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RESUMEN

El presente proyecto de intervencion tiene como finalidad procurar la prevalencia
de las raices y tubérculos andinos en la dieta de pobladores de la provincia del
Cafar y Azuay presentando una propuesta innovadora para realzar y mejorar el

sabor y presentacién de los mismos.

Desde la antigliedad la gastronomia de la zona austral se ha visto influenciada
por las costumbres alimenticias cafaris, una de ellas es la preparacion de raices
y tubérculos andinos que se han traido por generaciones hasta nuestros dias sin
embargo han ido perdiendo relevancia debido a la poca demanda de la poblacién

al ser reemplazados por tubérculos mas comerciales.

Para este proyecto se ha utilizado una metodologia cualitativa recopilando
informacion bibliografica y entrevistas, también aplicando técnicas de
observacion y experimentacion por medio de un menu de degustacion para
determinar las caracteristicas organolépticas de la propuesta del recetario de

autor.

En este documento se investigd las distintas caracteristicas de cada raiz y
tubérculo asi como la utilizacion tradicional desde épocas antiguas y el
procedimiento llevado para realzar sus propiedades nutricionales y
organolépticas sin alterar o cambiar su sabor. Como resultado de la
experimentacion se elaboré quince recetas de autor a base de arracacha,

mashua y jicama.

Palabras claves:

Carnar. Mashua. Jicama. Arracacha. RTA'’s.
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ABSTRACT

ABSTRACT

The purpose of this intervention project is to ensure the prevalence of Andean roots
and tubers in the diet of residents of the province of Cafiar and Azuay by presenting
an innovative proposal to enhance and improve their flavor and presentation.
Since ancient times the gastronomy of the southern zone has been influenced by
the Canari food customs, one of them is the preparation of Andean roots and tubers
that have been brought for generations to the present day however they have been
losing relevance due to the low demand of the population being replaced by more
commercial tubers.

For this project, a qualitative methodology has been used by collecting
bibliographic information and interviews, also applying observation and
experimentation techniques through a tasting menu to determine the organoleptic
characteristics of the author’s recipe book proposal.

This paper investigated the different characteristics of each root and tuber as well
as the traditional use since ancient times and the procedure carried out to enhance
its nutritional and organoleptic properties without altering or changing its flavor. As
a result of the experimentation, fifteen signature recipes were elaborated based on
arracacha, mashua and jicama.

Keywords: Carfiar, mashua, jicama, arracacha, RTA's.
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INTRODUCCION

La provincia de Cafar es una de las zonas que aun mantiene el cultivo de
muchos tubérculos andinos aunque en parcelas aisladas que pueden estar
préximas a desaparecer ya que solo son cultivados para consumo familiar o local

porque al no tener demanda los agricultores dejan de sembrarlos.

En el Ecuador dichos productos pueden ser cultivados en toda la zona andina,
ya que para el cultivo y produccion de estos se necesita de climas frios y grandes
altitudes; es por ello que las provincias de la zona interandina son ideales para

su desarrollo, una de estas es la provincia del Cafiar.

En el primer capitulo se ha analizado los distintos tubérculos y se ha constatado
gue han sido desde la antigledad una parte esencial en la dieta de la gran
mayoria de poblaciones de los paises sudamericanos, con el pasar del tiempo
muchos de ellos como por ejemplo: la arracacha, la mashua y jicama han
quedado relegados solo al consumo de las comunidades indigenas por ser
considerados alimentos humildes y poco apetecibles ya sea por su sabor o

apariencia.

Durante la investigacion en el capitulo dos se ha llegado a indagar acerca de las
técnicas culinarias aptas para resaltar las caracteristicas organolépticas de los
productos antes mencionados por medio de una investigacion documental y se
ha llegado a diferenciar en ellos que dependiendo de la técnica aplicada llegan

a cambiar tanto su sabor, aroma y textura.

Por dltimo en el capitulo tres por medio de la experimentacién con estos
tubérculos se ha encontrado que tienen grandes cualidades que los hacen
facilmente diferenciables de los mas comerciales por ejemplo su aroma y sabor,
todos ellos cuentan con notas a especias en especifico el anis, lo cual los hace
perfectos para experimentar distintas preparaciones plasmadas en un recetario
de autor para dar un aporte a la revalorizacion de estos productos, trabajando
con los sabores y texturas experimentando con distintas combinaciones para
llegar a un resultado final que tenga una buena recepcion y no se pierda su

consumo.

Romel José Vaca Revelo 13
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CAPITULO 1: TUBERCULOS ANDINOS CULTIVADOS EN LA PROVINCIA
DEL CANAR

1.1 Antecedentes de la provincia del Cafar

La provincia del Cafiar esta localizada en la parte austral del Ecuador, limita al
norte con las provincias de Chimborazo y Guayas, al sur con Azuay, al este con
Morona Santiago y Azuay y al oeste con la provincia del Guayas. Su clima varia
desde el frio hasta el subtropical, al estar ubicada en la cordillera de los Andes

destacando la produccion de tubérculos, hortalizas, granos y frutas.

Como uno de los pilares que forman parte de la cultura de esta comunidad esta
la alimentacién, en algunas regiones andinas como la zona del Cafar, es
principalmente a base de vegetales, predominando el uso de tubérculos tales
como la papa, mashua, melloco, arracacha, jicama, etc.; que son productos con

alto contenido de hidratos de carbono pero bajo en aminoacidos esenciales.

La region Andina a través del tiempo ha sido conocida por ser cuna de algunos
de los cultivos méas importantes mundialmente tales como la papa, camote y aji
a pesar de que desde la antigiedad muchas plantas domesticadas son poco
conocidas internacionalmente por ejemplo muchos tubérculos y raices entre los
gue se incluyen la arracacha, cubio o mashua y la jicama, todos ellos parte
importante de la alimentacion y cultura de la poblaciéon rural pero poco

aprovechada si no solo por agricultores mas pobres.

En la actualidad aproximadamente un &rea de 150000 hectareas son usadas por
las familias campesinas para el cultivo de tubérculos andinos aunque tienen una
tendencia decreciente pero subsisten gracias a las comunidades indigenas ya
gue tienen conciencia y ven la importancia de que son elementos importantes de
su alimentacién y tradiciones Comentan que 10-20 afios atras se cultivaban con
mas frecuencia siendo actualmente la arracacha mas consumida y en el caso de

la jicama y mashua no aparecen en las estadisticas nacionales.

Centro Internacional de la papa (2011) en un articulo en linea menciona: Entre
algunos de los beneficios que aportan estos cultivos en la region andina estan el
aumento de alimentos para familias de zonas rurales, mejorando de esta manera
Su economia, su estado nutricional e incrementando la productividad de otros

cultivos ya que ayudan a la resistencia contra las plagas.
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Desde épocas antiguas estos productos no han gozado de un alto estatus
culinario, mas bien han sido marginados y tubérculos como la mashua han sido
asociados a la pobreza y rusticidad llevando junto a los otros RTA (Raices y
Tubérculos Andinos) este estigma en distintos grados. Si bien en zonas rurales
se siguen consumiendo con cierta periodicidad aun se notan poco adecuados
para convidarse a invitados o en restaurantes de categoria, esta generalizacidn
lleva a una confusion ya que estas especies poseen muchas aptitudes culinarias
particulares y gran cantidad de proteinas, vitaminas y minerales incluso superior

a otros tubérculos.

1.2 Generalidades y caracteristicas

El cultivo y la produccion de los tubérculos andinos autdctonos de la provincia
del cafiar tiene gran importancia y complementacion alimentaria para los
agricultores; su facil adaptabilidad a bajas temperaturas y grandes alturas
facilitan su cultivo, ademas de complementarse a otros cultivos tales como el de

maiz, papay melloco.

Los tubérculos andinos son importantes en la alimentacion debido a que poseen
una gran variedad de nutrientes, vitaminas y minerales que aportan de energia
al organismo al ser consumido. Es por ello que en el presente trabajo se ha
seleccionado a la mashua, jicama y arracacha (zanahoria blanca), para realzar
el valor de estos ingredientes en el area gastronémica nacional y local debido a
Su casi poco uso; combinandolo con otros ingredientes para realzar sus

caracteristicas individuales y asi generar una experiencia perfecta en paladar.

Se detallara acerca de las caracteristicas, propiedades, ademas de su cultivo,
temporada de produccion y forma de cosecha de cada uno de los tubérculos ya

mencionados.
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1.2.1 Arracacha

La arracacha o arracacia xanthorrhiza, considerada una de las plantas andinas
con mas antigiiedad en Centro y Sudamérica, se considera que hay mas de
treinta variedades. Segun el CIP (2015) “Sus tres principales variedades, con sus
raices distintivas de colores amarillo, blanco y morado a menudo son sembradas

intercaladamente con maiz, frejoles y café.”
Jaramillo (1984) sefiala acerca de la arracacha:

Es una planta herbacea ramificada que llega a medir hasta 1.20m de
altura, sus hojas son de forma ovalada y estas llegan a medir hasta 15 cm;
es un planta perenne con un parecido al apio llegando a tener raices
divididas de 8 a 10 partes. El cuerpo de sus raices son rectas o
encorvadas con una superficie casi lisa y cicatrices transversales, las
raices mas jévenes son mas lisas mientras que las raices maduras llegan

a tener una apariencia similar a la yuca. (p.181)

Foto 1: Planta de arracacha

Foto: Romel Vaca
Fecha: 01 de Agosto de 2021

El cultivo de arracacha o zanahoria blanca esta vinculado con la siembra de maiz
o frejol aunque también se puede cultivar sola o en cultivos mixtos con la papa
tal como se realiza en varias regiones de Sudamérica. Para su siembra el suelo

debe ser preparado de manera cuidadosa aunque también se adapta a
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pendientes montafiosas; los mejores suelos para su cultivo son los organicos de
la zona andina de América. Para obtener un tubérculo de calidad esta se tiene
gue desarrollar en una temperatura de 14° a 21°C.

Foto 2: Zanahoria blanca (arracacha), raiz.

— I

Foto: Romel Vaca

Fecha: 01 de Agosto de 2021

En algunas ocasiones para acelerar el proceso de produccion de las plantas no
se deja que estas florezcan cortando sus flores, cuando el proceso productivo
se ha completado se identifica que el follaje tenga un color amarillento esto se
da de 10 a 12 meses. También hay que controlar el tiempo de maduracion ya
gue si este es demasiado la calidad de este tubérculo disminuye. Se ha
identificado en Brasil una mayor produccién por lo cual han llegado a mejorar las
especies creciendo en un periodo de siete meses.

Los usos que generalmente se da a la arracacha son de cocinarla como a una
papa y consumirla directamente, o mezclarla con otros ingredientes en una
ensalada; ya que posee un alto valor nutricional y alto contenido de calcio, hierro
y fésforo ademas de ser facilmente digerible debido al pequefio tamafio de sus
granulos de almidon. Aunque se la puede utilizar en multiples preparaciones
como: purés, cremas, sopas, y postres al igual que otros tubérculos. A gran
escala Nestlé utiliza estas raices en férmulas para bebés y sopas instantaneas

al obtener harina y almidén pasando por distintos procesos.
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Tabla 1: Valores nutricionales de la arracacha

Elemento Cantidad
Calorias 109 kcal
Grasa 0,29
Colesterol 0 mg
Sodio 0 mg
Potasio 0 mg
Carbohidratos 259
Fibra dietética 0,8¢g
Azucar 0Og
Proteina 129
Tiamina 4%
Vitamina C 46%
Calcio 3%
Hierro 6,7 %
Niacina 17%

Valores aproximados de cada 100 g de Arracacha

Fuente: https://www.tuberculos.org/arracacha/

Fecha: 13 de Septiembre de 2022

La conocida zanahoria blanca, cuenta con caracteristicas como una pulpa mas

densa, ademas de textura y sabores més llamativos que la papa; generalmente

se utiliza en la elaboracion de acompafantes de una variedad de platos tanto de

sal como dulces incluyendo algunos postre ya que se puede ser consumida

asada o hervida; en la antigiedad se la cocinaba y elaboraba un puré que

formaba parte de la dieta de bebes y ancianos. Pero hay que tener en cuenta el

hecho de que este tipo de tubérculo no tiene mucha vida atil por lo cual se tiene

gue consumir en un periodo maximo de quince dias siendo lo mas adecuado

consumirlo hasta el dia siete.
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1.2.2 Cubio 0 mashua

La mashua o Tropaeolum tuberosum es una planta de origen andino cuyo cultivo
se da entre los 2900 y sobre los 3000 msnm. Hasta la actualidad se han
identificado mas de 100 variedades pero entre las mas reconocidas estd; la
amarilla, blanca, morada, etc. La blanca es una variedad rara y pequefia,
mientras que la variedad amarilla es la més difundida pero demorada en su
cultivo el cual es semejante a la papa por lo que se cosecha de seis a ocho
meses después de su siembra y después de esto se almacena hasta seis meses

en lugares frios y ventilados.

Foto 3: Planta de mashua

Fuente: https//www.tuberculos.org/mashua-cubio/
Fecha: 06 de Septiembre del 2021

En Ecuador se cultiva en pequefas parcelas asociadas con el cultivo de oca,
melloco y papa, desde un punto de vista agroecoldgico este tubérculo es rustico
debido a que se adapta a suelos pobres, no necesita ni fertilizantes ni pesticidas
debido a que la planta posee este tipo de cualidades. Se adapta a un clima de 6

y 14 °C la época de mayor cultivo esta entre los meses de octubre a diciembre.

Con relacion a la cosecha Suquilanda (2012) en su libro Produccion organica de

cultivos andinos menciona:

Si el objetivo de la cosecha de mashua es para consumo inmediato, esta
se deber& hacer entre el tercer dia de luna menguante, hasta el tercer dia
de luna nueva (noche oscura), pero si por lo contrario la cosecha se va a

destinar a semilla o almacenamiento, para su posterior procesamiento
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industrial, la cosecha se hara entre el cuarto dia de luna creciente y el
cuarto dia de luna llena, pues en este estado el tubérculo tiene menos

agua y hay menos riesgo de que se pudra. (p.27)

Como se puede apreciar, para la cosecha de este tubérculo debe hacerse en
momentos concretos porgque de esta forma se puede asegurar una buena calidad

tanto para el consumo, como para su almacenamiento.

Si bien hemos reconocido que el consumo de la mashua en general no es muy
apetecido y llamativo como producto alimenticio, la sapiencia y sabiduria
tradicional reconoce principalmente las cualidades curativas como depurativo
para el tratamiento de enfermedades venéreas, calculos renales, prostata y las

‘purgas” en las mujeres con hemorragias.

Tabla 2: Valores nutricionales de la mashua

Elemento Cantidad
Calorias 52,0 kcal
Humedad 86%
Proteinas 169
Grasas 0,69
Carbohidratos 1169
Fibra 0,89
Cenizas 0,8¢g
Calcio 79
Hierro 129
Fosforo 429
Tiamina 0,06 g
Riboflavina 0,08 g
Niacina 0,6 mg

Valores aproximados de cada 100 g de Mashua

Fuente:https://revistas.unitru.edu.pe/index.php/agroindscience/article/view/4371/4817
Fecha: 13 de Septiembre de 2022

Para el consumo de la mashua se coloca en el suelo para que absorba rayos
solares provocando con esto la deshidratacion y concentracion de sus azucares
nutrientes naturales, y en el area gastronémica es utilizada comanmente para la

elaboracion de coladas o dulces.
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Foto 4: Raices de mashua

Foto: Romel Vaca
Fecha: 01 de Agosto de 2021

Como menciona Fundagro (1997), “En la antigiiedad era consumida cocida
también utilizada para elaboracion de chicha porque se atribuian cualidades
afrodisiacas, desinflamatorias y antirreumaticas” (p.13), la sabiduria tradicional
reconoce entre sus virtudes curativas como un depurativo para enfermedades
venéreas ademas de las aplicaciones medicinales como el control de dolor y
ayudar con la gripe comun realizando infusiones que ayuden limpiando el
organismo ya que tiene un alto contenido de acido ascoérbico o vitamina C con
87.9 ml por cada 100 gramos, ayuda a expulsar célculos renales y para propiciar
las “purgas” en mujeres que han tenido bebés.

