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RESUMEN

El presente trabajo de Tesis se disefié una Guia para el uso de especeria en los
platos tradicionales Ecuatorianos que se ofertan en el Mercado Cerrado de la ciudad
de Latacunga, con la finalidad de que las y los vendedores utilicen de mejor
manera los ingredientes y productos, ofreciendo platillos nutritivos y bien

preparados.

Por medio de una encuesta aplicada a 40 comensales, se determind que el 55% de
los mismos son hombres y el restante 45% son mujeres, es importante recalcar que
los platillos de mayor consumo segun este sondeo son: locro, yaguarlocro, aguado
de gallina, y guatita con un porcentaje de aceptaciéon que supera el 5%, lo que
permitié6 determinar las especias mas acordes a estos platillos mas consumidos,
una vez realizada y difundida la guia, entre los expendedores de comida, se obtuvo
un 62,5% de aceptabilidad de la misma, lo que demuestra que el resultado del

trabajo realizado es positivo.

La guia, servira para mejorar la calidad organoléptica y sensitiva de los platillos
tradicionales latacunguefios, brindando beneficios directos para Asociacion de

Vendedores de Alimentos.

Es recomendable destacar, que el uso de materia prima limpia y especias de buena
calidad, garantiza la salud de los clientes, y que una correcta técnica culinaria mas
el equilibrio preciso de los ingredientes avala la satisfaccion de los comensales, o

gue resulta beneficioso también para el éxito de los negocios.



SUMMARY

The present research work is the design of a Guide for the use of Spices on the
Ecuadorian traditional dishes served at the Closed Market in Latacunga, Cotopaxi
Province. The objective is to show the sales people in the market how to use the
ingredients and producis in a better way so they can offer nutritive well prepared
dishes.

A survey was applied to 40 guests from which 55% were male and 45% female. It is
important to notice that the high consuming dishes were: Locro (potato soup served
with cheese and avocado), yahuarlocro (tripe soup), aguado de gallina (thick chicken
soup), caldo de pata (cow feet soup), aji de cuy (roasted guinea pig), fritada (fried
pork), llapingachos (fried potato cakes), and guatita (tripe stew). The percentage of
acceptance is 5%. It helped determine the most adequate species for these most

consumed dishes.

Once the guide was done and handed out among the food sales people, it reached

62.5% of acceptability. This demonstrates that the result of this work is positive.

The guide for Ecuadorian spices will be good for improving organoleptic quality of
the traditional plates from Latacunga. It should directly benefit the Food Sales People
Association.

It is recommended to highlight that the use of clean producis and good quality
species warranties customers' good health, and that a correct culinary technique
plus a precise balance of the ingredients endorses diners' satisfaction. This is, of

course, beneficial for business success.



INDICE DE CONTENIDOS

1. INTRODUCCION.....c.coiiiieeiceeeeteeese ettt st s s s s sas s s snes 17
2. OBUIETIVOS ...ttt st a et bt et b e st e bt s bt et e sbeeae e besaeetenbeeatas 19
2.1, ODJELVO GENEIAL ...ttt ettt 19
2.2.  ODbjJetiVOS ESPECITICOS .....cerueuirieirieirieetee ettt 19
3. MARCO TEORICO CONCEPTUAL .....ooieietieeeeeeteeeeeseeeeres s sesasses s assanssens 20
3.1, Antecedentes INVESHGALIVOS ........ccccivieiiiiciee et 20
3.2.  DEefiNICIONES U ESPECIAS.....cccveiiieteetieteetee ettt s ste e besaeeaes 22
3.2.1. Clasificacion de 1aS ESPECIAS ........cceeureririeririerinerieesieesieie sttt 23

POF 18 COMEZA ... ettt ettt b e bbbt ettt sbesbesbeneens 23
CANEIAL ..t h bbb et bttt ettt ae e ne e 23
PO 1S SEMIIAS ...ttt 23
CHlANTIO: bbbttt b et bt b et b et b et benne e 23
IMIOSTAZA ...ttt s e e et r e 24
HINOJO: ettt h bbbttt et a e bt bbbt b ettt ne bbb e nen 24
Y o o TR OTRSRTR 24
AANIIS. bbbttt h bbbttt b ettt 24
AJONJOIT: et ettt s e et e e te e b e beeta e beebeebesbe e b e beetaentesteenrenteereans 24
POF 1OS FIULOS......eeiteeeee ettt ettt e ettt sn st naene s 25
AT ettt e et e be et e ateebe et e ete et e be et e beebeeteateerbeteeteenteareentesteereans 25
PIMIBNTAL ..ot 25
CAITAIMOIMO ... ..ottt sttt b e nn et sae e 25

B 1T 0T 11 o] = SRS 26
3.2.2. ldentificacion cientifica de |as eSpecias..........cocevevieeeveieecese e 26

3.3. La Guia de Especieria GastroNOMICA. .........ccccueererieriereeieinesesesenieseeneeeeeseseesse s 27
3.4, ElChef y 1as @SPECIAS. ...ccoiieeeeeeeeeee e e 28
3.4.1. Especias aliadas ala Cocinay la Salud...........cccccooirievininceniseececeeeeeeens 29
3.4.2. Clasificacion de 1as €SPECIAS. .......ccccveeeiririiireiteieeeieeee e enens 30
3.4.3. Beneficios de 18 ESPECIAS. ......ooeeieeeeeeseee et 30



3.4.4.  USOS d€ 1aS ESPECIAS. ...cvicveeiiieeiee sttt 31

3.5. Laespecieria en la preparacion de platos tradicionales. .........ccccovvveeveneeeerieeneene, 31
3.6. Las especias de alta calidad...........ccccceeveeririeiiiiceseceee e s 32
3.6.1  Las 14 esSpecias DASICAS Y SUS USOS ......ccceurerirrerieiirieierieierieiesiesesieesseeseeesseneens 32
L@ @rOMALICA CANEIA.........cveeeeieeieececee ettt sttt e e seeseeseeseseens 33
Pimienta, [ reiNa de 1a COCINA .......cooveiiiieeiie ettt seaba e e s s eaaae e e 33
El AromMatICO COMINO ..c.viuieiieiieiiei ettt ettt b et e e et besbesbesaens 34
El jengibre con Sabor OFENTAL ..ot s reernens 34
El @j0, €] 1Y del SADON ...t 34
El verde freSCOr del CIlANIIO ......ccviiieieiieeese sttt et s ee e saesreeneens 35
El @NCESIIAl CIAVO ..ottt ettt s b e s te e st e sesseensesneesaensesnnens 35
Mostaza, un aderezo CON MUCNO SO .........ooo ettt eee e e et e e eee e esaeeeeesaeaeeesas 36
Nuez moscada, |a mas joven de 1as ESPECIAS........ccecveiieeeieiece e 36
El pimentdn, del Nuevo Continente al MUNAO ENLEIO.........ccviveecieviieeeeeceeee e 37
El azafrdn del MiStICO OFENLE .......cvciieeeceeeeee ettt re e 37
El MUIIFACELICO TOMINIO ...ttt ae e 37
El internacionalmente famoS0 OFEQan0 ..........cocciveirieirieinerrieeeeee et 38
El mediterrAneo Y glorioS0O JQUIEI .........cuiiieieececece ettt st beereens 38
3.7.  LOS platos tradiCiONAIES. .......c..ooueeueeiiecieceececeete sttt st s 39
LI = N (o Tox (o IV = IR /= Vo [ =1 g 01 o LU 39
LYo U F=To (o e L= T 11T T ST 39
®  EISECO AE CRIVO.....cciiiiieeeee ettt sttt sesae e 40
L 1= 1o (= o1 SRRSO 40
o Elsecode pollo 0 Seco de galliNg: .......cooueeeeierieeiereciee e 41
o Lafritada de ChaNCNO: ........coouoiiieeeeee et 41
L - e o Tod o =0 L= o TSP 42
3.8. ORGANIZACION DE LOS UTENSILIOS BASICOS E IMPRESINDIBLES EN LA
COCINA. ettt ettt b ettt e st e st st e s e s b e st et e st et e s e ebene e b e st ebe s ebessesensenesseneas 42
e T O 1] F= T VA== T (=] 1= TR 43
3.10. UteNSIliOS PAra COCINAL ......cc.ecveeiiseieieiietete ettt ete e te e e e saesreessesresneens 44



LAS HCUBOTAS ..cccieveeee ettt ettt ettt et e ettt e e ettt e s seaaeessaaatessassatessaaaeeesansaeeesasaeeesasaeeesasaeeesas 44

L8 DALIAOTA. ...ttt bbbttt 45
LOS Coladores de MELAI .........ccoeiviiiriiiriiicce e 45
LOS COIAAOrES de VEIAUIES........c.coueiiiriirieieieieteeet ettt sttt be e 45
Las cucharas CON MEMIAAS. .....c.coerirerierieieieieee ettt sttt sbe e be e 45
Las cucharas de madera 0 de PIASHICO .........ccevueirieirieirieee e 45
LOS CUCRAIONES ...ttt ettt sn et 45
LOS CUCKIIOS. ...ttt sttt 45
L@ ESPUMABTETA.....c.eeeeeeieieiieitet ettt ettt ettt et b e bt sb s bt et et et eneeseebesbenneneens 46
EXPrMIdOr MANUAL ........oveiiiieie ettt sttt sb s sne e 46
.11, L8 GASIONOMIA c..cueiinieiiieieieteee ettt sttt 46
3.12.  ECUAAON CUINAIIO ...ttt 47
3.13. La ProvinCia de COtOPAXI .........cceruieeeriieieieiteecesteeeetesteeeeste e saesteeeesaesseessessessnens 47
3.13.1. La ciudad de LataCUNGa ........ccccveeuieieiiieeeiecieeeecte ettt 48
3.13.2. Comida tipica de la provincia de CotopaXi. ........cocecerveereereereeneerieseeeeens 49
3.14.  El Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga.........cccceceververenienieieeeenenennenns 50
3.15. BENETICIAIOS ... ettt sttt 52
3.16. Célculo de los precios de venta de un plato tipiCo.........cccevvevecececiececeeeeee, 53
4. HIPOTESIS O PREGUNTA CIENTIFICA. ...t enae s 55
5. METODOLOGIA ....ooeeeeeeeeeeete e eee et s s sas st aesasaesaesassasansnans 56
5.1. LOCALIZACION Y TEMPORIZACION .....cooiiiiieiieeeieeeeeeeseeesees e sesessssesessnens 56
5.2, VARIABLES ...ttt s b et bbb st 56
5.2.1.  IDENTIFICACION. ...titierieteeineiseesessssesssesssssssse st ssssssssssss st sssssssssessssssssssseses 56
5.2.2.  VARIABLE DEPENDIENTE......cooti ottt 56
5.2.3.  VARIABLE INDEPENDIENTE........ccioiiititentte ettt 56

5.3.  OPERACIONALIZACION........coooieeeeteeeeeeeeeeeeseseseess s sesassessssas s sssasssssssassesassanenns 57
5.4. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION ......ccoiuiiiiieeeeeieeeeieeeeeeeeeseeeeesseeesessnens 58
5.5. POBLACION, MUESTRA O GRUPOS DE ESTUDIO.......c.cocovieiierreerieeseeesesienens 59
5.6. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS. .....cootiuiievceeeeeteeeeeeseeeesesesseesesessssenassnens 59
5.7. EQUIPOS, UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS DE TRABAJO.....cccceiiiiieieene 60

10



6.

