la tilapia.

Procurar que la piel de la tilapia quede de frente y
visible, sobre ella agregar pepino encurtido y aros
de cebolla encurtida. procurar que parte del liquido
de los encurtidos cubra a la tilapia.

Cubrir con la primera hoja el pescado y envolverio
completamente. Posteriormente envolver las demas
hojas y amarrar con hilo de bridar.

Colocar en cajones de madera cubiertos de hojas
sobre el agua caliente o la vaporera y agregar los
envueltos para cocinar por una hora.

Pelar el verde y cortar en rondeles gruesos para
elaborar patacones.

En un recipiente agregar aceite y calentar hasta que
llegue aproximadamente a los 180°C.

En el aceite freir los rodeles de verde por 2 minutos
y extraer, una vez se enfrien aplastarlos y volverlos a
freir por 2 minutos y reservar.

Para servir retirar las 2 primeras hojas de bijao,
extender la ultima hoja y revelar el producto
elaborado.

Agregar patacones y rondeles de tomate rifion
fresco.
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3.9. Yaguarlocro Itamemono (yaguarlocro realizado con librillo cocinado junto
con verduras salteados acompafiadas de salsa de mani con soja y
cebollin).

rons WA RERIOTO bossopmsy

> =
UNIVERSIDAD DE CUENC
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Yaguarlocro itamemono

Fecha: 2 de Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.

o Cacerola para larga coccién
Vegetales limpios Yaguarlocro ltamemono

Mantener fresca la sangre.
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Ficha técnica: Yaguarlocro itamemono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Unidad Cantidad Rel:::)mie Precio C:::?c;:d
Bruta Neta Estandar Bruto Util
82 Cebolla gr. 70 85% $2,48 $0,20
57 Pimiento ar. 40 70% $1,26 $0,07
6 Ajo ar. 5 85% $ 3,70 $0,02
50 Leche mi 50 100% $0,90 $0,05
10 Pasta de mani ar. 10 99% $ 2,00 $0,02
400 Agua ar. 400 100% $ 0,01 $ 0,00
40 Sal ar. 40 99% $0,75 $0,03
5 Pimienta gr. 5 100% $ 11,55 $ 0,06
100 Menudencia de borrego gr. 100 100% $ 10,00 $ 1,00
100 Sangre ar. 100 100% $1,50 $0,15
3 Cebollin ar. 3 100% $1,25 $ 0,00
6 Culantro gr. 3 53% $ 3,60 $0,02
222 Papas ar. 200 90% $2,00 $0,44
2 Tomillo ar. 1 65% $ 3,38 $ 0,01
8 Aceite mi 8 100% $6,30 $ 0,05
2 Achiote en aceite ml 2 100% $4,35 $ 0,01
5 Salsa de soya gr. 5 100% $0,90 $ 0,05
56 Tomate rifion ar. 50 90% $1,30 $0,07
66 Aguacate ar. 50 76% $225 $0,15
14 Limén un. 5 35% $0,52 $ 0,01
100 Hierba buena gr. 30 30% $0,80 $0,08
CANTIDAD PRODUCIDA 1177 COSTO TOTAL $2,49
CANTIDAD DE PORCIONES 2 :OC);(;I-I%SOR $1,25
PROCEDIMIENTO FOTO
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Colocar agua en un recipiente al fuego y al hervir
colocar la menudencia por 5 minutos y cortar en tiras
pequenas y reservar.

Realizar en una olla un refrito de cebolla, ajo y pimiento
en el orden dado y agregar agua hasta que llegue a
ebullicion, agregar las papas y cocinar al dente. Extraer
y reservar

En leche caliente colocar la pasta de mani y disolver.
Después mezclar con el preparado de coccién de papa.
Colocar salsa de soya y rectificar sabores con sal y
pimienta.

En un sartén realizar un salteado de cebolla y pimiento.
Posteriormente agregar la sangre y sofreir hasta que
esté cocida.

En otra sartén agregar aceite y calentar, luego saltear
las papas y reservar.

Cortar aguacate y reservar.

Finalmente saltear la menudencia y servir.
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3.10. Yaguarlocro nabemono (librillo cocinado servido por separado con papas,
cebollas, verduras alrededor de un recipiente con agua, leche, sangre y

especias sobre una fuente de calor).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Yaguarlocro nabemono

Fecha: 2 de Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Vegetales lavados
Pasta de mani diluida

Cocer en diferentes
Yaguarlocro nabemono | cacerolas a fin de mantener
todo caliente
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Ficha técnica: Yaguarlocro nabemono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Unidad Cantidad Rer:::)mie Precio C:;et;::d
Bruta Neta Estandar Bruto Util
82 Cebolla ar. 70 85% $2,48 $0,20
57 Pimiento ar. 40 70% $1,26 $0,07
6 Ajo ar. 5 85% $ 3,70 $0,02
150 Leche mi 150 100% $0,90 $0,14
40 Pasta de mani gr. 40 99% $2,00 $ 0,08
1000 Agua ar. 1000 100% $ 0,01 $ 0,01
40 Sal ar. 40 99% $0,75 $0,03
8 Pimienta gr. 8 100% $ 11,55 $ 0,09
500 Menudencia de borrego gr. 500 100% $ 10,00 $ 5,00
250 Sangre ar. 250 100% $1,50 $0,38
30 Cebollin ar. 30 100% $1,25 $ 0,04
57 Culantro ar. 30 53% $ 3,60 $0,20
500 Papas gr. 450 90% $2,00 $ 1,00
31 Tomillo ar. 20 65% $ 3,38 $0,10
15 Aceite mi 15 100% $6,30 $ 0,09
5 Achiote en aceite ml 5 100% $4,35 $0,02
50 Salsa de soya gr. 50 100% $1,20 $ 0,60
56 Tomate rifion ar. 50 90% $1,30 $ 0,07
263 Aguacate ar. 200 76% $225 $0,59
34 Limoén un. 12 35% $0,52 $0,02
100 Hierba buena gr. 30 30% $0,80 $0,08
CANTIDAD PRODUCIDA 2995 COSTO TOTAL $8,85
CANTIDAD POR PORCION 5 :::JI%SOR $1,77
PROCEDIMIENTO FOTO
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Realizar en una olla un refrito de cebolla, ajo y
pimiento en el orden dado y agregar agua hasta que
llegue a ebullicién.

En leche caliente colocar la pasta de mani y disolver.
Después mezclar con el preparado anterior y colocar
salsa de soya. Rectificar sabores con sal y pimienta.
Calentar por un tiempo prolongado a llama baja

En un sartén realizar un salteado de cebollay
pimiento. Posteriormente agregar la sangre y sofreir
hasta que esté cocida. Rectificar sabores.

Cortar la menudencia en pequefios y delgados
pedazos.

Cortar las papas en cubos muy pequefios o laminas
delgadas.

Picar cilantro y cebollin de manera delgada y
reservar.

Elaborar un puré de aguacate con tomate y cebolla,
ajustando sabores con sal y pimienta

Servir colocando el caldo en un recipiente
nabemono y demas ingredientes en diferentes
recipientes para armar los platillos.
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3.11. Guatita nimono (librillo cocinado y en caldo ligero con papas, mani,

vegetales y salsa de soja junto con mirin).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Guatita nimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.

Vegetales encurtidos

Olla de coccién rapida

Lavar el mondongo con

anterioridad a fin de no
dejar malos olores

Guatita nimono
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
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Ficha técnica: Guatita nimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantidad Re':t’:)mie Precio C:::;j:d
Bruta Neta Estandar Bruto Util

7 Salsa de soya ar. 7 100% $1,20 $0,08
10 Mirin ml. 10 100% $6,00 $ 0,06
50 Caldo de pescado gr. 50 100% $0,60 $ 0,06
38 Mondongo de res ml 30 80% $2,00 $0,08
11 Limoén u. 4 35% $0,52 $ 0,01
50 Agua ar. 50 100% $ 0,01 $ 0,00
28 Cilantro gr. 15 53% $ 3,60 $0,10
5 Ajo ar. 4 85% $3,70 $0,02
2 Comino ar. 2 100% $ 10,00 $0,02
11 Pasta de Mani ar. 10 95% $2,60 $0,03
50 Leche ar. 50 100% $0,90 $ 0,05
12 Achiote gr. 12 100% $ 1,00 $0,02
12 Cebolla colorada gr. 10 85% $2,48 $0,03
7 Pimiento rojo mi 5 70% $1,26 $ 0,01
6 Tomate ml 5 90% $1,30 $ 0,01
2 Orégano gr. 2 100% $ 16,90 $0,03
28 Papas ar. 25 90% $2,50 $0,07
5 Sal ar. 5 99% $0,75 $ 0,00

CANTIDAD PRODUCIDA 296 COSTO TOTAL $0,67

CANTIDAD POR PORCION 1 :(;)s(;?):OR $0,67

PROCEDIMIENTO FOTO
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Elaborar un caldo con mirin fondo de pescado y
soya.

