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Resumen

El presente proyecto titulado exploracion y aplicacion de sabores lojanos tradicionales en menu
integral gastrondmico, tuvo como objetivo, crear una propuesta gastronomica vanguardista que se
base en la identidad culinaria de Loja, mediante la elaboracion de un menu integral capaz de
recuperar sabores tradicionales y ajustarlos a un entorno gastronémico moderno, conservando su
esencia cultural. La metodologia fue disefio experimental y descriptiva, ya que dentro de los
principales resultados se logré identificar los ingredientes y preparaciones tradicionales de la
cocina lojana, para luego de ello documentar paso a paso el proceso de elaboracion de un menu de
tres tiempos y la ficha técnica del plato principal que fue un Chancho en ajo con risotto de repe
lojano, del postre que fue Mousse de café con toffe de panela y de la bebida un Verde Andinos
Spritz. Como conclusion, se logro tener una viabilidad rentable y econdmica, lo que permitio
asegurar la viabilidad del menu propuesto en donde se logro el propdsito de recuperar los sabores

mas representativo de Loja y llevarlo a través de innovaciones culinarias a la alta cocina.

Palabras clave: Vanguardia, Loja, identidad, cultura, gastronomia.
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Abstract

This project, entitled "Exploration and Application of Traditional Loja Flavors in a
Comprehensive Gastronomic Menu," aimed to create an avant-garde gastronomic proposal based
on Loja's culinary identity. This was achieved by developing a comprehensive menu capable of
reviving traditional flavors and adapting them to a modern gastronomic environment while
preserving their cultural essence. The methodology employed was experimental and descriptive,
as the main results included identifying the traditional ingredients and preparations of Loja's
cuisine. Following this, the step-by-step process of creating a three-course menu was documented,
along with the technical specifications for the main course, which was Pork in Garlic with Loja-
Style Repe Risotto; the dessert, which was Coffee Mousse with Panela Toffee; and the beverage,
a Verde Andinos Spritz. In conclusion, the project demonstrated both profitability and economic
viability, ensuring the success of the proposed menu and achieving the goal of recovering Loja's

most representative flavors and elevating them to haute cuisine through culinary innovations.

Keywords: Vanguard, Loja, identity, culture, gastronomy.



1. INTRODUCCION

Con el paso del tiempo, la gastronomia se entiende no solo como una actividad vinculada
con la alimentacion, sino que se ha transformado en un medio de expresion creativa y cultural
segun el estudio de Dordai et al. (2026) quienes manifiestan que se esta produciendo un interés
creciente por recuperar sabores tradicionales y reinterpretarlos desde una vision cultural, por lo
que Nuiiez (2026) enfatiza en que la diversidad de ingredientes y conocimientos ancestrales ha
fortalecido el proceso de revalorizacion gastrondmica en la region, por ello, la cocina tradicional
ha comenzado a tener un papel principal en las propuestas innovadoras en donde los métodos
contemporaneos de presentacion y preparacion se unen con los productos y las diversas técnicas

de cocina.

La gastronomia en Ecuador conforme a lo analizado por Rojas et al. (2023) sefiala que en
la provincia de Loja se reconoce su tradicion culinaria por sus ingredientes caracteristicos como el
ajo, la panela, el café, el repe y otras hierbas andinas que se utilizan en las cocinas de todas las
familias, por lo que se realza la oportunidad de considerarlas como propuestas gastrondmicas
integrales a través de opciones novedosas que cuiden la identidad cultural y la eleven a la alta

cocina mediante la aplicacioén de técnicas innovadoras.

En este sentido, la propuesta se enfoca en el realce de la cultura lojana a través de su
gastronomia, en donde se incluye un plato principal, chancho en ajo con risotto de repe lojano, que
presenta una interpretacion moderna de una receta tradicional, el postre consiste en un mousse de
café con toffee de panela, que permite realzar los ingredientes representativos de la provincia y la
bebida Verde Andinos Spritz, inspirada en matices herbales tipicas de la zona andina, anade una

opcion refrescante al menu.
Objetivo General

Crear una propuesta gastronémica vanguardista que se base en la identidad culinaria de
Loja, mediante la elaboracion de un ment integral capaz de recuperar sabores tradicionales y

ajustarlos a un entorno gastronomico moderno, conservando su esencia cultural.



Objetivos Especificos

- Identificar ingredientes y preparaciones tradicionales de la gastronomia lojana a fin de
integrarlo en la propuesta de un menu gastrondmico vanguardista.

