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John Aguirre, Carlos Garzon. PROPUESTA DE CREACION DE UN RECETARIO DE
PLATOS DE COCINA MEDITERRANEA EMBLEMATICOS A BASE DE PRODUCTOS
ECUATORIANOS EN EL RESTAURANTE EL PULPO. Gastronomia. Universidad
Iberoamericana del Ecuador. Quito, Ecuador 2024 (99) pp.

RESUMEN

La dieta mediterranea es una forma de alimentacion basado en las practicas culinarias
de los paises del Mediterraneo, por lo tanto Quito no cuenta con restaurantes de cocina
mediterranea que integre los productos ecuatorianos con gastronomia mediterranea por
tal razon se propuso la creacion de un recetario de platos de cocina mediterranea
emblematicos a base de productos ecuatorianos en el restaurante "El Pulpo”, ubicado en
el sector La Floresta. Para obtener la propuesta del objetivo general, la investigacion se
desarroll6 con un enfoque cuantitativo, nivel descriptivo, disefio no experimental —
transversal, y el tipo de investigacion fue documental y de campo. La poblacion de esta
investigacion se conform6é por 2 expertos de gastronomia de la Universidad
Iberoamericana del Ecuador, quienes ayudaron a validar la propuesta del recetario de
comida mediterranea. La muestra fue probabilistica, ya que se tomaron el mismo nimero
de docentes expertos en gastronomia de la UNIB.E, quienes determinaron la
aceptabilidad del recetario. También se contd con 3 unidades de analisis sobre
investigaciones, las cuales fueron: estipular los platos mediterrdneos, identificar
productos ecuatorianos y determinar las técnicas culinarias. Como resultado de la
investigacion, se creo el recetario de platos emblematicos de cocina mediterrdnea a base
de productos ecuatorianos, que cuenta con 9 recetas. En conclusion, la investigacion
demostrd que la cocina mediterranea puede fusionarse exitosamente con ingredientes
ecuatorianos, facilitando la integracion de sabores. La aceptacion del recetario propuesto
por especialistas resaltd el interés en la innovacion gastronémica en el restaurante "El
Pulpo".

Palabras clave: Recetario, cocina Mediterranea, Productos Ecuatorianos. Fusion de
productos, tipos de técnicas
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INTRODUCCION
La dieta mediterranea nace aproximadamente en los afios 50. Dos personajes que
dedicaron sus vidas al estudio de la influencia de la alimentacion en la enfermedad
desarrollaron una investigacion basada en la observacion cientifica, a la que se le
denomino “Estudios han llegado a concluir que las grasas y comidas saturadas producen
enfermedades cardiovasculares”. ( Hooper, 2020). En algunos paises de Europa se esta
manejando este tipo de dietas para el cuidado de la piel, el corazén e incluso la
economia, ya que en dichos paises los productos que prevalecen son los de la comida
mediterranea (Chimborazo, 2022). Por lo tanto, existe un menu establecido en el
restaurante El Pulpo, que se elabora con productos de importacion, mas no con
productos locales. Por ello, se realiza un recetario mediterraneo con productos
ecuatorianos de la mejor calidad, como el pulpo, mero, almeja blanca y esparragos, entre
otros. Los nutrientes que contienen nuestros productos son similares a los que se

encuentran en el Mediterraneo.

Es importante recalcar que las caracteristicas organolépticas influyen en la preparacién
y tenemos un acierto al momento de realizar las pruebas del recetario. Teniendo en
cuenta lo anterior planteado, la presente investigacion se basa en la creacion de un
recetario de platos de cocina mediterrdanea emblematicos a base de productos
ecuatorianos en el restaurante El Pulpo. El estudio se fundamenta en un enfoque
cuantitativo, nivel descriptivo y disefio no experimental. El tipo de investigacion es
documental y de campo. Se obtuvieron varias recetas, de las cuales se utilizaron las mas
sobresalientes de la gastronomia mediterranea y se emplearon los productos mas

relevantes del Ecuador.