RESULTADOS Y DISCUSION.......ooiieieeieeteeee ettt ss s sansnes 62
6.1. Comprobacidn de la NIPOLESIS ......ccccceeceiiceeeceeeee e 62
6.2. Determinacion de costos para el uso de la especieria para la elaboracion de los
PlAtOS trAdICIONEAIES ......ooveeeieiiceee ettt et s e e st e ere e e sre et e reennas 64
6.3. Presentacion, Tabulacion e Interpretacion de los Resultados...........ccccoevevennen. 67

6.4. ESTANDARIZACION DE LAS RECETAS Y USO DE LAS ESPECIERIAS EN
LOS PLATOS TRADICIONALES EN EL PATIO DE COMIDAS DEL MERCADO

CERRADO DE LA CIUDAD DE LATACUNGA. ..ottt 81
6.5. EVALUACION COSTO — UTILIDAD DE CADA PLATO TiPICO DE COMIDA
ACORDE A LA ACEPTABILIDAD DEL CONSUMIDOR........cccccvvtininiiienineentieece s 86

6.6. GUIA PARA EL USO DE ESPECERIA PARA LA PREPARACION DE PLATOS
TRADICIONALES ECUATORIANOS QUE SE OFERTAN A LOS USUARIOS DEL

MERCADO CERRADO DE LA CIUDAD DE LATACUNGA ..ottt 90
7. CONCLUSIONES..... .o e e 96
8. RECOMENDACIONES ... 97
9. BIBLIOGRAFIA ..ottt bbbt 98
1O, ANEXOS ...ttt ettt h e bbbt et e bt e ae et be et enreebeens 99

11



INDICE DE GRAFICOS

GIAFICO 1.-GRNEIO....euiuieeieieiee etttk b et b ettt ettt b et 68
GIAFICO 2.-E0AA. ... .cuieiteieiee bbbttt sttt 69
GIafICO 3.- CONCUITEINCIA ...cuvvirviiienirteieie ettt ettt st sttt st b et 70
Gréafico 4.-Nivel SOCIOBCONOMICO........cueuiiriiieiirieierieeste ettt 71
Grafico 5.- PlatoS POr REGION ......c.eeiviciieiecieceeeteeteete sttt sttt st st besreenne s 72
Grafico 6.- Plato Preferitdo ..o 73
Grafico 7.- MEtodo de PreparacCiOn. .........cieeeceieeeseeeete ettt sreene s 75
GIafICO 8.- NULIICION. ...ttt 76
Grafico 9.- COSIO U PlALOS.......c.eiieuiriiieieeiee e 77
Grafico 10.- PreferenCia. ......ccooueirieiriiieieeieeee et 78

12



INDICE DE ILUSTRACIONES

llustracion 1.-CoCIiNA Y SAIUd........ccccceeviiiieieiieeeeseeese sttt sre et st re e aesreereenne s 29
[TUSEFACION 2.-LOCIOS.....ccuiitiieieieieieeiesie sttt sttt ettt sttt st sttt se bt besbeste s e ste it e e e e eseenes 39
llustracion 3.-Aguado de GalliNa.........cceeviririeinieieee e 39
USEracion 4.- SECO A€ CRIVO........cveiiiririesieseeeee ettt st neens 40
USEFACION 5.-AJT A CUY ...uitiniiiieieieieee ettt 40
USEracion 6.-SECO € POMIO .......c.ocieieiieieeeeeeee ettt 41
HUSEFACION 7 .- FIIEAOA ......ecveieeeieieceeeeee ettt sttt neenes 41
HUSErACION 8.- CHICNA ......oiuiieieieeec ettt st enes 42
1IUESYi = ToiTo] T 1Y/ [T o= o [o J OSSPSR 50
ustracion 10.- GUIA POMATA. .........ccocuviriririeeeeeerese et 90
llustracion 11.- Guia Aguado de GalliNa..........c.cceeeecieciiiieiececeeee e 91
ustracion 12.- GUIa Aji A8 CUY ...c.ccveuiiieieieieeeeeeeee ettt sttt neenas 91
llustracion 13.- Guia Caldo de Pata ..........ccuvueirieinieirieireree e 92
UStracion 14.- GUIA FrIAa .......ccccirieireiieieee e 92
USEracion 15.- GUIA GUALITA.........ccerueuirieirieiieeree e 93
llustracion 16.- Guia LIapingacho...........ccceveieieieieieececeseeeeee e 93
USErACION 17.- GUIA LOCKO.....cuieeieiieeicieeiesie ettt 94
llustracion 18.- Guia SECO CRIVO .......cocvririerieieieeeeee et enes 94
lustracion 19.- GUIa YAQUITOCTO ........cceeiririeieieieeeeeeeeste ettt st ens 95
ustracion 20.- GUIA PIALIHIOS ........c.coiririreeseeeeeeese e 95

13



INDICE DE TABLAS

TADIA L-ESPECIAS oottt ettt et et it e s s et 26
Tabla 2.-0OperacionaliZaCiON ..o 57
TADIA 3.-COSOS ..ottt st et nne 66
Tabla 4.-ENCUESTA GENEIO......c.coucirieiirieiiietsictrtee ettt 68
Tabla 5.-ENCUESIA EAAQ..........cooiiiiicicceeee et 69
Tabla 6.-ENCUESIA CONCUITENCIA .....c.evveuirieiiieiirieiieieieteteie ettt sttt 70
Tabla 7.- Encuesta Nivel SOCIO8CONOMICO.........ccuviiriirieirieeeeeeree et 71
Tabla 8.-Encuesta Platos por REGION .........ccooeeieiiieieeceeereeeete ettt 72
Tabla 9.- Encuesta Plato Preferido...... ..ot 73
Tabla 10.- Encuesta Método de Preparacion ...........c.coeereereenieeneenieenieeseesie e 75
Tabla 11.- ENCUESTA NULIICION .....coveviiiieiciiinietc ettt 76
Tabla 12.- Encuesta COSt0 de PIAtoS..........cccccuieiiiiiiiiiiieeceeeeee s 77
Tabla 13.- Encuesta Preferencia ..........cccocceveineiniciieniiiicccececeseeeseeee e 78
Tabla 14.- Receta SECO de ChiVO........cccoeiiieiiiiricceeeceeee et 81
Tabla 15.- ReCeta Fritada .........coceirieirieirieiiciecee et 82
Tabla 16.-RECELA LOCIO......c.eeeiiieiiieiiieieee ettt 82
Tabla 17.- Receta YagUArIOCIO ..........coiiuieieiiieieieceetee ettt sttt et st 83
Tabla 18.- RECELA AJi B CUY ..ottt sttt sa e ene s 83
Tabla 19.-Receta LIapINGACN0 ........cooviiiieieeceee sttt 84
Tabla 20.- RECEtA GUALITA.........ccccerveeirieiricictrcc e 84
Tabla 21.- Receta Caldo Pata..........cccocereirieiniiiiiieeeeeeeeeee ettt 85

14



Tabla 22.- Receta AgQuado de GalliN@.........ccceoeeeveiiieeeiiecieiereeeee e 85

Tabla 23.- Utilidad SeC0 de ChiVO ........cccocoirieiiiincneeeeeeese s 86
Tabla 24.- Utilidad Fritada.........ccccoveieirireneeeeeeeneseseseeee et 86
Tabla 25.- ULl LOCIO ...c..cviieieiieiieieriesesteeeeteee ettt 87
Tabla 26.- Utilidad YagUAITOCIO........cccoeiriririeieieieieeeereste ettt 87
Tabla 27.- Utilidad AjJi e CUY ......coiiiieieeeeeeeeee ettt 87
Tabla 28.- Utilidad LIAPINGACNO0.........ccoiiiriieeieeeee e 88
Tabla 29.- UtIlidad GUALILA ...........ccerveeirieiieiieereeee et 88
Tabla 30.- Utilidad Caldo Pata .........c.cccoereiriinieieneeeee et 88
Tabla 31.- Utilidad Aguado de Gallina ...........cceecveviieieiiiieeeeeee e 89

15



INDICE DE ANEXOS
ANEXO 1. Encuesta dirigida a los usuarios del patio de comidas.........ccccceeveeverveceenreenenne 99
ANEXO 2. Encuesta dirigida a los vendedores de alimentos ..........cccceeeeveeceeneeeenieseeennn, 103

ANEXO 3. Elaboracion de platos tradicionales en el Mercado Cerrado de la ciudad de

== (o] 1 | T - PP 104

ANEXO 4. Capacitaciéon y entrega a los propietarios de los locales de comida de la guia

PAra €] USO U8 ESPECEIA. ....eueiiieiiieiirieirteeete ettt bbbttt be b steneas 107
ANEXO 5. Personal administrativo del Mercado Cerrado El Salto .........ccccccvvvvvveveviivnnennn. 112

ANEXO 6. Oficio dirigido al Ing. Marco Pila Administrador del mercado, solicitando

permiso para aplicacion de proyecto investigatiVo. ...........ccecveieeeininineseeeeeeeee e 113

16



1. INTRODUCCION

Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronomica, auténtica
y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados peroles
castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos, en la que se han cocido,

sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

Es importante indicar que el uso de especias frecuentemente va a estar limitado por
diversas preferencias y aversiones o rechazos individuales de ciertos aromas. Es
indudable que el uso de todas las especias se acrecentara considerablemente, si
se conocen los alimentos o ingredientes de la comida tipica que son mas
adecuados para cada una de ellas y los métodos culinarios mas apropiados para

cada especia.

En este contexto, y enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular
ecuatoriana pudo desarrollar sus propias tradiciones regionales, crear nuevos platos
y preparar tierna y amorosamente, los potajes de la suculenta gastronomia nacional,
asi es que en el canton Latacunga al igual que otros que forman parte de la sierra
ecuatoriana, se han conservado platos criollos que identifican su cultura y
tradiciones, convirtiéndose en un gran elemento para la actividad turistica de

propios y ajenos.
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Es importante recalcar, que la directa interaccion con la gente que esta involucrada
con la preparacion de los platillos, ha permitido enriquecer los conocimientos

técnicos que han sido compartidos con los mismos.

La presente investigacion ha permitido conocer las técnicas gastrondémicas
ancestrales del canton Latacunga, cuyo principal objetivo ha sido crear una guia
para el uso de especeria ecuatoriana en los platos tradicionales que se preparan
al interior del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga para mejorar la

elaboracion, sabor y expendio de los alimentos.

Ademas esta investigacion constituye una utilidad teoérica, teniendo en cuenta que
la creacion de una guia para el uso de especieria ecuatoriana, permitira que
alimentos insipidos o desagradables, aunque muchas veces nutritivos, pasen a ser

gustosos y sabrosos sin perder sus propiedades nutritivas.

Lo que pretende este proyecto es fortalecer la imagen turistica del canton a través
de la correcta preparacién de los platos tipicos para potencializar la oferta hacia

los consumidores a nivel local, provincial y nacional.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Crear una guia para el uso de especeria ecuatoriana en platos tradicionales de la

ciudad de Latacunga.

2.2. Objetivos especificos

a) ldentificar, clasificar y determinar la aplicacion de cada una de las
especerias utilizadas para la preparaciéon de los alimentos tradicionales
por los y las vendedores de comida del Mercado Cerrado de Latacunga.

b) Estandarizar el uso de las especerias en las recetas que se elaboran de
manera tradicional en el Mercado Cerrado de Latacunga

c) Incentivar al uso de especieria, en platos tradicionales del patio de
comidas, en el Mercado Cerrado.

d) Difundir la guia para el uso de especeria con los socios de la Asociacion
de Vendedores de Alimentos del Mercado Cerrado de la ciudad de

Latacunga.
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3. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1.Antecedentes Investigativos

La idea de crear una Guia para el uso de especeria ecuatoriana en los platos
tradicionales, nace del interés que tiene el autor por entregar un documento como
aporte a este singular arte de la gastronomia; considerando que el Ecuador es uno
de los paises mas ricos del mundo a nivel gastronémico, debido a la gran variedad

de frutas, granos y legumbres que se combinan con carnes y pescados.

Gracias a la riqueza del suelo ecuatoriano, la calidad, el exotismo y la frescura de
sus ingredientes y especerias, la gastronomia ecuatoriana posee una exquisita
fusibn de sabores para deleitar el paladar exigente de los ecuatorianos y
extranjerospara ello es necesario contar con informacién especifica de las
definiciones, conceptos e investigaciones realizadas por diferentes escritores y
especialistas en la materia, las cuales nos conducirdn a comprobar la hipétesis
planteada inicialmente; el lector tendr4 la posibilidad de conocerla historia,
desarrollo y crecimiento paulatino en el transcurrir del tiempo, con estos

antecedentes es importante iniciar este capitulo con el siguiente argumento.

Las Especias, al igual que las Hierbas Aromaticas, son importantisimas en la
historia, tanto por sus propiedades curativas como por su importancia culinaria. A

cualquier comida le dan un toque especial y se convierten en la gracia del plato.
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Las especias han estado toda la vida relacionadas con Oriente y con el exotismo.
Lo cierto es, que la mayor parte vienen originariamente de Oriente y sus aromas

envolventes nos recuerdan la singularidad oriental.

Los musulmanes y los asiaticos lo utilizaban desde la antigiedad, mas por sus
poderes curativos, para embalsamar, para conservar los alimentos, para tefiirlos,
para hacer perfumes y por sus poderes magicos, que por su importante aportacion
a la cocina. Se cree que fueron los romanos, los que primero los utilizaron, para

condimentar sus platos y asi mejorar su sabor.

A partir del siglo IV un filosofo llamado Macrébio fue el primero en llamar especies
a las hierbas arométicas y a las especias. Luego en el siglo XII quedo fijada en
Francia la denominacion espice o espesse. Asi en la Edad Media, se afianzo la
utilizacién en la cocina de la gente pudiente el consumo de las especias siguientes:

la pimienta, la vainilla, el jengibre, el clavo, la nuez moscada, el clavo y el azafran.

Las especias primero, llegaban a los paises del Mediterraneo, gracias a los
mercaderes: genoveses, catalanes, venecianos...Estos debian de pagar impuesto
por atravesar los territorios musulmanes y turcos, lo cual encarecia mucho el precio
de éstas y les obligd a buscar rutas alternativas para su transporte. Los que
consiguieron abrir nuevas rutas con Oriente (la llamaron la Ruta de las Especias),
para el transporte de estos preciados condimentos, fueron en el siglo XVI el
portugués Enrique el Navegante y el espafiol Blasco de Gama. De hecho, cuando

Colbn descubrio América lo que andaba buscando en realidad era esa nueva ruta
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para las especias. Asi es que, Portugal era quien dominaba la venta de especias
orientales y Espafia con las que traia de América y también de Oriente. A partir del
siglo XVIII, los holandeses, ingleses y franceses también se dedicaron a ello
monopolizando su venta. Esto abarato tanto el precio de éstas, que el consumo de
las especias, paso a ser del dominio publico y ya casi todo el mundo tenia acceso

a ellas.