- Documentar el proceso de la elaboracion del menu propuesto, para lograr la
reinterpretacion de los sabores lojanos sin modificar la esencial cultural.

- Presentar una ficha técnica sobre la valoracion nutricional de cada plato del menu disenado.



2. CONCEPTUALIZACION DEL MENU
2.1. Antecedentes Breves

Actualmente la gastronomia contemporanea es una expresion cultural que combina la
tradicion, la identidad y la experiencia, de manera que aquella que se enfoca en productos de la
region segun lo dispone Majiba (2025) permite crear un vinculo entre el comensal y la localidad a
fin de que el mismo conozca la cultura y tradicidn que caracteriza a un sector, criterio que ademas
es compartido por Bahri et al. (2024) ya que la innovacion en el mundo de la gastronomia no
refiere simplemente romper con lo tradicional, sino que evidencia nuevas oportunidades de
reinterpretacion de una historia, de costumbres, de una cultura que desea ser mostrada al mundo a

través del arte culinario.

Asimismo, otros autores como Flores y Ramirez (2024) exponen que innovar en la
gastronomia es dar un aporte adicional al valor agregado de sus platos, es combinar técnicas y
herramientas nuevas con productos e ingredientes culturales, cuidando siempre de que se
mantengan los sabores y olores, pero con nuevas texturas y en presentaciones especiales que
llamen la atencion de los comensales tanto locales como a aquellos que buscan experiencias nuevas

en su paladar.

Por otra parte, Quezada y Chicago (2025) mencionan que en Ecuador es posible observar
una gastronomia destacada por la conservacion de los platos tipicos que son parte de la natividad
de una region, de una provincia que en este caso es Loja, en donde autores como Altamirano (2024)
afirman que existe gran abundancia de sabores tradicionales que tienen oportunidades

excepcionales para explorar en propuestas contemporaneas e integrales de ment.

El ment que se ha propuesto se basa en un estilo de cocina de autor que segun Alvarez et
al. (2025) es considerado como una forma de expresion gastrondémica donde el chef, en donde no
se limita Unicamente a cocinar alimentos sino que busca también crear una vision creativa y
cultural que exprese ademas su arte y personalidad en cada concepto, como claro ejemplo esta el

chef lojano Edgar Ledén Ordéfiez reconocido por la Asamblea Nacional (2024) por su ardua



trayectoria y su gran aporte a la gastronomia nacional quien ha sido creador y director de la Escuela
de Turismo y Hoteleria de la Universidad Técnica Particular de Loja que combina Ia historia con
la practica culinaria a fin de expresa que los sabores tradicionales pueden ser reinterpretados y

valorados como parte de una propuesta gastronomica contemporanea con sentido identitario.

En este sentido, el menu estd disefiado con una identidad regional y tiene como publico
objetivo a todas las personas indistintamente de su edad, centrado especificamente en aquellos que
buscan experiencias culinarias novedosas, por lo que en ocasion de consumo se refiere, el menu
esta pensado para servicios de almuerzo o cena o en toda ocasion en la cual un comensal busque
mas que un alimento, sino en la experiencia de poder probar algo tradicional pero de alta cocina

con técnicas e ideas novedosas agradables al paladar.

2.2.  Justificacion Creativa y Técnica del Menu

Se justifica de forma creativa y técnica la propuesta de este menu, porque lo que se desea
es fusionar la gastronomia lojana con nuevas opciones y oportunidades de presentacion
innovadoras no solo visualmente, sino también basadas en la combinacién de la cultura y tradicion
a través de texturas, por ejemplo, el chancho en ajo con risotto de repe lojano es una
reinterpretacion creativa de una receta tradicional que utiliza el repe caracteristico en la
gastronomia lojana, que al combinarlo con la técnica del risotto permite tener una elaboracion
cremosa y reconfortante que fusiona la gastronomia serrana con técnicas de otros paises, por otro
lado, el mousse de café con toffee de panela combina dos ingredientes caracteristicos también de
dicha provincia que es el café¢ y la panela, seleccionados por sus propiedades funcionales y
finalmente una bebida Verde Andinos Spritz que tiene un perfil fragante y fresco, cabe recalcar

que, esta bebida aporta ligereza y acentia los sabores de los demaés platos.