El documento esta estructurado en cinco capitulos. En el Capitulo | se presenta el
planteamiento del problema, los objetivos del estudio, la justificacién y el alcance de la
investigacion. El Capitulo Il, denominado marco teorico, contiene los antecedentes de la
investigacion y las bases teoricas que sustentan el desarrollo de los objetivos planteados
en la investigacion. El Capitulo Il presenta el marco metodoldgico, el cual habla del

enfoque de la investigacion, la naturaleza de la misma, la poblacion, la muestra, asi como



las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos. Es importante recalcar la validez y

confiabilidad de los instrumentos y del andlisis de datos.

Continuando con el Capitulo 1V, se exponen los resultados junto con su correspondiente
analisis e interpretacion de cada objetivo, teniendo como resultado la recopilacion de
informacién con ayuda de tablas de frecuencia absoluta y relativa. Finalmente, en el
Capitulo V se presentan las conclusiones y recomendaciones derivadas de los objetivos

de la investigacion.



CAPITULO |

El PROBLEMA
En este capitulo se describe el planteamiento del problema, los objetivos de la
investigacion, la justificacion e impacto de la investigacion y finalmente el alcance del

estudio.

Planteamiento del problema

Los libros de cocina son una de las principales fuentes para estudiar la historia de los
alimentos. Estas recetas incluyen modelos gastronémicos de cada época y sociedad,
abarcando desde las propias tradiciones hasta las innovaciones que querian
implementar. Este estudio se basa en el analisis de los recetarios de la época moderna,
los siglos 16 y 17 (Bages, 2016).

La primera receta se llama libre de doctrina per a ben servir, de talar, y del Art del Coch
y puede tener cualquier forma de guisos y salsas. redactado en catalan por él cocinero

del rey Fernando | de N4poles, se publicado en 1520, Barcelona (Bages, 2016).

Los recetarios de cocina son guias que recopilan diferentes recetas y sus ingredientes,
disefiadas para conducir y resistir el paso del tiempo. Cada recetario se convierte en un
documento que sirve a todo un linaje y en ocasiones, se transmite de generacién en
generacion. Una generacion de libros de cocina familiares es mas que una simple guia
de cocina, ya que la historia de un libro de recetas es la historia de su autor, su familia y

su comunidad (Burneo, 2020).

Asimismo, la caracteristica principal de las recetas de cocina es que siempre indican los
elementos a utilizar y el método de coccién. Siguiendo los pasos, tener un recetario le
permite organizar toda esta informacién y ponerla en practica o realizar cambios si es
necesario. Las recetas también pueden promocionar productos, conectarse con su

comunidad, generar una marca y obtener mayor alcance e influencia (Jativa, 2022).



En otro sentido, los platos emblematicos son los que simbolizan la cultura y la
gastronomia de una region o nacion. Generalmente, son recetas tradicionales que se
han pasado de una generacion a otra, mostrando la historia, los ingredientes autéctonos
y las costumbres de la comunidad, por ejemplo, el "Ceviche" en Perd, la "Paella" en
Espafa y los "Tacos" en México son considerados platos representativos, cada uno de
ellos posee su propia historia y significado, y frecuentemente estan vinculados a

festividades o celebraciones (Lopez,2020).

Es muy importante saber que cuando hablamos de cocina mediterranea, no hablamos
de un pais sino de varios paises, como Espafia, Gibraltar, Francia, Ménaco, Italia, Malta,
Eslovenia, Croacia, Bosnia y Herzegovina, Montenegro, Albania, Grecia, Turquia estos
paises que igual conforma el mediterraneo y su creacion, lo que nos da como resultado
gue algunas costumbres se hayan visto afectadas. es comida, tradicion, cultura e incluso
religion (Hidalgo,2013).

Un estudio descubri6 que las personas que viven en paises alrededor del Mar
Mediterraneo, como ltalia, Grecia y Espafia, tienden a estar mas sanas que las personas
gue viven en los Estados Unidos o Japén. Esto se debe a que las personas que viven en
el Mediterraneo comen una dieta mas saludable, que incluye mas frutas, verduras,
legumbres y cereales integrales, y menos carne roja y alimentos procesados. Ademas,

las personas que viven en el Mediterraneo tienden a hacer mas ejercicio (Legarda,2021).