Lava el mondongo con anticipaciéon, usando limén y
sal repetidas veces, para luego pre-cocerlo por dos
horas con cilantro, ajo, sal y comino
Posteriormente picar el mondongo en brunoise y
verter una taza del caldo de mondongo en el caldo
dashi y reservar.

sofreir el comino, la sal, el orégano, el pimiento, la
cebolla, el tomate y el ajo.

Diluir la pasta de mani en la leche

Licuar la leche con mani y el refrito.

Cocer el mondongo en el caldo previamente
preparado junto con el refrito licuado y papas
cortadas en brunoise
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3.12. Guatita yakimono (librillo cocinado y laminado delgado sellado a la plancha

acompanado con papa cocida, pasta de mani pimientos, cilantro).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Guatita yakimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Vegetales encurtidos

Parrilla para asar el
mondongo
Guatita yakimono Lavar el mondongo con
anterioridad a fin de no
dejar malos olores

Ingredientes pesados.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Guatita yakimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantidad Re':t’:)mie Precio C:::;j:d
Bruta Neta Estandar Bruto Util

38 Mondongo de res ml 30 80% $2,00 $0,08
1" Limon u. 4 35% $0,52 $ 0,01
50 Agua ar. 50 100% $ 0,01 $ 0,00
28 Cilantro ar. 15 53% $ 3,60 $0,10
5 Ajo ar. 4 85% $ 3,70 $0,02
2 Comino ar. 2 100% $ 10,00 $0,02
11 Pasta de Mani ar. 10 95% $ 2,60 $0,03
50 Leche gr. 50 100% $0,90 $ 0,05
12 Achiote ar. 12 100% $1,00 $0,02
12 Cebolla colorada ar. 10 85% $2,48 $0,03
7 Pimiento rojo ml 5 70% $1,26 $ 0,01
6 Tomate mi 5 90% $1,30 $ 0,01
2 Oregano gr. 2 100% $ 16,90 $0,03
28 Papas ar. 25 90% $2,50 $0,07
5 Sal ar. 5 99% $0,75 $ 0,00

CANTIDAD PRODUCIDA 229 COSTO TOTAL $0,47

CANTIDAD POR PORCION 1 :::(;?)SOR $0,47

PROCEDIMIENTO FOTO
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Lavar el mondongo con anticipacion, usando limén y
sal repetidas veces,para luego pre-cocerlo por dos
horas con cilantro, ajo, sal y comino
posteriormente picar el mondongo en brunoise y
reservar una taza del caldo de mondongo

sofreir el comino, la sal, el orégano, el pimiento, la
cebolla, el tomate y el ajo.

diluir la pasta de mani en la leche

licuar la leche con maniy el refrito

Cocer el sofrito y la leche licuada junto con las
papas en brunoise hasta conseguir una textura de
salsa.

Asar a fuego medio el mondongo cortado, hasta
obtener un color dorado.

Una vez asado el mondongo, servir la salsa y las
papas, se puede acompainar de aguacate, y/o huevo
cocido.
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3.13. Llapingachos mushimono (papas cocidas al vapor aplastadas con forma de

llapingachos acompafiado de verduras tsukemono y espuma de aguacate).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Llapingachos mushimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Papas lavadas

Cortar en laminas las papas
para facilitar su coccién
olla vaporera

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

Ficha técnica: Llapingachos mushimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad . Cantidad Rendimie Precio Preleo
Ingredientes Un. nto Cantidad
Bruta Neta , Bruto -
Estandar Util

67 Papas ar. 60 90% $2,50 $0,17
8 Achiote ar. 8 100% $1,00 $0,02
12 Cebolla blanca gr. 10 85% $2,48 $0,03
21 Queso gar. 21 100% $4,50 $ 0,09
5 Sal ar. 5 99% $0,75 $ 0,00
11 Tomate ar. 10 90% $1,30 $ 0,01
12 Cebolla colorada ar. 10 85% $2,48 $0,03
13 Aguacate gr. 10 76% $2,25 $0,03
8 Huevo ar. 8 100% $0,15 $0,02
14 Chorizo gar. 14 99% $0,70 $0,02

CANTIDAD PRODUCIDA 156 COSTO TOTAL $0,43

. COSTO POR
CANTIDAD POR PORCION 1 PORCION $0,43
PROCEDIMIENTO FOTO

Sofreir la cebolla, tomate y sal y reservar

Cortar en laminas el chorizo y las papas y cocerlas

al vapor

Anadir a las papas cocidas el refrito, el queso y

hacerlo puré

Elaborar tortillas con la masa obtenida.

Servir los llapingachos con el chorizo cocido al

vapor, cebolla curtida, huevo pochado y aguacate.
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3.14. Llapingachos agemono (papas cocidas machacadas rellenas de verduras

ltamemono apanados y en fritura profunda).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Llapingachos agemono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.

Vegetales lavados ,
. . Elaborar previamente la
Calentar el aceite a Llapingachos agemono , :
confitura del chorizo

temperatura muy baja
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Llapingachos agemono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantida Rendi'mient Precio Czairc;:d
Bruta d Neta | o Estandar | Bruto Util

67 Papas ar. 60 90% $ 2,50 $0,17
8 Achiote ar. 8 100% $ 1,00 $0,02
12 Cebolla blanca gar. 10 85% $2,48 $0,03
21 Queso ar. 21 100% $ 4,50 $0,09
5 Sal ar. 5 99% $0,75 $0,00
11 Tomate ar. 10 90% $1,30 $ 0,01
12 Cebolla colorada ar. 10 85% $2,48 $0,03
13 Aguacate gr. 10 76% $2,25 $0,03
8 Huevo ar. 8 100% $0,15 $0,00
14 Chorizo ar. 14 99% $0,70 $ 0,01

CANTIDAD PRODUCIDA 156 COSTO TOTAL $0,39

CANTIDAD POR PORCION 1 :(?:(;g:OR $0,39

PROCEDIMIENTO FOTO

Sofreir la cebolla, el tomate y la sal
Cocer las papas y hacer puré

Juntar el refrito, el puré y anadir el queso

desmenuzado.
Dar forma de tortilla al puré

Empanizar el chorizo y las tortillas de papa y freir.
Servir con aguacate, huevo frito y cebolla curtida.
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3.15. Seco de chivo yakimono (carne de chivo en laminas bafiadas en salsa

dulce de naranjilla y panela acompafnado de demiglas de verduras con

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

Ficha de mise en place de: Seco de chivo yakimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Vegetales previamente
lavados

Parrilla para asar la carne

Seco de chivo de chivo y precalentar el
yakimono carbon antes de asar la
carne
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Seco de chivo yakimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Inaredientes Un Cantida | Rendimient| Precio Czair(;:d
Bruta 9 ) d Neta | o Estandar | Bruto Uil
34 Carne de chivo ar. 30 89% $ 3,50 $0,24
Ajo ar. 7 85% $3,70 $0,03
Comino ar. 3 100% $ 10,00 $0,03
Oregano ml 9 100% $ 16,90 $0,15
70 Cerveza gar. 70 100% $1,00 $0,07
10 Achiote ar. 10 100% $1,00 $0,02
18 Cebolla colorada ar. 15 85% $2,48 $ 0,04
13 Pimiento gr. 9 70% $1,26 $0,02
11 Tomate ar. 10 90% $1,30 $ 0,01
21 Cilantro ar. 11 53% $ 3,60 $0,07
9 Naranijilla gar. 8 85% $1,59 $ 0,01
5 Sal ar. 5 99% $0,75 $0,00
CANTIDAD PRODUCIDA 187 COSTO TOTAL $0,71
i COSTO POR
CANTIDAD POR PORCION 1 PORCION $0,71
PROCEDIMIENTO FOTO
Marinar la carne de chivo por una hora minimo con
cerveza, ajo, comino, orégano y sal, reservar el
maridaje.
Sellar la carne de chivo
Asar la carne de chivo a fuego lento con una
coccion prolongada
sofreir la cebolla y el pimiento.
Licuar el refrito con el maridaje y cocer por cinco
minutos
Una vez cocida la carne, rectificar sabores y servir
con la salsa conseguida anteriormente.
se puede acompanar de arroz, aguacate y platano
frito.
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3.16. Seco de chivo en croquetas (arroz gohan con verduras y carne de chivo

agemono acompafiado de salsa de pimiento, tomate, cebolla, sal y

pimienta).