Con el transcurso del tiempo este tubérculo ha ido desapareciendo frente a otros
cultivos debido a factores como falta de semilla, condiciones climaticas, falta de
asistencia técnica y por la sustitucion para cultivos mas rentables. Actualmente
es sembrado en pequefias parcelas en distintas regiones de la sierra ecuatoriana
y peruana por pobladores pertenecientes a asentamientos indigenas los cuales

la cultivan para elaborar la tradicional chicha antes mencionada.

En la época de cosecha este producto es consumido dos veces por semana 0
en ocasiones diariamente, para ser utilizada se debe dejar al sol para que se
deshidrate y aumente sus niveles de azlcar y disminuya su amargor, luego de
este proceso que puede tomar hasta quince dias, luego se cocina en agua hasta
que se ablande o se la seca por completo para posteriormente ser molida y

realizar una especie de harina
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1.2.3 Jicama

Villacrés (2007) en su articulo redactado para el INIAP sefiala que:
La jicama o pachyrhizus erosus es un tipo de tubérculo que se cultiva en
la regién andina de Ecuador, la planta llega a medir un promedio de 1,50m
a 3m de altura sus raices se dividen en dos tipos fibrosas y reservantes;
las raices fibrosas dan estabilidad a la planta durante su desarrollo
absorbiendo los nutrientes necesarios; las raices reservantes optan por el
engrosamiento y almacenamiento de fructanos que le dan el dulzor
caracteristico del tubérculo. (pp.2,3)

Foto 5: Planta de jicama

Foto: Romel Vaca
Fecha: 01 de Agosto de 2021

El cultivo de la jicama beneficia como protector de los suelos actuando como
osmoregulador de los cultivos durante la sequia es por esta razon que puede ser

cultivado en zonas aridas regresando la productividad a los suelos.

Foto 6: Planta de jicama en floracion

Foto: Romel Vaca

Fecha: 01 de Agosto de 2021
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Desde la antigtiedad se han utilizado las hojas y raices de la planta para diversas
preparaciones medicinales y nutricionales. Las raices de jicama son consumidas
en estado fresco por su alto contenido en agua como un rehidratante natural,
soleado luego de su deshidratacion expuesta directamente al sol aumentando su

concentracion de azUcares naturales.

Tabla 3: Valores nutricionales de la jicama

Elemento Cantidad
Agua 86.6 gr
Proteina 0,3gr
Grasa 0,3 gr
Carbohidratos 10,5 gr
Fibra 0,5gr
Ceniza 0,3gr
Calorias 69 cal
Caroteno 0,08 gr
Tiamina 0,01 gr
Rivoflavina 0,1 gr
Acido ascorbico 3,1gr
Calcio 23 mg
Fosforo 21,0 mg
Hierro 9,3 mg

Valores aproximados de cada 100 g de jicama

Fuente: https://doi.org/10.1234/ych.v2i2.48
Fecha: 13 de Septiembre de 2022

Foto 7: Raiz de jicama

Foto: Romel Vaca
Fecha: 01 de Agosto de 2021

La jicama ha perdido su produccion debido a factores como la falta de semilla,

falta de atencién en los cultivos y los cambios climaticos a pesar de su
adaptabilidad a cualquier época del afio aunque aun es consumida por
campesinos que conocen sus propiedades y poco o nada apreciado por
pobladores de las grandes ciudades por el desconocimiento de las mismas.
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CAPITULO 2: TECNICAS GASTRONOMICAS APLICABLES A PRODUCTOS
ANDINOS.

El origen del fuego ha jugado un papel vital en la alimentacién y evolucion del
ser humano desde su descubrimiento hace méas de un millén de afios se sefiala
gue en este se basa toda la tecnologia actual y por lo tanto la sofisticacién que
no podria haber existido sin su utilizacion ademas de haber contribuido también
a la formacién de la conciencia humana, por ejemplo el lenguaje siendo este
transmitido y ampliado en las reuniones de tribus primitivas que se juntaban
alrededor de hogueras a contar historias o intercambiar ideas y mensajes es por
esto que muchos autores llaman a la humanidad como hijos del fuego.(Chancho,
p.159)

Shipley (2018) menciona en el libro Balance Conciencia y vida; que para los
antepasados la coccion de los alimentos trae grandes ventajas tales como el
tiempo que permanecian los alimentos en el estbmago era menor ademas de
aumentar la capacidad de absorber con mayor rapidez los nutrientes y reduccién

de los 6rganos digestivos, y aumentando el tamafio del cerebro. (p.18)

Los alimentos nos portan una gran variedad de nutrientes, energia y vitaminas
gue contribuyen a un mejor desarrollo y rendimiento del organismo. Los
alimentos sin ningun tipo de coccion atribuyen una gran cantidad de nutrientes
pero a veces al aplicar alguna técnica aporta mejor sabor al alimento ademas de
la eliminacion completa de los microrganismo dafinos para de cuerpo siempre y
cuando la temperatura sea mayor a 65°C; con la eliminacion de microorganismos
y bacterias se reduce el riesgo de enfermedades de transmisién alimentaria o
como también llamadas ETA.

Las técnicas culinarias tienen como finalidad manipular y trasformar el alimento
crudo a alimentos cocidos mejorando las propiedades organolépticas, se utilizan
con el objetivo de realzar el sabor y jugar con las texturas de los tubérculos
andinos seleccionados. De esta forma las técnicas seleccionadas en el presente
trabajo son: hervido, horneado, salteado, caramelizado ademas de técnicas de

vanguardia las que se describira a continuacion.
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2.1. Hervido

La RAE define textualmente al hervido como “la produccién de burbujas por
accion del calor” esto da a entender que se da usualmente en medios liquidos a
los que se les aplica calor de forma directa, sin embargo en gastronomia el
hervido es la accion de cocinar un alimento a la temperatura maxima que permite
el agua liquida; la asociacion de Chefs del Ecuador (2018) menciona que “la
temperatura a la que hierve el agua depende de la altitud a la que se cocina por
ejemplo, a 3000 msnm, el agua hierve bajo los 90°C."(p,100)

Foto 8: Técnica de hervido

Fuente:
http://www.ciap.org.ar/Sitio/Archivos/Ficha%2010%20metodosdecoccion.pdf
Fecha: 27 de Abril de 2022

Aplicado a los tubérculos andinos esta técnica tiene como finalidad el
ablandamiento de los mismos siendo sometidos a un determinado tiempo de
coccion dependiendo si van a ser enteros 0 a su vez divididos en trozos mas
pequefios para otros fines.

La coccién de un alimento a partir de un liquido frio tiene como objetivo liberar
sus sabores y sustancias al liquido al que se cuecen para potencial los sabores
se pueden agregar condimentos y verduras para enriquecer el alimento. Caso
contrario se da la coccién a partir de un liquido hirviendo ya que de esta manera

el alimento se sella y no libera el sabor para evitar la pérdida de nutrientes.

Se utilizar4 como técnica primordial para el blanqueamiento de los tubérculos,
ademas de ablandarlos y realzar los sabores de los productos para

posteriormente elaborar purés.
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En la elaboracion de los hash Brown, se procedera a realizar un hervido rapido

en un caldo corto para inmediatamente cortar coccion en un bafio Maria invertido.

Para la guarnicion a base de puré de mashua se aplicard un hervido en agua
para el ablandamiento del tubérculo, con la finalidad de complementar los
sabores del plato y que no pierda protagonismo ninguno de sus componentes.
De igual manera para la elaboracion de las croquetas de mashua se realizaréa la

coccion del producto.

Para la pannacotta de mashua primera se cocinara en liquido aromatico de
canela, luego proceder a procesar y finalmente a la elaboracion de la mermelada
para este postre; en cambio para el helado se usara la base de la mermelada
realizada anteriormente adicionandole un base blanca para helado o base

inglesa, para identificar cual de las bases resalta mas el producto.

En cuanto a la jicama se realizara un blanqueamiento para no perder su
caracteristica de ser un producto crocante y jugoso y que la ensalada sea mas
llamativa. También implementar esta técnica para la elaboracion de la salsa de
jicama para posteriormente realizar el coulis. Y ademas de elaborar un almibar

para usarlo en el cheesecake vy la tartaleta.

2.2. Horneado

La Asociacion de chefs del Ecuador (2018) lo define como, “el término horneado
o rustido significa cocinar con aire caliente en un ambiente cerrado” (p.90), por
lo general en un horno con calor seco, el término rustido se aplica a carnes y
aves y el horneado a pan, pasteles, vegetales y pescados. El calor se transfiere
por conveccion en la superficie de los alimentos y luego por accion de la
conduccion penetra hacia el interior, el género sometido a este modo de coccion

toma un color dorado por la caramelizacion.
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Foto 9: Técnica de horneado

Fuente: https://www.guiadelacocina.com/tecnicas/h/hornear.html
Fecha: 27 de Abril de 2022

La técnica del horneado se da a conocer hace mas de 5000 afios debido a la
elaboracion del pan en donde fue necesario el uso de los hornos. El principal
objetivo es la conservacién de los liquidos o jugos del alimento ya que de esta

manera se puede potenciar el sabor y aumentar el valor nutricional.

La aplicacion de esta técnica se implementara para la deshidratacion de los
productos y de esta manera jugar con las texturas de los tubérculos y generar
una experiencia agradable al cliente. En la arracacha gratinada como
acompafante del pollo rostizado sera procesada por dos tipos de técnicas,
primero en el blanqueamiento de las laminas de la arracacha y luego a

hornearlas para que obtenga el dorado del gratinado.

En la preparacion de la tarta de arracacha su técnica principal de coccion sera el

horneado para obtener un bizcocho suave y esponjoso.

El horneado permitira que la mashua potencie el sabor anisado caracteristico de
este producto, ademas de complementarlo con aceite de oliva y hierbas

aromaticas.
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2.3. Salteado

Segun el libro de técnicas culinarias de World Association of Chefs Societies,
menciona que la técnica de salteado, o sauté en francés se denomina asi debido
a que literalmente se hace saltar los alimentos en una sartén o wok a una
temperatura de 160°C- 230°C. Al cual se le aplica un medio graso tal como lo es
el aceite y movimientos constantes para que la coccion de los alimentos sea

uniforme. (pag, 80)

Foto 10: Técnica de salteado

Fuente: https://www.cocinayvino.com/en-la-cocina/especiales/wok-saltear-
como-debe-ser/
Fecha: 27 de Abril de 2022

Es un proceso que implica coccion del alimento con un medio graso, realizando
movimientos con la sartén por cortos periodos de tiempo. Para posteriormente

deglasarlo con un medio liquido pudiendo ser vino, caldos, etc.

El salteado es una técnica que se la conoce por el término de “coccién al minuto”;
para obtener una coccion uniforme el alimento debe estar cortado o picado de

manera regular y no de tamafio muy grande.

2.4. Caramelizado

El proceso del caramelizado se da cuando los azucares de los alimentos entran
en contacto al calor por encima de su punto de fusion dandose la reaccion de
Maillard. Esta reaccion producida por los azlcares y proteinas de los alimentos
hace que los mismos desarrollen caracteristicas como: color, sabor y olor suave

tostado.
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Foto 11: Caramelizacion

Fuente: https://www.frumen.com/que-es-la-caramelizacion/
Fecha: 27 de Abril de 2022

En la mayoria de los casos este proceso es muy beneficioso para la elaboracion
de otros alimentos por ejemplo esta la produccion de la cerveza, pan, etc. Para
gue este proceso se debe aplicar una temperatura de 154°C y 168°C, primero
tomando un color &mbar y aumentando el sabor dulce del producto mientras mas

exposicion al calor sea sometido el alimento su color ira oscureciendo.

Para la ensalada de arracacha ésta serd sometida a una coccién en agua para
ablandar el tubérculo, y luego caramelizarlo con el fin de potenciar los azlcares,

sabor, textura y que sea llamativo a la vista.

Con el fin de realzar el sabor dulce de la jicama y proporcionar un dorado exterior
se caramelizar4 con mantequilla y gotitas de jugo de limén para jugar con los
sabores en el plato.

2.5. Técnicas de vanguardia

La finalidad de aplicar técnicas de vanguardia en la gastronomia, es innovar
usando técnicas para obtener productos de calidad mejorando el olor, sabor,
textura y la estética de una preparacion ademas de destacarlo en un plato mas
ligero, bajo en grasa generando al comensal una mejor experiencia en paladar.
Entre las técnicas de vanguardia mas utilizadas en la cocina tenemos:

Gelificacion, esterificacion, sous vide, espumas y nitrogeno liquido.

2.5.1 Gelificacion
Esta técnica consiste basicamente en la formacién de geles de los alimentos
procesados; primero se procede a convertir el alimento en un liquido, para luego

formar los geles con la adicion de otros productos tales como lo son los agentes
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gelificantes, que le dan estabilidad al liquido aumentado la viscosidad y

estabilizando la textura.

Foto 12: Gelificacion

Fuente: https://molecularcuisineblog.wordpress.com/2017/02/27/tecnicas-
culinarias-gelificacion-culinary-techniques-gelification/
Fecha: 27 de Abril de 2022

Como menciona Fernandez (2015) “Los agentes gelificantes tienen la capacidad
de alterar la estructura de un liquido para la obtencién de geles” (p.12), entre los
mas usados en la gastronomia estan el agar agar, grenetina (gelatina sin sabor),

pectina, etc.

2.5.2 Esterificacion

Es una técnica de vanguardia que consta de la encapsulacion de un liquido en
una fina membrana de gelatina, de esta forma se da la apariencia de que el
alimento es sdlido pero internamente sea liquido al ser consumido. Para la
formacion de las esferas comunmente se utiliza el alginato, componente que se
encuentran en las algas; esta técnica se populariz6 con Ferran Adria en su

restaurante el Bulli.

Hay dos procesos para la creacion de las esferas primero, consiste en mezclar
el alimento liquido con alginato y luego verter gotas dentro de un bafio de calcio;
y la segunda conocida como esterificacion inversa en la que se coloca calcio con

el alimento liquido para posteriormente darle un bafio de alginato.
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Foto 13: Esterificacion

Fuente: https://www.cocinista.es/web/es/recetas/cocina-
molecular/esferificaciones/posibles-errores-al-hacer-esferificaciones.html
Fecha: 27 de Abril de 2022

2.5.3 Espumas

Las espumas son una separacion de gas en liquido, es decir cuanto mas gas
guede atrapado en un liquido, mayor sera el volumen de la espuma. La gran
mayoria de liquidos forman espuma o burbujas, cuando se somete a un proceso
de aireacion; pero las burbujas no tienen estabilidad por lo que explotan en poco
tiempo, por esta razén se agrega un surfactante que tiene como finalidad bajar
la tensién superficial del liquido y que las burbujas producidas al momento de

introducir aire sean duraderas. (Fernandez, p.10-11)

Entre los productos mas utilizados para la produccion de espumas tenemos las
grasas (leche, crema de leche y mantequilla), lecitinas, agar-agar y grenetina que
son agregadas en cantidades especificas de acuerdo a la densidad que se quiera

lograr al momento de introducir aire en las diversas preparaciones.

Foto 14: Espumas

Fuente: https://www.frumen.com/espumas-y-aires-la-importancia-de-la-tecnica/
Fecha: 27 de Abril de 2022
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CAPITULO 3: FORMULACION DE 15 RECETAS DE AUTOR DE SAL Y
DULCE, EN BASE A LOS TUBERCULOS ANDINOS.