2.3. Coherencia del Menu

La coherencia del ment se enfatiza en la combinacion de sabores y conceptos que aportan
sabor que transciende de un bocado a otro, llevando esta experiencia desde la prueba del plato
principal que marca el comienzo de una experiencia gastrondmica centrada en la tradicion lojana

con sabores fuertes y cremosos que evoca con el postre, el mismo que es un mousse de café con



toffee de panela en donde se muestra la delicadez del plato y la suavidad de la cultura que da aires
de tranquilidad y elegancia al comensal al ser delicado y suave con matices amargos y dulces y
finalmente, la bebida Verde Andinos Spritz que tiene como proposito limpiar el paladar para
distingue las diversas texturas y sabores y refrescarlo gracias a la fusion de hierbas y citricos, con
esto, se obtuvo una idea y experiencia balanceada de los tres periodos en donde predomina el uso
de ingredientes tradicionales ecuatorianos reinterpretados con métodos actuales, lo que conduce a

una propuesta gastrondmica consistente, intima y con caracter.



3. DESCRIPCION DE LAS PREPARACIONES

En esta seccion se debera detallar de forma individual y técnica las tres preparaciones del

menu: plato principal, postre y bebida.

3.1.  Plato principal

Nombre del plato

- Chancho en ajo con risotto de repe lojano

Ingredientes principales y secundarios

- Arroz arborio

- Pierna de cerdo

- Cebolla perla

- Queso parmesano

- Mantequilla

- Sal

- Repe (guineo verde, leche, quesillo, cilantro, cebolla perla, sal, ajo)
- Quesillo

- Ajo

- Comino

- Limoén

- Miel

- Pimienta

- Fondo de vegetales (cebolla colorada, pimiento, ajo, orégano, laurel, tomillo, romero)

- Aceite



Técnicas de coccion utilizadas

Tabla 1

Técnicas de coccion utilizada para la elaboracion del plato fuerte

Técnica Proceso
Maceracion Se combinan los condimentos para macerar las proteinas
Sellado Se sella la proteina para lograr una coccion adecuada
Braseado Se emplea luego del sellado, para dar coccidon profunda y uniforme
Reduccion Para reducir los liquidos y profundizar sabores y olores.

‘ . Para cocinar el arroz arborio afiadiendo poco a poco caldo de verduras
Cocci6n progresiva _ _ o
caliente a fin de liberar el almidon

Coccion en un liquido Para la coccion del verde utilizado para el repe.

‘ _ Para triturar los ingredientes como los vegetales y lograr una mezcla
Triturado o licuado
homogénea.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

El plato fuerte mantiene equilibrio entre los sabores que son 4cidos, dulces y salados que
queda como resultado de fusionar el cerdo macerado con ajo y limoén, por lo que la reduccion de
miel y la cremosidad del risotto potencian sus sabores, en tanto a su textura también se observa la
cremosidad y jugosidad del repe lojano, de forma que su temperatura debe ser caliente para que se

perciban los aromas y lograr asi una experiencia sensorial armonica.

Justificacion de la receta (historica, funcional o cultural)

Desde el contexto cultura, este plato se justifica porque integra el repe lojano que es un
plato tipico de Loja que al combinarse con el risotto se crear valor agregado y se enaltecen sus

ingredientes, fortaleciendo asi la identidad culinaria nacional dentro de esta propuesta.



Valoracion nutricional y porcionamiento

Es importante mencionar que los valores nutricionales fueron referenciados a partir de la
Tabla de Composicion de Alimentos de Centroamérica presentad por el Instituto de Nutricion de

Centro América y Panama INCAP a través de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS):

Tabla 2

Tabla nutricional de ingredientes del plato fuerte

Ingrediente Cantidad Energia Proteinas Grasas Carbohidratos
(keal) ® © ©®
Arroz arborio (crudo) 500 g 1790.0 37.0 3.5 391.0
Pierna de cerdo 500 g 1210.0 135.0 70.0 0.0
Cebolla perla 60 g 25.2 0.7 0.1 6.1
Queso parmesano 50g 215.5 17.9 14.3 2.1
Mantequilla 50g 358.5 0.5 40.6 0.1
Quesillo 200 g 552.0 36.0 42.0 5.0
Ajo 12¢g 17.2 0.8 0.1 4.0
Jugo de limoén 15 ml 3.9 0.1 0.0 1.3
Miel 50 ml 152.0 0.2 0.0 41.0
Aceite vegetal 15 ml 132.6 0.0 15.0 0.0
Total 4 porciones 4456,9 228.2 185.6 450.6
Total por porcion 1114,22 57.05 46.4 112.65

Costo estimado por porcion

El costo estimado por porcion es de $4.06, y el precio de venta estimado es de $8,75

(incluido IVA).