3

NIDEA
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSI?ITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Seco de chivo tempura

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados.

Seco de chivo en
croquetas

Sartén hondo para fritura
profunda
Elaborar la tempura con
anterioridad y mantener a la
temperatura mas fria
posible
papel de cocina para
absorber el aceite
excedente
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Ficha técnica: Seco de chivo tempura
Fecha: Julio del 2021
Cantidad Ingredientes Un. Cantida Rendi'mient Precio Cz:zf(;:d
Bruta d Neta | o Estandar | Bruto Util
20 Huevo ar. 20 100% $0,15 $0,06
40 Harina ar. 40 100% $1,53 $0,06
10 Azucar mi 10 100% $ 1,00 $ 0,01
45 Agua fria ar. 45 100% $ 0,01 $0,00
34 Carne de chivo gar. 30 89% $ 3,50 $0,24
Ajo ar. 7 85% $ 3,70 $0,03
Comino gr. 3 100% $ 10,00 $0,03
Orégano ml 9 100% $ 16,90 $0,15
70 Cerveza ar. 70 100% $ 1,00 $0,07
10 Achiote ar. 10 100% $ 1,00 $0,02
18 Cebolla colorada gar. 15 85% $2,48 $0,04
13 Pimiento gar. 9 70% $1,26 $0,02
1 Tomate ar. 10 90% $1,30 $ 0,01
21 Cilantro ar. 11 53% $ 3,60 $ 0,07
9 Naranijilla gr. 8 85% $1,59 $ 0,01
5 Sal gr. 5 99% $0,75 $0,00
CANTIDAD PRODUCIDA 302 COSTO TOTAL $0,84
CANTIDAD POR PORCION 1 :::;(())SOR $0,84
PROCEDIMIENTO FOTO
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Marinar la carne de chivo por una hora minimo con
cerveza, ajo, comino, orégano y sal, reservar el
maridaje.

elaborar una tempura con harina azucar, sal, agua
fria y huevo a fin de conseguir una masa
ligeramente liquida

sumergir la carne de chivo en la tempura

realizar una fritura profunda de la carne con
tempura

sofreir la cebolla y el pimiento.

Licuar el refrito con el maridaje y cocer por cinco
minutos

Una vez frita la carne de chivo, rectificar sabores y
servir con la salsa conseguida anteriormentese
puede acompaiar de arroz, aguacate y platano
frito.
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3.17. Quimbolito nimono al vapor (quimbolito realizado al vapor con una base

aromatica de azucar, sake y salsa de soja).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Quimbolito nimono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place

Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Queso en cubos pequenos
o0 desmenuzado.

Hojas de achira limpias.

Producto suave que se
realiza en cajones de
coccion a vapor, y una
salsa de pasas dulce y
fuerte.
Fuente de agua caliente.
Batidora eléctrica

Quimbolito nimono al
vapor
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Quimbolito nimono

Fecha: 9 de Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantida Rendi'mient Precio Cz:zf(;:d
Bruta d Neta | o Estandar | Bruto Util
150 Harina de maiz ar. 150 100% $0,85 $0,13
278 Harina de trigo ar. 250 90% $1,53 $0,43
180 Mantequilla ar. 180 100% $3,77 $0,68
200 Azucar ar. 200 100% $1,00 $0,20
8 Polvo de hornear gar. 8 100% $ 30,00 $0,24
5 Escencia de vainilla ar. 5 98% $ 25,00 $0,13
200 Queso ar. 200 100% $ 4,50 $0,90
360 Huevos gr. 360 100% $0,15 $0,05
12 Ron ar. 12 100% $ 13,31 $0,21
300 Pasas ar. 300 100% $ 2,50 $0,75
30 Salsa de soya gar. 30 100% $1,20 $0,36
300 Agua gr. 300 100% $ 0,01 $0,03
13 Hoja de Achira un. 12 90% $ 1,00 $0,53
CANTIDAD PRODUCIDA 2007 COSTO TOTAL $4,64
CANTIDAD POR PORCION 12 :OORS(;%;OR $0,39
PROCEDIMIENTO FOTO
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En un recipiente batir la mantequilla con el azicar
hasta que todo esté integrado.

Agregar las yemas a la mezcla anterior una a unay
seguir batiendo hasta tener una consistencia
espumosa.

En la mezcla incorporar el ron y agregar la esencia
de vainilla.

Después mezclar la harina de trigo y maiz junto
con el polvo de hornear y agregar de poco a poco y
mezclar.

Finalmente batir las claras de huevo a punto de
nieve e incorporar con movimientos envolventes.
En cajones de coccidn al vapor colocar en la base
las hojas de achira y dejar calentar.

Colocar las pasa en agua y dejar hidratar.

Con las manos limpias formar pequenas bolas con
la masa y agregar en su centro queso.

Una vez tenga la masa lista colocar en los cajones
de coccion al vapor y dejar cocinar por 30 minutos.
En un recipiente colocar las pasas con agua y
dejar cocinar junto con el aziucar y salsa de soya,
una vez espese procesar.

Finalmente servir.
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3.18. Quimbolito agemono (masa de quimbolito frita en aceite y servida

acompanada de salsa de soja dulce).
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UNVERSIDAD DE CUENCA

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

Ficha de mise en place de: Quimbolito agemono

Fecha: Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Ingredientes pesados.
Queso en laminas
rectangulares. Quimbolito agemono Palillos de madera
Aceite para freir a 180°C. 9 pequefos para chuzos.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Quimbolito agemono

Fecha: 9 de Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantida Rendi'mient Precio Cz:zf(;:d
Bruta d Neta | o Estandar | Bruto Util
150 Harina de maiz ar. 150 100% $0,85 $0,13
278 Harina de trigo ar. 250 90% $1,53 $0,43
180 Mantequilla ar. 180 100% $3,77 $0,68
500 Aceite ar. 500 100% $6,30 $3,15
250 Azucar ar. 250 100% $ 1,00 $0,25
8 Polvo de hornear ar. 8 100% $ 30,00 $0,24
5 Escencia de vainilla ar. 5 98% $ 25,00 $0,13
200 Queso ar. 200 100% $ 4,50 $0,90
360 Huevos ar. 360 100% $0,15 $0,05
12 Ron ar. 12 100% $ 13,31 $0,16
120 Pasas ar. 120 100% $ 2,50 $0,30
30 Salsa de soya gar. 30 100% $1,20 $0,36
300 Agua ar. 300 100% $ 0,01 $0,00
CANTIDAD PRODUCIDA 2365 COSTO TOTAL $6,78
CANTIDAD POR PORCION 12 ;:OO:JI?”I:OR $0,56
PROCEDIMIENTO FOTO

Jorge Esteban Fernandez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

91



UNIVERSIDAD DE CUENCA

En un recipiente batir la mantequilla con el azticar
hasta que todo esté integrado.

Agregar las yemas a la mezcla anterior una a unay
seguir batiendo hasta tener una consistencia
espumosa.

En la mezcla incorporar el ron y agregar la esencia
de vainilla.

Después mezclar la harina de trigo y maiz junto
con el polvo de hornear y agregar de poco a poco y
mezclar.

Finalmente batir las claras de huevo a punto de
nieve e incorporar con movimientos envolventes.
Colocar las pasa en agua y dejar hidratar.

Con las manos limpias formar pequefas bolas con
la masa.

Una vez tenga la masa lista realizar fritura profunda
en aceite a 180°C y extraer colocando en papel
absorbente.

En un recipiente colocar las pasas con agua y
dejar cocinar junto con el azicar y salsa de soya,
una vez espese procesar.

Finalmente servir incrustado en palillos
acompanado de queso y salsa de pasas.
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3.19. Chugchucaras agemono (carne frita acompafada de empanadas al vapor

rellenas de azucar con tofu y huevo ademas de verduras encurtidas).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Chugchucaras agemono

Fecha: 8 de Julio del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones
Ingredientes pesados. :
) . Papel de cocina para
Verduras e ingredientes huach fri
limpios. Chugchucaras extrger pr(_)ductos de fritura.
Aceite para freir a 180°C. agemono ervir junto a mote y
tostado.