3.1. Fichas estandar
3.1.1 Arracacha

3.1.1.1 Hash Browns de arracacha con tocino, huevos, servido con
ensalada fresca

5.
UNNVERSIDAD DE CUENS

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Hash Browns de arracacha con tocino, huevos, servido con
ensalada fresca

Fecha: 01 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Blanquear por unos

e Arracacha peladay segundos la arracacha,

Hash Brown e :
rallada exprimir para retirar
Salpimentar, agregar exceso de liquido
harina y huevo.

Ensalada fresca Utilizar aceite de oliva
e Lechuga lavada para dorar los hash

Brown.
[} ~ .
rueves Acompanamiento Se puede utilizar
e Tocino crocante cualquier tipo de
acompafnamiento al gusto

del comensal.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Hash Browns de arracacha con tocino, huevos, servido con
ensalada fresca

Fecha: 01 de Febrero de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNT[_)' Precio U. Pcr:e.al.o
Hash browns de arracacha
0,165 Arracacha kg | 0,150 90% |$ 1,00| $ 0,16
1 Huevo u 1 100% |$ 0,15 $ 0,15
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$ 0,60 $ 0,01
0,001 pimienta kg | 0,001 | 100% |$ 8,00 $ 0,01
0,003 Harina kg | 0,003 | 100% |$ 0,70| $ 0,02
Ensalada
0,040 Tocino kg | 0,040 | 100% |$ 11,50| $ 0,46
0,035 lechuga kg | 0,030 | 90% |$ 059 $ 0,02
0,005 Aceite de oliva It | 0,005 | 100% |$ 15,29| $ 0,07
1 huevo u 1 100% |$ 0,15 $ 0,15
Cant. Producida 0,231 kg Costo Total | $ 1,05
Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,05
TECNICAS FOTO

1. Pelar, rallar y blanquear por unos

segundos la arracacha.

arracacha con ayuda de un lito limpio.
3. Salpimentar agregar la harina y el huevo.

Formar los hash Brown del tamano

deseado.

utilizando aceite de oliva.

. Freir el tocino y los huevos

. Retirar el exceso de agua exprimiendo la

Dorar en una sartén antiadherente

. Acompaiiar con una ensalada fresca

Romel José Vaca Revelo
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3.1.1.2 Pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de albahaca

ws | VITA. @M! FESSODNTS

UNIVERSIDAD DE CUENE

1

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de

albahaca

Fecha: 01 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Arracacha peladay
laminada; blanquear y
secar.

Queso rallado.

e Roux, leche, saly
pimienta.

e Pollo despresadoy
marinado

e Albahaca procesada
con gelatina

e Pimiento morrén
asado

Arracacha Gratinada

Bechamel

Pollo rostizado

Caviar de albahaca

Salsa de pimiento morron
asado

Cortar la arracacha en
laminas finas facilita el
montaje y mejora la
presentacion.

Realizar el caviar de
albahaca con gelatina tiene
el mismo efecto que con
agar agar y un bafio célcico.

El pollo mejora su sabor si
se marina con 2 0 mas
horas de anticipacion.

Se puede mejorar su
presentacion si se deshuesa
el pollo.

Para cortar la arracacha
gratinada se debe dejar
enfriar y llevarla a
refrigeracion por lo menos
una hora.
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;
UNNERSIDAD DE CUEN

1

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de albahaca

Fecha: 01 de Febrero de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pcrfallo
Arracacha gratinada
0,278 Arracacha kg | 0,250 90% $ 1,00| $ 0,27
0,100 Leche It 0,100 | 100% | $ 0,95 $ 0,09
0,100 | Queso mozzarella| kg | 0,100 | 100% | $ 8,60 $ 0,86
0,050 |Queso parmesano| kg | 0,050 | 100% | $ 16,40| $ 0,82
0,050 Harina kg | 0,050 | 100% | $ 0,70 $ 0,04
0,050 Mantequilla kg | 0,050 | 100% | $ 9,00 $ 0,45
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60| $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0.001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,001 Nuez moscada | kg | 0,001 | 100% | $ 36,00 $ 0,04
Pollo rostizado
0,267 P'emagorl‘lr‘ous'o % kg | 0200 | L | S 300 S 080
0,003 Sal kg | 0,003 | 100% | $ 0,60 $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,0022 Tomillo kg | 0,002 90% | $ 12,00 $ 0,02
0,050 Mantequilla kg | 0,050 | 100% | $ 9,00 $ 0,45
Salsa de pimiento morrén
0,083 P'm'e”rtg}omo”on kg | 0075 | o000 | $ 246/ 8 020
0,025 Cremadeleche | It | 0,025 | 100% | $ 334| % 0,08
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60 $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,055 Cebolla kg | 0,050 90% $ 0,60 $ 0,03
0,025 Mantequilla kg | 0,025 | 100% | $ 9,00 $ 0,22
Caviar de albahaca
0,053 Albahaca fresca | kg | 0,050 95% $ 1093 $ 0,57
0,004 | Gelatina sinsabor| kg | 0,004 | 100% | $ 25,00| $ 0,10
0,250 Aceite de girasol | It | 0,250 | 100% | $ 3,86| $ 0,96
Cant. Producida 1092 kg Costo Total | $ 6,06
Cant. Porcién 2 Costo Porcion | $ 3,03
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TECNICAS

FOTO

1. Cortar la arracacha en rodajas blanquear
por tres minutos y dejar secar.

2. Preparar la salsa bechamel.

3.En  un molde refractario colocar
alternando en capas la arracacha, el
qgueso Y la salsa bechamel, en la ultima
capa poner la salsa, el queso mozzarella
y parmesano para gratinar.

4. Hornear por 40 minutos a 180 grados.

5. Retirar del horno enfriar y poner a
refrigerar una hora sacar de refrigeracion
y cortar en porciones.

6. Salpimentar el pollo, rostizar y bafiar con
una mantequilla saborizada con tomillo.

7. Enfriar el aceite en el congelador por 2
horas.

8. Blanquear las hojas de albahaca
procesar con agua tibia y gelatina hacer
el caviar en el aceite.

9. Preparar la salsa con el pimiento morrén
asado

10.Servir.
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3.1.1.3 Ensalada de arracacha con aguacate, pimiento rostizado y

aderezo de naranja

A,
UNVERSIDAD DE [UEN

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Ensalada de arracacha con aguacate, pimiento rostizado y

aderezo de naranja

Fecha: 01 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Arracacha pelada,
cortada en cubos y
cocinada

e Tomate cortado en
gajos y deshidratado

e Pimiento asado y
pelado

e Lechuga lavada
e Zumo de naranja,

aceite de oliva, sal y
pimienta al gusto

Arrachacha salteada

Dip de tomate
deshidratado

Pimiento asado

Lechuga

Aderezo de naranja

e Saltear la arracacha en

cubos para que se dore y
de mejor aspecto final.
Deshidratar el tomate a
baja temperatura por 2 0
mas horas.

Para sacar toda la piel del
pimiento, colocar en la
estufa hasta que quede
completamente asado vy
posteriormente pelarlo.
Realizar la vinagreta d
naranja, preferible usar la
naranja americana.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Ensalada de arracacha con aguacate, pimiento rostizado y

aderezo de naranja

Fecha: 01 de Febrero de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNT[_)' Precio U. Pcr:e.al.o
0,111 Arracacha kg | 0,100 90% $ 1,00| $ 0,11
0,063 Tomate kg | 0,050 | 80% | $ 0,70 $ 0,04
0,083 Aguacate kg | 0,050 | 60% | $ 1,00 $ 0,08
0,056 Pimiento morrén | kg | 0,050 90% $ 246 $ 0,13
0,028 Lechuga crespa | kg | 0,025 90% $ 059 % 0,01
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60| $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01

Aderezo de naranja

0,010 | Zumo de Naranja | It | 0,010 | 100% | $ 350 $ 0,03

0,010 Aceite de oliva It | 0,010 | 100% | $ 1529 $ 0,15

0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60| $ 0,01

0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
Cant. Producida 0,301 kg Costo Total | $ 0,59
Cant. Porcion 2 Costo Porcion | $ 0,29

TECNICAS FOTO
1. Cortar la arracacha en cubos,

cocinarlos en agua con sal hasta que se

ablande.

N

Saltear en aceite de oliva en una sartén

antiadherente hasta que este dorado

Cortar el aguacate.

Mezclar los ingredientes.
Preparar el aderezo de naranja

N o0k w

Servir

Asar el pimiento y deshidratar el tomate
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3.1.1.4 Tarta de arracacha y tocte con salsa de moray coulis de

mango

A,
UNVERSIDAD DE [UEN

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Tarta de arracacha y tocte con salsa de mora y coulis de
mango

Fecha: 01 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

eArracacha pelada vy

rallada eNo agregar demasiada

Ingredientes pesados Bizcocho de arracacha canela si esta es muy

_ aromatica para no opacar

Tocte enharinado el sabor de la arracacha.

e Enharinar el tocte evita
gue se vaya al fondo del
molde

Salsa de mora
e Mora limpia

e Mango pelado y Coulis de mango

cortado en cubos
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Tarta de arracacha y tocte con salsa de mora y coulis de

mango
Fecha: 01 de Febrero de 2022
C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pcrfallo
Bizcocho de arracacha y tocte
0,278 Arracacha kg | 0,250 90% |$ 1,00|$ 0,28
0,105 Harina kg | 0,105 | 100% |$ 0,70|$ 0,07
2 Huevos u 2 100% |$ 0,30|$ 0,30
0,150 Azlcar kg | 0,150 | 100% |$ 0,80| % 0,12
0,003 Esenciade it | 0,008 | yog |[$ 980[8 003
0,125 | Aceite de girasol | It | 0,125 | 100% |$ 3,86|$ 0,47
0,003 | Polvo de hornear | kg | 0,003 | 100% |$ 25,00 $ 0,08
0,003 Canelaenpolvo | kg | 0,003 | 100% |$ 17,00 $ 0,05
0,001 Sal kg | 0,001 | 100% |$ 0,60|%$ 0,01
0,070 Tocte kg | 0,070 | 100% |$ 12,00 $ 0,84
Coulis de mango
0,230 Mango kg | 0,150 65% |$ 1,00/ $ 0,23
1 Limén u 1 100% |$ 0,05 % 0,05
0,005 | Canelaenpolvo | kg | 0,005 | 100% |$ 17,00| $ 0,09
0,100 Azlcar kg | 0,100 | 100% |$ 0,80|$ 0,08
Salsa de mora
0,156 Mora kg | 0,150 96% |$ 2,00 $ 0,31
0,100 Azlcar kg | 0,100 | 100% |$ 0,80|$ 0,08
0,200 Agua It | 0,200 | 100% - -
Frosting
0,200 Queso crema kg | 0,200 | 100% |$ 952|% 1,90
0,030 Azlcar kg | 0,030 | 100% |$ 0,80|% 0,02
0,030 Naranja It | 0,030 | 100% |$ 3,50 % 0,01
Cant. Producida 1558 kg Costo Total | $ 5,03
Cant. Porcién 12 Costo Porcion | $ 0,42
TECNICAS FOTO
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Precalentar el horno a 180°C
Batir las claras a punto de nieve.

Tamizar la harina.

P 0w dh P

Agregar la harina, el azdcar y polvo de

hornear alternando con el aceite.

5. Incorporar el tocte y la zanahoria junto
con la canela y esencia de vainilla

6. Enharinar un molde de 25cm
Verter la mezcla en el molde

8. Hornear 30 minutos o hasta que se
introduzca un palillo y salga limpio.

9. Preparar el frosting mezclando los
ingredientes con una batidora

10.Para el coulis cocinar los ingredientes
hasta que el mango se ablande

11.Para la salsa de mora cocinar los
ingredientes, procesar y reducir hasta
tener la consistencia deseada.

12. Decorar y servir.

Romel José Vaca Revelo
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3.1.1.5 Mousse de arracacha y maracuya con aire de menta

owg | YA @W! POSTORS

UNNVERSIDAD DE CUENS

i

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Mousse de arracacha y maracuya con aire de menta

Fecha: 01 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

¢ Galleta procesada
e Crema batida
e Claras batidas

e Arracacha
cocinada.

rallada vy

Base de galleta del
mousse

Base del mousse

Mermelada de
arracacha

Agregar una baja cantidad
de crema de leche, para
que el sabor de Ila
arracacha no se pierda.

Para realizar la
mermelada de arracacha
agregar la canela y retirar
a los pocos minutos de
hervor.

Para elaborar el aire de
menta y poder sacar el
zumo, primero se debe
blanquear las hojas para
evitar que estas se oxiden.
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i

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Mousse de arracacha y maracuya con aire de menta

Fecha: 01 de Febrero de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pcrfallo
Mermelada de arracacha
0,277 Arracacha kg | 0,250 0% | $ 1,00 $ 0,28
0,200 Azlcar kg | 0,200 | 100% | $ 0,80| $ 0,16
0,001 Canelaenpolvo | kg | 0,001 | 100% | $ 17,00| $ 0,01
0,001 Pimientadulce | kg | 0,001 | 100% | $ 10,00| $ 0,01
Base de Mousse
0,100 Cremadeleche | It | 0,100 | 100% | $ 334 $ 0,33
2 Huevo u 2 100% | $ 0,30| $ 0,30
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,004 | 100% | $ 25,00 $ 0,10
Base de galleta
0,100 | Galleta de vainilla | kg | 0,100 | 100% | $ 500| $ 0,50
0,050 Mantequilla kg | 0,050 | 100% | $ 9,00 $ 0,45
Salsa de maracuyéa
Pulpa de
0,150 marzcuyé kg | 0150 | 1004 4,00 0,60
0,100 Azlcar kg | 0,100 | 100% | $ 0,80| $ 0,08
0,200 Agua It | 0,200 | 100% | $ 0,01 $ 0,01
Aire de menta
0,004 Menta kg | 0,004 | 100% | $ 15,55| $ 0,06
0,001 Lecitinade soya | kg | 0,001 | 100% | $ 500| $ 0,01
0,100 Agua It | 0,100 | 100% | $ 0,01 $ 0,01
Cant. Producida 1226 kg Costo Total | $ 2,91
Cant. Porcién 8 Costo Porcion | $ 0,36
TECNICAS FOTO
1. Para la base de galleta, triturar la
misma y luego adicionar la mantequilla
derretida y colocar en la base del
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molde o envase en el que se va a
montar el postre.

2. Para el mousse batir las claras de
huevo a punto de nieve con un poco de
azlcar y posteriormente montar la crema
de leche.

3. En un poco de agua hidratar la gelatina
sin sabor y dejar reposar.

4. Para elaborar la mermelada de
arracacha es recomendable rallarla para
obtener una mejor textura en el mousse.

5. Posteriormente mezclar la gelatina con
la mermelada de arracacha, agregar la
crema batida y las claras de huevo
alternando 'y  con movimientos
envolventes.

6. Hervir el jugo de maracuya junto con el
azucar y la canela para la salsa.

7.Sacar el zumo de la menta e
incorporarle la lecitina, batir con ayuda
de un mixer para la formacién del aire.

8. Montar y servir el postre con todos los

elementos realizados.
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3.1.2 Cubio o Mashua

3.1.2.1 Rack de cordero con puré de mashua y salsa de vino tinto

owg | YA @W! POSTORS

+

UNNVERSIDAD DE CUENS

i

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Rack de cordero con puré de mashua y salsa de vino tinto

Fecha: 15 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Mashua cortada,
pelada y cocida

e Rack
limpio

porcionado vy

e Esparragos pelados

e Reduccion de vino tinto
con azucar

Puré de mashua

Rack de cordero

Espéarragos

Salsa de vino

Para obtener una mejor
textura en el puré es
recomendable usar papa o
yuca en la preparacion.

Los huesos del rack de
cordero se debe limpiarlos
eliminando la mayor
cantidad de carne para
obtener una mejor
presentacion.