Imagen de referencia

Figura 1

Plato principal: Chancho en ajo con risotto de repe lojano

3.2. Postre

Nombre del postre

- Mousse de café con toffe de panela

Ingredientes principales y secundarios

ema de leche
1€S0 crema

1fé lojano

>latina sin sabor
encia de vainilla
ua

zicar impalpable
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Técnica de preparacion empleadas

Tabla 3

Técnicas de coccion utilizada para la elaboracion del postre

Técnica Proceso

Infusion Para obtener el extracto del café lojano.

Hidratacion de . ' . .
Se hidrata en agua fria para activar su capacidad gelificante.

gelatina

Disolucion . o .
_ Para disolver la gelatina hidratada previamente

termica

Emulsion Para integrar el queso crema y azlicar para el mousse.
Montado Para obtener la crema

Incorporacion ) ) )
Para mezclar de forma aireada los demas ingredientes.

envolvente

Refrigeracion ~ Para lograr la firmeza del mousse.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

El café lojano contribuye con su intensidad aromatica al equilibrio entre sabores amargos
y dulces del postre, que se compensa con lo delicado de la vainilla y el aztcar, ademas, el toffee
de panela intensifica el dulzor afiadiendo notas acarameladas, lo que genera una profundidad en el

sabor del postre.

Por otra parte, el mousse, en términos de textura, proporciona una sensacion liviana y
aireada, lo que contrasta con la cremosidad del toffee, por el contrario, el plato principal caliente
y el postre frio se complementan bien, ya que la temperatura fria del postre da una sensacion

refrescante.

Justificacion de la receta (historica, funcional o cultural)

El café lojano es uno de los productos mas representativos del sur ecuatoriano, famoso por

su calidad y su aroma, inclusive, el uso de este ingrediente en el postre tiene un fundamento cultural,
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ademads, la panela ha sido uno de los endulzantes naturales més usados en la gastronomia
ecuatoriana, especialmente en areas rurales, por otra parte, la técnica del mousse presenta
ingredientes tradicionales en una version ligera y moderna, cerrando el ment de forma equilibrada

y elegante.

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 4

Valoracion nutricional de los ingredientes del postre

Ingrediente Cantidad Energia (kcal) Proteinas (g) Grasas (g) Carbohidratos (g)

Crema de leche 200 g 680.0 4.0 72.0 6.0
Queso crema 100 g 342.0 6.2 34.0 4.1
Café lojano 60 g 24.0 1.8 0.3 4.2
Gelatina sin sabor 4¢g 13.6 3.4 0.0 0.0
Esencia de vainilla 50 ml 144.0 0.0 0.0 6.0
Agua 30 ml 0.0 0.0 0.0 0.0
Azucar impalpable 60 g 232.8 0.0 0.0 60.0
Total (4porciones) — 1436 154 106.3 80.3
Total por porcion 359 3.85 26.6 20.07

Costo estimado por porcion

El costo estimado por porcion del postre es de $1.91, y el precio de venta estimado es de $4,50



Imagen de referencia

Figura 2

Postre: Mousse de café con toffe de panela

3.3. Bebida

Nombre y tipo de bebida

Verde Andinos Spritz

Ingredientes principales y secundarios

Licor de menta

Jugo de hierbaluisa

Jugo de lima

Agua con gas

Hielo

12
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Técnicas de preparacion y utensilios empleados

Tabla §

Técnicas de coccion utilizada para la elaboracion de la bebida

Técnica Proceso

Infusion Para obtener la infusion de hierbaluisa.

Mezclado directo  Los liquidos se combinan en frio para conservar frescura y el gas.

Gasificacion '
El agua con gas aporta efervescencia.
natural
o El uso de hielo permite mantener la bebida a baja temperatura sin alterar su
Enfriamiento .
perfil sensorial.
Utensilios ‘ o
vaso tipo spritz, jigger, cuchara mezcladora y colador.
empleados

Justificacion de la bebida (historica, funcional o cultural)

La hierbaluisa es una planta aromatica y tradicional considerada también como hierba
medicinal para infusiones, por lo que su mezcla con menta y lima es una reinterpretacién moderna

de bebidas herbales tradicionales, que incorpora aspectos actuales como el licor y la gasificacion.