Jorge Esteban Fernandez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

93



mcw.,‘ﬂ
Lg UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNVERSIDAD DE CUENL

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

Ficha técnica: Chugchucaras agemono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantida Rendi'mient Precio Cz:zf(;:d
Bruta d Neta | o Estandar | Bruto Util

235 Lomo falda de cerdo ar. 200 85% $ 8,69 $2,04
120 Tempura ar. 120 100% $ 50,00 $6,00
800 Aceite ar. 800 100% $6,30 $ 5,04
222 Harina de trigo gar. 200 90% $1,53 $0,34
140 Tofu ar. 140 100% $ 12,00 $1,68
2 Huevos un 2 100% $0,15 $0,30
110 Mantequilla ar. 110 100% $3,77 $ 0,41
50 AzUcar gr. 50 100% $ 1,00 $0,05
15 Polvo de hornear ar. 15 100% $ 30,00 $0,45
50 Agua ar. 50 100% $ 0,01 $0,00
220 Mote gr. 220 100% $2,00 $0,44
250 Tostado ar. 250 100% $ 2,50 $0,63
272 Cuero de chancho gar. 250 92% $ 3,00 $0,82
108 Platano maduro ar. 100 93% $1,00 $0,11
100 Pepino encurtido ar. 100 100% $3,75 $0,38
100 Pimiento encurtido ar. 100 100% $5,16 $0,52
100 Cebolla encurtido ar. 100 100% $4,48 $0,45
150 Salsa de aji ar. 150 100% $1,90 $0,29

CANTIDAD PRODUCIDA 2957 COSTO TOTAL $19,93

CANTIDAD POR PORCION 3 :(?:(;g:OR $ 6,64

PROCEDIMIENTO FOTO
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Cocinar la cascara de chancho

En un bowl colocar harina, manteca, huevo,
mantequilla, polvo de hornear, la mitad del aztcar y
agua

Mezclar con las manos hasta formar una masa
homogénea y dejamos reposar cubriendola con un
pafo o una funda

Cocinar el maduro con canela y azucar,
posteriormente extraer y aplastar hasta conseguir
una pasta.

En una olla realizar un refrito con cebolla, pimiento
y ajo, agregar agua y poner a cocinar el lomo falda
de cerdo cortado en cubos grandes

Porcionar la masa de las empanadas en pedazos
de 30 a 50 gramos, extendemos la masa y
colocamos el relleno, sellar la empanada y
reservar.

Para cocinar las empanadas en fritura profunda
calentar el aceite en una olla hasta los 180 grados,
freir las empanadas y extraer colocando sobre
papel de cocina y reservar.

Una vez cocinado el lomo falda extraer y
condimentar, sumergir en huevo batido y cubrir
con tempura.

En aceite caliente a 180 grados freimos la carne de
chancho y reservamos

En un sartén agregar aceite y freir maduro cortado.
Una vez el cuero esté cocinado se lo seca con
papel de cocina y se lo salpimenta. Se lo corta en
triangulo o cuadrados.

En aceite caliente freimos los cortes de cuero y
dejamos reventar, sacamos sobre un papel de
cocina y reservamos.

Para servir colocamos a disposicion los alimentos
preparados acompaiado de verduras encurtidas,
salsa de aji, mote y tostado.
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3.20. Chugchucaras yakimono (carne asada acompafiada de empanadas fritas

con relleno de azucar y maduro, ademas de gohan).
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de: Chugchucaras yakimono

Fecha: 8 de Julio del 2021

Mise en place Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados.
Tofu en cubos pequefios.

Agua en fuente de calor Chugchucaras Usar cajones de madera

para cocinar al vapor. yakimono
Verduras encurtidas.

para cocinar al vapor.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Chugchucaras yakimono

Fecha: Julio del 2021

Cantidad Ingredientes Un. Cantida Rendi’mient Precio Cz:liicc::d
Bruta d Neta | o Estandar | Bruto Util
235 Lomo falda de cerdo ar. 200 85% $ 8,69 $2,04
120 Tempura gr. 120 100% $ 50,00 $6,00
222 Harina de trigo ar. 200 90% $1,53 $0,34
140 Tofu ar. 140 100% $ 12,00 $1,68
2 Huevos un 2 100% $0,15 $ 0,00

110 Mantequilla gar. 110 100% $3,77 $ 0,41
50 Azucar ar. 50 100% $ 1,00 $0,05
15 Polvo de hornear ar. 15 100% $ 30,00 $0,45
50 Agua gr. 50 100% $ 0,01 $0,00
220 Mote gr. 220 100% $2,00 $0,44
250 Tostado ar. 250 100% $ 2,50 $0,63
272 Cuero de chancho ar. 250 92% $ 3,00 $0,82
111 Papa ar. 100 90% $ 2,50 $0,28
100 Pepino encurtido gr. 100 100% $3,75 $0,38
100 Pimiento encurtido ar. 100 100% $5,16 $0,52
100 Cebolla encurtido ar. 100 100% $4,48 $0,45
150 Salsa de aji ar. 150 100% $1,90 $0,29

CANTIDAD PRODUCIDA 2157 COSTO TOTAL $14,76

CANTIDAD POR PORCION 3 :(;)RS;%SOR $4,92

PROCEDIMIENTO FOTO
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En una olla cocinar la cascara de chancho

En un bowl colocar harina, manteca, huevo,
mantequilla, polvo de hornear, la mitad del aztcar y
agua

Mezclar con las manos hasta formar una masa
homogénea y dejamos reposar cubriendola con un
pafo o una funda

Para el relleno mezclar el tofu con azucary
removemos bien, reservamos

Filetear la carne de chanco y condimentar,
posteriormente reservar.

Porcionar la masa de las empanadas en pedazos
de 30 a 50 gramos, extendemos la masa y
colocamos el relleno, sellar la empanada y
reservar.

Para cocinar la empanada al vapor colocando en
una cajon de coccidn hojas de platano o achira en
la base sobre ellas las empanadas y dejar cocinar.
En un sartén con aceite caliente freir la carne de
chancho y reservamos

En un sartén agregar aceite y freir las papas en
bastones.

Cocinar arroz para acompaiar.

Una vez el cuero esté cocinado se lo seca con
papel de cocina y se lo salpimenta. Se lo corta en
triangulo o cuadrados.

En aceite caliente freimos los cortes de cueroy
dejamos reventar, sacamos sobre un papel de
cocina y reservamos.

Para servir colocamos a disposicion los alimentos
preparados acompaiado de verduras encurtidas,
salsa de aji, mote y tostado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Cebolla encurtida

Fecha: 5 de Julio del 2021

Precio
Cantidad . . Cantidad | Rendimient . .
Ingredientes |Unidad 3 Precio Bruto] Cantidad
Bruta Neta o Estandar .
Util
Cebolla
588 gr. 500 85% $2,48 S 1,46
colorada

15 Sal gr. 15 99% $0,75 $0,01

3 Pimienta gr. 3 100% $ 11,55 $0,03

4 Laurel gr. 4 100% $ 30,00 $0,12

100 Vinagre blanco| gr. 100 100% $2,60 $0,26

80 Vino tinto gr. 80 100% $4,82 $0,39

80 Mirin gr. 80 100% $12,00 $0,96

Vinagre de
80 gr. 80 100% $ 10,00 $0,80
arroz
20 Salsa de soya gr. 20 100% $1,20 $ 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA 882| COSTO TOTAL $ 4,05
CANTIDAD POR PORCION 1 COSTO POR PORCION S 4,05

PROCEDIMIENTO

FOTO

de arroz y salsa de soya.

una hoja de laurel.

preparado.

- Mezclar el vinagre, vino tinto, mirin, vinagre

- Enla mezcla anterior colocar sal y pimienta,
posteriormente llevar todo el preparado a
un recipiente hermético de cristal y colocar

- Cortar la cebolla en juliana y agregar en el

- Sellary reservar el tiempo deseado.