Las especies suelen tener un sabor picante o perfumado, amizclado o amaderado,
dulce o amargo, sirven para aderezar los platos y su sabor prevalece sobre su
aroma. No suele estar clara la clasificacion, que se tiene sobre las especias y las
hierbas aromaticas. Segun el libro que se mire puede variar, pero se ha clasificado

de la siguiente forma: “Especias”

3.2. Definiciones de especias

“Especia también llamada es el nombre dado a ciertos aromas de origen vegetal,

gue se usan para preservar o sazonar los alimentos.”

Técnicamente se considera una especia a las partes duras, como las semillas o
cortezas, de ciertas plantas aromaticas, aunque por similitud, muchas veces
también se engloba a las fragantes hojas de algunas plantas herbaceas, cuyo

nombre culinario es hierbas.

La mayoria de las especias puede considerarse nativa de las regiones tropicales de
Asia, y de las islas Molucas en Indonesia, también conocidas como islas de las

Especias, aungue algunas se encontraban en el Mediterraneo (anis, mostaza).
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Las especias usadas en la actualidad son en muchos casos las mismas que se
usaban en la Antigiiedad, salvo aquellas llevadas a Europa por los conquistadores

y colonizadores de América (vainilla, chile, cacao, achiote).()

3.2.1. Clasificacion de las Especias

Por la Corteza

Canela:

El &rbol va soltando su corteza, que es la que se recoge y se comercializa molida o
en astillas. Los iranies la consumen en sopas, en Ecuador cominmente se utiliza
en postres, pero también sirve para platos de sal y para preparar una variedad de

salsa curry.

Por las Semillas

Cilantro:

Su degustacion es igual a la hoja de cilantro comun y su utilizacion, la misma. Vienen
enteras o molidas y no se deben confundir con el cilantro molido. Se utiliza para

sopas, salsas, ensaladas y estofados.
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Mostaza:

La mas comun es la amarilla, pero hay negra y roja para platos mas exaticos. La
amarilla se prefiere para salsas y en algunos casos, el grano se echa en ensaladas

o como adobo en pescados, carnes frias y pollo.

Hinojo:

Son semillas que dan un sabor fuerte y se utiliza mucho en la preparacion de

algunos panes.

Apio:

Se siembra en Ecuador en climas frios y adicionandole vinagre se usa en adobos

sopas, carnes, pescado y ensaladas.

Anis:

Es utilizado mucho en la cocina oriental y china. Sirve para sazonar sopas,
albondigas, carnes de cerdo, cordero e higado pero se prefiere en la preparacion
de panesy tortas.

Ajonjoli:

Es de las especias mas apetecidas en la cocina oriental. En Ecuador son utilizadas
para carnes, pescados y postres, pero se pueden usar en cualquier plato al horno

ya que las semillas tostadas le dan un sabor especial.
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Por los Frutos

Aji:

Algunos tipos se siembran en Ecuador, pero hay una inmensa variedad en el
mundo. El mas fuerte es el chile, que puede llegar a ampollar la boca. (deshidratado

o en fruto).

Pimienta:

La mas conocida es la pimienta inglesa con un olor a mezcla de clavo, canela y
nuez moscada. Se incluye también en la preparacién de carnes, mariscos y tortas

dulces. (deshidratada o en fruto).

Cardamomo:

De sabor anisado. Se usa especialmente para acompafar el tinto, pero también se
puede utilizar para condimentar sopas de arvejas, salsa curry, ensalada de frutas y

carnes de hamburguesas, jamon y pollo, tortas de manzana, fresas y panes.
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Por las Raices

Jengibre:

Tiene aspecto de pequefios tubérculos deformes y un rico sabor picante.

3.2.2. Identificacion cientifica de las especias

ILUSTRACION

Fuente:http://www.unavarra.es/herbario/htm/especies ncien.htm

Tabla 1.-Especias

NOMBRE CIENTIFICO

Pimpinellaanisum

Cinnamomumzeylanicum

Vanillaplanifolia

Syzygiumaromaticum

Mentharatundifolia

Citrus sinensis

Citrus Aurantium

Coffeaarabica
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NOMBRE COMUN

Anis

Canela

Vainilla

Clavo de olor

Menta

Piel de naranja y limoén

Agua de Azahar

Café soluble o extractos

de Café


http://www.unavarra.es/herbario/htm/especies_ncien.htm

Elaborado por: Paul Pérez

3.3. La Guiade Especieria Gastrondmica.

La Guia para el uso de especeria ecuatoriana en los platos tradicionales de la
provincia de Cotopaxi, pretende ante todo ser fiel a su titulo, en el sentido en que
“guia” refiere aqui a una geografia de los sabores; pretende también dar satisfaccion
a una demanda creciente de conocimiento respecto a los valores de la cocina
nacional, pues la gastronomia es uno de los elementos tangibles que componen la

cultura de una sociedad y que, como tal, puede ser utilizada como recurso turistico.

Degustar un plato tipico de un territorio, no Unicamente ligados a su dimension
nutritiva, si no a valores simbdlicos de la misma comida; considerando que el sabor,
la textura, la elaboracién y el delicado aporte de especierias en cada alimento
contribuya a la entrega de un plato que sin duda deje al cliente satisfecho,
encaminaran a fomentar un turismo gastronémico que supone diferentes beneficios
para la sociedad receptora: genera empleo y economias derivadas, estabilidad

turistica e imagen gastrondmica creciente.

El mundo de las recetas de cocina permite expresar uno de los grandes placeres de
la vida, el comer, pero ademas las recetas de cocina elevan la actividad de cocinar
hasta hacerlo un verdadero arte. A través de las guias de cocina sepuede degustar
los alimentos que se prepara pero con latécnicay el aporte de todas las especierias
que permitiran al consumidor apreciar un verdadero sabor de los alimentos, La

importancia de las guias para el uso correcto de la especieria en cada alimento es

27



enorme, ya que son la verdadera biblioteca de la gastronomia. Sin ellas se perderian
muchas tradiciones existentes en la actualidad, e incluso lo que van creado los chef
también debe ser guardado en guias, para que otra personas también puedan
disfrutar de aquel plato especial, o simplemente para que el mismo se recuerde de

como hacerlo.

Afo tras afio se estan publicando distintos libros que versan sobre el tema de las
recetas. Tanto de comida salada, como de los platos dulces o la reposteria. En ellos
vienen explicadas detalladamente, diferentes recetas, en las cuales no solo salen
los ingredientes, sino que de manera muy ilustrativa y pulcra, se menciona como se
debe proceder para realizar aquel plato o postre en cuestion, conjuntamente con
esta herramienta practica, es muy necesario que el chef pueda contar con una
guia que le permita informarse correctamente de cual es el valor agregado que
puede aportar tal o cual condimento, su cantidad o su mezcla singular que

permitira dar el toque magico al plato que esta preparando.

3.4. Elchefylas especias.

Este singular personaje apunta a jugar con los sabores, los colores y las texturas.
Que las personas vivan una experiencia sensorial Unica con cada plato que prepara.
Que el camardn sepa a camarédn y que la albacora sepa a albacora. La cocina es

un encuentro de tradiciones.
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Para el chef la cocina es su pasion , cocinar y comer se convierten en placeres

indivisibles, es descubrir que el mundo de la cocina vincula a las personas.

Al momento de elegir una profesion el verdadero chef no tiene dudas, su atencion
es la infinidad de ingredientes, sabores y olores, las especias y las hierbas

aromaticas se conviertan en sus preferidas.
3.4.1. Especias aliadas a la Cocinay la Salud

llustracién 1.-Cocina y Salud

Fuente:Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Las especias son sustancias aromatizantes de origen vegetal que se utilizan para
sazonar las comidas brindandoles un sabor diferente, y ademas ayudan a conseguir
una buena digestion de los alimentos.

Gracias al uso de las especias se puede utilizar menor cantidad de sal, con lo que

se reduce el riesgo de padecer hipertension.
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3.4.2. Clasificacion de las especias.

Las especias, son aromatizantes de origen vegetal. El término especia suele
aplicarse a las partes duras, como semillas y cortezas, de las plantas aromaticas y

se clasifican en varios grupos.

Los salinos se emplean en la mayoria de los platos y aunque el mas frecuente es

la sal, se puede destacar también el orégano, estragon, albahaca y azafran.

El de los acidos es un grupo eficaz para calmar la sed por sus cualidades

refrescantes, los més usados en la cocina son vinagre y limon.

Los aromaticos: son los que aportan un olor intenso a los platos y entre ellos se
cuentan el ajo, perejil, romero, nuez moscada, laurel, anis, clavo de olor, eneldo y

salvia.

3.4.3. Beneficios de la especias.

La digestion se realiza con mayor facilidad si se condimentan los alimentos con
ciertas especias, ya que las sustancias aroméaticas estimulan la produccién de jugos

gastricos haciendo que los alimentos sean mas faciles de asimilar.

Ademas muchas de las especias tienen la capacidad de proteger el aparato
digestivo de posibles infecciones bacterianas, reduciendo las fermentaciones en el

interior del intestino.
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Las especias no so6lo se limitan a darle un especial sabor a los platos, ademas
propician que el alimento que se ingiere resulte sano y ligero. Practicamente en
todas las cocinas del mundo se encuentran presentes especias como la canela,

pimienta, azafran, nuez moscada, por citar solo algunas.

3.4.4. Usos de las especias.

Entre las especias mas usadas se encuentran el eneldo, de hojas plumosas, que
se usa en ensaladas, sopas, cremas acidas y pescado. El hinojo es pequefio y se

usa en la preparaciéon de purés y pastas.

La canela se usa para preparar postres, leche, natilla y helados, ademas es una
buena opcion para preparar infusiones y aliviar los dolores estomacales.
Por otro lado el romero se usa fresco, tierno, seco, su aroma es suave, es ideal para

la preparacion de carnes asadas, pescado, cordero, cerdo.

Finalmente la salvia se utiliza en carnes, rellenos, sopas, guisos, ensaladas,

marinadas e infusiones.

3.5. Laespecieriaen la preparacion de platos tradicionales.

Los platos principales o platos fuertes en Ecuador, también llamados segundos y en
especial a la hora del almuerzo, suelen consistir de carne, pollo o mariscos,
acompafnados de arroz, papas, porotos u otras legumbres, una pequefia ensaladilla
y un buen aji casero para ponerle al gusto. En la sierra ecuatoriana se encuentran

platos principales a base de carne de res, chanchos y pollo.
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En la provincia de Cotopaxi y especificamente en el Mercado Cerrado de la ciudad
de Latacunga puede localizar los platos tradicionales que expenden los y las
comerciantes del sector, en algunos casos, estos alimentos van conservando
tradiciones y costumbres del pasado, en otros casos lamentablemente se ha
omitido o conservado el control de ingredientes y/o especierias que le dan al
paladar del usuario el gusto del bocadito que desean saborear. Por ello es muy
necesario contar con una guia para mejorar la preparacion de los alimentos y
atraer mayor turista al tan conocido mercado de comidas tipicas de la ciudad de

Latacunga

3.6. Las especias de alta calidad

Las especias pueden darle y cambiar el sabor de una comida. Las especias de alto
calidad pueden ser coloridas y sabrosas y son una excelente adicién a tu repertorio
de cocina. Debes almacenar estas especias en sitios frios y secos para mantenerlas
frescas. La mayoria de las especias secas duraran entre dos y cuatro afos,
dependiendo de su forma. Los contenedores sellados son la mejor forma de
almacenar tus especias. Las especias de alta calidad suelen tener un aroma

penetrante y colores brillantes cuando estan mas frescas.

3.6.1 Las 14 especias basicas y sus usos

Desde los albores de la cocina, nacieron las especias y, desde entonces, han
acompafnado todo platillo preparado por la especie humana. Si bien han sido

utilizadas para dar sabor y color a los alimentos, también han sido empleadas y
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reconocidas por sus propiedades curativas. Conoce 15 tipos de especias que

seguramente has probado alguna vez, ademas de sus usos.

La aromatica canela

Se trata de la corteza seca del arbol canelero de origen hindu y que puede utilizarse
en ramita, trozos o en polvo. Aunque su uso es ampliamente utilizado en postres,
también se utiliza para dar sabor a algunos guisados de carne. También tiene
propiedades medicinales antisépticas y antivirales: como infusion, sirve para aliviar
problemas estomacales y resfriados. A su vez, es auxiliar en problemas circulatorios
y apropiada para personas diabéticas. Incluso, en aceite esencial se utiliza para

perfumar la casa y alejar las malas vibras.