Maridaje con el plato principal y el postre

La bebida Verde Andinos Spritz es un componente equilibrante en el menu, aparte de ello
sus notas de citricos y hierbas contribuyen a purificar el paladar después de ingerir el plato

principal, disminuyendo la sensacion grasosa del cerdo y el risotto.

Notas sensoriales y contraste/afinidad de sabores

La bebida tiene aromas frescos y herbales, se percibe la acidez de la lima y una sensacion
burbujeante; en tanto al postre aporta dulzor y frescura, mientras que con el plato principal actia

como contrapunto refrescante, logrando una conclusion armoénica y equilibrada del mend.
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Valoracion nutricional

Tabla 6

Valor nutricional de los ingredientes de la bebida

Ingrediente Cantidad Energia (kcal) Proteinas (g) Carbohidratos (g)

Licor de menta 40 ml 140.0 0.0 12.0
Jugo de hierbaluisa 60 ml 6.0 0.2 1.2
Jugo de limon 20 ml 5.2 0.1 1.7
Agua con gas 60 ml 0.0 0.0 0.0
Hielo c/n 0.0 0.0 0.0

Total 4 porciones — 151 0.3 14.9
Total por porcion 37.7 0.07 3.7

Costo estimado por porcion

El costo estimado por porcion es de $0.18, y el precio de venta para el mismo es de $5,00.

Imagen de referencia

Figura 3
Bebida: Verde Andinos Spritz
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4. APLICACION DE NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

En Ecuador, la Norma Técnica Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
para Alimentos Procesados, regulada por ARCSA y apoyada por la Ley Orgénica de Salud (que
demanda control sanitario e inocuidad al producir y preparar alimentos destinados a la
alimentacion humana, segiin (ARCSA, 2015), establece que las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) deben ser cumplidas, mismas que, comprenden requerimientos relacionados con higiene
del personal, instalaciones y disefio de procesos, con el objetivo de avalar alimentos seguros y

reducir los peligros de contaminacion por agentes quimicos, fisicos o biologicos.

4.1. Principios de Higiene y Manipulacion Durante la Preparacion

La higiene alimentaria hace referencia a todas las condiciones y acciones que garantizan la

seguridad y aptitud de los alimentos para el consumo humano a lo largo de todo el proceso de

preparacion:
Figura 4
Principios de higiene y manipulacion de alimentos
\
* Lavado frecuente de manos
Higene personal * Uso de uniforme limpio
* Proteccion de cabello
., . N ~
Prevencién de » Separacion de alimentos crudos y cocidos
contaminacion « Utensilios y superficies diferenciadas
cruzada * Limpieza constante entre tareas
- N
* Coccion a temperaturas seguras
Control de . .
» Refrigeracion adecuada
temperatura .. . ]
* Mantenimiento en caliente o frio
. . ~
) * Areas limpias y adecuadas
Instalaiones . . .
* Superficies faciles de desinfectar
adecuadas ., .
» Separacion de zonas de trabajo

Nota. La figura evidencia los principios de higiene y manipulacion adecuados para la inocuidad

de los alimentos durante su preparacion (Souza y Silva, 2022).
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4.2. Recomendaciones para Garantizar la Inocuidad del Proceso

Segun Insfran et al. (2020) para garantizar que el ment sugerido se elabore bajo estandares
de calidad, es esencial implementar directrices concretas en cada etapa de su preparacién tal como

se explica a continuacion:
En la etapa de mise en place o en la preparacion inicial es importante:

- Una correcta recepcion de los ingredientes, comprobando que los productos se encuentren
en condiciones adecuadas;

- Garantizar el cumpliendo de las temperaturas de los alimentos;

- Lavar y desinfectar los utensilios, equipos y espacios de trabajo; vy,

- Evitar todo riesgo de contaminacién cruzadas

En la etapa de coccion es indispensable:
- Monitorear los procesos de calor para que los alimentos alcancen las temperaturas correctas;
- Implementar los Procedimientos Estandarizados de Saneamiento; y

- Fomentar el aprendizaje continuo del equipo sobre las buenas practicas de manufactura.