Jorge Esteban Fernandez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

99




[ ()

Sy

!
Ag! UNIVERSIDAD DE CUENCA

roxs YT JERIOMO sy

-
UNVERSIDAD DE CUENC/

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Aros de cebolla dulce encurtida

Fecha: 5 de Julio del 2021

Precio
Cantidad . . Cantidad | Rendimient . ]
Ingredientes |Unidad A Precio Bruto] Cantidad
Bruta Neta o Estandar ..
Util
588 Cebolla perla gr. 500 85% $2,48 $1,46
45 AzUcar gr. 45 100% $1,00 $ 0,05
3 Pimienta gr. 3 100% $ 11,55 $0,03
4 Laurel gr. 4 100% $ 30,00 $0,12
100 Vinagre blanco| gr. 100 100% S 2,60 $0,26
80 Mirin gr. 80 100% $ 12,00 $0,96
Vinagre de
80 gr. 80 100% $ 10,00 $0,80
arroz
20 Salsa de soya gr. 20 100% $1,20 $ 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA 832] COSTO TOTAL $3,70
CANTIDAD POR PORCION |1 COSTO POR PORCION $3,70
PROCEDIMIENTO FOTO

- Mezclar el vinagre, mirin, vinagre de arroz y

salsa de soya.

- Enla mezcla anterior colocar azlcar y

pimienta, posteriormente llevar todo el

preparado a un recipiente hermético de

cristal y colocar una hoja de laurel.

- Cortar la cebolla en aros y agregar en el

preparado.

- Sellar y reservar el tiempo deseado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Aros de pimiento encurtido

Fecha: 5 de Julio del 2021

Precio
Cantidad . . Cantidad | Rendimient . .
Ingredientes |Unidad A Precio Bruto| Cantidad
Bruta Neta o Estandar ..
Util
833 Pimiento verde| gr. 500 60% $ 2,50 $ 2,08
15 Sal gr. 15 99% $0,75 $0,01
3 Pimienta gr. 3 100% $ 11,55 $ 0,03
4 Laurel gr. 4 100% $ 30,00 $0,12
100 Vinagre blanco| gr. 100 100% $2,60 $0,26
80 Vino tinto gr. 80 100% $4,82 $0,39
80 Mirin gr. 80 100% $ 12,00 $0,96
Vinagre de
80 gr. 80 100% $ 10,00 $0,80
arroz
20 Salsa de soya gr. 20 100% $1,20 $ 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA 882] COSTO TOTAL $ 4,68
CANTIDAD POR PORCION |1 COSTO POR PORCION $4,68
PROCEDIMIENTO FOTO

- Mezclar el vinagre, vino tinto, mirin, vinagre
de arroz y salsa de soya.

- Enla mezcla anterior colocar sal y pimienta,
posteriormente llevar todo el preparado a
un recipiente hermético de cristal y colocar
una hoja de laurel.

- Cortar el pimiento en rodajas y agregar en
el preparado.

- Sellar y reservar el tiempo deseado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Pimiento encurtido

Fecha: 5 de Julio del 2021

Cantidad ) . Cantidad | Rendimient . Pre-cio
Bruta Ingredientes |Unidad Neta o Esténdar Precio Bruto Can’tl.dad
Util
833 Pimiento verde| gr. 500 60% $ 2,50 $ 2,08
45 Azlcar gr. 45 100% $1,00 $0,05
3 Pimienta gr. 3 100% $ 11,55 $ 0,03
4 Laurel gr. 4 100% $ 30,00 $0,12
100 Vinagre blanco| gr. 100 100% $2,60 $0,26
80 Vino tinto gr. 80 100% $4,82 $0,39
80 Mirin gr. 80 100% $12,00 $0,96
80 Vinagre de gr. 80 100% $10,00 $0,80
arroz
20 Salsa de soya gr. 20 100% $1,20 $ 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA 912| COSTO TOTAL $4,71
CANTIDAD POR PORCION |1 COSTO POR PORCION $4,71
PROCEDIMIENTO FOTO
- Mezclar el vinagre, vino tinto, mirin, vinagre
de arroz y salsa de soya.
- Enla mezcla anterior colocar azucar y
pimienta, posteriormente llevar todo el
preparado a un recipiente hermético de
cristal y colocar una hoja de laurel.
- Cortar el pimiento en juliana y agregar en el
preparado.
- Sellar y reservar el tiempo deseado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Lechuga encurtida

Fecha: 5 de Julio del 2021

Cantidad ) . Cantidad | Rendimient . Pre-cio
Bruta Ingredientes |Unidad Neta o Esténdar Precio Bruto Can’tl.dad
Util
667 Lechuga gr. 500 75% $ 0,50 $0,33
15 Sal gr. 15 100% $1,00 $0,02
3 Pimienta gr. 3 100% $ 11,55 $ 0,03
4 Laurel gr. 4 100% $ 30,00 $0,12
100 Vinagre blanco| gr. 100 100% $2,60 $0,26
80 Vino tinto gr. 80 100% $4,82 $0,39
80 Mirin gr. 80 100% $12,00 $0,96
80 Vinagre de gr. 80 100% $10,00 $0,80
arroz
20 Salsa de soya gr. 20 100% $1,20 $ 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA 882| COSTO TOTAL $2,93
CANTIDAD POR PORCION |1 COSTO POR PORCION $2,93
PROCEDIMIENTO FOTO
- Mezclar el vinagre, vino tinto, mirin, vinagre
de arroz y salsa de soya.
- Enla mezcla anterior colocar sal y pimienta,
posteriormente llevar todo el preparado a
un recipiente hermético de cristal y colocar
una hoja de laurel.
- Cortar la lechuga en juliana y agregar en el
preparado.
- Sellar y reservar el tiempo deseado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Salsa yakimono

Fecha: 5 de Julio del 2021

Precio
Cantidad . ) Cantidad | Rendimient . )
Ingredientes |Unidad A Precio Bruto] Cantidad
Bruta Neta o Estandar ..
Util
100 Salsa de soya gr. 100 100% $1,20 $0,12
40 Salsa de ostras | gr. 40 100% $ 6,50 $0,26
60 Mirin gr. 60 100% $ 12,00 $0,72
80 Vino tinto gr. 80 100% $ 4,82 $0,39
CANTIDAD PRODUCIDA 280] COSTO TOTAL $1,49
CANTIDAD POR PORCION |1 COSTO POR PORCION $1,49

PROCEDIMIENTO

FOTO

- Mezclar todos los ingredientes en unaollay | |
colocar al fuego hasta que espese y servir .
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Salsa de ajo

Fecha: 5 de Julio del 2021

Cantidad ) . Cantidad | Rendimient . Pre-cio
Bruta Ingredientes |Unidad Neta o Esténdar Precio Bruto Can’tlfiad
Util
6 Ajo gr. 5 85% $3,70 $0,02
60 Huevo gr. 60 100% $0,15 $0,15
40 Aceite gr. 40 100% $6,30 $0,25
2 Sal gr. 2 99% $0,75 $0,00
1 Pimienta gr. 1 100% $ 11,55 $0,01
5 Mostaza gr. 5 100% $ 3,80 $0,02
10 Salsa de soya gr. 10 100% $1,20 $0,01
CANTIDAD PRODUCIDA 123] COSTO TOTAL $0,47
CANTIDAD POR PORCION 1 COSTO POR PORCION $0,47
PROCEDIMIENTO FOTO
- Agregar todos los ingredientes excepto el
aceite en una licuadora y procesar.
- Mientras se procesa agregar en hilo fino el
aceite hasta que espese y servir.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica: Salsa de aji

Fecha: 5 de Julio del 2021

Cantidad ) . Cantidad | Rendimient . Pre-cio
Bruta Ingredientes |Unidad Neta o Esténdar Precio Bruto Can’tl.dad
Util
100 Aji gr. 75 75% $2,00 $0,20
424 Tomatede f 360 85% $0,50 $0,21
arbol
5 Mostaza gr. 5 100% $3,80 $0,02
75 Perejil gr. 30 40% $1,20 $ 0,09
15 Sal gr. 15 100% $2,60 $0,04
5 Pimienta gr. 5 100% $4,82 $0,02
80 Aceite gr. 80 100% $6,30 $0,50
14 Limdn gr. 5 35% $0,52 $0,01
CANTIDAD PRODUCIDA 575| COSTO TOTAL $1,10
CANTIDAD POR PORCION 5 COSTO POR PORCION $0,22
PROCEDIMIENTO FOTO
- Agregar todos los ingredientes picados en la
licuadora excepto el aceite y una vez
procesado agregar el aceite en hilo fino
hasta que espese.
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Ficha técnica: Pepino encurtido

Fecha: 5 de Julio del 2021

Precio
Cantidad i . Cantidad | Rendimient i .
Ingredientes |Unidad i Precio Bruto| Cantidad
Bruta Neta o Estandar ..
Util
714 Pepino gr. 500 70% $1,00 $0,71
15 Sal gr. 15 99% $0,75 $0,01
3 Pimienta gr. 3 100% $ 11,55 $0,03
4 Laurel gr. 4 100% $ 30,00 $0,12
100 Vinagre blanco| gr. 100 100% $2,60 $0,26
80 Vino tinto gr. 80 100% $4,82 $0,39
80 Mirin gr. 80 100% $ 12,00 $0,96
Vinagre de
80 gr. 80 100% $ 10,00 $0,80
arroz
20 Salsa de soya gr. 20 100% $1,20 $ 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA 882] COSTO TOTAL $3,31
CANTIDAD POR PORCION 1 COSTO POR PORCION $3,31

PROCEDIMIENTO

FOTO

- Mezclar el vinagre, vino tinto, mirin, vinagre

de arroz y salsa de soya.