Pimienta, lareina de la cocina

La pimienta o Pipernigrum, también es originaria de la India. En la antigledad fue
utilizada como moneda de cambio y es de la familia del arbol de las Piperaceas.
Puedes utilizarla en grano o molida pero debes saber que la variedad rosada es la
mas suave y utilizada en ensaladas, la verde es ligeramente picante y es
usualmente utilizada en salsas y guisados, mientras que las variedades blanca y la
negra son mas picantes y son utilizadas en sopas, verduras, adobos, encurtidos,
marinadas y estofados. Se le atribuyen propiedades vasoconstrictoras,

antioxidantes y anticancerigenas.
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El aromatico comino

Se trata de una especia muy utilizada en la comida hindl y en paises arabes, pero
es originaria de Turquestan. Es una semilla pequefa y alargada que pertenece a la
familia de la Umbeliferas y su sabor es ligeramente picante y amargo, aunque tiende
a ser mas anisado. Es ampliamente utilizada en sopas, verduras, pescados y aves,
pero también en legumbres y quesos. Al igual que otras especias, tiene propiedades

curativas, en especial con trastornos digestivos y flatulencias.

El jengibre con sabor oriental

Originario de la India y China, lo que consumes es la raiz de la planta
Zingiberofficinale. Es de un sabor picante pero a la vez dulce y ligeramente amargo,
sumamente aromatico. Se trata de una especia muy versatil ya que pueden
prepararse tanto platillos dulces (postres, galletas, pasteles) como salados (aves,
encurtidos) y es utilizado en la cocina oriental (sushi). Posee propiedades
medicinales para tratar trastornos digestivos asi como para curar resfriados,
cansancio y hasta quema grasa corporal. Si compras jengibre fresco, consérvalo en

un recipiente de vidrio, lejos de la luz y en un lugar seco.

El ajo, el rey del sabor
No hay cocina que no esté completa si no tiene ajos. En Internet y en libros
naturistas y de cocina encontraras infinidad de recetas con ajo o sus mdultiples

bondades. Es utilizado para eliminar parasitos intestinales, disminuir el colesterol,
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nivelar los niveles de glucosa en la sangre, contra el dolor de espalda y mas. Puedes
consumirlo untado con pan y aceite, en pastas, salsas, carnes, pescado y frito. Una
forma de que lo consumas sin tanto olor es retirando el apéndice verde que tiene en

un extremo o cociéndolo, aunque puede perder muchas de sus propiedades.

El verde frescor del cilantro

Esta hierba, cultivada en todo el mundo, tiene diferentes aplicaciones que varian de
pais en pais y de region en region y por ello su nombre cambia: culantro, coriandro,
anisillo, cilantrico, perejil chino o perejil japonés. Su nombre cientifico es
Coriandrumsativum y se utilizan no solamente sus hojas, sino también sus frutos y
semillas en salsas, sopas, pastas, aderezos, carnes y pescados. Sirve ademas para
tratar problemas digestivos, evita flatulencias y tonifica el sistema nervioso. Cuando

lo utilices en guisados, afiadelo al final de la coccion para aprovechar mas su sabor.

El ancestral clavo

Llamado asi por su aspecto similar a los clavos metélicos utilizados en carpinteria 'y
construccion, el clavo ha sido utilizado por sus propiedades curativas en guisados
desde hace mas de 2.000 afios en Medio Oriente y posteriormente por diversas
culturas. Posee propiedades antisépticas, combate enfermedades infecciosas como
el célera o la malaria, es auxiliar en tratamiento de problemas gastrointestinales y

resfriados, asi como también posee propiedades antivirales y sedativas. Te
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interesara saber que su aceite esencial contiene eugenol, lo cual le da un sabor

intenso y picante, que también le brinda propiedades aromaticas.

Mostaza, un aderezo con mucho sabor

Conocida hace miles de afios, la mostaza contiene grandes cantidades de vitamina
C, ademas de sodio. No tiene purinas - por si padeces de acido urico elevado - ni
colesterol. Es un antioxidante que ayuda a combatir los sintomas del resfriado, asi
como estrefiimiento, hipertiroidismo y enfermedades reumaticas. Su uso mas
comun en la cocina es como aderezo de ensaladas, embutidos (el clasico hotdog)
y verduras al vapor. Hay diversos tipos, como la mostaza Dijon, que es suave, la

inglesa de color claro y sabor picante, y las alemanas de color oscuro y suave.

Nuez moscada, la mas joven de las especias

La nuez moscada, fruto del arbol Miristicafragans es originaria de las Islas Malucas
y se dio a conocer alla por el siglo VI. Lo que se consume es la semilla del fruto rojo,
de sabor dulzén y aromatico. Puedes utilizarla entera y guardarla en un frasco de
vidrio sellado para rallar un poco cuando la necesites, o comprar un frasco comercial
en polvo. Puedes utilizarla en sopas, salsa bechamel, postres, pudines y verduras.
Su extracto se utiliza como saborizante de bebidas comerciales, jarabes antitusivos,
perfumes y pastas dentales. También se utiliza en casos de reumatismo, problemas

digestivos y nerviosos.
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El pimentdn, del Nuevo Continente al mundo entero

El pimentdn dulce es originario de América y se obtiene del pimiento Capsicum
annum. Su sabor es delicado y un poco picante. Es ampliamente utilizado en la
cocina espafiola y mediterranea. Se utiliza especialmente en salsas de tomate,
estofados, pescados, carnes, sopas, arroces, salsas y embutidos. Cuando esta
molido se le llama paprika y es un excelente aderezo. Sobre sus propiedades
curativas, es auxiliar en problemas cardiovasculares. Contiene capsaicina, lo que

produce endorfinas del placer en tu cerebro y también lo hace un buen

El azafran del mistico Oriente

No es exactamente la flor la que se consume sino los pistilos de ésta. Cuando lo
veas en el supermercado, notaras que es costoso y eso es porque para obtener un
kilogramo se necesitan unas 250.000 flores, ademas de que su proceso de
elaboracion es tardado y delicado. Se utiliza tanto para dar color a los alimentos
("rojo azafran") como para darles sabor. Debes saber que contiene vitamina C (para
el aparato respiratorio) y B6 (contra diabetes, depresion y asma), hierro (para la

anemia), potasio y magnesio. El mejor azafran se produce en Castilla, La Mancha.

El multifacético tomillo

Su nombre cientifico es Thymusvulgaris y es una planta que alcanza hasta los 30
cm de altura con hojas opuestas y pilosas, ademas de flores diminutas. Se utiliza

desde la época de los romanos. Posee aceites esenciales como el timol, asi como
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terpenos, flavonoides, vitamina C, manganeso y muchos mas. Tiene propiedades
desparasitantes, antimicrobianas, antisépticas, expectorantes, astringentes y
tonificantes. En cocina lo puedes utilizar en carnes, pescados, verduras, adobos,

salsas y para aromatizar vinagres y aceites.

El internacionalmente famoso orégano

Es una planta que puede medir casi un metro de altura y crece en lugares secos y
cercanos a los bosques. Su nombre cientifico es Origanumvulgare y se usa como
digestivo, antitumoral, carminativo, antiexpectorante, antiséptico, antirreumatico,
antioxidante y antiinflamatorio. Ayuda en caso de célicos menstruales, dolores de
cabeza y estdmago. Es un grandioso condimento de guisos, ensaladas, carnes,
pescados, aves e incluso en perfumeria. Recuerda que si lo consumes seco es de

sabor mas fuerte e intenso que las hojas frescas.

El mediterraneo y glorioso laurel

El laurel es mencionado en la mitologia griega, ya que Dafne, huyendo de las
pretensiones del dios Apolo, es convertida en un arbol de laurel. Si lo cultivas en
una maceta, crecera uno o dos metros, pero si lo plantas en el suelo puede alcanzar
mas de 10 metros de altura. Se utiliza ampliamente en la cocina mediterranea,
fresco o seco en guisados, carnes, pastas, sopas, mariscos, legumbres y pescados.
Como infusion es un buen digestivo, tiene propiedades antiespasmaodicas,

diuréticas, antiinflamatorias y es util para hacer vaporizaciones. )
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3.7. Los platos tradicionales.

oEl locro y el yaguarlocro: Locro - una sopa de papa, aguacate y queso. El
Yaguarlocro es el mismo plato pero con sangre de cerdo seca agregado en la parte

superior.

llustracién 2.-Locros

Fuente: “Yo soy el Chef”’ Guisos.

Elaborado por: Paul Pérez

eAguado de gallina: El aguado de gallina o aguado de pollo es una sopa
espesa preparada con pollo, arroz, papas, cebollas, tomates, pimientos,
zanahorias, arvejas, hierbas y especias.

llustraciéon 3.-Aguado de Gallina
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Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

El seco de chivo: El seco de chivo es un guiso preparado con carne de chivo
o cabrito cocinado a fuego lento en una salsa de ajo, comino, achiote, pimientos,
cebolla, cilantro, tomates, chicha, jugo de naranjilla, panela y especias.

llustracion 4.- Seco de Chivo

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

El aji de cuy:El cuy es un roedor oriundo del Pert y algunas regiones andinas
de América del Sur. Se acostumbra a preparar en varias regiones de la sierra
del Perl desde tiempos pre incas. En aquella época era parte de su
alimentacion y de algunas tradiciones que permanecen hasta el presente.

llustracién 5.-Aji de Cuy

40



Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

e Elsecodepolloosecodegallina: Receta de seco de pollo cocinado a fuego lento

en una salsa de cerveza, cebolla, pimiento, tomate, hierbitas y condimentos.

llustracion 6.-Seco de Pollo

% S

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

e Lafritada de chancho: La fritada es un plato tipico ecuatoriano donde se cocina la
carne de chancho en agua y jugo de naranja con comino, ajo, cebolla, chalote, sal

y pimienta hasta que no quede agua y la carne se empieza a dorar en su propia

grasa.

llustracion 7.- Fritada
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Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

e Lachicha de jora: La tradicional chicha de jora es una bebida ancestral siendo su
principal ingrediente la jora 0 maiz fermentado. Esta chicha oriunda del Ecuador fue
elaborada desde la época del imperio de los Incas. Durante el Inti Raymi el Inca
brindaba con chica de jora en honor al Sol.(3)

llustracion 8.- Chicha

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

3.8. ORGANIZACION DE LOS UTENSILIOS BASICOS E IMPRESINDIBLES

EN LA COCINA.

Para muchas personas, cocinar es un acto que trasciende el mero hecho de

preparar los alimentos, para convertirse en un contacto con aromas, texturas y
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sabores, de una manera placentera, combinandolos con creatividad, segun los

gustos y necesidades.

En dicho proceso, es menester contar con un espacio agradable, comodo y seguro
para desplazarse, donde se tenga a mano todo lo necesario. Desde el rastico
mortero de piedra, hasta el procesador de alimentos mas sofisticado, los utensilios

son uno de los aspectos de la cocina, que mejor reflejan su evolucion.

Considerando que la investigacion se realiza en la concina tradicional en un sector
popular como el Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga, es pertinente
sugerir utensilios de facil uso y que se adapten al entorno de aplicacion, por ello

es pertinente recomendar la eleccion de los siguientes utensilios de cocina.

El arte culinario no requiere una gran inversion, solo hay que darle prioridad a las

cosas practicas y de buena calidad.

Esto se debe a que, aun contando con los mejores ingredientes, si la cocina no esta
lo suficientemente bien equipada, la tarea de preparar platos, bebidas y
acompafiamientos, puede tornarse en el mejor de los casos, dificil y aburrida. He

agui una lista resumida, de los utensilios necesarios en una cocina familiar o casera.

3.9. Ollas y sartenes

Hay una variedad de ollas y sartenes que se deberian tener en una cocina bien
equipada, porque cada una esta fabricada para un propésito especifico. Para

cocinar comidas ligeramente en poca cantidad de aceite 0 manteca, se necesita una
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sartén. Los que se usan para eso tienen una superficie grande en la base con lados
bajos. También estan los sartenes con bases mas pequefias con lados mas altos
para poder hacer en ellas salsas y sopas. Las ollas para guisos son generalmente
grandes y hondas estan disefiadas para contener una gran cantidad de liquido asi

como también de ingredientes sélidos como carnes y verduras.

3.10. Utensilios para cocinar

Para poder cocinar bien, es necesario tener el tipo correcto de implementos para
revolver, mezclar, dar vuelta y servir. Las espatulas estan hechas de plastico, goma,
metal 0 madera y pueden ser planas, con un extremo ancho (u hoja) adosado al
asa. Se las usa para dar vuelta, levantar, untar y revolver carnes, huevos y hasta

emparedados mientras se frien, asan o vaporizan.

Generalmente hechas de metal, las pinzas se usan para asir 0 tomar un trozo
entero de carne o verduras cuando estan en el asador o en una sartén. Un batidor
es un utensilio de metal hecho de una serie de alambres retorcidos. Se lo usa para
mezclar, batir y revolver liquidos que puedan tener grumos, como los huevos y las

salsas.