Finalmente, en la fase de servicio se debe asegurar:

- Asegurar condiciones sanitarias Optimas en el espacio de servicio;

- Mantener la temperatura adecuada durante el servicio, y

- Laadecuada comunicacion y registro de los procedimientos.
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5. ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL MENU

En esta fase, se presenta el andlisis de rentabilidad del menu propuesto a fin de conocer su

viabilidad y factibilidad econdmica.

5.1. Costo de Produccion del Menu

El andlisis del costo de produccion por plato del ment presentado, se explica a continuacion:

Tabla 7

Costo de produccion del menu

Ment Costo de produccion
Plato principal: Chancho en ajo con risotto de repe lojano $ 4,06
Postre: Mousse de café con toffe de panela $ 1,91
Bebida: Verde Andinos Spritz $ 0,18
Costo total del Menu $ 6,15

Como se puede observar, el valor de inversion para una racion del menu es de $4,06 en
donde el plato principal es el que requiere de mas ingredientes, siendo el de mayor costo, seguido

del postre con $1.91 de valor de inversion y la bebida con una inversion de 0.18 centavos de dolar.

5.2. Precio de Venta

Sobre el precio de venta, se han considerado los siguientes:

Tabla 8

Precio de venta del menu

Menu Precio de venta
Plato principal: Chancho en ajo con risotto de repe lojano $ 875
Postre: Mousse de café con toffe de panela $ 4,50
Bebida: Verde Andinos Spritz $ 5,00
Costo total del Menu $ 18,25
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Entonces, el precio de venta del plato principal es de $8,75, del postre $4,50 y de la bebida
el valor de venta es de $5,00 que, en conjunto, este ment se logra ofertar al comensal por el precio

de $18,25

5.3. Margen de Ganancia

Conociendo los valores del costo de produccion y el precio de venta aproximado o

pretendido, se observa a continuacion el margen de ganancia por plato y menu en general:

Tabla 9

Margen de ganancia del menu

Men Costo de Precio de Margen de Ganancia
Produccion Venta % $
Plato principal: Chancho en ajo con $ 4,06 $ 8.75 53.60% S 4,60

risotto de repe lojano
Postre: Mousse de café con toffe de $

1.91 $ 4,50 57,56%  § 2,59

panela
Bebida: Verde Andinos Spritz $ 0,18 $ 5,00 96,40% $ 4,82
Costo total del Menu $ 6,15 $ 18,25 66,30% $ 12,10

En este sentido, el margen de ganancia es del 66,30% de la inversion, es decir, que es
posible garantizar la rentabilidad del menu, ya que en el plato principal existen ganancias de $4,69
por cada plato, en el postre la utiliza es de $2,59 debido a su precio de venta y la bebida que es que
aporta mayor rentabilidad, ya que genera ganancias del 96.40%, en general, el menl respecto a su
costo de produccion da paso a resultados positivos sobre su factibilidad con una rentabilidad de

$12,10



19

CONCLUSIONES

En funcion a los objetivos de este proyecto, se presentan las siguientes conclusiones:

El menu propuesto permitioé generar una conceptuacion integral sobre el proceso creativo,
innovador y también técnico que permite combinar preparaciones tradicionales del
Ecuador, como el repe lojano que busca socializar la cultura e identidad de esta provincia,

demostrando que es posible obtener platos de alta cocina sin perder el concepto tradicional.

Asimismo, se documentd el proceso de elaboracion del menu en sus tres tiempos,
evidenciando a través de un analisis sus valoraciones nutricionales, asi como su ficha
técnica sobre el gramaje y costo de los ingredientes a fin de generar un estudio de
factibilidad y rentabilidad econémica de la propuesta, la cual fue positiva al mostrar un

margen de ganancia del 80%.

A través del proyecto, se logrd consolidar aprendizajes especificos respecto a la
combinacion de técnicas de alta cocina con ingredientes y platos tipicos del pais,
permitiendo la estandarizacion de las recetas, el control de sus gramajes y también el
calculo de costo, precio y beneficio, potenciando asi la revalorizacion de los productos

locales como parte fundamente de una propuesta innovadora y sobre todo rentable.