Cada zona geogréfica tiene su patrén alimentario, el cual viene determinado por el uso
de productos locales y los aportes de las culturas que histéricamente colonizaron la zona.
Todos ellos incorporan usos, costumbres y tradiciones, por lo que cuando hablamos de
alimentaciéon no nos referimos s6lo a un grupo de alimentos, sino a una forma de vida

(Prieto, Segarra y Serrano, 2019).

Ahora bien, la variedad de platos que se pueden utilizar con productos ecuatorianos son
muchos, los platos del mediterraneo tienen una gran facilidad para adaptarse con otros
productos como pueden ser del Ecuador estos nos aportan mucha creatividad y sabor a

las preparaciones ya conocidas en el mediterraneo (Martinez,2013).



Esta gran afinidad de los platos a la funcion es muy agradable se puede realizar varias
adaptaciones con productos autéctonos de la localidad. Contiene crustaceos. La dieta
mediterranea es rica en mariscos se pueden incorporar los productos ecuatorianos para
realzar los sabores mediterraneos. Por ejemplo, puedes preparar paella valenciana con
mariscos frescos ecuatorianos y agregarle aceitunas y limén para darle un sabor

mediterraneo (Venegas,2013).

Los beneficios de esta dieta incluyen mejoras en la salud, piel, peso y bienestar fisico,
convirtiéndose en una excelente opcion nutricional. Por lo tanto, consumir una dieta
saludable que sea accesible para las familias de la sierra ecuatoriana podria beneficiar
significativamente la salud de esas poblaciones. Sin embargo, las estadisticas muestran
un aumento en enfermedades no transmisibles y desnutricion, lo que plantea la pregunta
sobre la efectividad de las estrategias adoptadas para abordar estos problemas
(Chimborazo, Pilar,2024).

El estudio PREDIMED efectuo pruebas convincentes de que la incorporacion de aceite
de oliva virgen extra y frutos secos a la dieta mediterranea ayuda en gran medida la
aparicion de eventos cardiovasculares, diabetes tipo 2, cancer de mama, arritmia
auricular y deterioro cognitivo a personas que tiene problemas cardiovasculares. Las
personas llevaron a cabo bien las recomendaciones dietéticas y no sufrieron efectos
adversos. Esto sugiere firmemente que agregar una dieta mediterranea ayuda a prevenir

enfermedades (Pinya, et al. 2018).

La fusion de la cocina mediterrdnea y ecuatoriana pasa por adaptar ingredientes y
sabores de ambas cocinas para crear platos deliciosos y saludables. La dieta
mediterranea se centra en alimentos como pescado, frutas, verduras, legumbres,
cereales integrales y panes ricos en fibra, mientras que la cocina ecuatoriana es famosa
por su diversidad de ingredientes, desde platanos y mani hasta camarones y cacao. Esta
sintesis culinaria nos permite explorar nuevas combinaciones de sabores y texturas,
ayudando a crear opciones culinarias unicas que reflejan la rigueza de ambas tradiciones

culinarias (Barroso,2014).

Dicho anteriormente la dieta mediterrdnea es rica en frutas y verduras, y se pueden

adaptar a recetas con productos ecuatorianos y darles el toque mediterraneo. Por
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ejemplo, se puede agregar tomates, pimientos y aceitunas a una ensalada de camarones

gue sean con productos ecuatorianos para darle un sabor mediterraneo (Seral, 2022).