Las licuadoras, trabajan de una forma similar picando, rallando, mezclando y
pisando ingredientes para tragos y rellenos. Dependiendo de con cuanta frecuencia
cocines arroz, puedes invertir en una olla especial para cocinarlo. Algunas incluyen

elementos adicionales que te permiten vaporizar las verduras y el pescado al mismo
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tiempo que el arroz se cocina. Los abrelatas pueden ser tanto automaticos y

eléctricos.

La batidora, generalmente tienen tres velocidades diferenciadas para masas
livianas y pesadas .Batidores de alambre con forma de globo Existen de distintos
tamafos. Los mas grandes sirven para batir cremas, masas ligeras y huevos,

mientras que los mas pequefios para mezclar alifios y chocolate caliente.
Los Coladores de metal. Se usan para estilar y cernir harina o azucar flor.

Los coladores de verduras. Pueden ser de plastico o aluminio, y son preferibles

los de base firme.

Las cucharas con medidas. Indican las cantidades de los ingredientes secos y
liquidos. A menos que se especifiquen cucharadas colmadas, éstas se entienden
rasas. Son 4 cucharadas con las siguientes medidas: Yscucharadita, 1/3

cucharadita, %2 cucharadita y 1 cucharada.

Las cucharas de madera o de plastico. Sirven para mezclar, remover y servir. La

ventaja de las cucharas de plastico es que no absorben los sabores fuertes.

Los cucharones. Utiles para servir sopas, salsas o transferir liquidos de un

recipiente a otro.

Los cuchillos. Se deben tener tres cuchillos basicos en la cocina. El del medio

golpe (cocinero) sirve para picar y realizar todo tipo de cortes. La puntilla (mas chico)
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se usa para pelar verduras y frutas, y el que tiene forma de sierra, para cortar pan'y

hortalizas.

Las espatulas flexibles. Estas espatulas de metal sirven para dar vuelta los

panqueques y para esparcir coberturas.

La espumadera. Permite retirar la grasa o espuma de la superficie de un liquido de
coccion. También es til para escurrir verduras, frutas y separar alimentos de los

liquidos calientes.

Exprimidor manual. Sirve para extraer el jugo de los citricos.

3.11. La Gastronomia

Es el arte de preparar una buena comida aunque es necesario sefalar que la
gastronomia no sélo tiene relacion con la comida, sino que también con las distintas
culturas que existen en la tierra, ya que la gastronomia, esta inexorablemente
vinculada, a la cultura de un pais. Por lo mismo es que se puedesefialar, que cada
pais posee su propia gastronomia. Es asi que hablar de la comida ecuatoriana,

conocida también como “comida criolla”.

La cultura culinaria en Ecuador se desarrolla desde tiempos en que los indigenas
se alimentaban de productos nativos como la papa, la yuca y el maiz y se
complementa con el mestizaje que incluyé las preparaciones de carne de cerdo,

lacteos, coco, banano, especies, entre otros.
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La influencia espafiola logré que animales como el cuy fueran apartados de la dieta
para reemplazarse por la carne de res, o de cerdo. Pero todavia se preparan platos
asi, en la parte de la Sierra ecuatoriana podras encontrar Cuy Asado, que es

considerado un plato fino de la region.

3.12. Ecuador Culinario

Biodiversidad, fertilidad de la tierra, especies endémicas, condiciones geogréaficas
particulares, multiculturalidad y practicas culturales ancestrales son solo algunos
de los elementos que conjugan para hacer de Ecuador un territorio con riqueza

culinaria Unica.

Entre nevados, montafias, valles, playas y selvas, se desarrollan productos con
elevados niveles nutritivos y sabores particulares que les permite convertirse en

ingredientes adecuados para una variedad de recetas tradicionales.

Cada provincia se caracteriza por una variedad de platos y bebidas que

representan la riqueza de su tierra y la cultura de la gente.

3.13. LaProvincia de Cotopaxi

Esta provincia esta ubicada en el centro norte de la cordillera de los Andes. Aqui se
encuentran montafas nevadas, sitios historicos, lagunas y el extraordinario volcan
Cotopaxi. En lengua indigena “Cotopaxi” significa cuello de luna. Sus variados

atractivos naturales vy culturales invitan a realizar deportes de aventura, caminatas,

47



recorridos por sitios historicos o0 compras en sus mercados artesanales

tradicionales.

La economia se basa principalmente en la agricultura y la ganaderia. Entre las
principales manifestaciones culturales destacan los Danzantes de Puijili y la fiesta

de la Mama Negra, en el mes de septiembre. ()

3.13.1. La ciudad de Latacunga

Latacunga es una ciudad de Ecuador, capital de la provincia de Cotopaxiy cabecera
cantonal del cantdbn homdnimo. Conocida como Latacunga Romantica, se
encuentra en la Sierra centro del pais, en las estribaciones de la cordillera de los
Andes en Ecuador, cerca del volcan Cotopaxi en la hoya de Patate. Se encuentra a
2750 metros sobre el nivel del mar y tiene una temperatura promedio de 12 grados

centigrados.

Es una ciudad que en el siglo XXI ha demostrado un desarrollo sostenido que la ha
colocado entre las ciudades mas importantes de la sierra ecuatoriana en la
actualidad. Todos los atributos histéricos, arquitectonicos y culturales que posee
Latacunga le han permitido ser considerada como Ciudad Patrimonial de la Nacion.
Segun el censo nacional de 2010 la ciudad tiene 63 842 habitantes, mientras que

todo el canton Latacunga suma un total de 170 489 habitantes

PROVINCIA DE COTOPAXI

Extension: 6.008 km?2.
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Poblacion: 303.489 hab.
Capital: Latacunga

Productos: Papas, maiz, trigo, cebada, palma

3.13.2. Comida tipica de la provincia de Cotopaxi.

Las tortillas de maiz son un plato tipico de la provincia de Cotopaxi, deseado por
todos quienes lo conocen y un manjar Ecuatoriano. La gastronomia es la parte
esencial de la cultura de un pueblo y en Latacunga tiene algunos de los gourmets

MAs exquisitos.

Las tortillas de maiz son originalmente de la parroquia de Guaytacama, pero su
delicioso sabor a hecho que en Latacunga mas de uno se dedica a comercializar

este delicioso manjar.

Entre la comida tradicional que posee la provincia se encuentran las famosisimos
Chugchucaras, (plato con carne y cuero de chancho, empanadas, platanos, maiz
tostado, entre otros); las Allullas (pan Crujiente); queso de hojas, el cual debe su
nombre a la hoja de achira donde antiguamente se lo envolvia; hornado y fritada de
chancho acompafados de productos agricolas serranos, entre otros platos fuertes
que en ocasiones se ven compartidos con otras provincias de la serrania
ecuatoriana. Ademas de platos fuertes puede degustar de ricos pasabocas postres

y bebidas, como empanadas, tortillas, chicha de jora y exquisitos helados de paila.
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En Latacunga los platos criollos ademas de restaurantes, se expende en puestos
improvisados, todas las delicias que ofrece la provincia a precios accesibles a todo
el publico, sin embargo, otro lugar donde puede deleitarse saboreando los platos de
Cotopaxi, son los mercados permanentes, puesto que abren todo el afio y la

atencién que brindan a los visitantes es excelente.

El locro de papas, aguado de gallina criolla, el seco de chivo, el yaguarlocro, el aji
de cuy, el seco de gallina criolla, la chicha de jora'y algunos platos tipicos se han

convertido en tradicion de la cultura gastronémica de esta provincia.

3.14. El Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga

llustracion 9.-Mercado

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

El nuevo mercado cerrado de Latacunga comprende la ampliacion de la
infraestructura el referido espacio comercial a cuatro plantas. En la planta baja se
encuentra un parqueadero con capacidad para 71 vehiculos; la segunda y tercera
planta se destinan para la ubicacion de los diferentes comerciantes, y la cuarta

planta esta destinado para el patio de comidas.
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Uno de los objetivos principales del Gobierno Municipal de la ciudad de Latacunga
es hacer de Latacunga la Capital TURISTICA, por su Historia, Cultura, Tradicion,
Gastronomia y sus atractivos turisticos Naturales en sus 10 parroquias rurales y las
5 urbanas , mediante la difusion promocién a través de visitas a nivel local , nacional

e internacional en beneficio del desarrollo turistico del Canton Latacunga.

Mejorar la imagen del Canton con la construccion de una infraestructura que permita
a los ofertantes brindar productos y alimentos de excelente calidad y que los
consumidores se sientan satisfechos del servicio y el placer de consumirlos o

adquirirlos en una instalacién moderna.

Los habitantes del céntrico sector El Salto, en Latacunga, estan orgullosos con la
moderna infraestructura de 3 pisos. 400 comerciantes ofertan un sinnimero de

productos. También hay un patio de comidas, estacionamiento y un dispensario.

Tras 2 afios de renovaciones y ampliacion, el mercado Central de Latacunga se

convirtié en un gran atractivo comercial y gastronémico.

Hasta 2011, la plaza Rafael Cajiao, ubicada en el sector El Salto en el centro de la
ciudad, era una feria a la intemperie de 2 plataformas.
Los puestos tenian 2 metros cuadrados con techados de plastico, mientras que el

mercado ubicado al costado izquierdo era una construccion rustica.

En septiembre de 2013, el nuevo espacio fue reinaugurado y 400 vendedores

ocuparon el inmueble moderno. Ahora cuenta con ascensor, gradas eléctricas, patio
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de comidas, parqueadero y otros servicios distribuidos en 3 pisos. La imagen de la

zona cambid totalmente.

En el primer piso hay 23 puestos y se ofertan papas, legumbres, abarrotes, flores 'y

frutas.

Los comerciantes pagan aproximadamente 33 délares mensuales por su puesto y
afirma estar satisfecha con las ventas y la comodidad del lugar. Atrds quedaron los

dias de inseguridad, las lluvias y el candente sol, en la Cocha.

En el segundo piso hay 26 puestos con productos carnicos, abarrotes, plasticos y

condimentos.

En el tercer piso, los usuarios pueden encontrar 28 puestos para degustar caldo de

gallina, papas con librillo, hornado, mote con fritada y probar 20 jugos diferentes

Por esta razén, la Municipalidad resolvié invertir 4’270.000 dolares en la

restauracion integral.

3.15. Beneficiarios

Los usuarios directos de este proyecto son 400 comerciantes que ofertan un
sinnumero de productos entre ventas de varios articulos , legumbres, el patio de

comidas, estacionamiento y un dispensario.
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El renovado edificio del centro de expendio se levanta en el tradicional barrio El
Salto, un sitio concurrido por usuarios indirectos que son aproximadamente 700

personas diarias de niveles socio econémicos, medio alto, medio y bajo.

3.16. Calculo de los precios de venta de un plato tipico.

Los distintos platos a servir en el patio de comidas de un mercado publico exigen la
fijacion de un precio de venta, que permita cubrir todos los costos asignados en su

elaboracion y proporcione ademas una utilidad neta apropiada.

Conocer el costo de las materias primas que intervienen en la preparacion de un
plato no presenta mayores inconvenientes, la dificultad se encuentra en imputar los
costos correspondientes a mano de obra y a los costos indirectos de fabricacion.
Por consiguiente, para determinar el costo de los alimentos que intervienen en un
plato, empleamos la receta estandar del plato, en las que sefialaremos sus
ingredientes, cantidades adecuadas y precios establecidos para los valores de
consumo; en cada una de ellas se calculara la utilidad bruta y el precio de venta

final.

Concluyendo es recomendable que la utilidad bruta debe ser del 70% y el costo de
los alimentos sera entonces del 30%.
VALOR DE VENTA DE ALIMENTOS = COSTO DE LOS ALIMENTOS x 100

% DE COSTO DE ALIMENTOS.
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4. HIPOTESIS O PREGUNTA CIENTIFICA.
La guia para el uso de especeria ecuatoriana para la preparacion de platos
tradicionales tendra un 60% de aceptabilidad por parte de los vendedores de

alimentos del Mercado Cerrado de la Ciudad de Latacunga
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5. METODOLOGIA

5.1.LOCALIZACION Y TEMPORIZACION

La presente investigacion se llevara a cabo en el Mercado Cerrado
Latacunga, ubicado en la Provincia de Cotopaxi, de febrero a junio del 2014,

localizado en la ciudad de Latacunga, parroquia La Matriz , sector del Salto.

5.2.VARIABLES

5.2.1. IDENTIFICACION

Las variables en estudio de la presente investigacion son:

5.2.2. VARIABLE DEPENDIENTE

El uso de la especieria

5.2.3. VARIABLE INDEPENDIENTE

La preparacion de platos tradicionales
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5.3.

OPERACIONALIZACION
Tabla 2.- Operacionalizacion

VARIABLE

CATEGORIA/ESCALA

INDICADOR

Uso de la especieria

Determinar la especeria

adecuada para la
preparacion.
Conocer la cantidad

Tipo de plato a preparar.

Cantidad en gramos y

correcta. mililitros.