Finalmente, se concluye en la necesidad de realizar mejoras como parte de un estudio
continuo sobre las nuevas técnicas o propuestas contempordneas basadas en las
necesidades actuales de los comensales con el proposito de garantizar la conservacion de
olores y sabores de los productos tradicionales del pais, de forma que estas alternativas
permitan expandir nuevas ideas y ampliar asi el alcance de este tipo de menu orientado a

ofrecer experiencias gastrondmicas al comensal a partir de una historia, de un recuerdo, de

la identidad.
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ANEXOS

Anexo 1
Ficha Técnica de Preparacion — Plato Principal: Chancho en ajo con risotto de repe lojano

an al ajo enrisottode r
Uleam ]
Fecha: enero-26 Precio de venta al publico:
Tamaiio de la porcién: Impuestos:
Numero de porciones: 4 Precio de venta neto:

Tiempo de preparacién: 10 minutos Costo total de la receta:
Tiempo de coccién: 35 minutos % Costo de la receta:
Temperatura de servicio: 70°C Margen de beneficio neto:

. Unidad de i Coste Porcentaje
Ingredientes ) B Coste total
medida Unidad de coste
arroz arborio gr 8,43 25,97% 4,22
pierna de cerdo gr 6,65 25,66% 4,17
aceite ml 2,99 0,25% 0,04
cebolla perla gr 1,29 0,49% 0,08
queso parmesano gr 1,20 9,23% 1,50
mantequilla gr 2,15 6,65% 1,08
sal gr 5 0,35 0,06% 0,01
repe ml 240 3,52 3,69% 0,60
quesillo gr 200 2,59 7,08% 1,15
ajo gr 12 2,09 0,49% 0,08
comino gr 60 0,75 5,54% 0,90
jugo de limén ml 15 0,93 0,18% 0,03
miel ml 50 2,85 5,85% 0,95
pimienta gr 20 0,65 1,60% 0,26
fondo de vegetales ml 480 1,47 7,26% 1,18
COSTE TOTAL DE LA RECETA

COSTE POR RACION

1. Mezcla ajo, comino, limén, miel, sal, pimienta y aceite.

2. Marina el chancho en cubos o tiras por 30 minutos.

3. Sella a fuego fuerte en una sartén hasta que caramelice.

4. Reduce el fuego y cocina 10-12 minutos hasta que esté jugoso.

Preparacién del Risotto de repe lojano

1. Se sofrie la cebolla en mantequilla hasta transparente.

2. Se afiade el arroz y lo dejamos nacara 1 minuto.

3. Luego se afiade el repe lojano junto con un poco de fonde de vegetales y un poco de vino blanco
4. Cuando esté casi listo, afiade el queso lojano rallado.

5. Ajusta cremosidad agregando un chorrito de leche.

Preparacion aceite de cilantro

1. Blanqueamos el cilantro hasta activar la clorofila, luego cortamos coccién con agua con hielo

2. En la licuadora agregamos el culantro y el aceite.

3. Procesamos y tamisamos y finalmente lo afiadimos a un vasito para utilizarlo como decoracién.

Presentacién

Se sirve en un plato llano color beige, el risotto va colocado a la derecha buscando volumen y la proteina a la
izquierda sobre un espejo de salsa. En la parte superior, se disponen el aguacate para dar altura y color. Se termina
con parmesano y brotes para aportar textura y un acabado profesional.

Equipo necesario para elaboracié

Olla, cuchara, licuadora, bolws. frasco salsero, cernidera,
sartén,

Alérgenos

@ Gluten (] Mostaza
O Crustaceos [ @ Sulfitos
O Huevo (] @ Sésamo
O @ Pescado O @ Moluscos
[0 (k) cacahuetes O Soja
@ Lacteos O @ Frutos secos
] \f_?l/\\ Apio ] Altramuz




Anexo 2

Ficha Técnica de Preparacion — Postre: Mousse de café con toffe de panela

ULEAM ]

Fecha:

enero-26

Tamaiio de la porcién:

Numero de porciones:

4

Tiempo de preparacion:

25 minutos

Tiempo de coccion:

2horas

Temperatura de servicio:

6°C

usse de café co ffe de panela

Precio de venta al publico:
Impuestos:
Precio de venta neto:

Costo total de la receta:
% Costo de la receta:
Margen de beneficio neto:

. Unidad de Coste Porcentaje
Ingredientes ) Coste total
medida Kg/Litros LET de coste

Mousse de café

crema de leche gr 200 0,99 12,99% 0,99
queso crema gr 100 2,31 12,07% 0,92
café lojano gr 60 9,21 18,11% 1,38
gelatina sin sabor gr 5 0,99 1,71% 0,13
esencia de vainilla ml 50 0,99 6,56% 0,50
agua gr 30 0,49 0,26% 0,02
azlcar impalpable 60 1,19 1,84% 0,14
toffe de panela

panela gr 200 0,84 11,02% 0,84
agua ml 25 0,49 0,26% 0,02
mantequilla gr 90 2,15 25,46% 1,94
crema de leche gr 150 0,99 9,71% 0,74

Elaboracién

textura uniforme.