- Enla mezcla anterior colocar sal y pimienta,

posteriormente llevar todo el preparado a

un recipiente hermético de cristal y colocar

una hoja de laurel.

- Cortar el pimiento en rondeles y agregar en

el preparado.

- Sellar y reservar el tiempo deseado.
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3.22. Test de degustacion

La degustacion del proyecto se realizd con el tribunal conformado por
Jessica Guaman, Maria Augusta Molina y Marlene Jaramillo. Las recetas
usadas en la degustacion fueron: Locro de papa con alga nori,
Chugchucaras yakimono y Quimbolito agemono. Estas preparaciones
fueron presentadas al tribunal en sus respectivas casas con indicaciones

de como regenerarlas y la manera correcta de degustarlas.

Al final se entregd las tablas de evaluacion y recomendaciones a cada
miembro del tribunal quienes mas adelante hicieron llegar sus notas las
cuales seran presentadas a continuacidn en tablas estadisticas y en los

anexos se colocaran las tablas enviadas por el tribunal.

Locro de papa con alga nori
PARAMETROS Malo Regular Bueno Muy Bueno Excelente
Olor 1 2
Color 3
Textura 1 2
Sabor 3
Presentacion 2 1
LOCro Jde papa Con 3|§E ar
3,5
3
25
2 Excelente
1,5
1 Muy Bueno
oz |1 | |
0 OBueno
L 4 B L o
W s & o o EHRegular
e ii}x} -:{,30 @;‘} E
A Ef,ﬁq\ W Malo
Q‘\.
PARAMETROS
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Chugchucaras yakimono
PARAMETROS Malo Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Clor 2 1
Color 2 1
Textura 1 1 1
Sabor 2 1
Presentacidn 1 1 1

Chugchucaras yakimono
3,5
3
2,5
2
15 Excelente
1 Muy Buenc
| | |
0 O Bueno
\Dﬁ I'_‘\ i:b ':'_‘l(' .C.('\
d ff"\ e@}} 4}%0 @L\ ERegular
A% &
& E Malo
'Qf‘
PARAMETROS
Quimbolito agemono
PARAMETROS Malo Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Olor 1 1 1
Color 1 1 1
Textura 1 1 1
Sabor 1 1 1
Presentacion 2 1
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Quimbolito agemono

3.5
3
2.5
2 B Excelente
1,5
1 O Muy Buenc
0,5
0 O Buenc
4 5, ' I L
o o . ERegular
C'\ {_,6\0 é}é .;:'l;'? @E}G B
A o W Malo
Q“Eﬁ
PARAMETROS

Segun los cuadros presentados, se observa que cuentan con diversas
opciones las cuales varian en aspectos desde malo a excelente. En el primer
cuadro se evalua el “Locro de papa con alga nori” en el cual se refleja como un
platillo bueno, muy bueno y excelente, siendo sus puntos mas bajos el olory la

textura.

El segundo platillo es “Chugchucara yakimono” donde al igual que la receta
anterior sus aspectos varian entre bueno, muy bueno y excelente, podemos
observar que la calificacion mas integrada es “Muy bueno” y excelente

resaltando este platillo con un éxito en la fusion.

El “Quimbolito agemono” es el platillo que cuenta con mas variacion de opinién
que se presenta pues este varia en sus aspectos desde regular hasta

excelente. Siendo una perspectiva subjetiva el analisis y gusto de este platillo.
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Conclusiones

La elaboracion de cocina experimental y vanguardista es un éxito, debido a la
accesibilidad y variedad de técnicas de coccidn japonesas. El resultado de la
fusion gastrondmica permitié una variacion en sabores, delicadeza, intensidad,
tiempo de coccion y presentacion de los productos. Siendo relevante que el
resultado generado puede llegar a permitir un emprendimiento para un

restaurante que presente nuevas experiencias al comensal.

Las técnicas de coccion japonesas permiten un impulso de los ingredientes
utilizados pues conserva gran cantidad de nutrientes, colores y aspectos
originales del producto. Su marca es la belleza de lo natural y el juego de
tamano, colores, formas y asimetria del orden nos permite apreciar su impacto
gastrondmico al mundo. Estos aspectos son de apoyo para la calidad de los
alimentos no solo en los aspectos ya mencionados, sino también en la mejora
de vida y salud de quienes lo incorporen en su dieta permitiendo un gran apoyo
de energia, nutrientes, sensacion de llenura, permanencia o mejora estética del

fisico de cada persona.

La cocina ecuatoriana o criolla es de gran sabor impulsado por productos
autéctonos e introducidos en la época colonial. El sabor de las recetas
tradicionales es de gran intensidad, ademas de ser platillos contundentes y
muy grandes a la hora de servir los cuales eliminan el hambre de aquellos lo
consumen y disfrutan. La gastronomia ecuatoriana es un gran atractor turistico
e influenciador de diversas culturas, donde aquellos que la disfrutan siempre

intentan llevar parte de estos sabores a sus lugares de origen.

Finalmente se considera una gran ventaja y placer el haber podido emplear
estas dos culturas gastrondmicas, pues su sabor y preparacion combinan de
una manera equilibrada y sencilla. Ademas de poseer recetas parecidas. El
trabajo mas dificil se presenta en la formulacion y composicién de los
ingredientes, junto con los tiempos de coccidn pues se buscaba el equilibrio y
punto exacto de de cada uno de ellos lo que explotaria su sabor maximo y asi

tener una experiencia unica al paladar.
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Recomendaciones

Al realizar una o mas de las recetas presentadas en el escrito presente, debe
tener en cuenta que todo tipo de coccidn japonesa se basa en una coccion
rapida, productos frescos y cortes pequefios con delicadeza. Si la receta le
resulta complicada debe tener en cuenta que con un poco de esfuerzo y

practica es un estilo de cocina facil de llevar a cabo.

El conocer teoria, llevar a practica y culminar la elaboracion de recetas de autor
es un gran apoyo para el desarrollo o realizacion de trabajos en cocina. Pues lo
que en este trabajo de investigacion se ha llegado a aprender, puede y ha sido
aplicado en varios establecimientos de cocina donde se ha incursionado.
Permite una apreciacion de la belleza de cada plato. Ademas un mejor
entendimiento y comprension de la gastronomia y la cocina donde se realiza.
Debido a que tras conocer una gran historia se entiende que la cocina es un
sitio donde el chef, cocinero, practicante o novato se encuentra en relacion y
equilibrio con diversos aspectos como la vida, la muerte, el fuego, el aire, el
agua y la tierra, el renacimiento, el sacrificio, el esfuerzo, la paz, el pasado y
muchos mas aspectos que solo las personas que estén en la cocina lograran
comprender. Una vez se entiende lo mencionado, recomendamos que las
personas incursionen en cocina y lo vean como un placer y privilegio que fue

un regalo desarrollado a lo largo de la historia.

Recomendamos que asi como se presenta aqui, todos quienes se sientan
impulsados a crear una fusidn o elaboracién de nuevas recetas, lo realicen tan
pronto como sea posible. Pues aunque se lo puede considerar un gran desafio
el placer y experiencia que se puede obtener es muy util tanto para

emprendimientos como para futuros trabajos dentro y fuera del pais.
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1. Titulo del proyecto de investigacion
Propuesta de desarrollo de recetas de cocina experimental y vanguardia,

mediante la fusion de técnicas culinarias de la cocina japonesa y ecuatoriana.