Contar con la frescura del | Excelente

producto

Medir la calidad del | Muy buena

producto.
Preparaciéon de platos | Estandarizar las | Cantidad en gramos y
tipicos preparaciones. mililitros

Tiempo de preparacién
Tiempo de coccion

Cantidad de porciones.

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez
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5.4. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

En la presente investigacion se utilizé el disefio no experimental donde no hace
variar intencionadamente las variables independientes. Lo que se realiza en la
investigacion no experimental es observar fenomenos tal y como se dan en su
contexto natural, para después analizarlos. El investigador empieza con la
observacion de hechos que ya se han presentado y que se han manifestado en una
serie de eventos. En este caso en el area de comidas del Mercado Cerrado de la
ciudad de Latacunga donde se originé el fendmeno estudiado, ahi se observan los
hechos. A partir de las observaciones se procede a disefiar tanto los objetivos como
las hipétesis dando inicio a la investigacién en sentido opuesto a una investigacion
experimental. Es muy importante destacar que en una investigacion experimental la

variable independiente se manipula y por eso se le llama variable activa.

La metodologia presente es un procedimiento general que ayudarad a obtener
informacion para lograr de una manera precisa el objetivo de la investigacion.

De acuerdo a la naturaleza el estudio estd enmarcado dentro de la modalidad de un
proyecto factible, debido a que esté orientado a proporcionar soluciéon o respuesta

a problemas planteados en una determinada realidad.
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5.5. POBLACION, MUESTRA O GRUPOS DE ESTUDIO

Mediante la técnica de la observacion y partiendo de un promedio aproximado de
120consumidores que visitan los patios de comida del Mercado Cerrado de
Latacunga se escoge aleatoriamente un grupo de 40personas mediante un
muestreo simple, a fin de evaluar su criterio sobre sus gustos, preferencias, opinion
sobre costos, preparacion y aceptabilidad de los platos tradicionales y que
califiqguen si los alimentos cuentan con la porcién perfecta de especieria y por
ende que su preparacion tradicional no sufra cambios que puedan afectar su
tradicional sabor; la preparacion serd evaluada por el investigador mediante guias
practicas de cocina y la experiencia obtenida en el transcurso de sus estudios
académicos, tomando en cuenta que los cambios que se generen no afecten los
costos del producto ni el precio de venta; y que, como resultado final se obtenga

la aceptacion y satisfaccién del consumidor.

5.6. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

Después de realizar una observacién de la preparacion de los platos tradicionales
en el patio de comidas del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga, se
procede a realizar una matriz comparativa de los ingredientes y especieria basica

para la elaboracion de los platos considerando los costos.

e Se procedera a estandarizar las recetas de los platos tradicionales para

saber si se enmarcan con el requerimiento econémico.
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e Serdnecesario preparar los platos tradicionales y determinar la aceptacion
y satisfaccion del usuario, determinando que no se afecte el costo y venta
del producto.

e Se procederd a elaborar una guia para el uso de especieria Ecuatoriana
para la elaboraciéon de los platos tradicionales la cual servirh como aporte

para los vendedores de comidas del Mercado Cerrado.

5.7.  EQUIPOS, UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS DE TRABAJO

Instalaciones

e Patio de comidas del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga

Equipos basicos de cocina

e Cocina
e Balanza
e Refrigeradora
e Licuadora
Utensilios y herramientas de trabajo
e Juego de cuchillos
e Cucharas medidoras
e Jarra medidora
e Taza medidora

e Exprimidor

60



Cucharones

Bandejas

Ollas grandes y pequefias
Sartenes grandes y pequeios

Libreta de apuntes
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1.Comprobacion de la hipotesis

Para verificar la hipétesis del proyecto, se realiz6 una encuesta posterior a la

entrega y capacitacion de la guia, la misma que fue aplicada a 20 personas

encargadas de los alimentos que se expenden en el Mercado Cerrado de la

ciudad de Latacunga.

PREGUNTAL. ¢La perece util la Guia de especieria Ecuatoriana, para la

preparacién de platos tradicionales, que acaba de recibir?

Tabla 3.- ¢La perece Gtil la Guia de especieria Ecuatoriana, para la
preparacion de platos tradicionales, que acaba de recibir?

Si NO TOTAL
12 8 20
60% 40% 100%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréfico 1.-¢La perece util la Guia de especieria Ecuatoriana, para la
preparacion de platos tradicionales, que acaba de recibir?

mSlI mNO

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez
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PREGUNTA 2. ¢Piensa usted aplicar lo que se propone en la Guia de
especieria Ecuatoriana, para la preparacion de platos tradicionales?

Tabla 4.- ¢Piensa usted aplicar lo que se propone en la Guia de especieria
Ecuatoriana, para la preparacion de platos tradicionales?

Si NO TOTAL
13 7 20
65% 35% 100%

Fuente:Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréfico 2.- ¢ Piensa usted aplicar lo que se propone en la Guia de especieria
Ecuatoriana, para la preparacion de platos tradicionales?

mSI mNO

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Para efecto de comprobacion, los resultados obtenidos, han sido promediados,

como se presenta en la siguiente tabla.
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Tabla 5.- Promedio de resultados

PREGUNTA Sl NO
PREGUNTA 1 60 % 40 %
PREGUNTA 2 65 % 35 %
PROMEDIO 62,5 % 37,5%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Para la comprobacién de la hipotesis se a tomado en cuenta el promedio de las
respuestas positivas por lo tanto podemos afirmar que los resultados del estudio
aplicado determinan que mas del 60% de los vendedores de comida
participantes estan de acuerdo con el uso de la especieria para la preparacion

de los platos tradicionales, por lo tanto la hipétesis es aceptable.

6.2.Determinacion de costos para el uso de la especieria para la

elaboracion de los platos tradicionales

Con el fin de determinar costos de la especieria que se debe afiadir a los
platos tradicionales se realiz6 un censo a los posibles proveedores para

obtener la informacion.

e Determinar el plato tradicional a elaborar
e Estandarizar la especieria que se consumira en la elaboracion de

platos
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e Preferir especieria fresca y de costo moderado.

Una vez que se haya identificado el producto se elaboraran los platos
tradicionales contando con la combinacion exacta de los ingredientes y el

afadido de la especieria correcta con las medidas exactas.
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Tabla 6.-Costos

CUADRO DEMOSTRATIVO DE COSTOS
ENGRALUERGD0 | RRROWSOLNDADSIOS | 0SNG [(0T0PORL | CONSUNO. (oS0 FOREL
LT e T s e M v el v [ N

by | 0 | poragusongmsy| OO | i) | sovaiaL | i) | WENSUAL b
Canela 1S 37 1 8300 4 S0 16 S4800[5 3975 58,25
Pimienta 1S 2% 1 30 4 S48 16 §5920[5 %] 51630
Comino 1S 2% 1 30 4 S48 16 §5920[5 %] 51630
Jengibre 1 [S 450 1 8380 3 Sl 12 S4560[5 4500 50,60
Ajo T[S 50 1 S0 4 S1680 16 S6720[5 5700 $10.20
Cilantro 1S 300 1 S2800 5 SU 2 56,0005 3000] 926,00
Clavo de olor 1S 8% 1 02800 4 S 16 a8 285 51630
Mostaza 1S 4% 1 340 3 s 12 S4080[5 4050 5030
Nuez moscada 1[5 9% 1 S430 4 S0 16 563808 595  $955
Pimenton 1S 3% 1 $260] 5 SB N §5200[5  3150]  $20%0
Azafran 1S 8% 1 31 3 sul 2 Saadols 450 5090
Tomillo 1S 4% 1 30 4 S48 16 59205 4650]  S1270
Orégano 1S 8% 1 $280] 5 SU 2 $%6,0005  2850]  $27%0
Laurel 115 8% 1 S2800 4 S| 16 a8 2850 51630
Achiote 1S 3075 1 5290 6 S;H| M 56960[5 3075  $3885

Fuente: Investigacion de campo realizada en locales de la ciudad de Latacunga

Elaborado por: Paul Pérez

Previo a un analisis de precios de las diferentes especias que se necesitaran para
la elaboracion de los platos tradicionales realizado en el Mercado Mayorista y
diferentes locales de abarrotes de la ciudad de Latacunga realizando un andlisis
de los precios a granel, por porciones y unidades, logrando identificar que se

obtiene un ahorro significativo de acuerdo a las necesidades de especias
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aproximadas en la cocina semanalmente; por lo tanto, se considera necesario
proveer a los locales de especias frescas a granel o por porciones segun se

detalla en el cuadro demostrativo.

6.3. Presentacion, Tabulacion e Interpretacion de los Resultados

Los datos fueron obtenidos de una encuesta dirigida a un grupo de consumidores
del patio de comidas del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga, la cual nos
permitid6 conocer el criterio de la gente, sus gustos, preferencias, opinion sobre

costos, preparacion y aceptabilidad del consumidor.

A continuacion se presenta los resultados de la aceptabilidad de la preparacion de

los platos de comida que se ofertan el Mercado Cerrado de Latacunga:

Objetivo de la investigacidén: Conocer la situacion actual de la cultura alimenticia
de los consumidores de comida del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga

identificando sus gustos, expectativas y preferencias.
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Preguntal. Genero

Tabla 7.-Encuesta Género

ALTERNATIVAS F %
HOMBRE 22 55
MUJER 18 45
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréfico 3.-Genero

SEXO

m HOMBRE
® MUJER

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez
Analisis
De un total de 40 personas encuestadas el 55% son hombres y el 45% son mujeres,

por lo tanto se concluye, que hay mas hombres que mujeres encuestados.
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PREGUNTA 2. Edad

Tabla 8.-Encuesta Edad

ALTERNATIVAS f %
18 a 30 arios de edad 10 25
31 a 40 afnos de edad 21 53
41 a 50 anos de edad 9 23
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréafico 4.-Edad

EDAD

W 18 a 30 afos de edad
H 31 a 40 afios de edad
41 a 50 afios de edad

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Analisis

De un total de 40 personas encuestadas el 52% oscilan en una edad de 31 a 40
afnos, otro 25% en edades de 18 a 30 afios y un 23% entre los 41 a 50 afios de

edad, el grupo predominante, en este item es de 31 a 40 afos.
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PREGUNTA 3. Concurrencia al patio de comidas del Mercado Cerrado de

Latacunga
Tabla 9.-Encuesta Concurrencia
ATERNATIVAS f %
Una vez a la semana 11 28
Varias veces a la semana 14 35
De vez en cuando 5 13
Solo los dias de feria 10 25
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréafico 5.- Concurrencia

CONCURRENCIA
M Unavez alasemana M Varias veces a la semana
De vez en cuando m Solo los dias de feria
25% 27%

13%

35%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Analisis

El 35% concurren al patio de comidas del Mercado Cerrado de la ciudad de
Latacunga varias veces a la semana, por lo que el Patio de Comidas del Mercado
Cerrado de la ciudad de Latacunga, tiene un alto nivel de aceptacion y concurrencia

en la ciudadania.
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PREGUNTA 4. ¢, Considera usted que su nivel socioeconémico es?

Tabla 10.- Encuesta Nivel Socioecondmico

ALTERNATIVAS f %
Bajo 5 13
Medio 11 28
Medio- Alto 22 55
Alto 2 5
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréafico 6.-Nivel Socioecondmico

NIVEL SOCIOECONOMICO

H Bajo H Medio Medio- Alto ® Alto

5% 13%

55% ‘
S

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Analisis

De un total de 40 personas encuestadas el 55% dice ser de un nivel socio
economico medio-alto, un 28% manifiesta que es medio, otro 13% es bajo y un 5%

alto, el poder adquisitivo del grupo encuestado, permite que el patio de Comida del

Mercado Cerrado tenga un alto nivel de ventas.
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PREGUNTA 5. De qué region prefiere consumir los platos tipicos?

Tabla 11.-Encuesta Platos por Region

ALTERNATIVAS f %
Sierra 32 80
Costa 6 15
Amazonia 2 5
Region Insular 0 0
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Grafico 7.- Platos por Region

GUSTO DE LA COMIDA POR TIPOS DE
REGION

M Sierra M Costa Amazonia M Regidn Insular

5% 0%

15%

ANALISIS

De un total de 40 personas encuestadas el 80% manifiesta que prefiere consumir
los platos tipicos de la sierra, otro 15% dice que les gustan los de la costa y
finalmente un 5% dice que prefiere de la Amazonia, haciendo honor a la region
sierra, los platos ofertados en el Mercado Cerrado satisfacen los gustos de la

mayoria de las personas que ahi consumen, lo que asegura, el éxito en las ventas.
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PREGUNTA 6.

Tabla 12.- Encuesta Plato Preferido

Elija el plato tradicional de su preferencia?