Preparacion del toffe de panela

completo.

1. Colocamos la gelatina en 30ml de agua fria por 5 minutos. Luego, la calentamos por unos segundos en el
microondas, hasta que se disuelva.
2. En una olla agregamos agua y cuando esté en punto de ebullicién apagamos y con un filtro de cafe pasamos.

3. Batimos la crema de leche con el azicar impalpable hasta que este firme.

4. Afadimos el queso crema y la esencia de vainilla. Mezclamos en la licuadora a velocidad baja hasta obtener una

5. Agregamos el cafe frio y lo mezclamos con movimientos envolvente.
6. Cuando la gelatina este liquida y tibia la incorporamos en hilo a la mezcla mientras la mezclamos suavemente.
7. Finalmente colocamos la mezcla en vasitos de plastico individuales vy la llevamos a refrigeracién por 2 horas

1. En una olla agregamos la panela y lo movemos hasta que se derrita.
2. Agregamos la crema para batir previamente calentada y en forma de hilo y mezclamos hasta integrarla por

3. Retiramos del fuego y lo vacimos sobre la mantequilla, la pasamos en un colador para eliminar cualquier grumo.
4. Le agregamos un poco de sal y esencia de vainilla. Con la ayuda de una licuadora de mano enmulsionamos el
caramelo para obtener un consistencia tersa vy brillosa.
5. La conservamos en un recipiente con tapa.

COSTE TOTAL DE LA RECETA

COSTE POR RACION

Presentacion

El emplatado se realiza en una copa de postre para resaltar las capas del mousse.
El toffee de panela se coloca en la base para aportar dulzor y contraste.

Equipo necesario para elaboraci

Olla pequefia, cuchara, licuadora de mano, bowls,

Alérgenos

J Gluten O Mostaza
[l @ Crustaceos O @ Sulfitos

[ Huevo | CE,’;) Sésamo

O @ Pescado O @ Moluscos
L (E) cacahuetes O ) Soja

[v] @ Lacteos O @ Frutos secos
[ ";/\ Apio O Altramuz
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Anexo 3

Ficha Técnica de Preparacion — Bebida: Verde Andinos Spritz

Verde lojano Spritz

Fecha: enero-26 Precio de venta al publico:
Tamaiio de la porcion: Impuestos:
Numero de porciones: 4 Precio de venta neto:

Tiempo de preparacion: 5 minutos Costo total de la receta:
Tiempo de coccion: % Costo de la receta:
Temperatura de servicio: 3eC Margen de beneficio neto:

Unidad de Cantidad Coste Porcentaje

Ingredientes ) i} Coste total
medida Kg/Litros Unidad de coste

licor de menta ml 40 7,75 #iREF! 0,41
jugo de hierbaluisa ml 60 0,48 #iREF! 0,07
jugo de limén ml 20 0,93 #iREF! 0,04
agua con gas ml 60 0,99 #iREF! 0,06
hielo c/n 0,80 #iREF! 0,15
COSTE TOTAL DE LA RECETA 0,73

COSTE POR RACION 0,18

Elaboracion

Preparacion de la infusidn

1. Hierve agua, agrega hierba luisa fresca o seca.

2. Deja infusionar 5—-7 minutos.

3. Cuela y enfria completamente en la nevera.

4. Enfria la copa

5. Usa una copa de agua y llénala con bastante hielo.
Preparacion del coctel

1. Agrega 60 ml de infusién fria de hierba luisa.

2. Afiade 20 ml de jugo de lima fresca.

3. Para un toque mas aromatico 40 ml de licor de menta
4. Incorpora 60 ml de agua con gas, lentamente para no perder efervescencia.

Presentacion

Este coctel se presenta en una copa elegante que resalta su intenso color verde, evocando frescura y naturalidad. El
borde escarchado con tajin aporta un contraste visual y de sabor, mientras que la menta fresca y la rodaja de limén
deshidratado afiaden un toque aromatico y sofisticado, logrando una presentacion limpia y atractiva.

Equipo necesario para elaboracion

Copa, tenaza, barspoon, coctelera y jigger
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Anexo 4

Fotografias de Ensayos Previos
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