La reduccion de vino tinto
debe hacerse sin agregar
ningln elemento  graso
para obtener una salsa
brillante.
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Rack de cordero con puré de mashua y salsa de vino tinto

Fecha: 15 de Febrero de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. P(rfallo
Rack Cordero
0,188 | Rack de cordero | kg | 0,160 | 85% | $ 22,54|% 4,23
0,003 Sal kg | 0,003 | 100% | $ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,002 Romero kg | 0,002 | 100% | $ 12,00 $ 0,02
1 Limén u 1 100% | $ 0,05/ % 0,05
0,010 Aceite It | 0,010 | 100% | $ 3,86 % 0,03
0,010 Mantequilla kg | 0,010 | 100% | $ 9,00 $ 0,09
Puré de mashua
0,055 Mashua kg | 0,050 0% | $ 0,50 % 0,02
0,022 Papa kg | 0,020 90% | $ 0,80 % 0,01
0,002 Mantequilla kg | 0,002 | 100% | $ 9,00|% 0,01
0,005 Cremadeleche | It | 0,005 | 100% | $ 334 % 0,01
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60 % 0,01
0,002 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
Salsa de vino tinto
0,200 Vino tinto It | 0,200 | 100% | $ 7,53|% 1,50
0,020 Azlcar kg | 0,020 | 100% | $ 0,80 % 0,01
0,001 Sal kg | 0,001 | 100% | $ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
Vegetales salteados
0,033 Esparragos kg | 0,030 | 90% | $ 6,20|$ 0,20
0,023 Zanahoria kg | 0,020 85% | $ 0,50 % 0,01
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 % 0,01
0,010 Aceite de oliva It | 0,010 | 100% | $ 15,29 $ 0,15
Cant. Producida 0,555 kg Costo Total | $ 6,42
Cant. Porcién 2 Costo Porcion | $ 3,42
TECNICAS FOTO
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1. Limpiar los huesos y eliminar el exceso
de membranas.

2. Marinar el rack con sal, pimienta,
romero y ralladura de limon.

3. Colocar en un sartén un chorro de
aceite y sellar.

4. Llevar el horno a una temperatura de
180°C por unos 7 minutos para un
término medio.

5. Cocinar la mashua y papa pelada,
majar y salpimentar al gusto, luego
rectificar sabores y textura con
mantequilla y crema de leche.

6. Colocar en una olla el vino tinto y

agregar azucar y dejar reducir a una

temperatura baja, hasta obtener una
consistencia de salsa; rectificar
sabores.

7. Pelar y cortar los esparragos y las
zanahorias.

8. Blanquear los vegetales y luego colocar
en bafio Maria invertido.

9. Saltear los vegetales con aceite de
oliva, sal y pimienta.

10. Servir
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3.1.2.2 Ensalada de mashua horneada y pulpo salteado con tomate

rostizado y finas hierbas

5.
g
UNVERSIDAD

=

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Ensalada de mashua horneada y pulpo salteado con

tomate rostizado y finas hierbas

Fecha: 12 de Marzo de 2022

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Pulpo lavado vy

cocinado Pulpo cocido
e Vegetales lavados, Vegetales horneados
cortados y
horneados
Dip de tomate rostizado
e Tomate

deshidratado

Controlar el tiempo de la
coccion del pulpo para
que no quede con una
textura dura.

Combinar la mashua con
otros tubérculos 0
vegetales ya que posee
un sabor muy invasivo.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Ensalada de mashua horneada y pulpo salteado con tomate

rostizado y finas hierbas

Fecha: 12 de Marzo de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNT[_)' Precio U. Pcr:elallo
Pulpo cocido
0,294 Pulpo kg | 0,250 | 85% |$ 4,00 $ 1,17
1 Ajo un 1 100% |$ 0,05$ 0,05
0,056 Cebolla kg | 0,050 90% |$ 0,60 % 0,03
0,020 Mantequilla kg | 0,020 | 100% |$ 9,00 $ 0,18
0,003 Perejil kg | 0,003 | 100% |$ 2,00 $ 0,01
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$ 8,00 % 0,01
0,025 Vino Blanco It | 0,025 | 100% |$ 7,53|% 0,18
Mashua horneada
0,150 Papa Cecilia kg | 0,150 | 100% |$ 2,18|% 0,32
0,083 Zuquini kg | 0,075 90% |$ 150 $ 0,12
0,083 Mashua kg | 0,075 90% |$ 0,50 % 0,04
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$ 8,00 $ 0,01
0,050 Aceite de oliva It | 0,050 | 100% |$ 15,29 $ 0,76
Dip de tomate rostizado

0,200 Tomate kg | 0,100 50% |$ 0,70\ $ 0,14
0,025 Nuez pelada kg | 0,025 | 100% |$ 10,00| $ 0,25
0,002 Perejil kg | 0,002 | 100% |$ 2,00 $ 0,01
0,002 Cilantro kg | 0,002 | 100% |$ 2,00 $ 0,01
0,002 Estragén fresco | kg | 0,002 | 100% |$ 500 $ 0,01
0,028 Cebolla kg | 0,025 90% |$ 0,60 % 0,01
1 Ajo un 1 100% |$ 0,05$ 0,05
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$ 8,00 $ 0,01
0,025 Aceite de oliva It | 0,025 | 100% |$ 15,29 $ 0,38
Cant. Producida 0,888 kg Costo Total | $ 3,78
Cant. Porcién 5 Costo Porcion | $ 0,76
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TECNICAS

FOTO

1. Poner el pulpo a coccién en agua
hirviendo con cebolla y ajo, por alrededor de

45min o hasta cuando este blando.

2. Colocarlos vegetales en una bandeja
agregando aceite de oliva sal y hornear a

una temperatura de 180°C por 25mim.

3. Deshidratar el tomate con sal, pimienta y
aceite de oliva a 150°C por 1 hora, para
realizar el dip picar el tomate deshidratado y
agregar el resto de los ingredientes hasta

obtener tipo un aderezo.

4. Retirar el pulpo de coccion, cortarlo en
pedazos pequefios y saltear con los
vegetales, dip de tomate rostizado y vino;
rectificando sabores.
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3.1.2.3 Camarones al pastis con croquetas de mashua rellenas de

mozzarella

A
UNVERSIDAD DE CUEN

=
Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Camarones al pastis con croquetas de mashua rellenas de

mozzarella

Fecha: 13 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Mashua pelada, cortada
y cocida.

e Relleno de las croquetas
de mashua

eCamarones lavados, Yy
desvenados.

o Perejil picado,
mantequilla pesada vy
licor.

Puré de mashua

Mozzarella rallado

Camarones

Salsa de camarones

Para que las croquetas de
mashua tengan
consistencia agregar en
una proporcion igual de
puré de papa o yuca.

Dorar los camarones y
utilizar el licor para
desglasar, para elaborar
la salsa de mantequilla
dejar enfriar un poco la
sartén para que esta no se
corte.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Camarones al pastis con croquetas de mashua rellenas de

mozzarella
Fecha: 13 de Febrero de 2022
, REND. . Precio
C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta EST. Precio U. cu
Camarones al pastis
Camarones con
0,222 cascara kg | 0,200 90% $ 8,00| $ 1,77
0,010 Aceite It | 0,010 | 100% | $ 3,86 $ 0,04
0,010 Licor de anis It | 0,010 | 100% | $ 7,46 $ 0,07
0,020 Mantequilla kg | 0,020 | 100% | $ 9,00| $ 0,18
Salsa de mantequilla
1 Limén u 1 100% | $ 0,05| $ 0,05
0,004 Perejil kg | 0,003 95% | $ 250 $ 0,01
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60| $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
Croquetas de mashua
0,111 Mashua kg | 0,100 90% | $ 0,50 $ 0,05
0,111 Papa kg | 0,100 0% | $ 0,80 $ 0,08
0,020 | Queso Mozzarella| Kg | 0,020 | 100% | $ 8,60| $ 0,17
0,001 Sal Kg | 0,002 | 100% | $ 0,60| $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,005 Mantequilla kg | 0,005 | 100% | $ 9,00 $ 0,04
Cant. Producida 0,474 kg Costo Total | $ 2,50
Cant. Porcién 2 Costo Porcion| $ 1,25
TECNICAS FOTO
1. Cocinar la mashuay la papa en agua
con sal.
2. Aplastar hasta que se forme una
masa consistente, salpimentar al
gusto.
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3. Rellenar las bolitas de masa de
mashua con queso mozzarella
rallado.

4. Dorar en una sartén con un poco de
mantequilla las croquetas de
mashua.

5. Calentar la sartén con aceite, y
salpimentar los camarones.

6. Dorary desglasar con licor de anis.

7. Agregar jugo de limény perejil picado

8. Apagar el fuego y agregar la

mantequilla.

9. Rectificar sabores y servir.
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3.1.2.4 Panna cotta de mashua con salsa de frutos rojos y pate

cigarette de mashua

A,
UNVERSIDAD DE [UEN

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Panna cotta de mashua con salsa de frutos rojos y pate

cigarette de mashua

Fecha:13 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Mashua
cortada

pelada vy

Azlcar pesada y canela

Leche y crema de leche
pesados
Azlcar,
sabor

gelatina sin

Fruta lavada y picada

Ingredientes pesados y
mezclados

Flores y
comestibles

hojas

Mermelada de mashua

Panna cotta de
mashua

Salsa de frutos rojos

Pate cigarette de
mashua

Decorativos

Para mejorar la textura de
la  panna cotta es
recomendable procesar la
mermelada y pasarla por
un colador para eliminar
grumos y mejor la textura
del producto.

Colar la masa del pate
cigarette para tener una
masa sin grumos.

En la panna cotta
temperar la  gelatina
hidratada en la mezcla

para evitar grumos.
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5.
UNNVERSIDAD DE CUENS

i

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Panna cotta de mashua con salsa de frutos rojos y pate

cigarette de mashua

Fecha: 13 de Febrero de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta RIESNT[.). Precio U. Pcrffj'.o
Mermelada de mashua
0,111 Mashua kg | 0,100 | 90% |$ 050| $ 0,05
0,030 Azlcar kg | 0,030 | 100% |$%$ 0,80| $ 0,02
0,002 Canela kg | 0,002 | 100% |$%$ 17,00, $ 0,03
Base de panna cotta
0,125 Leche It | 0,125 | 100% |$ 0,95 % 0,12
0,125 Crema de leche It | 0,125 | 100% |$ 3,34 % 0,41
0,028 Azlcar kg | 0,028 | 100% |$ 0,80 % 0,03
0,005 | Gelatina sin sabor | kg | 0,005 | 100% |$ 25,00 $ 0,12
Pate cigarette de mashua
0,025 Harina kg | 0,025 | 100% |$ 0,70 $ 0,02
0,025 |Azucar impalpable| kg | 0,025 | 100% |$ 4,08| % 0,10
0,025 Mantequilla kg | 0,025 | 100% |$ 9,00|% 0,22
0,025 Clarade huevos | It | 0,025 | 100% |$ 3,60 % 0,09
0,055 Mashua Kg| 0,050 | 90% |$ 0,50 % 0,03
Salsa de frutos rojos
0,100 Mora kg | 0,100 | 100% |$ 2,00 $ 0,20
0,100 Fresa kg | 0,100 | 100% |$%$ 2,00 $ 0,20
0,100 Azucar kg | 0,100 | 100% |$ 0,80|% 0,08
0,050 Arandanos kg | 0,050 | 100% |$ 6,60 $ 0,33
0,002 Canela kg | 0,002 | 100% |$ 17,00 $ 0,03
1 Limén u 1 100% |$ 0,05% 0,05
Cant. Producida 0,917 kg Costo Total | $ 2,13
Cant. Porcién 5 Costo Porcion | $ 0,43
TECNICAS FOTO
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1. Cocinar la mashua con canelay azucar
hasta que obtenga una consistencia
suave, procesar y dejar enfriar.

2. Mezclar la leche con la crema de leche
y el azUcar con ayuda de un batidor de
globo.

3. Hidratar la gelatina sin sabor en agua
fria y luego atemperar agregando un
poco de la mezcla anterior.

4. Incorporar la mermelada de mashua
con la mezcla anterior y batir hasta que
tenga una consistencia cremosa.

5. Dividir en envases individuales y llevar
al frio por unas cuatro horas.

6. Para el pate cigarrette agregar todos los
ingredientes y mezclar hasta que
obtenga una consistencia cremosa, en
un silpat extender | masa en una lamina

fina y llevar al horno a una temperatura

de 180°C por unos 3 a 4 minutos.

7. Lavar y picar la fruta en pedazos
pequefios, llevarlo a fuego con el
azucar, canela y jugo de limén, y
cocinar hasta que se obtenga una
salsa.

8. Incorporar todas las preparaciones

para obtener un postre delicioso.
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3.1.2.5 Helado de mashua con esponja de vainilla y salsa de chocolate

ws | VITA. @M! FESSODNTS

UNIVERSIDAD DE CUENE

1

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
chocolate

Helado de mashua con esponja de vainilla y salsa de

Fecha: 13 de Febrero de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

e Mashua pelada,
cortada y cocinada con
azucar y canela.

Procesar y cernir.

e Leche y yemas de

huevo pesados.

e Harina, huevo, azucar
pesado.

e Chocolate picado vy
crema de leche
caliente.

e Nueces picadas vy

azucar pesado para el

caramelo.

Mermelada de mashua

Base inglesa de helado

Esponja de vainilla

Salsa de chocolate

Praliné de nueces

Para mejorar la textura de
la mermelada de mashua
es necesario procesar y
colarla para eliminar las
fibras de la misma.
Elaborar la crema inglesa,
controlando el nivel de
dulzor y dejar enfriar en la
refrigeracion.

Realizar la mezcla de la
masa de la esponja de
vainilla, pasarla por un
colador y colocarlo en el
sifon.

Usar un chocolate semi
amargo para no opacar el

sabor del helado.
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1

Universidad de Cuenca

Carrera de Gastronomia

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Ficha Técnica: Helado de mashua con esponja de vainilla y salsa de chocolate

Fecha: 13 de Febrero de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pcrfallo
Mermelada de mashua
0,222 Mashua kg | 0,200 90% |$ 0,50| % 0,11
0,100 Azucar kg | 0,100 | 100% |$ 0,80|% 0,08
0,002 Canela kg | 0,002 | 100% |$ 17,00 $ 0,03
Cremainglesa base para helado
0,500 Leche It | 0,500 | 100% |$ 0,95| % 0,47
0,100 Azucar kg | 0,100 | 100% |$ 0,80|$ 0,08
0,100 | Yemasdehuevo | It | 0,100 | 100% |$ 4,06 $ 0,40
0,002 Esve;i‘rf;ﬁ‘ade kg | 0002 | 10000 | $  9.80|S 0,02
0,014 | Gelatina sin sabor | kg | 0,014 100 |$ 25,00 % 0,35
Esponja de vainilla en sifon
1 Huevo u 1 100% |$ 0,15/ % 0,15
0,030 Harina kg | 0,030 | 100% |$%$ 0,70|$ 0,02
0,030 |Azlcarimpalpable| kg | 0,030 | 100% |$ 4,08 $ 0,14
0,001 Es\f’;‘iﬂiﬁfe kg | 0,001 | 15005 |9 9,80|$ 0,01
1 Carga de sifén u 1 100% |$ 1,10|$ 1,10
Salsa de chocolate
0,050 Chogg:gtrzsem' kg | 0,050 | 10906 |8  630[$ 031
0,050 Crema de leche It | 0,050 | 100% |$ 3,34|$ 0,17
0,005 Licorde naranja | It | 0,005 | 100% |$ 11,35|$ 0,06
0,005 | Glucosaen pasta | kg | 0,005 | 100% |$ 2,50($ 0,01
Praliné de nueces
0,050 Nueces kg | 0,050 | 100% |$ 12,00 $ 0,60
0,050 Azlcar kg | 0,050 | 100% |$%$ 0,80| % 0,04
Cant. Producida 1,289 kg Costo Total | $ 4,15
Cant. Porcién 9 Costo Porcion | $ 0,46
TECNICAS FOTO
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10.

Cocinar la mashua con agua, azucar
y canela.

Retirar del fuego y procesar, pasar
por un colador para mejorar la
consistencia.