2. Nombre del estudiante

Jorge Esteban Fernandez Merchan / jorge.fernandez@ucuenca.edu.ec

Henry Patricio Mufioz Guamani / henry.munoz@ucuenca.edu.ec

3. Resumen
Este trabajo se iniciara con el estudio de las técnicas culinarias japonesas
tradicionales como agemono, nimono, nabemono entre otras, ademas se
investigara sobre el estilo de emplatado japonés que busca la armonia en el
emplatado. Posteriormente se buscara informacion sobre la cocina ecuatoriana
y sus platillos representativos de los cuales seran seleccionadas recetas para
ser sometidas a la cocina experimental. Después, mediante el analisis y
aplicacién de la cocina fusién se generara un platillo el que contara con dos o
mas técnicas culinarias en su elaboracion y finalmente presentar un nuevo
platillo con sabores ecuatorianos y técnicas japonesas en su preparacion

ademas de un emplatado estéticamente llamativo y armonico.

El presente proyecto de intervencion tiene como finalidad realizar una fusion
culinaria experimental. La informacion que se utilizara para investigar y
desarrollar el proyecto sera obtenida por libros donde sus autores se refieren
en sus publicaciones a la cocina fusion, la comida ecuatoriana y gastronomia

japonesa, ademas de las influencias que Ecuador ya ha recibido de Japoén.

Hay que notar que la cocina tradicional ecuatoriana es muy deliciosa y
apetecida debido a esto no se busca cambiar recetas nacionales porque posee
sabores muy llamativos y aromas estupendos al gusto de quien decide
saborearlo. Asi que en este proyecto se generara un estilo nuevo de coccidn
aprovechando dos estilos que esperamos su fusion sea igual de deliciosa que

las que lo conforman.
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4. Planteamiento del proyecto de intervencion
Las tradiciones culinarias desde sus inicios han sido influenciadas por otras
culturas o personas que traen nuevos aportes a la gastronomia. Esto es un
hecho que se ha aplicado a lo largo de la historia donde los conquistadores han
obtenido riquezas, alimentos y a su vez incorporan sus creencias Yy tradiciones
en los sitios a los que llegan. Un hecho histoérico relevante es el descubrimiento
de América donde los continentes lograron intercambiar productos vegetales,
carnicos, cereales y otros mas. El encuentro entre el viejo y nuevo mundo
aporté la formacion del contexto social que tenemos ahora, donde se aprende
las costumbres y tradiciones de otras culturas. Esto facilita que se asimilen
nuevas técnicas de coccion, recetas nuevas y formas diferentes de combinar

los alimentos.

Ecuador no es una excepcidon en cuanto a la fusiéon de culturas, pues ha
recibido gran influencia de otros paises europeos especialmente de la cocina
espanola, lo cual permitid el origen de la conocida cocina criolla de nuestro
pais. Sin embargo, la influencia de la gastronomia japonesa llega a ser escasa
en el Ecuador. Debido a esto el objetivo de nuestro proyecto de intervencion es
realizar un nuevo estilo de cocina experimental, el cual se base en una cocina
fusidn entre las técnicas japonesas y recetas ecuatorianas. Las técnicas
gastrondmicas a utilizarse son los diez métodos de coccion tradicionales en la
cocina japonesa yakimono, agemono, nimono, nabemono, itamemono,
mushimono, suimono, tsukemono, namamono y gohanmono los cuales seran
utilizados a los platillos tradicionales del Ecuador tales como: encebollado,
locro de papa, cuy asado, maito de pescado, yaguarlocro, guatita, llapingachos,

seco de chivo, quimbolito y chugchucaras.
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5. Revisioén bibliografica
Segun Francesc Fusté-Forné (2016) en su articulo Los paisajes de la cultura: la
gastronomia y el patrimonio culinario afirma que la gastronomia es un simbolo
territorial, una muestra tanto de la cultura como de la naturaleza que nos define

como seres humanos con arraigo a un determinado lugar.

La RAE (2014) define a la cultura como el “conjunto de modos de vida y
costumbres, conocimientos y grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial,

en una época, grupo social, etc.”

Gabriela Arteaga y Paul Vicuha (2012) en su tesis La Cocina Fusion:
Antecedentes y nuevas propuestas en 8 recetas aplicada en la cocina Italiano-
Ecuatoriano definen a la cocina ecuatoriana como Una comida auténtica y
mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados peroles

castellanos.

Andrea |bafiez (2014) en el ensayo El valor alimenticio que tienen los alimentos
ecuatorianos basado en la nutricion esencial del ser humano indica que los
productos nacionales los ecuatorianos los consumen como algo cotidiano

mientras que en otros paises éstos son costosos y exéticos, de dificil acceso.

Toni Castillo (2017) en su articulo web Gastronomia japonesa, un viaje a través
de su historia menciona como la cocina de Japon avanzo a lo largo de la
historia con los recursos que existen en el entorno dejando de lado alimentos

del exterior.

Maria Celia Bertero y Maria Irene Hominal en su libro Evolucion
histérica-cultural de pert indican que Peru fue influenciado por franceses,
escoceses, ingleses, alemanes e italianos. Es importante mencionar también la
llegada de africanos, durante el siglo XIX y ya proximo al siglo XX llegaron

inmigrantes desde Asia y China.

Chef Manuel Alonso Catafio Rivero (2014) en su libro Manual De Cocina

Japonesa, Cocina Peruana, Cocina Nikkéi Y Wok menciona lo relevante que
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fue la cocina japonesa en el desarrollo de la cocina peruana para su

reconocimiento mundial en la actualidad.

Niki Segnit (2015) en su libro La enciclopedia del sabor menciona que la
creatividad e ingenio es trascendental en la cocina para llegar a crear nuevas
recetas y ofrece una guia de sabores para identificar cuales se pueden

combinar para brindar una gran experiencia de sabor.

Stevan Paul (2018) en su libro Cocina Japonesa: Recetas para cada dia
menciona que la cocina japonesa no es solo una mezcla de ingredientes, pues
esta ensefia un equilibrio entre ingredientes, sabores, disefios, texturas y
presentaciones que la hace apetecible por distintos motivos, ademas de su

potencial para el bienestar del cuerpo.

Luis Eduardo Rojas en su libro El Gran Libro de la Cocina Ecuatoriana hace
referencia a la historia de la cocina ecuatoriana, sus origenes tanto en el cultivo
O en sus primeros usos siendo nuestra cocina de alto valor historico vy

alimenticio.

Victor Pérez Castano (2013) en su libro Cocina creativa o de autor hace
referencia a los antecedentes de la cocina fusion siendo mencionadas la cocina
creativa y la cocina de autor que brindaron la bases antes de iniciar la fusion de

otras culturas.

6. Objetivos, Metas, Transferencia de resultados e impacto

Objetivo general
- Desarrollar recetas de cocina experimental y vanguardia, mediante la fusion

de técnicas culinarias de la cocina japonesa y ecuatoriana

Objetivos especificos

- Determinar las técnicas culinarias japonesas y ecuatorianas para aplicar a
la cocina de vanguardia.

- Aplicar la cocina fusion en la gastronomia ecuatoriana.

- Elaborar recetas ecuatorianas con técnicas de coccion japonesas como

modelo de cocina experimental.

Jorge Esteban Ferndndez Merchan / Henry Patricio Mufioz Guamani

125



mc.,.,‘ﬂ
45! UNIVERSIDAD DE CUENCA

Meta

Elaborar un recetario de cocina fusion experimental mediante el uso de
técnicas de coccion japonesa y recetas ecuatorianas. Su meta consiste en ser
la base para un estilo de cocina que pueda ser aplicado en un futuro

restaurante que pertenezca al o los autores del presente proyecto.
Transferencia de datos

El escrito sera entregado al centro de documentaciéon “Juan Bautista Vasquez”
y posteriormente sera presentado en el repositorio digital de la Universidad de

Cuenca para disponibilidad de quien lo necesite.

Siendo un recetario de cocina fusion y guia para proximas investigaciones
ademas de un documento que registre bases y antecedentes para emprender

un establecimiento de alimentos y bebidas con un nuevo estilo de cocina.
Impacto

El impacto que tendra el proyecto sera netamente cultural, debido a que se
presentan datos tedricos y practicos de la cultura japonesa y ecuatoriana

combinados y asi lograr un distinto estilo de cocina.