ALTERNATIVAS f %
Encebollado 2 5
Locro 4 10
Yaguarlocro 2 5
Aguado de gallina 2 5
Seco de chivo 2 5
Arroz con menestra 0 0
Ceviches 1 3
Caldo de pata 3 8
Aji de cuy 4 10
Chica de jora 3 8
Jugos 0 0
Fritada 8 20
Llapingacho 5 13
Guatita 4 10
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez
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Gréfico 8.- Plato Preferido

PREFERENCIA

0%
2%

B Encebollado
M Locro
M Yaguarlocro
M Aguado de gallina
M Seco de chivo
B Arroz con menestra
M Ceviches
M Caldo de pata
Aji de cuy
M Chica de jora
W Jugos

Fritada

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

ANALISIS

De un total de 40 personas encuestadas el 20% prefiere consumir fritada, otro 13%
llapingachos, un 10% locro, otro 10% aji de cuy, otro 10% guatita, un 8% caldo de
pata de res, otro 8% beber la chica de jora, un 5% yaguarlocro, otro 5%
encebollados, un 5% aguado de gallina, otro 5 % arroz con menestras, un 5% seco
de chivo y un 3% ceviches, la variedad de platillos tradicionales a degustar, en el

patio de comidas, hacen de este un lugar atractivo, para poder, satisfacer el apetito

de los comensales.
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PREGUNTA 7. ¢, Como califica usted el método de preparacion de las
comidas tipicas que actualmente se expenden en el mercado cerrado de la ciudad

de Latacunga?

Tabla 13.- Encuesta Método de Preparacion

ALTERNATIVAS F %
Excelente 33 83
Muy Buena I 18
Buena 0 0
Regular 0 0
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréfico 9.- Método de preparacion.

PREPARACION
18% 0%
M Excelente
B Muy Buena
Buena
H Regular

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

ANALISIS

El 83% coinciden en que el método de  preparacion de las comidas tipicas es
excelente, sin embargo el conocimiento en técnicas culinarias de las personas que
preparan los alimentos son pocas, por lo que es necesario un mejoramiento de las

mismas
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PREGUNTA 8. ¢, Conoce usted que los platos elaborados tienen un alto

control nutricional y alimenticio?

Tabla 14.- Encuesta Nutriciéon

ALTERNATIVAS f %
Si 30 75
No 10 25
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Grafico 10.- Nutricion.

CONTROL NUTRICIONAL Y ALIMENTICIO

m Si

HNo

ANALISIS

De un total de 40 personas encuestadas el 75% manifiesta que si conoce que los
platos elaborados tienen un alto control nutricional y alimenticio, otro 25% dice que
no, por lo que no todas las personas, saben a ciencia cierta, o que ingieren, ni los

beneficios o perjuicios de los nutrientes de dicho alimentos.

76



PREGUNTA 9. ¢ Esta de acuerdo con el costo de los platos de comida que se
expenden?

Tabla 15.-Encuesta Costo de Platos

ALTERNATIVAS f %
Siempre 35 88
A veces 5 13
Nunca
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Grafico 11.- Costo de Platos

SATISFACCION EN LOS COSTOS

13% 0%

H Siempre
M A veces

Nunca

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

ANALISIS

De un total de 40 personas encuestadas el 88% coinciden en que siempre estan
de acuerdo con el costo de los platos de comida que se expenden en el Mercado
Cerrado de la ciudad de Latacunga, otro 13% dicen que a veces, la cultura del
consumismo, mas los nuevos habitos de los ciudadanos, obligan a buscar opciones

gastronémicas variadas, que se ajusten al presupuesto diario.
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PREGUNTA 10. Considera usted que la preparacion de los platos de comida se

ajusta a su economia, gusto y preferencia?

Tabla 16.-Encuesta Preferencia

ALTERNATIVAS f %
Siempre 38 95
A veces 2 5
Nunca
TOTAL 40 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Gréafico 12.- Preferencia.

SE AJUSTAN AL GUSTO, ECONOMIA Y PREFERENCIA

5%0%

H Siempre
H A veces

Nunca

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

ANALISIS
De un total de 40 personas encuestadas el 95% dicen que siempre la preparacion
de los platos de comida se ajusta a su economia, gusto y preferencia y un 5%

manifiestan que a veces, Latacunga es una ciudad de tradiciones, el consumo de
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platos tipicos es amplio, por lo que es importante seguir mejorando en la cultura

gastronémica local.

El tema para esta investigacion fue escogido por la importancia que tiene la
preparacion de los platos tradicionales en la GASTRONOMIA ECUATORIANA, la
investigacion comenzo con el planteamiento del tema y con claros objetivos los
cuales nos conducirian a conocer la diversidad de nuestras recetas y el por qué
nuestra gastronomia es Unica, se ha ratificado que nuestra cocina nos ha dado
identidad propia tanto a nivel nacional como internacional y que ademas ésta cuenta
con un aporte nutricional que se debe a lo variado y natural de los productos,

ingredientes y especierias que se utilizan para su preparacion.

Para contar con opiniones y criterios diversos, se incluyd un estudio de mercado
basado en una encuesta que ha permitido conocer la opinion de las personas sobre
el tema, su diversidad y versatilidad para prepararla la hacen Unica, las charlas y
entrevistas realizadas a los diferentes cocineros en el patio de comidas del
Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga permitié al investigador conocer mas

sobre las preferencias del publico.

Al finalizar el presente trabajo investigativo, se logra evidenciar que el tema de la
utilizacion de una guia para el uso de especeria ecuatoriana para la preparacion de
platos tradicionales es muy interesante, a través de su estudio o analisis se ve que

nuestra cocina a mas de tener identidad propia por el uso de ingredientes
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especiales, también nos ha dado la identidad por sus olores, colores y auténticos

sabores ecuatorianos.
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6.4.

ESTANDARIZACION DE LAS RECETAS Y USO DE LAS

ESPECIERIAS EN LOS PLATOS TRADICIONALES EN EL PATIO DE

COMIDAS DEL MERCADO CERRADO DE LA CIUDAD DE

LATACUNGA.

Tabla 17.- Receta Seco de Chivo

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO
CARRERA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA RECETA:

SECO DE CHIVO

RECETANo.1 | No.DE PORCIONES 6 platos PRTElizﬂRP,ScFOEN: 60 ngzéigng\ 360gr
CANTIDAD [UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
11/2 kg Carne de chivo Limpiezay corte en S 5,00
1 u cebolla paitefia Cortado en brunoise S 0,25
Tomates pelados y sin

2 u semillas. Cortado en brunoise S 0,50

2 u Pimientos Cortado en brunoise S 0,25

1 er. Concentrado de costilla S 0,25

2 u Naranjilla Licuado zumo S 1,00
10 gr. Cilantro Picado S 0,25
1/4 M. Cerveza S 0,75
1/2 u Maduro Laminado circular S 0,25
1 u Aguacate Corte en cubos S 0,50
4 u Tomates fiesta Corte en cubos S 0,50
1/2 u limén zumo S 0,05
25 gr. sal S 0,05
10 gr. pimienta S 0,05
10 u comino S 0,05
2 ajo (dientes) Picado fino S 0,25
Costo total de lareceta | S 9,95

Costo de la porcién S 1,66

Precio de venta S 2,50
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Tabla 18.- Receta Fritada

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO
CARRERA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA RECETA: FRITADA

TIEMPO DE , TEMPERATURA
RECETANo.2 | No.DE PORCIONES 6 platos PREPARACION: 90 DE COCCION: 360gr
CANTIDAD [UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
Carne de cerdo para cortado en cubos
2 kg fritada grnades S 5,00
4 u cebolla blanca picada S 0,40
4 u cebolla paiteia picada S 0,40
10 u ajos machacados S 0,50
1 taza agua
20 gr sal S 0,05
20 gr comino S 0,05
Costo total de lareceta | S 6,40
Costo de la porcién S 1,07
Precio de venta S 2,00
Tabla 19.-Receta Locro
ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO a4
CARRERA DE GASTRONOMIA —
NOMBRE DE LA RECETA: LOCRO DE PAPAS
TIEMPO DE , TEMPERATURA
RECETANo.3 | No.DE PORCIONES 4 platos PREPARACION: 45 DE COCCION: 360gr
CANTIDAD [UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
peladay picada en
2 Ibs. papa chola cuadritos S 0,60
1/2 queso de mesa cortado en tajas largas S 1,00
1 taza leche S 0,25
1 u huevo S 0,15
1 u cebolla blanca picada S 0,10
1 pizca aceite S 0,02
‘1/2 chucharita orégano S 0,04
1 u aguacate cortado en tajas largas S 0,25
Costo total de lareceta | $ 2,41
Costo de la porcién S 0,40
Precio de venta S 1,50




Tabla 20.- Receta Yaguarlocro

Tabla 21.- Receta Aji de Cuy

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO
CARRERA DE GASTRONOMIA y )
NOMBRE DE LA RECETA: YAGUARLOCRO QB‘, -
TIEMPO DE , TEMPERATURA
RECETANo.4 | No.DE PORCIONES 8 platos PREPARACION: 80 DE COCCION: 360
CANTIDAD [UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
2 Ib. menudo de borrego S 12,00
4 Ibs. papas S 1,00
4 onz mani tostado y licuado en leche | $ 0,80
2 ramas cebolla blanca picada S 0,20
5 ramas cilantro picado S 0,03
1 cucharita orégano en hojitas S 0,05
3 dientes ajo molido S 0,30
2 cucharita pimienta molida S 0,08
5 ramas hierba buena en hojitas ) 0,05
2 cucharita aceite S 0,06
Costo total de la receta S 14,57
Costo de la porcién S 1,82
Precio de venta s 2,50

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO
CARRERA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA RECETA: AJI DE CUY

RECETANo.5 | No.DE PORCIONES 8 platos P;éEZARPSCF(;EN: 60° ngzgz’gng 360gr
CANTIDAD [UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
2 u cuyes enteros y limpios S 12,00
4 ramas cebolla blanca picada S 0,20
5 dientes ajo picado S 0,05
250 grms. mani licuado S 1,00
1 It. leche S 0,60
2 cucharita sal S 0,10
1/2 cucharita comino molido S 0,05
4 Ibs. papas S 1,00
Costo total de lareceta | S 15,00
Costo de la porcidén S 1,88
Precio de venta S 2,50




Tabla 22.-Receta Llapingacho

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO
CARRERA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA RECETA: LLAPINGACHOS CON CHORIZO

RECETANo.6 | No. DE PORCIONES 4 platos PFI:ZEAMRPAOCFC)EN: 60° T;':'gg':‘:’gg"r 360gr
CANTIDAD [UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
peladas y cortadas en
6 u papas grandes trozos medianos S 0,80
2 cucharitas aceite S 0,10
1/2 taza cebolla blanca picada finamente S 0,10
2 cucharitas achiote molido S 0,05
1 taza queso muzarella rallado S 1,00
1 cucharita sal S 0,05
1 u cebolla paitefia en rodelas S 0,10
2 u tomates picados S 0,15
2 u aguacates rodajas S 1,00
5 u huevos fritos S 0,90
1 u lechuga S 0,20
1 Ib. chorizo S 2,80
Costo total de la receta S 7,25
Costo de la porcién S 1,45
Precio de venta S 2,00

Tabla 23.- Receta Guatita

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO
CARRERA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA RECETA: GUATITA

RECETANo.7 | No. DE PORCIONES 8 platos PRTE"E:\/'RP/SCFOEN: 60 oo, | 360gr
CANTIDAD |UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO

500 grms. panzade res cortada en cuadritos S 5,50
4 cucharitas cebolla blanca picada S 0,10
cucharitas pasta de mani S 1,00
2 dientes ajo picados S 0,10
1/2 Ib. papas cocinadas S 0,80
2 tz leche S 0,40
2 cucharitas achiote S 0,10
1/2 cucharitas pimienta S 0,05
1/2 cucharitas sal S 0,05
Costo total de lareceta | $ 8,10
Costo de la porcién S 1,01
Precio de venta S 1,50
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Tabla 24.- Receta Caldo Pata

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO -~ -
CARRERA DE GASTRONOMIA ’-_._
- -
NOMBRE DE LA RECETA: CALDO DE PATA
RECETAN.5 | No. DE PORCIONES s platos JTIEMPODE | oy | TEMPERATURA | g
CANTIDAD |UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
lavadas y cortadas en
3 Ibs patas de res trozos grandes S 9,00
14 tazas agua
enteros y lijeramente
4 dientes ajo aplastados S 0,20
5 ramitas cilantro S 0,10
5 ramitas perejil S 0,10
1 cucharita orégano seco S 0,10
4 tazas mote cocido S 1,00
4 cucharita mani en pasta S 1,00
1 taza leche S 0,70
1 u cebolla blanca picada en cubitos S 0,05
1 cucharita comino molido S 0,05
1 cucharita achiote molido S 0,05
1/2 cucharita pimienta | S 0,05
1/2 cucharita sal S 0,05
Costo total de lareceta S 12,45
Costo de la porcién S 1,56
Precio de venta S 2,50

Tabla 25.- Receta Aguado de Gallina

ESCUELA POLITECNICA DEL CHIMBORAZO
CARRERA DE GASTRONOMIA
NOMBRE DE LA RECETA: AGUADO DE GALLINA
RECETANo.9 | No. DE PORCIONES 8 platos LTEMPODE | oo | TEMPERATURA | g0
CANTIDAD |UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES TECNICA COSTO
4 Ibs. gallina en presas variadas S 8,00
2 cucharadas aceite S 0,10
1 taza cebolla paitefa picada en cubitos S 0,15
1 taza pimiento picado en cubitos S 0,10
pelados, sin semillas,
2 u tomates tipo roma picados en cubitos S 0,50
6 dientes ajo machacados S 0,50
2 cucharadas perejil finamente picado S 0,10
1 cucharadita orégano seco S 0,10
1 cucharadita comino molido S 0,10
1 cucharadita achiote molido S 0,10
10 tz caldo de gallina
4 u papas peladas y picadas S 0,20
1 tz zanahoria picada en cubitos S 0,10
1 tz arvejas S 0,50
2 cucharadas cilantro finamente picado S 0,10
1/2 cucharadita sal S 0,05
1/2 cucharadita pimienta S 0,05
Costo total de la receta S 10,75
Costo de la porcién S 1,34
Precio de venta S 2,50
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6.5. EVALUACION COSTO - UTILIDAD DE CADA PLATO TIiPICO DE
COMIDA ACORDE A LA ACEPTABILIDAD DEL CONSUMIDOR

La técnica de Andlisis de Costo/Beneficio, tiene como objetivo fundamental

proporcionar una medida de la rentabilidad de un proyecto, mediante la

comparacion de los costos previstos con los beneficios esperados en la realizacion

del mismo.