Preparar la crema inglesa, calentar
la mitad de la leche, en otro
recipiente batir las yemas de huevo
con la mitad de azucar, temperar
esta mezcla antes de agregar a la
leche caliente, agregar lo faltante de
leche y azucar, hervir a fuego bajo y
batir constantemente.

Retirar del fuego y dejar enfriar.
Cuando la mezcla anterior esté fria
agregar la mermelada de mashua y
combinar con ayuda de un batidor
de globo.

Hidratar la gelatina e incorporar al
helado.

Enfriar por lo menos 4 horas.

Batir en la maquina de helado hasta
que tenga una consistencia
cremosa

Guardar en un recipiente y dejar
madurar en el congelador por lo
menos 8 horas.

Realizar un caramelo y agregar las
nueces, esperar que enfrie vy
quebrar para tener la consistencia

deseada
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U

12.

13.

14.

. Tamizar la harina y azlcar

impalpable, mezclar con el huevo y
la esencia de vainilla, asegurarse
que la mezcla sea lo mas lisa
posible si no pasar por un colador.
Poner la mezcla en el sifon, agregar
dos cargas de nitrégeno

Poner en vasos y llevar al
microondas por 45 segundos o
hasta que al introducir un palillo este
salga limpio.

Para la salsa de chocolate preparar
un ganache medio y tener a
temperatura ambiente antes de

servir.
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3.1.3 Jicama

3.1.3.1 Ensalada de jicamay beef rostizado, mango verde y vinagreta

de vino tinto

5.
UNNVERSIDAD DE CUENS

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Ensalada de jicama y beef rostizado, mango verde y

vinagreta de vino tinto

Fecha: 13 de Marzo de 2022

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Marinar el lomo por lo

eLomo de res limpio y menos dos horas antes de
marinado Beef marinado prepararlo.
¢ Jicama pelada y cortada Encurtir la jicama por lo
Jicama encurtida menos 4 horas o de
elLiquidos y especias preferencia toda la noche.
pesados

Vinagreta de vino tinto .
Agregar la vinagreta en el

e Verduras frescas momento del servicio para
cortadas y Verduras evitar que marchite las
desinfectadas. verduras.
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5.
UNNVERSIDAD DE CUENS

i

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Ensalada de jicama y beef rostizado, mango verde y vinagreta
de vino tinto

Fecha: 13 de Marzo de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNT[_)' Precio U. Pcr:elallo
Beef rostizado
0,312 Lomo finoderes | kg | 0,250 80% |$ 20,00| $ 6,24
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$%$ 0,60| $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$ 8,00| $ 0,01
0,002 Tomillo kg | 0,002 | 100% |$ 12,00 $ 0,02
0,050 Mantequilla kg | 0,050 | 100% |$ 9,00 $ 0,45
1 Ajo u 1 100% |$ 0,05| $ 0,05
Acompafiamiento
0,044 Lechugacrespa | kg | 0,040 | 90% |$ 059 $ 0,02
0,077 Mango verde kg | 0,050 65% |$ 0,70| $ 0,05
0,025 Tomate cherry kg | 0,025 | 100% |$ 2,00 $ 0,05
0,028 P'm'eggjgno”on kg | 0025 | o000 |$ 246/ 8 006
Jicama encurtida
0,063 Jicama kg | 0,060 95% |$ 0,50| $ 0,03
3 Limén u 3 100% |$ 0,05| $ 0,15
0,050 Vinagre It | 0,050 | 100% |$ 3,00 $ 0,15
0,005 Sal kg | 0,005 | 100% |$ 0,60| $ 0,01
0,002 Pimienta kg | 0,002 | 100% |$ 8,00| $ 0,01
Vinagreta de vino tinto
Vinagre de vino
0,075 i It | 0,075 | 15096 | $ 484/$ 036
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$ 0,60| $ 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$ 8,00 $ 0,01
0,025 Aceite de oliva It | 0,025 | 100% |$ 15,29| $ 0,38
0,001 Orégano kg | 0,001 | 100% |$ 7,00 $ 0,01
0,026 Chalota kg | 0,025 95% |$ 0,50| $ 0,01
Cant. Producida 0,651 kg Costo Total | $ 8,09
Cant. Porcién 3 Costo Porcion | $ 2,70
TECNICAS FOTO
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1. Encurtir la jicama con el vinagre, sal,
pimienta y limén por lo menos 4 horas o
preferiblemente toda la noche en
refrigeracion.

2. Marinar el lomo con sal, pimienta,
tomillo por lo menos dos horas y

rostizar con mantequilla antes del

servicio.

3. Preparar la vinagreta combinando los
ingredientes en un recipiente, reservar
hasta el momento del servicio

1. 4. Cortar las verduras frescas y montar
de la forma deseada; bafiar con la

vinagreta y servir.
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3.1.3.2 Pato confitado con jicama al grill y salsa de mostaza granulada

Fous | YA @"’! FessonmS
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UNVERSIDAD DE I:LENEi

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pato confitado con jicama al grill y salsa de mostaza
granulada

Fecha: 13 de Marzo de 2022

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Pato pelado, lavado
y despresado

e Jicama lavada, vy
cortada en pedazos
para el grill

e Huesos de pollo,
mirepoix y agua a
coccion  por  un
tiempo prolongado

e Frejol remojado vy
cocinarlo hasta que
estén suaves para
utilizarlo en el refrito.

Pato porcionado

Jicama salpimentada

Fondo de ave

Frejol cocido

Para que el pelado del
pato sea mas A&gil
realizarlo en seco, Yy
eliminar las plumas mas
pequefias usar soplete
sobre la piel rapidamente.
Con lafinalidad de mejorar
el sabor del pato, marinar
con sal y ajo por 36 horas,
para conservar y potenciar
el sabor.

Para el confitado agregar
manteca de cerdo con
manteca del mismo pato
para obtener un sabor mas
agradable. No sobrepasar

los 90°C.

Romel José Vaca Revelo

64




UCUENCA

L3 il pe—

[
;
UNIVERSIDAD EELEHEi

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Pato confitado con jicama al grill y salsa de mostaza granulada

Fecha: 13 de Marzo de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNT[.)' Precio U. P(r:ell(jllo
Pato confitado
0,250 P'erg:gargus'o kg | 0200 | gop | S 6008 1,50
1,000 |Mantecadecerdo| kg | 1,000 | 100% | $ 2,20 $ 2,20
0,500 Manteca de pato | kg | 0,500 | 100% | $ 1,00 $ 0,50
0,050 Tomillo kg | 0,050 | 100% | $ 12,00 $ 0,60
0,015 Salvia fresca kg | 0,015 | 100% | $ 2,00|%$ 0,03
0,003 Sal kg | 0,003 | 100% | $ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,053 Chalota kg | 0,050 95% | $ 0,50 % 0,02
5 Ajo u 5 100% | $ 0,05/ % 0,25
Acompafiamiento
0,105 Jicama kg | 0,100 95% | $ 0,60 % 0,06
0,050 Frejol blanco kg | 0,050 | 100% | $ 0,80|% 0,04
0,022 Cebolla kg | 0,020 90% | $ 0,60 % 0,01
0,062 Tomate kg | 0,050 | 80% | $ 0,70 $ 0,04
0,005 Perejil kg | 0,005 | 100% | $ 2,00 $ 0,01
0,003 Sal kg | 0,003 | 100% | $ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,002 Pimenon kg | 0,002 | 10906 | $ 52008 001
0,025 Tocino kg | 0,025 | 100% | $ 11,50|$ 0,29
1 Ajo u 1 100% | $ 0,05 % 0,05
2,000 Fondo de ave It | 1,000 | 50% | $ 2,00|$ 4,00
Salsa de mostaza granulada

0,050 g'\r";nsljf‘;c?a kg | 0,050 | 1500, | $ 1900 095
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% | $ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% | $ 8,00 $ 0,01
0,050 Vino blanco It | 0,050 | 100% | $ 7,53|% 0,37
0,600 Fondo de res It | 0,300 | 50% | $ 2,00|$ 1,20
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Cant. Producida 0,445 kg Costo Total | $ 12,65
Cant. Porcion 1 Costo Porcion | $ 12,65
TECNICAS FOTO

1. Marinar el pato con sal y ajo por lo
menos un dia de anticipacion.

2. Confitar el pato con la manteca de
cerdo y pato, aun a temperatura de
76°C por un aproximado de unas
dias 10 o dependiente de Ila
suavidad de la carne.

3. Cortar la jicama en rondeles de
unos 05 cm de ancho,
salpimentarlo y llevarlo al grill hasta
gue se caramelice.

4. Remojar los frejoles y cocinar hasta
gue estén suaves; aparte realizar un

refrito con la cebolla, tocino, tomate

y condimentos ademas de agregarle
el fondo de ave y colocar el frejol
cocido y dejar reducir.

5. Reducir el fondo de res hasta
obtener una textura tipo salsa,
colocar la mostaza granulada para
la salsa y rectificar sabores y textura
con vino blanco.

6. Dorar el pato confitado para obtener
una textura crocante en la piel del
pato.

7. Servir todas las preparaciones

calientes.
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3.1.3.3 Corvina a la plancha con salsa de jicama y miel acompafiada

con vegetales salteados

A,
UNVERSIDAD

==

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Corvina a la plancha con salsa de jicama y miel
acomparfada con vegetales salteados

Fecha: 13 de Marzo de 2022

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
eCorvina limpiada vy _ _ Controlar la temperatura
deshuesada Corvina porcionada de la corvina para que no
se reseque.
e \egetales lavados,
cortados y | Vegetales cortados Cocinar la jicama para
salpimentados luego procesarla y asi
obtener una salsa méas
e Jicama pelada, cortada y prolija.
. Salsa de jicama
y cocinada
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5.
UNNVERSIDAD DE CUENS

i

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Corvina a la plancha con salsa de jicama y miel acompafada

con vegetales salteados

Fecha: 13 de Marzo de 2022

. REND. . Precio
C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta EST. Precio U. cu
Corvina a la plancha
0,214 Corvina kg | 0,150 | 70% |$ 12,26|$ 2,62
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$%$ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$%$ 8,00 $ 0,01
Salsa de jicama
0,133 Jicama kg | 0,100 95% |$ 0,60|$ 0,07
0,020 Vino blanco It | 0,020 | 100% |$ 7,53 $ 0,15
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$%$ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$ 8,00 $ 0,01
0,010 Miel de abeja kg | 0,010 | 100% |$ 14,00 $ 0,14
Vegetales
0,033 Zanahoria kg | 0,030 | 90% |$ 0,50|$ 0,01
0,033 Zuquinni kg | 0,030 90% |$ 0,50| % 0,01
0,030 Tomate cherry kg | 0,030 | 100% |$ 2,00 $ 0,06
0,033 Vainita kg | 0,030 90% |$ 0,75 % 0,02
0,004 Perejil kg | 0,004 | 100% |$%$ 2,00$ 0,01
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$%$ 0,60 % 0,01
0,001 Pimienta kg | 0,001 | 100% |$%$ 8.00|$ 0,01
Cant. Producida 0,413 Costo Total | $ 3,15
Cant. Porcién 1 Costo Porcion | $ 3,15
TECNICAS FOTO
1. Filetear la corvina.
2. Salpimentar la corvina y llevar a la
plancha, hasta que se encuentre dorado
de los dos lados.
3. Cocinar y procesar la jicama, agregar
vino blanco y rectificar sabores junto con
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la miel de abeja, para obtener una salsa
con una textura delicada es preferible
pasarla por un colador para retirar las
impurezas.

4. Lavar y cortar los vegetales en pedazos

pequenos.

5. Deshidratar los tomates cherry divididos
en mitades, con un poco de sal y
pimienta.

6. Blanquear los vegetales, y saltearlos
con sal y pimenta.

7.Servir todas las  preparaciones

calientes.
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3.1.3.4 Cheesecake de jicama

5.
UNNVERSIDAD DE CUENS

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Cheesecake de jicama

Fecha: 13 de Marzo de 2022

MISE EN PLACE PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Jicama pelada vy
cortada en cubos. Mermelada de jicama

¢ Queso y crema de Base de cheesecake

leche pesados. Base de galleta

e Galleta triturada

Cocinar la jicama con el
azucar por lo menos 30
minutos o hasta reducir.

La jicama conserva su
textura aun siendo
sometida a coccion.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Cheesecake de jicama

Fecha: 13 de Marzo de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pcrfﬁl_o
Mermelada de jicama
0,053 Jicama kg | 0,050 95% $0,60 $0,03
0,060 Azlcar kg | 0,060 | 100% $0,80 $0,04
0,001 Canelaenpolvo | kg | 0,001 | 100% $17,00 $0,01
0,100 Agua It | 0,200 | 100% $0,01 $0,01
Base de galleta
0,020 | Galleta de vainilla | kg | 0,020 | 100% $5,00 $0,10
0,010 Mantequilla kg | 0,010 | 100% $9,00 $0,09
Base de cheesecake
0,021 Jicama kg | 0,020 | 95% $0,60 $0,01
0,050 Queso crema kg | 0,050 | 100% $9,52 $0,47
0,050 Cremade leche | kg | 0,050 | 100% $3,34 $0,16
0,002 | Gelatina sin sabor | kg | 0,002 | 100% $25,00 $0,05
0,005 Azlcar kg | 0,005 | 100% $0,80 $0,01
Cant. Producida 0,368 Costo Total $0,98
Cant. Porcién 2 Costo Porcion $0,49
TECNICAS FOTO

1. Preparar la mermelada de jicama.

2. Triturar la galleta, derretir la mantequilla y
mezclar hasta formar una masa. Aparte
hidratar la gelatina sin sabor.

4. Montar la crema de leche, agregar el
gueso crema, el azlcar y la mermelada de
jicama; por ultimo agregar la gelatina sin
sabor y jicama cortada en brunoisse.

5. Dejar en refrigeracion por lo menos 1
hora. Decorar y servir.

|

=

-
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3.1.3.5 Tartaleta de durazno y jicama

A,
UNVERSIDAD

==

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Tartaleta de durazno y jicama

Fecha: 13 de Marzo del 2022

MISE EN PLACE PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Jicama pelada, cortada
en laminas delgadas y
cocidas

Dulce de jicama

eLeche, vyemas de Crema pastelera
huevos azucar y otros
ingredientes pesados

Masa quebrada
e Ingredientes pesados

eDuraznos pelados vy
cocidos en un almibar
de canela y azlcar.

Duraznos en almibar

Evitar que la crema
pastelera  no tenga
grumos para obtener
mejorar la presentacion.

Usar la técnica de sablage
para la preparacion de la
masa quebrada.
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Fous | YA @"’! FessonmS

;
UNNVERSIDAD DE CUENS

i

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Tartaleta de durazno y jicama

Fecha: 13 de Marzo de 2022

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pcr;éfjl,o
Dulce de jicama
0,105 Jicama kg | 0,100 | 95% |$ 0,60 $ 0,06
0,040 Azlcar kg | 0,040 | 100% |$%$ 0,80 % 0,03
0,001 Clavo de olor kg | 0,001 | 100% |$ 19,80 $ 0,02
0,100 Agua It | 0,100 | 100% |$ 0,01|% 0,01
0,005 Amaretto It | 0,005 | 100% |$ 9,00 % 0,04
0,001 Canelaenpolvo | kg | 0,001 | 100% |$ 17,00 $ 0,01
Masa quebrada
0,060 Mantequilla kg | 0,060 | 100% |$ 9,00 $ 0,54
0,035 |Azucarimpalpable| kg | 0,035 | 100% |$ 4,08 $ 0,14
0,002 Sal kg | 0,002 | 100% |$ 0,60 % 0,01
1 Huevos u 1 100% |$ 0,15|$ 0,15
0,125 Harina kg | 0,125 | 100% |$ 0,70 $ 0,09
Crema pastelera
0,250 Leche It | 0,250 | 100% |$ 0,95 % 0,24
0,002 Esfgrf:ﬁ‘ade kg | 0002 | 100 |8 980 0,02
0,050 Azucar kg | 0,050 | 100% |$ 0,80|% 0,04
2 Yemas de huevo | u 2 100% |$ 0,10 $ 0,20
0,020 | Almidén de maiz | kg | 0,020 | 100% |$ 2,50|% 0,04
Duraznos en almibar
0,125 Durazno kg | 0,100 | 80% |$ 1,50|% 0,19
0,040 Azucar kg | 0,040 | 100% |$ 0,80 % 0,03
0,001 Canelaenpolvo | kg | 0,001 | 100% |$ 17,00 $ 0,02
0,001 Clavo de olor kg | 0,001 | 100% |$ 19,80 $ 0,02
Cant. Producida 1,033 kg Costo Total | $ 1,90
Cant. Porcién 6 Costo Porcion | $ 0,32
TECNICAS FOTO
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1. Cocinar la jicama junto con agua,
canela, azlcar y un poco de amaretto
hasta que este suave.