7. Técnicas de trabajo
Las técnicas de trabajo a utilizar en el presente proyecto son de tipo cualitativo
debido al analisis de informacion recopilada mediante libros, de esta forma se
obtendran datos y caracteristicas necesarias para su desarrollo. También se
utilizaran técnicas de cocina las cuales seran aplicadas mediante la
experimentacion y finalmente se realizard una degustacion a un grupo focal
quienes presentaran sus opiniones sobre sabores, aromas, texturas, colores,

entre otros.
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8. Talento Humano

Recursos Dedicacion Valor Total

Director 1 horas/ semana/ 6 | $300
meses.

Estudiante 16 horas/ semana/ 6 | $1920
meses

Total $2220

Fuente: Manual para trabajos de titulacion

Autor: Jorge Fernandez y Henry Mufioz

9. Recurso Materiales

Cantidad Rubro Valor

4 unidades Libros $100

50 unidades Fotocopias $1,50

c/n Materia Prima $400

1 unidad Laptop $450

1 unidad Cocina $150

9 Utensilios de cocina $120

c/n Vajilla $85

c/n Transporte $65

c/n Papeleria $20
Internet $51,50

Total $1443

Fuente: Manual para trabajos de titulacion
Autor: Jorge Fernandez y Henry Munoz
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10.Cronograma de Actividades

Actividades M
es

1. Recoleccion y organizacion de la X
informacion

2. Discusién y analisis de la informacion X

3. Trabajo de laboratorio X | X

4. Integracién de la informacién de acuerdo a X
los objetivos

5. Redaccién del trabajo X

6. Revision final X

Fuente: Manual para trabajos de titulacion
Autor: Jorge Fernandez y Henry Mufoz

11. Presupuesto

Aporte del Otros Valor

Concepto Estudiante Aportes Total
Talento Humano $2220
Director $300
Investigadores $1920
Gastos de movilizacién
Transporte $65 $305
Subsistencias $240
Gastos de la investigacion
Material escrito $15
Internet $51.50 $166,50
Bibliografia $100
Equipos, laboratorios y maquinas
Laptop $450
maquinas $150
Utensilios $120 $1205
Vajilla $85
Materia prima $400
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Otros

$0 $0 $0

TOTAL

$3896,50

Fuente: Manual para trabajos de titulacion
Autor: Jorge Fernandez y Henry Mufoz

12.Esquema

Titulo del proyecto de investigacion

Nombre del estudiante

Resumen

Abstract

Planteamiento del proyecto de intervencion

Revision bibliografica

Objetivos, Metas, Transferencia de resultados e impacto
Objetivo general

Objetivos especificos

Técnicas de trabajo

Talento Humano

Recurso Materiales

Cronograma de Actividades

Presupuesto

Esquema

Capitulo 1: Técnicas de coccion japonesas y cocina ecuatoriana
Historia de la cocina japonesa.

Técnicas de coccion principales de la cocina japonesa.

Yakimono
Agemono
Nimono

Nabemono

indice
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Itamemono 19
Mushimono 20
Suimono 21
Tsukemono 22
Namamono 23
Gohanmono 24
Armonia en el emplatado de la cocina japonesa. 24
Armonia de color 26
Armonia de textura 28
Armonia en el Sabor 30
Armonia en formas y tamafios 31
Capitulo 2: La Cocina Fusion. 33
Definicion de la cocina fusion. 33
Antecedentes 36
Beneficios de la cocina fusion. 37
Cdmo realizar cocina fusion. 39
Técnicas 40
Capitulo 3: Fichas técnicas de recetas. 42
Encebollado nimono con algas. 42
Encebollado con albacora agemono (albacora en fritura profunda y caldo
suimono). 44
Locro de papa mushimono (coccion al vapor). 46
Locro de papa nimono (locro de papa en caldo ligero con tofu). 48

Cuy yakimono (cuy cortado en finas laminas asado y con verduras
tsukemono). 49

Cuy yakimono (cuy cortado en finas laminas cocido a la plancha
acompanado de salsa dulce de ajo y gohanmono). 52

Maito de tilapia namamono (tilapia con finos cortes marinada en limoén y
vegetales crudos). 53

Maito de pescado mushimono (tilapia con verduras tsukemono envueltos en
hoja de bijao cocidos al vapor). 55
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Yaguarlocro Itamemono (yaguarlocro realizado con librillo cocinado junto
con verduras salteadas acompanadas de salsa de mani con soja y cebollin).
58

Yaguarlocro nabemono (librillo cocinado servido por separado con papas,
cebollas, verduras alrededor de un recipiente con agua, leche, sangre y
especias sobre una fuente de calor). 60

Guatita nimono (librillo cocinado y en caldo ligero con papas, mani,
vegetales y salsa de soja junto con mirin). 63

Guatita yakimono (librillo cocinado y laminado delgado sellado a la plancha
acompanado con papa cocida, pasta de mani pimientos, cilantro). 65

Llapingachos mushimono (papas cocidas al vapor aplastadas con forma de
llapingachos acompafiado de verduras tsukemono y espuma de aguacate).
67

Llapingachos agemono (papas cocidas machacadas rellenas de verduras
I[tamemono apanados y en fritura profunda). 68

Seco de chivo yakimono (carne de chivo en laminas bafiadas en salsa dulce
de naranjilla y panela acompafado de demiglas de verduras con gohan. 70

Seco de chivo en croquetas (arroz gohan con verduras y carne de chivo
agemono acompanado de salsa de pimiento, tomate, cebolla, sal y

pimienta). 72
Quimbolito nimono al vapor (quimbolito realizado al vapor con una base
aromatica de azucar, sake y salsa de soja). 74
Quimbolito agemono (masa de quimbolito frita en aceite y servida
acompanada de salsa de soja dulce). 76
Chugchucaras agemono (carne frita acompafiada de empanadas al vapor
rellenas de azucar con tofu y huevo ademas de verduras encurtidas). 78
Chugchucaras yakimono (carne asada acompafiada de empanadas fritas
con relleno de azucar y maduro, ademas de gohan). 80
Test de degustacion 83
Conclusiones 84
Recomendaciones 84
Bibliografia 85
Anexos 91
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15.2. Anexo 2. Test de degustacion
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Test de Degustacion

Proyecto de intervencion: Propuesta de Desarrollo de Recetas de Cocina Experimental y

WVanguardia, Mediante la Fusion de Técnicas Culinarias de la Cocina Japonesa y

Ecuatoriana.

El presente test de degustacion tiene como finalidad evaluar el producto de tal forma que se

compruebe la calidad del postre presentado en distintos aspectos.

NMombre del plato: Chugchucaras yakimono

Descripcion: Receta deliciosa que incorpora varios ingredientes y preparaciones como

mote, tostado, maduro frito, papas fritas, cascarntas reventadas, came yakimono,

empanadas al vapor rellenas de fofu y huevo con azocar.

PARAMETROS HI;I::- Fiegzular Eiufenn- Muy I;u eno EICEE|E nie
Olor *
Color *
Texwtura *
Sabor *
Presentacion *

Obzgervaciones y recomendaciones

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

Test de Degustacion

Proyecto de intervencian: Propuesta de Desamollo de Recetas de Cocina Experimental y

Vanguardia, Mediante la Fusion de Técnicas Culinarias de la Cocina Japonesa v

Ecuatoriana.

El presente test de degustacion tiene como finalidad evaluar el producto de tal forma que se

comprusbe |a calidad del postre presentado en distintos aspectos.

Mombre del plato: Locro de papa con alga nori.

Descripcion: Locro de papa ecuatoriano modificado y realizado con mirin v salsa de soya

acompafnado de tofu y alga nori.

PARAMETRO3S H;Iu F-Eegzular augm Muy I;u enoc Exceﬁle nte
Olor *
Caolor *
Textura A
Sabor *
Presentacion *

Obzervaciones y recomendaciones

Mejorar textura.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

=

Proyecto de intervencion: Propuesta de Desamollo de Recetas de Cocina Experimental y

Test de Degustacion

Vanguardia, Madiante |a Fusion de Técnicas Culinarias de la Cocina Japonesa y

Ecuatoriana.

El prezente test de degustacion tiene como finalidad evaluar el producto de tal forma gue se

compruebe la calidad del postre presentado en distintos aspectos.

Nombre del platillo: Quimbolito agemono.

Descripcion: Deliciosa compasician de masa de quimbolito realizada en fritura profunda,

con diferenfes colores acomparnado de salsa dulce de pasas y salsa de soya con mirin.

PARAMETROS H;Iu Regzmar Bugno Muy ;u eno Exceﬁle nte
Olor *
Colar *
Textura x
Sabor *
Presentacion *

Obszervaciones y recomendaciones

Mejorar fextura
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