Esta técnica se debe utilizar al comparar proyectos para la toma de decisiones.

El analisis Costo-Beneficio, permite definir la factibilidad de las alternativas

planteadas o de un proyecto a ser desarrollado.

Tabla 26.- Utilidad Seco de Chivo

SECO DE CHIVO - 6 PERSONAS
Costo total de lareceta | $ 9,95
Costo de la porcidn S 1,66
Precio de venta S 2,50
Utilidad S 0,84
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Paul Pérez
Tabla 27.- Utilidad Fritada
FRITADA DE CERDO - 6 PERSONAS
Costo total de lareceta | S 6,40
Costo de la porcion S 1,07
Precio de venta S 2,00
Utilidad S 0,93

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez
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Tabla 28.- Utilidad Locro

LOCRO DE PAPAS - 4 PERSONAS
Costo total de lareceta | $ 2,41
Costo de la porcidn S 0,40
Precio de venta S 1,50
Utilidad S 1,10

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

Tabla 29.- Utilidad Yaguarlocro

YAGUARLOCRO - 8 PERSONAS
Costo total de lareceta | $ 14,57
Costo de la porcion S 1,82
Precio de venta S 2,50
Utilidad S 0,68
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Paul Pérez
Tabla 30.- Utilidad Aji de Cuy
AJi DE CUY - 8 PERSONAS
Costo total de lareceta | S 15,00
Costo de la porcidn S 1,88
Precio de venta S 2,50
Utilidad S 0,63

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez
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Tabla 31.- Utilidad Llapingacho

LLAPINGACHOS CON CHORIZO - 4 PERSONAS

Costo total de lareceta | $ 7,25
Costo de la porcion S 1,45
Precio de venta S 2,00
Utilidad S 0,55
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Paul Pérez
Tabla 32.- Utilidad Guatita
GUATITA - 8 PERSONAS
Costo total de lareceta | $ 8,10
Costo de la porcion S 1,01
Precio de venta S 1,50
Utilidad S 0,49
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Paul Pérez
Tabla 33.- Utilidad Caldo Pata
CALDO DE PATA - 8 PERSONAS
Costo total de lareceta | S 12,45
Costo de la porcidn S 1,56
Precio de venta S 2,50
Utilidad S 0,94

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez
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Tabla 34.- Utilidad Aguado de Gallina

AGUADO DE GALLINA -8 PERSONAS
Costo total de lareceta | $ 10,75
Costo de la porcion S 1,34
Precio de venta S 2,50
Utilidad S 1,16

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Paul Pérez

El beneficio obtenido por plato preparado

supera el 60% de utilidad en todos

los platos que se expenden en el patio de comidas del Mercado Cerrado de la

ciudad de Latacunga, este calculo es un indicador que determina que si es

posible realizar el proyecto obteniendo una muy buena rentabilidad.
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6.6. GUIA PARA EL USO DE ESPECERIA PARA LA PREPARACION DE
PLATOS TRADICIONALES ECUATORIANOS QUE SE OFERTAN ALOS
USUARIOS DEL MERCADO CERRADO DE LA CIUDAD DE

LATACUNGA

llustracion 10.- Guia Portada

4l fAMFL US6 DEESPECERIA EWLA PREFARACIGH PRESENTACIGN
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llustracion 11.- Guia Aguado de Gallina
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llustraciéon 12.- Guia Aji de Cuy
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llustracion 13.- Guia Caldo de Pata
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llustracion 14.- Guia Fritada
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llustracion 15.- Guia Guatita
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llustracién 16.- Guia Llapingacho
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llustraciéon 17.- Guia Locro
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llustracion 18.- Guia Seco Chivo
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llustracién 19.- GuiaYagurlocro

ELMEDITERRANEQY GLORIOSO LAUREL

Ellaurel esmencionads a I mitologia grigga, ya gue Dafhe, kuyendo de las pretensiones del
dios Apelo, es comvertida en un drbol de laurel,

[EscueLa POLTECNICA DEL CHIMBORAZO

FAELARLOCED |CARRERA DE GASTRONOM A
NGRS G s
[N I i |
[ mssrey =)
¢ I — 3 e
3 Iy 1)
= 5 eex o
eazziazaa iz |
= ads =]
g mraa 5
r o s
Fazstam e bojns o)
scua .
Et]
z
yryren |
riseas an
COETALACICN hasts aue ests suave. Letire el menudc del caldc » iouk:

Lave ol menudc, olléele ol (EIRE, ¥ 5i oy trivas vuéhals
al revis ¢ dibralas. Censn ke en un 2En sin asus,
asreste ¥ el jusc de ia corteza de des limenes ¥ heias de

i ien com ae
salen ic amaritienic. Ceie un ralc a3 v luesc eniuarue con
abundamte asus fria. Luesc colcone en la cia de presicn

bien peguefic. m ung ciig srande hasa un refritc con
aceile, cebclla blanca, colamire, crésane, ccming

irni Luese porosar i
refritc, afiada of moni disuclic e leche, isar deiar
hervir per 13 minwics, akcra asresar of calde de memude
» duie cccinar bien iar papas para retirar serear el
rmenude.

llustracion 20.- Guia Platillos
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. CONCLUSIONES

e Mediante el trabajo investigativo desarrollado en el Mercado Cerrado de la
ciudad de Latacunga y a través de encuestas, se pudo concluir que los
platillos de la region sierra gozan mayoritariamente de la preferencia por
parte de los comensales que frecuentan el patio de comidas.

e La investigacion arrojo como resultado que el platillo mads demandado es la
fritada, mientras que el menos requerido es el ceviche, lo que permite,
mantener un stock adecuado, para evitar el desperdicio del producto final.

¢ Mediante la creacion de la Guia para el uso de Especieria se pudo demostrar
la variedad de especias que se pueden utilizar en los platillos tradicionales, y
la facil accesibilidad de las mismas, a costos moderados.

e Obtenidos los resultados de la encuesta realizada posterior a la entrega y
capacitaciéon de la Guia para el uso de Especieria Ecuatoriana, dirigida a los
expendedores de comidas tradicionales del Mercado Cerrado del cantén
Latacunga, se puede concluir que dicha guia ha tenido una aceptacién mayor

a la planteada en la hipoétesis del presente proyecto (62,5%).
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RECOMENDACIONES

e Es imperativo cuidar la salud de los clientes, por lo que se recomienda usar
materia prima inocua y especias de buena calidad.

e Es necesario dejarse ayudar de personas con mayor experiencia, y emular
nuevos conocimientos.

e Esrecomendable reconocer que la elaboracion de alimentos exige disciplina
en el proceso.

e Serecomienda la aplicacion de recetas estandar en la elaboracion de nuevos
platillos, para asegurar la calidad final de los productos.

e EIl conocimiento es infinito, y la innovacion necesaria, por o que se invita a
los vendedores del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga a renovarse
constantemente para no ofrecer solamente deliciosos platos, sino diversidad
en los mismos.

e Se recomienda a las personas que conforman el gremio de vendedores de
alimentos la aplicacién de la Guia de Especieria, en la elaboracion de sus

recetas.
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10. ANEXOS

ANEXO 1. Encuesta dirigida alos usuarios del patio de comidas del
Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
ENCUESTA APLICADA A CONSUMIDORES DE ALIMENTOS EN EL PATIO

DE COMIDAS DEL MERCADO EL SALTO

Objetivo: Conocer la situacién actual de la cultura alimenticia de los
consumidores de comida del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga

identificando sus gustos, expectativas y preferencias

Instrucciones: Lea cuidadosamente la pregunta, y marque la respuesta que a

Su parecer sea la acertada.

1. Elijasu género

Hombre

1 [

Mujer
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2. Escojasurango de edad

18 a 30 arios de edad []
31 a 40 afnos de edad []
41 a 50 afnos de edad []

3. ¢Con que frecuencia concurre al patio de comidas del Mercado
Cerrado de Latacunga?

Una vez a la semana []
Varias veces a la semana []
De vez en cuando L]
Solo los dias de feria L]
4. ¢Considera usted que su nivel socioeconémico es?
Bajo [
Medio []
Medio- Alto []
Alto L]
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5. ¢De quéregion prefiere consumir los platos tipicos?

Sierra []
Costa []
Amazonia []
Region Insular []

6. Elija el plato tradicional de su preferencia

[]

Encebollado
Locro
Yaguarlocro
Aguado de gallina
Seco de chivo

Arroz con menestra

OO O o O

Ceviches

7. ¢,Como calificausted el método de preparacién de las comidas
tipicas que actualmente se expenden en el mercado cerrado de la ciudad de

Latacunga?

Excelente
Muy Buena

Buena

O O 0o

Regular
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8. ¢Conoce usted que los platos elaborados tienen un alto control

nutricional y alimenticio?

Si [
No []

9. ¢Estade acuerdo con el costo de los platos de comida que se

expenden?
Siempre []
A veces L]
Nunca L]

10. ¢Considera usted que la preparacion de los platos de comida se ajusta

a su economia, gustoy preferencia?

Siempre []
A veces []
Nunca []
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ANEXO 2. Encuesta dirigida alos vendedores de alimentos en el patio de
comidas del Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
ENCUESTA APLICADA A EXPENDEDORES DE ALIMENTOS EN EL PATIO
DE COMIDAS DEL MERCADO EL SALTO
Objetivo: Verificacion de Hipotesis, se realizd una encuesta posterior a la entrega
y capacitacion de la guia, la misma que fue aplicada a 20 personas encargadas de

los alimentos que se expenden en el Mercado Cerrado de la ciudad de Latacunga.

1. ¢La perece Gtil la Guia de especieria Ecuatoriana, para la preparacion de
platos tradicionales, que acaba de recibir?

Si ]

No []

2. ¢Piensausted aplicar lo que se propone en la Guia de especieria
Ecuatoriana, para la preparaciéon de platos tradicionales?

Si ]

No []
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ANEXO 3. Elaboracién de platos tradicionales en el Mercado Cerrado de la
ciudad de Latacunga.

e

Comedor
Fernandito v

'8 £ T
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ANEXO 4. Capacitacion y entrega alos propietarios de los locales de comida
de la guiaparael uso de especeria paralapreparacion de platos tradicionales

ecuatorianos que se ofertan alos usuarios del mercado cerrado de laciudad
de Latacunga.

Comedor
Fernandito
A
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ANEXO 5. Personal administrativo del Mercado Cerrado El Salto
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ANEXO 6. Oficio dirigido al Ing. Marco Pila Administrador del mercado,
solicitando permiso para aplicacion de proyecto investigativo.

Sr:
Ing. Marco G. Pila L.
ADM. MERCADO

CERRADO

Ciudad

De mi consideracion.

Por medio del presente, cimplame hacer llegar a usted un atento y cordial saludo a la
vez, que le deseo el mejor de los éxitos en el desempefo de tan importantes funciones.

Yo Paul Esteban Pérez Silva con nimero de cédula 050324782-7 egresado de la carrera
de gastronomia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, me dirijo a usted para
solicitarle de la manera mas comedida, se digne autorizar la difusién de la "GUIA PARA
EL USO DE ESPECERIA PARA LA PREPARACION DE PLATOS TRADICIONALES
ECUATORIANOS QUE SE OFERTAN A LOS USUARIOS DEL MERCADO CERRADO DE LA
CIUDAD DE LATACUNGA" tema del proyecto de tesis, previo a la obtencién, de mi titulo
profesional como Lic. En Gestién Gastrondmica.

Por la atenciéon que se digne dispensar a mi pedido, le anticipo mis profundos agradecimientos.

Atentamente.

A

t([-’/)r((“ '/\
p4- Haree {2210

eban Pérez Silva \ /_‘,,/

J

050324782-
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