2. Realizar un sablage de los
ingredientes secos con la mantequilla,
incorporar la yema de huevo;
unificando toda la masa y llevarla a
refrigeracion.

3. Hervir la leche con la mitad del azucar,
en un bowl batir las yemas con el
almidén de maiz con la otra mitad de
azucar.

4. Atemperar la mezcla e incorporar en la

olla sin parar de batir hasta que

espese.

5. Pelary cortar los duraznos en mitades
y llevar a coccion con las especias.

6. Extender la masa quebrada y colocar
en moldes individuales de tartaleta.

7. Hornear a una temperatura de 180°C
por 10min (coccion a blanco).

8. Colocar de relleno de la tartaleta, la
crema pastelera y colocar laminas de
durazno y jicama en almibar

alternando o a su gusto.
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Degustacion de tesis

El dia 17 d junio de 2022, se realiz6 un menu degustacién en las instalaciones
de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, con la finalidad de obtener un
opinidn objetiva, constructiva por parte de las docentes de las distintas areas
gastrondmicas de la facultad, y ademéas de mejorar los aspectos organolépticos
de cada preparacion, realzar las cualidades de los tubérculos andinos como: la
mashua, arracacha y jicama, y que se armonice con cada plato dar una
experiencia de calidad al comensal. En la degustacion del menu participaron la

Mg. Marlene Jaramillo, Mg. Jessica Guaman y Mg. Maria Cecilia Vintimilla.

Foto 15: Degustacion de tesis

Foto: Romel Vaca
Fecha: 17 de Junio de 2022

Foto 16: Jurado degustacién

Foto: Romel Vaca
Fecha: 17 de Junio de 2022
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Tabulacién menu degustacion

Tabla 4: Rango de calificacion menu degustacion

Malo

Regular

Bueno

Muy Bueno

Excelente

1

2

3

4

5

1. Ensalada de arracacha con aguacate, pimiento rostizado y aderezo de

naranja.

Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Grafico 1: Resultado de ensalada de arracacha con aguacate, pimiento

rostizado y aderezo de naranja, participante 1

444

4

Excelente  Muy Bueno Bueno

M Sabor M Textura

B Presentacion

Regular Malo

Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Gréfico 2: Resultado de ensalada de arracacha con aguacate, pimiento

rostizado y aderezo de naranja, participante 2.

o B N W B~ U O

Excelente  Muy bueno Bueno

M Sabor M Textura

B Presentacién

Regular Malo

Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca
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Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Grafico 3: Resultado de ensalada de arracacha con aguacate, pimiento
rostizado y aderezo de naranja, participante 3.

. |Il

Excelente  Muy bueno Bueno Regular Malo

w

N

[N

B Sabor M Textura M Presentacion Innovacién ® Aroma

Fuente: Romel Vaca

Observaciones: La ensalada tuvo buena aceptacion por parte del jurado, la
consideraron una buena propuesta, pero recomendaron agregar mas detalles en
la presentacion para mejorarla, por ejemplo: adicionando crocante y la lechuga

en una porcion mas pequefia.
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2. Camarones al pastis con llapingacho de mashua rellenas de mozarela
Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Gréfico 4: Resultado de camarones al pastis con llapingacho de mashua rellena

de mozarela, participante 1.

»

w

N

[ERN

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacidn Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Gréfico 5: Resultado de camarones al pastis con llapingacho de mashua rellena

de mozarela, participante 2.

o — - | I

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

H

w

N

[ERN

M Sabor M Textura M Presentacion Innovaciéon ® Aroma

Fuente: Romel Vaca
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Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Grafico 6: Resultado de camarones al pastis con llapingacho de mashua rellena

de mozarela, participante 3

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

B Sabor M Textura M Presentacion Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Observaciones: En esta preparacion fue bien recibida por los comensales,
recomendando dorar un poco mas la tortilla y agregarle una guarnicion de
vegetales. El sabor del camardn es una excelente combinacion con las tortillas

de mashua.
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3. Corvina ala plancha con salsa de jicamay miel acompafiada con
vegetales salteados

Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Gréafico 7: Resultado de corvina a la plancha con salsa de jicama y miel

acompafiada con vegetales salteados, participante 1.

5|
OW

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

H

w

N

[ERN

B Sabor M Textura M Presentacion Innovaciéon M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Grafico 8: Resultado de corvina a la plancha con salsa de jicama y miel

acompafada con vegetales salteados, participante 2.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacidn Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca
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Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Grafico 9: Resultado de corvina a la plancha con salsa de jicama y miel
acompafada con vegetales salteados, participante 3.
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Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo
B Sabor M Textura M Presentacion Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Observaciones: Este plato fue considerado una buena propuesta, el jurado
estuvo de acuerdo en que la combinacion de sabores de la jicama con el vino y
la miel ademas de un toque picante de pimienta negra complementaba el sabor

del pescado y sugirieron agregar mas texturas como ejemplo un crocante.
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4. Pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de albahaca
Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Grafico 10: Resultados de pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de

albaca, participante 1.
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Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

B Sabor M Textura M Presentacion Innovaciéon M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Gréfico 11: Resultados de pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de

albaca, participante 2.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

H Sabor M Textura M Presentacidon Innovacién M Aroma

Fuente: Romel Vaca
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Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Gréfico 12: Resultados de pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de
albaca, participante 3.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacion Innovacién ® Aroma

Fuente: Romel Vaca
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5. Rack de cordero con puré de mashuay salsa de vino tinto
Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Gréfico 13: Resultado de rack de cordero con puré de mashua y salsa de vino

tinto, participante 1.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

B Sabor M Textura M Presentacion Innovacién M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Gréfico 14: Resultado de rack de cordero con puré de mashua y salsa de vino

tinto, participante 2.

0 - .
Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacion Innovacién ™ Aroma

Fuente: Romel Vaca
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Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Grafico 15: Resultado de rack de cordero con puré de mashua y salsa de vino
tinto, participante 3.

Excelente  Muy bueno Bueno Regular Malo

B Sabor M Textura M Presentacion Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Observaciones: El puré de mashua tuvo una gran aceptacion, la textura 'y sabor
fue del agrado del jurado y como sugerencia fue agregarle un toque de menta o

hierbabuena ya que da una buena combinacion con el cordero.
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6. Tartaleta de durazno y jicama
Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Grafico 16: Resultado de tartaleta de durazno y jicama, participante 1.
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Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo
M Sabor MTextura M Presentacion Innovacién M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Gréfico 17: Resultado de tartaleta de durazno y jicama, participante 2.
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Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacion Innovacién M Aroma

Fuente: Romel Vaca
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Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Grafico 18: Resultado de tartaleta de durazno y jicama, participante 3.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacion Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Observaciones: en este platillo mencionaron que para resaltar el sabor de la
jicama se podria realizar crocantes de la misma que concentrarian mejor el sabor

de la misma ya que tiene caracteristicas muy sutiles.
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7. Mousse de arracacha y maracuyé con aire de menta
Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Gréfico 19: Resultado de mousse de arracacha y maracuya con aire de menta,

participante 1.
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Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

B Sabor M Textura M Presentacion Innovacién M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Gréfico 20: Resultado de mousse de arracacha y maracuya con aire de menta,

participante 2.
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Fuente: Romel Vaca
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Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Grafico 21: Resultado de mousse de arracacha y maracuyé con aire de menta,
participante 3.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacion Innovacion M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Observaciones: los miembros del jurado estuvieron de acuerdo en que debe ser
modificado la mermeladay el aire que complementan el postres por sabores mas
neutros que no opaquen al tubérculo, por ejemplo cambiar la mermelada de
maracuya por una mermelada de tomate de arbol, y el aire por uno mas sutil o

cambiarlo por un crocante de la misma arracacha.
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8. Helado de mashua con esponja de vainillay salsa de chocolate
Degustador 1: Mg. Marlene Jaramillo

Gréfico 22: Resultado de helado de mashua con esponja de vainilla y salsa de

chocolate, participante 1.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

B Sabor M Textura M Presentacion Innovacién M Aroma

Fuente: Romel Vaca

Degustador 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla

Grafico 23: Resultado de helado de mashua con esponja de vainilla 'y salsa de

chocolate, participante 2.

Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacién Innovacién ™ Aroma

Fuente: Romel Vaca

Romel José Vaca Revelo 90



UCUENCA

Degustador 3: Mg. Jessica Guaman

Gréfico 24: Resultado de helado de mashua con esponja de vainilla y salsa de

chocolate, participante 3.
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Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo

M Sabor M Textura M Presentacion Innovacién ™ Aroma

Fuente: Romel Vaca

Observaciones: consideraron que este producto era bueno para poderlo

distribuir ya que su sabor, aroma, innovacién y presentacion fueron excelentes.
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CONCLUSIONES

En la actualidad el cultivo de los tubérculos disminuye cada vez mas por lo que
se hace dificil conseguirlos en mercados de Cafar y del Azuay y llegan a ser
encontrados solo en algunas ocasiones que pequefios productores los sacan a

la venta

Los tubérculos como la mashua poseen un sabor fuertemente anisado que no es
agradable al paladar de muchas personas, por medio de la experimentacion sin
embargo se ha comprobado que tiene una gran versatilidad para ser utilizada en
preparaciones de sal y dulce solo es necesario encontrar la técnica y

combinaciones adecuadas para llegar a un resultado 6ptimo.

Al experimentar con distintas técnicas culinarias se concluye que la mejor forma
de obtener buenos resultados en los tubérculos es iniciar desde las técnicas mas
basicas para asi tener una idea de cudl se acopla mejor a cada producto,
descomponiendo sus caracteristicas generales para que tengamos una vision

mas amplia de que combinaciones generar.

Estos productos se han vuelto a utilizar en muchos restaurantes de cocina de
autor locales con el fin de rescatar las tradiciones y productos autéctonos como
las raices y tubérculos andinos sin embargo aun sigue existiendo poca demanda
y es labor de las nuevas generaciones de gastronomos mantenerlos vigentes en

el area gastronémica.
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RECOMENDACIONES

Es deber del ministerio de Agricultura y los Gobiernos auténomos
descentralizados de las respectivas locaciones de la zona andina ecuatoriana

impulsar y fomentar el cultivo y permanencia de las RTA’s.

Para el consumo del Cubio o Mashua es necesario someterla a un proceso de
endulzamiento mediante asoleado por lo menos 10 dias previos a su coccion
para que sus azucares y su caracteristico sabor anisado se potencien y de la

misma manera su amargor disminuya notablemente.

La jicama debe ser sometida al mismo proceso de asoleado para potenciar sus
azucares y debe ser utilizada en preparaciones donde no se opaque su sabor es

decir con proteinas y vegetales no invasivos.

Para utilizar los tubérculos andinos en purés, o croquetas es recomendable
combinarlo con otro tubérculo de caracteristicas neutras para mejorar su textura

sin cambiar el sabor.

La arracacha tiene un tiempo corto de uso por su alto contenido de agua, es
aconsejable consumirla antes de una semana ya que después de seis dias de
su cosecha empieza su proceso de descomposicion. Si se requiere almacenar
es necesario someterla a algun proceso de coccidn para posteriormente utilizarla

como por ejemplo encurtido o en almibares.

Es necesario educar a la poblacion acerca de la importancia cultural y nutricional
gue tienen todas las raices y tubérculos andinos para que de esta forma no

desaparezcan y perduren en el tiempo.
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Aplicacion de técnicas de cocina de autor para el desarrollo de recetas de sal y
dulce con base en productos agricolas andinos cultivados en la provincia de
Canfar: arracacha (Arracacia xanthorrhiza) cubio o mashua (Tropaeolum

tuberosum) y jicama (Pachyrhizus erosus)
2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE

Romel José Vaca Revelo- romel.vacal4l0@ucuenca.edu.ec

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El presente proyecto de intervencion tiene como finalidad dar a conocer las
propiedades de tres variedades de tubérculos andinos cultivados en la provincia
de Canfar, los cuales luego de un extensa revision documental fueron
seleccionadas para darles su correspondiente revalorizacion dentro de la
gastronomia local y nacional, estos son: Arracacha (Arracacia xanthorrhiza),
cubio o mashua (Tropaeolum tuberosum) y jicama (Pachyrhizus erosus), para
ser utilizados en preparaciones de sal y dulce por medio de técnicas de cocina

de autor.

Este trabajo inicia con una investigacion bibliografica acerca de las variedades
de tubérculos andinos que son cultivados en la regién de Cafiar poniendo
especial énfasis en las variedades anteriormente mencionadas teniendo en
cuenta, los lugares para conseguirlos y las condiciones adecuadas para su
cultivo; clima, composicion del suelo, nutrientes, factores que inciden en las

caracteristicas del producto final.

Para refuerzo de la investigacion se realizara un estudio de campo,
implementando entrevistas a chefs del medio local especializados en cocina
tradicional y autor, de igual manera visitas a los mercados de la provincia del
Cafar y a los productores con la finalidad de compilar informacién sobre los
productos ya mencionados y de esta manera dar paso al desarrollo de la
propuesta de cocina de autor en un recetario de 15 recetas de sal y dulce,

realzando el uso de ingredientes Ecuatorianos.
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4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Los tubérculos andinos, han experimentado un declive en su produccién debido
a la poca demanda y consumo por parte de la poblacion; afectando directamente
al cultivo de los mismos y causando impacto a la agricultura de la zona, por ende

han ido desapareciendo con el transcurso del tiempo.

La produccién de estos tubérculos se ha visto interrumpida y afectada por la baja
demanda y también por el tiempo prolongado en su cosecha, por ejemplo la
jicama que cuenta con amplias propiedades medicinales y nutricionales demora
de 8 a 9 meses en desarrollarse y estar lista para su consumo, siendo un periodo
muy largo de crecimiento en comparacion a otros productos como por ejemplo

algunas variedades de papa que se desarrollan de 3 a 4 meses.

Todos estos tubérculos han sido ampliamente utilizados desde la antigiiedad por
las culturas aborigenes de distintas formas, en muchos de los paises andinos y
centroamericanos sin ser la excepcion Ecuador y sin ser excepcion una de sus
provincias la cual es Cafar que al tener una excelente fecundidad en sus suelos
a pesar del tiempo sigue produciendo estos productos aunque la demanda ha

decaido con el pasar de los afios.

Con el creciente aumento de especializaciones culinarias que se da en nuestro
pais y el mundo los trabajadores gastrondmicos se han visto en la obligacion de
innovar, es por ello que nace la idea de este proyecto, buscando la revalorizacion
y realce de productos cultivados a nivel local para de esta manera evitar que se

pierdan.
5. REVISION BIBLIOGRAFICA

El libro Ecuador Culinario de Carlos Gallardo de la Puente describe de forma
puntual la cultura gastronémica de las 24 provincias del pais en el que se
incluyen recetas de los principales platillos de cada region sin ser la excepcion

Canar.

Hugo Burgos en su libro “La identidad del pueblo Cafari: Da a conocer acerca
de la historia y trascendencia que ha tenido la provincia del Cafar ademas de
describir de manera histoérica la provincia desde la época precolombina hasta la
modernidad dando una vision global sobre su identidad.
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El Atlas Alimentario de los pueblos indigenas y afro descendientes escrito por
Alba Moya, sera utilizado como guia para tener una referencia de las costumbres

gastronomicas de la provincia.

Los boletines proporcionados por el INIAP para tener una nocién desde la

perspectiva agropecuaria de los tubérculos a ser utilizados.

El libro Raices y Tubérculos Andinos Cultivos Marginados en el Ecuador de los
autores Patricio Espinoza y Rocio Vaca sera citado para tener una perspectiva

acerca de la situacion actual de estos productos.

El libro Raices y Tubérculos Andinos: Alternativas para la conservacion y uso
sostenible en el Ecuador, elaborado por el Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIAP), establece planes de conservacion de los tubérculos

objeto de este trabajo.
6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS
6.1 General

Aplicar técnicas de cocina de autor para el desarrollo de recetas de sal y dulce
con base en productos agricolas andinos cultivados en la provincia de Cafar:
arracacha (Arracacia xanthorrhiza) cubio o mashua (Tropaeolum tuberosum) y

jicama (Pachyrhizus erosus).
6.2. Especificos

1. Determinar las generalidades y caracteristicas organolépticas de tres
variedades de tubérculos: arracacha (Arracacia xanthorhiza), cubio o

mashua (tropaeolum tuberosum) y jicama (pachyrhizus erosus).

2. ldentificar las técnicas gastrondmicas aplicables a los productos

andinos de la provincia del Cafar.

3. Elaborar un recetario con recetas de autor en platos de sal y dulce

utilizando las tres variedades de tubérculos andinos.
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6.3 Metas

Presentar un recetario de 15 platillos de sal y dulce aplicando técnicas de cocina
de autor en base a tres variedades de tubérculos andinos cultivados en la
provincia del Cafar en el que se logre una buena combinacion de aromas,

sabores y texturas.
6.4 Transferencia de resultados

Una vez finalizado el proyecto en el que se incluird un recetario, se entregara un
ejemplar en formato fisico y digital al Centro de Documentacién “Juan Bautista

Vasquez” de la Universidad de Cuenca.
6.5 Impacto

El impacto se vera reflejado en el area gastronomica ya que al usar productos
cultivados en la provincia del Cafiar se incentiva el uso de los mismos ayudando
de esta manera a una mayor demanda y que perpetie su uso dentro de las

cocinas de restaurantes locales y nacionales.
7. TECNICAS DE TRABAJO

La metodologia del presente trabajo sera cualitativa, ya que se realizara una
revision bibliogréfica, es decir recopilar informacién de distintas fuentes, también
se elaborara entrevistas a chefs del medio gastronémico local, asi mismo se
determinaran caracteristicas organolépticas de las recetas por medio de la
técnica de observaciéon y experimentacion, dando paso a la elaboracién de una

ficha de calificacion para el menu de degustacion final.
Técnicas culinarias: Hervido, salteado, horneado, caramelizado.
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9. TALENTO HUMANO

Recurso Dedicacion Valor Total$
Director 1 horas/semana/6 meses 300,00 $
Estudiante 20 horas semana/6 meses 1200,00 $
TOTAL 1500, 00 $
Fuente: Manual para Trabajo de Titulacion
Autor: Romel Vaca
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10. RECURSOS MATERIALES

Desarrollo de 20 recetas de sal y de dulce de cocina de autor utilizando tres

variedades de tubérculos andinos: arracacha, cubio o mashuay jicama,

cultivados en la provincia del cafiar.

Cantidad (un) Descripcion Valor $
250 Fotocopias 20,00
Varios Articulos de escritorio 90,00
60 kg Materia Prima 700.00
1 Céamara fotogréfica 250,00
1 Bateria de cocina 300,00
Varios Utensilios de cocina 50,00
1 Transporte 250,00
1 Equipos de computo 900,00
Total 2560,00 $

Fuente: Manual para Trabajo de Titulacion.

Autor: Romel Vaca

11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Desarrollo de 20 recetas de sal y de dulce de cocina de autor utilizando tres

variedades de tubérculos andinos: arracacha, cubio o mashuay jicama,

cultivados en la provincia del cafiar.
(Marzo 2021-Septiembre2021)

ACTIVIDAD

MES

1.Recoleccién y organizacion de informacién
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2. Analisis de informacion X

3. Trabajo de campo X X

4. Trabajo de laboratorio X X
5.Integracién de la informacién de acuerdo a los objetivos X
6.Redaccion del trabajo X X X
7. Revision mensual X X X X X
8..Revision final

Fuente: Manual Para Trabajo de Titulacién
Autor: Romel Vaca
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12. PRESUPUESTO

Desarrollo de 20 recetas de sal y de dulce de cocina de autor utilizando tres variedades
de tubérculos andinos: arracacha, cubio o mashuay jicama, cultivados en la provincia

del cafiar.
Aporte de los
Concepto Otros aportes $ | Valor total $
estudiantes $
Talento humano
Director
1500,00 1500,00
Investigadores
Gasto de movilizacién
Transporte 250,00
450,00
Subsistencias 200,00
Gastos de investigacion
Materia prima 700,00
1.080,00
Material de escritorio 90,00
Bibliograﬁa 90,00
Internet 200,00
Equipos, laboratorio vy
maquinaria
Computador y accesorios
900,00 1.250,00
Utensilios y bateria de cocina
350,00
Otros
Total 4.280,00
Fuente: Manual Para Trabajo de Titulacién
Autor: Romel Vaca
13. ESQUEMA
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Anexo 2: Entrevistas

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

ENTREVISTA

Entrevistado/a: Lcdo. Marcelo Beddén Fecha: 22 de Noviembre del 2021

1. ¢, Qué podria mencionar usted sobre la utilizacién de tubérculos andinos

en la gastronomia?

Afos atras estos productos eran utilizados de forma medicinal por todas las
propiedades que logran contener estos tubérculos, por sus sabores parecidos a
ciertas especias y su propiedad de absorcion de nutrientes provenientes del

suelo.

En poblaciones de Latacunga la jicama por ejemplo ha sido utilizada de forma
tradicional para ser consumido con catsos, saltamontes y otros insectos, en
festividades del dia de los difuntos. Lo tradicional ha sido cocinar estos

tubérculos en agua como saber ancestral y acompafiar de una proteina.

2. ¢Considera que los tubérculos andinos como la mashua, jicamay

arracacha estan presentes en la gastronomia actual de la zona austral?

Estos tubérculos siempre han sido utilizados, no a un 100% pero la mashua y
zanahoria son los mas consumidos, la jicama quiza por el desconocimiento o por
el miedo a no saberla preparar ha sido dejada en otro plano, aunque se trata de

introducir estos productos en la parte gastronémica.
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3. ¢Como elevaria usted la calidad de estos productos en su cocina?

Para poder elevar la calidad de estos tres productos deberia realizar tres
preguntas: que es lo que quiero, para qué y como, si tengo un enfoque cultural
gastrondmico, deberia pensar cual es mi concepto, si tengo un enfoque
modernista y de cocina de autor, me enfocaria en estas preguntas para elevar el
producto para que no sea algo comun, y que quiero hacer que el cliente entienda
este mensaje. El cocinero evoluciona, si tengo un tubérculo puedo trabajar algo
distinto a un puré, utilizar en fermentos para potencializar el platillo y asi
proseguir con los demas tubérculos, experimentando de acuerdo a sus

cualidades individuales.

4. ¢Considera usted que actualmente es facil o dificil conseguir los

mencionados tubérculos en los mercados locales?

Estos tubérculos tienen una cierta dificultad para ser encontrados en mercados
locales sobre todo la jicama, pero esto depende de nosotros como cocineros y
comensales, si no se consume, los agricultores no van a cultivar, si un chef lo
prepara de una forma agradable el cliente adquiere este producto, por ello va a
haber mas demanda, de esto depende la dificultad en conseguirlos, pocos
restaurantes como dos sucres consiguen estos productos directamente del

productor por que no se puede encontrar con tanta frecuencia en los mercados.

5. ¢Usa usted estos productos en la elaboracion de platos para su mena?

¢,Cual ha sido larecepcién por parte de sus clientes?

Tanto en mi servicio de catering y mi pagina de cocina alternativa y ahora como
Jefe de cocina en dos sucres utilizo estos ingredientes porque son parte del
concepto de cocina que manejo a base de productos ecuatorianos, esta en mi
derecho y obligacién, transmitir estos productos a mis comensales, siempre y
cuando el mensaje sea lo que quiero transmitir y tenga coherencia al momento
de consumirlo, si con la proteina y la otra guarnicion no tiene una buena relacion
el cliente lo va a rechazar, pero la recepcion de esto radica en que mensaje daré

al cliente, en su trazabilidad, asi se dara un gran impacto en el cliente.
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6. ¢ Qué cualidad resaltaria usted de los mencionados tubérculos andinos?

Las cualidades que tienen estos productos desde el cultivo, son sus formas
abstractas, por ejemplo la estructura de la mashua, su forma, sus hoyuelos etc.
Sus cualidades fisicas y qué va a pasar con estos al someterlos a una coccion,
también sus sabores anisados y a mezcla de especias. Entre estos tubérculos la
caracteristica que mas resalta es su alto contenido de agua, sobretodo la jicama
que podria utilizarse en diversas técnicas. Sus caracteristicas medicinales han
venido siendo transmitidas durante generaciones por el saber ancestral y

deberian ser estudiadas mas a fondo en analisis cientificos.

7. ¢Cree usted que los tubérculos andinos tendrian aceptacién con sus

clientes?

Pienso que si siempre y cuando se sepa lo que se quiera transmitir en cada
platillo , de donde se adquiere este producto es decir la trazabilidad y si nosotros
tratamos de cambiar la mentalidad de las personas siguiendo un proceso, con

trabajo continuo y constante.

8. ¢Qué estrategia implementaria para revalorizar estos productos en la

gastronomia nacional y local?

Trabajar con productores es decir los campesinos porque ellos se llevan mas el
protagonismo que el propio cocinero, uno como chef es solo un intermediario,
los verdaderos artifices son los productores por como trabaja el campo, como
cuida los cultivos, etc., de ahi solo viene la creatividad en el trabajo del dia a dia

y los utensilios adecuados.

9. ¢Qué técnicas culinarias considera usted que realzarian las
caracteristicas organolépticas de estos tubérculos en recetas de sal y

dulce?

Todo depende del producto, no puedo realizar cosas similares con estos
productos, por que deberia agregarle otros productos, deberia partir desde las
bases, quizd con fermentos, quiza preparar chichas, cocciones a baja
temperatura, en medios grasos, deshidratados, mermeladas, ahumados,

endulzados al sol, partir de ciertas técnicas bases y experimentar con ello.
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Foto 17: Entrevista Lcdo. Marcelo Bedén

Foto: Romel Vaca

Fecha: 22 de Noviembre de 2021
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Chef. Gustavo Chalco (Chef Ejecutivo Hotel Cruz del Vado)

Fecha: 23/11/2021

1. ¢, Qué podria mencionar usted sobre la utilizacién de tubérculos andinos

en la gastronomia?

Por la zona en la que nos ubicamos es necesario entender la cultura, los
tubérculos son endémicos de la zona, es importante aprender como se fueron
dando las distintas variedades de estos productos, que con el transcurso de los
afnos son el resultado del trabajo de cruces de semillas hasta llegar a obtener el

producto indicado.

2. ¢Considera que los tubérculos andinos como la mashua, jicama 'y

arracacha estan presentes en la gastronomia actual de la zona austral?

En la dieta diaria de las personas no estan incluidos, quiza en una dieta especial
0 gourmet para tratar que el producto se vea llamativo se ha vuelto a incluirlos,
sin embargo si se trabaja e investiga recetas que hayan sido tradicionales para
saber en qué momento fue parte de la dieta diaria y en qué momento se empezo6

a perder.
3. ¢Coémo elevaria usted la calidad de estos productos en su cocina?

Son productos de alta calidad, como gastronomos hay que darle la importancia
tal como si fuese un magret de pato o langostinos, lo importante es el concepto

gue se le dé.
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4. ¢Considera usted que actualmente es facil o dificil conseguir los

mencionados tubérculos en los mercados locales?

Por ahora se puede conseguir medianamente, todo depende de la demanda y
del profesional que se encarga de evitar que estos productos desaparezcan pero
normalmente no se encuentra muy facilmente tal vez en mercados mayoristas
pero en mercados minoristas es mas dificil. Por ahora no es tan dificil siempre y

cuando se siga consumiendo y buscando en los lugares adecuados.

5. ¢Usa usted estos productos en la elaboracion de platos para su menu?

¢,Cuél ha sido larecepcion por parte de sus clientes?

Si, uso bastante desde mashua, oca, zanahoria blanca, papa nabo, jicama, etc.,
he hecho una propuesta en el hotel con platillos que incluyen productos
autoctonos, son ingredientes considerados humildes pero para extranjeros es
algo mas vistoso que para los locales, es nuestro deber como profesionales dar
el realce adecuado, como chef es procurar que estos productos no

desaparezcan.
6. ¢ Qué cualidad resaltaria usted de los mencionados tubérculos andinos?

Es muy importante el sabor y textura que ofrecen, por ejemplo el sabor anisado,
un poco dulce y salado de la mashua son sabores que para extranjeros no son
comunes, es importante asimilar organolépticamente cada producto y entender
gue aporte puede dar y como combinarlo para que sea un punto de partida y de

esta forma dar una experiencia que el cliente pueda receptar de buena manera.

7. ¢Cree usted que los tubérculos andinos tendrian aceptacién con sus

clientes?

Con clientes extranjeros se ha dado una muy buena recepcién al igual que
locales, hay que trabajar un poco en las mezclas que no sea una entrada muy
directa si no progresiva, hacer que el sabor no sea muy invasivo, equilibrar

sabores basandose en la experiencia con el cliente.
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8. ¢Qué estrategia implementaria para revalorizar estos productos en la

gastronomia nacional y local?

Primero como chefs, tratar de no perder el producto darle valor e importancia,
segundo investigar que ofrece el producto, generar una estandarizacion de
sabores a partir de esto las personas empiezan a entender los sabores y poder
de esta manera saber como combinar este producto, tercero experimentar y
practicar, ver que se puede hacer por medio de la investigacion y desarrollo de

esto se parte para crear un concepto.

9. ¢Qué técnicas culinarias considera usted que realzarian las
caracteristicas organolépticas de estos tubérculos en recetas de sal y

dulce?

Los tubérculos se apegan bastante a la reposteria y panaderia por la cantidad
de almidon que poseen, hay que entender los sabores para poder generar
combinaciones. En la cocina salada se experimenta con purés, texturas, chips,
pero el trabajo es hacer que los clientes se familiaricen, si se da la vistosidad de
platillos de alta cocina estos tubérculos dan la talla para ser excepcionales,
conocer los productos para tener un punto de partida y experimentar con las

distintas técnicas.

Foto 18: Entrevista Chef Gustavo Chalco

Foto: Romel Vaca

Fecha: 23 de Noviembre de 2021
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Mg. John Valverde Fecha: 23/11/2021

1. ¢ Qué podria mencionar usted sobre la utilizacién de tubérculos andinos
en la gastronomia?

Las personas que vivimos en la regidn sierra estamos en constante contacto con
los tubérculos andinos si bien no se los consume estan disponibles en los
mercados, gastrondmicamente a nivel rural su utilizacion es mas o menos
frecuente, en el &rea urbana se nota la falta de interés en el consumo por parte
de clientes y gastronomos, se han dejado de lado por tubérculos mas comunes
como la papa. En los ultimos 10 afios a raiz de conceptos e ideas que han nacido
en paises cercanos como Perl y México se habla de revalorizacién de herencia
gastrondmica y ha sido detonante para volver a utilizar estos productos que se
habian dejado de lado.

2. ¢Considera que los tubérculos andinos como la mashua, jicama y

arracacha estan presentes en la gastronomia actual de la zona austral?

En el area rural definitivamente en Cafar y en cantones del Azuay sobre todo en
preparaciones domeésticas por tradicion, desarrollando experticia en estas
preparaciones, a nivel urbano marginal y rural ain son consumidos con cierta
periodicidad en alimentacion habitual que en afios recientes se esta regresando

a volver a consumirlos y rescatarlos.
3. ¢Coémo elevaria usted la calidad de estos productos en su cocina?
La calidad esta dada por las buenas practicas agricolas, muchos de estos

productos han tenido una involucién por malas practicas agricolas por ejemplo
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monocultivos y esto ha hecho que la gente pierda interés por el deterioro
genético, muchos tubérculos no son apetecidos porque no tienen calidad 6ptima.
Uno de los primeros pasos seria volver a la parte agricola mejorando las
condiciones de su cultivo. No es necesario ser un genio gastronomico para darse

cuenta de lo que ya tienen por si mismos estos productos

4. ¢Considera usted que actualmente es facil o dificil conseguir los

mencionados tubérculos en los mercados locales?

En ciertos mercados de productores directos en donde se da oportunidad a
pequefios campesinos se ha visto una buena comercializacién de tubérculos,
pero hay que recalcar el hecho que la calidad organoléptica de estos productos
necesita ser mejorada con el apoyo del INIAP y el ministerio de agricultura
guienes deberian prestar su apoyo desarrollando semillas de buena calidad

superando las debilidades genéticas de estas especies.

5. ¢Usa usted estos productos en la elaboraciéon de platos para su menu?

¢,Cual ha sido larecepcién por parte de sus clientes?

Es un descubrimiento, al darse cuenta lo versatil que pueden ser estos
productos, por ejemplo la zanahoria blanca es muy facil de usar, todo depende
de la creatividad, como probar sabores desconocidos pero que siempre
estuvieron presentes, al ser ricos en almidones simples pueden dar la
oportunidad a gran variedad de recetas, de sal, dulce e incluso bebidas. Por lo
tanto la recepcion ha sido muy buena por la variedad de experiencias que se
puede tener.

6. ¢ Qué cualidad resaltaria usted de los mencionados tubérculos andinos?

La versatilidad, se puede prepararlos de muchas formas, se puede
deshidratarlos, convertirlos en harinas enriquecedoras y panificables, pueden
ser combinados con otros ingredientes, para hacer pastas, purés, galletas, etc.,

el limite es la creatividad.

7. ¢Cree usted que los tubérculos andinos tendrian aceptacion con sus

clientes?

Definitivamente, son sabores recesivos, que estan dormidos en la memoria o

ADN de personas, basta con probarlos para que se active esta parte de los
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recuerdos que ya estan ahi desde nuestros ancestros, si bien no esta
comprobado esto de la memoria recesiva, creo que todos quienes prueben esto,
al sentir estos sabores y aromas que se identifican con nuestra cultura, no habria

problema con la aceptacion.

8. ¢Qué estrategia implementaria para revalorizar estos productos en la

gastronomia nacional y local?

A raiz del aporte que tienen las escuelas de gastronomia se tiene un papel muy
importante al permitir que la gente experimente y pruebe nuevas propuestas, una
vez que a nivel de escuelas se determine la factibilidad el siguiente paso seria la
difusién, si las propuestas fueron bien hechas se transmite y luego de un tiempo

se volvera a consumir.

9. ¢Qué técnicas culinarias considera usted que realzarian Ilas
caracteristicas organolépticas de estos tubérculos en recetas de sal y

dulce?

Todos los productos son susceptibles a muchas técnicas, pero se puede partir
de un mapa sensorial y de aplicabilidad, para saber las cualidades de cada
producto y de esta forma determinar la factibilidad para aplicar la técnica
adecuada, una vez que se dé esto se abre el interés de las personas a

experimentar con las distintas técnicas.

Foto 19: Entrevista Mg. John Valverde

FACULTAD DE {

Foto: Romel Vaca

Fecha: 23 de Noviembre de 2021
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Lcdo. Mario Arias Fecha: 23/11/21

1. ¢, Qué podria mencionar usted sobre la utilizacién de tubérculos andinos

en la gastronomia?

Lo importante de estos tubérculos es que son autdctonos de la regién andina, es
importante darles una revalorizacion ya que por los cultivos masivos de
productos mas conocidos han ido desapareciendo a pesar de ser parte de la

cultura local.

2. ¢Considera que los tubérculos andinos como la mashua, jicamay

arracacha estan presentes en la gastronomia actual de la zona austral?

No completamente, ya que han ido desapareciendo hay pocos establecimientos
gue se enfocan mas a lo comercial y dejan de lado los productos locales si bien
se mantiene en pocos lugares como una comida casera falta mas impulso para

gue estos tubérculos no desaparezcan.
3. ¢, Como elevaria usted la calidad de estos productos en su cocina?

Al momento de utilizarlos hay que saber a qué se lo va a destinar, estudiarlo y

decidir como se lo manejaré.

4. ¢Considera usted que actualmente es facil o dificil conseguir los

mencionados tubérculos en los mercados locales?

Es dificil, porque muchas especies experimentan un proceso de extincién pero

por ahora si se busca en lugares adecuados no es demasiado complicado.
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5. ¢Usa usted estos productos en la elaboracion de platos para su menu?
¢,Cual ha sido larecepcién por parte de sus clientes?

Si utilizo mucho en menuds con pescados, realizo conservas, deshidratados, etc
la recepcion ha sido muy buena.

6. ¢ Qué cualidad resaltaria usted de los mencionados tubérculos andinos?
La versatilidad, su sabor y su amplia gama de aplicaciones siempre y cuando se
hagan una correcta utilizacion de los productos.

7. ¢Cree usted que los tubérculos andinos tendrian aceptacién con sus
clientes?

Siempre y cuando se introduzcan progresivamente y de forma adecuada con
buenos sabores y aromas.

8. ¢Qué estrategia implementaria para revalorizar estos productos en la
gastronomia nacional y local?

La responsabilidad de gastronomos en revalorizar y hacer que los clientes
vuelvan a consumir estos productos mas a menudo.

9. ¢Qué técnicas culinarias considera usted que realzarian las
caracteristicas organolépticas de estos tubérculos en recetas de sal y
dulce?

Deshidratados, encurtidos, purés, partir mas de las técnicas basicas y no de

técnicas demasiado complejas, muchas veces menos es mas.

Foto 20: Entrevista Lcdo. Mario Arias
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Foto: Romel Vaca

Fecha: 23 de Noviembre de 2021

Romel José Vaca Revelo 117



UCUENCA

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

ENTREVISTA

Entrevistado/a: Chef. Daniel Contreras (Dos Sucres)

Fecha: 30 de Noviembre del 2021

1. ¢, Qué podria mencionar usted sobre la utilizacién de tubérculos andinos

en la gastronomia?

Bueno en lo personal puedo mencionar que sus usos y aplicaciones son infinitas,

en mi establecimiento utilizo todo eso tubérculos en la elaboracién de los platos.

2. ¢Considera que los tubérculos andinos como la mashua, jicamay

arracacha estan presentes en la gastronomia actual de la zona austral?

En mi opinion estos productos no se encuentran presentes en la gastronomia de

la zona, ya que son pocas personas las que conocen y utilizan.
3. ¢, Como elevaria usted la calidad de estos productos en su cocina?

Para elevar la calidad de estos tubérculos, es indispensable la trazabilidad de
esa forma saber de dénde vienen y como se producen, ya que al ser una
produccion limitada son productos agroecoldgicos. Ademas de una produccién

sin quimicos.

4. ¢Considera usted que actualmente es facil o dificil conseguir los

mencionados tubérculos en los mercados locales?

No es facil conseguir estos alimentos, ya que gran parte de la mashua llega del
Per(; ademas de identificar a la persona, dia, y localidades aparte de que se

considera que no es un producto muy consumido no siempre se consigue ya que
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llega de lugares lejanos, dependiendo de algunos factores como el clima, lugar
y época. Y tener en cuenta el hecho de que hay produccién pero poca

comercializacion.

5. ¢Usa usted estos productos en la elaboracion de platos para su menu?

¢,Cual ha sido larecepcién por parte de sus clientes?
Si bastante, teniendo acogida en los clientes locales como extranjeros.
6. ¢ Qué cualidad resaltaria usted de los mencionados tubérculos andinos?

Por ejemplo la textura de la jicama, en México se utiliza mucho este producto
debido a que es un producto muy crujiente asi se aplique coccion al producto y
se mantiene refrescante; la mashua con su gran variedad de notas anisadas,

dulces aumentando estas si la exponemos al sol de la misma manera que la oca.

7. ¢Cree usted que los tubérculos andinos tendrian aceptacién con sus

clientes?

Si tendrian aceptacion con los tipos de clientes, ya que en la mayoria de casos
en la actualidad el comensal tiene la aptitud de probar nuevas cosas y busca
salir de lo cotidiano. Y probar nuevas variedades de los ingredientes.

8. ¢Qué estrategia implementaria para revalorizar estos productos en la

gastronomia nacional y local?

En lo personal utilizo los productos en la elaboracién de los menus, y al momento
del servicio no mencionar los ingredientes que fueron utilizados en la elaboracion
del plato hasta después de que los consuma el cliente, para que de esta manera
disfrute la experiencia; ya que en muchos casos las personas se forman barreras
mentales y piensan que no les gusta determinado producto y deciden no

consumirlo.

9. ¢Qué técnicas culinarias considera usted que realzarian las
caracteristicas organolépticas de estos tubérculos en recetas de sal y

dulce?

Al ser productos versatiles he elaborado distintas preparaciones con estos

tubérculos andinos tales como: purés, bebidas, potajes, postres, etc.
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Foto 21: Chef Daniel Contreras
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Fuente: https://www.instagram.com/p/CM--y9dFGfp/?igshid=YmMyMTA2M2Y=
Fecha: 30 de Noviembre del 2021

Romel José Vaca Revelo 120


http://www.instagram.com/p/CM--y9dFGfp/?igshid=YmMyMTA2M2Y%3D
http://www.instagram.com/p/CM--y9dFGfp/?igshid=YmMyMTA2M2Y%3D

UCUENCA

Anexo 3: Analisis de Entrevistas

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

Luego de haber realizado entrevistas a cinco chefs especializados en cocina de

autor y cocina ecuatoriana se ha logrado llegar a las siguientes conclusiones:

Pregunta 1: ¢;Qué podria mencionar usted sobre la utilizacion de tubérculos

andinos en la gastronomia?

De los entrevistados se define que cuatro estan de acuerdo que al ser productos
andinos han sido utilizados desde la antigiiedad y han estado presentes en la
cultura alimentaria desde épocas precolombinas y es importante darles una
revalorizacion dentro de los usos gastronémicos, mientras que una persona
menciona que dentro de la utilizacidn culinaria es infinitos los usos que se les

puede dar.

Pregunta 2: ¢Considera que los tubérculos andinos como la mashua,
jicama y arracacha estan presentes en la gastronomia actual de la zona

austral?

Los entrevistados estan de acuerdo en que estos productos ya no son utilizados
en la dieta diaria de la zona urbana austral solo en ocasiones 0 por sus
propiedades medicinales, pero en zonas rurales aun se utiliza mas a menudo.
Esto se debe a la creencia que son alimentos inferiores y no de alta calidad

aunque en restaurantes de cocina ecuatoriana se trata de revalorizarlos.
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Pregunta 3. ¢Como elevaria usted la calidad de estos productos en su

cocina?

En las entrevistas se puede apreciar que todos mencionan acerca de tener una
buena trazabilidad ademas de asegurarse de buenas practicas agroecoldgicas
también una visidn clara acerca de las preparaciones a que se va a destinar,

gue técnicas se va a emplear y como va a ser servido.

Pregunta 4: ¢Considera usted que actualmente es facil o dificil conseguir

los mencionados tubérculos en los mercados locales?

Solamente si se busca en los lugares adecuados como mercados de agricultores
o mercados organicos pero en lugares como mercados centrales es mas dificil y
solo algunos tubérculos como la arracacha son mas faciles de conseguir y otros
como la mashua o jicama deben ser buscados directamente en comunidades

especificas.

Pregunta 5: ¢Usa usted estos productos en la elaboracion de platos para

su menu? ¢ Cudl ha sido la recepcién por parte de sus clientes?

Los entrevistados si han usado muchos de los tubérculos y tienen opiniones en
comun acerca de la recepcion por parte de los clientes; han mencionado que por
parte de los extranjeros es receptado de una mejor manera incluso los han
acogido de la misma manera que tubérculos como la papa o yuca pero sin
embargo por comensales locales la recepcion ha sido menor, prefieren no
comerlo o simplemente ordenan otra cosa es por esto que se menciona que la
exposicion a los clientes debe ser gradual, incluso combinar con otros sabores y

gue no tengan un sabor muy potente.

Pregunta 6: ¢Qué cualidad resaltaria usted de los mencionados tubérculos

andinos?

Al ser consultados acerca de esto mencionan la versatilidad ya que pueden ser

utilizados de muchas maneras: en sopas, purés, dulces, bolleria, etc.
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Pregunta 7: ¢Cree usted que los tubérculos andinos tendrian aceptacion

con sus clientes?

En las entrevistas se menciona que si, siempre y cuando sean introducidos
progresivamente y de la forma adecuada, es decir que el sabor, textura y demas

cualidades organolépticas del plato sean las adecuadas.

Pregunta 8: ¢Qué estrategia implementaria para revalorizar estos

productos en la gastronomia nacional y local?

La revalorizacién de los tubérculos a través del trabajo con productores, escuelas
culinarias y restauradores, es responsabilidad de estos ultimos seguir utilizando
los productos para que no desaparezcan y que tengan la misma importancia
porque tienen las mismas o incluso mejores cualidades que productos de alta

cocina.

Pregunta 9: ¢Qué técnicas culinarias considera usted que realzarian las
caracteristicas organolépticas de estos tubérculos en recetas de sal y

dulce?

Los profesionales consultados han mencionado que es importante partir de

técnicas basicas ademas de experimentar con éstas en distintas preparaciones.
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Anexo 3: Fichas de evaluacion de degustacion de tesis

Participante 1: Mg. Marlene Jaramillo
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Participante 2: Mg. Maria Cecilia Vintimilla
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3. Corvina a la plancha con salsa de
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Participante 3: Mg. Jessica Guaman
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3. Corvina a la plancha con salsa de jicama y miel acompafiada con
vegetales salteados
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4. Pollo rostizado con arracacha gratinada y caviar de albahaca
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5. Rack de cordero con puré de mashua y salsa de vino tinto
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Anexo 4: Visita Técnica Mercado Central de Canar

rowt "A(“"‘:'m

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

VISITA TECNICA MERCADO CENTRAL DE CANAR

Con la finalidad de recolectar informacién relevante a los tubérculos y raices
andinas estudiadas en este trabajo de titulacién, cultivados y comercializados en
la provincia de Cafiar, el dia domingo 05 de Junio del afio en curso se realiz6
una visita técnica a los mercados pero enfocado en su mayoria al mercado
central “Mercado 25 de Junio”, fue asi que teniendo una platica informal con
diversos comerciantes se puede deducir que actualmente no es facil conseguir
muchos de estos productos por la poca demanda, se puso de manifiesto que la
mayoria de tubérculos quedan relegados a cultivos en parcelas aisladas y que
solo salen a la venta en pequefias cantidades porque los consumidores los piden
por motivos medicinales mas no como producto alimentario los comerciantes
mencionaron que no resulta rentable, ya que al ser poca la demanda estos se

danan al no ser vendidos.

Foto 22: Visita al mercado de Caiar, Mercado 25 de Junio

Fuente: Romel Vaca
Fecha: 05 de Junio de 2022
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Foto 23: Area de venta de tubérculos, mercado de Cafiar

Fuente: Romel Vaca
Fecha: 05 de Junio de 2022
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