Ecuador cuenta con una gastronomia increiblemente rica a nivel nacional, las 4 regiones
y sus productos emblematicos y los beneficios que tienen estos productos por ser una
buena parte naturales y de muy buen sabor ofrece la oportunidad de explorar diferentes
productos y platos de cada region del pais. Es diferente a otros lugares, pero aporta
mucho a la cocina tradicional, influenciada por las regiones de Ecuador y las Islas
Galapagos. También incluyen platos espafoles y coloniales. Después de la llegada de
los colonos, los indigenas tuvieron que hacerse cargo de la artesania espafiola. Su
influencia va desde el uso de nuevos ingredientes hasta los métodos utilizados. Por
ejemplo, el uso de harina de trigo y polvo de cerdo. También se menciona que en las
regiones frias se cultiva trigo, cebada, maiz y papa, mientras que en regiones calidas se
cultiva frijol, arracacha, jicama, camote y maiz. En los climas templados producen: judias
verdes, lentejas y berenjenas, es decir, hortalizas que los indios no comen (Barrera,
2008).

Mientras la recoleccion y pesca de Ecuador lo ha convertido en una fuerza distintiva en
la economia en desarrollo del pais, que siempre busca productos frescos y naturales.
Los colonos ecuatorianos exploraron el mundo agricola, la domesticacién de animales y
el comercio de productos. Estas actividades continuaron. Las principales regiones del

Ecuador continental son la Costa, Sierra y Amazonia (Montenegro, 2016).

Por afiadidura algunos productos utilizados son como los tubérculos que aportan una
gran riqueza a los platos ecuatorianos, en la gastronomia rural, los tubérculos autéctonos
son de gran importancia, cuyo cultivo es la base de su alimentacion. El uso de este tipo
de productos como la papa se ha vuelto atractivo en areas urbanas, como ciudades
importantes como Quito, para su consumo en espacios gastrondmicos (Vinces y
Cabezas, 2022).

Del mismo modo Ecuador es un pais muy rico en productos y en platos tipicos los cuales
suelen dividirse por regién; tomando en cuenta que el pais consta de cuatro regiones:
Costa, Sierra. Oriente e Islas Galapagos. Una de las razones principales por la cual el

pais es tan rico es gracias a su ubicacion, ya que tiene el clima adecuado durante todo
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el afo para que la tierra pueda producir sin ninguna gran restriccion. Existiendo sus
excepciones como son los achotillos, mangos y zapallos que tienen sus respectivas
épocas de produccion Ecuador se destaca por la diversidad de su gastronomia, la cual
tiene la mezcla de diferentes influencias de las regiones del pais y una diversidad de
productos naturales y frescos. Ademas, la importancia de la geografia y el clima para la
produccion de alimentos y la importancia de los productos agricolas y pesqueros del

Ecuador (Montenegro, 2016).

Se sabe que el 33,8 % de la poblacién demuestra una buena adherencia al consumo de
una dieta mediterranea, siendo un valor inferior al evidenciado en otros estudios
(Tarraga,2021).

Este estudio encontré que seguir la dieta mediterranea reduce el riesgo de las famosas
enfermedades cardiovasculares en un 30%, también se analiz6 a mas de 7 mil

participantes durante un periodo de 5 afios y hubo cambios positivos (Estruch.et al,2018).

Este estudio analizé la sostenibilidad de la dieta mediterranea y encontré que, en
comparacion con dietas mas carnivoras, puede reducir la huella de carbono en un
50(Bach-Faig.et al).

Este estudio revel6 que el 80% de los encuestados prefieren utilizar recetarios digitales
por su accesibilidad y variedad. Ademas, el 60% de los usuarios afirmaron que estos
recetarios les ayudaron a experimentar mas en la cocina (Fernandez,2022).

Sin embargo, la cocina ecuatoriana ofrece muchos platos. Algunas variedades incluyen
encebollado, churrasco, hornado, fritada y llapingacho. Estos platos ecuatorianos
agregaran riqueza y variedad a tu menu ecuatoriano al igual que los productos. Por
ejemplo, el encebollado es una sopa de pescado con yuca, tomate, cebolla y pimiento
gue complementa la dieta ecuatoriana, que se centra en alimentos frescos y saludables.
Ademas, churrasco, hornado, fritada y llapingacho ofrecen opciones con carne, papa,
yuca y otros ingredientes que pueden integrarse para enriguecer la experiencia culinaria

de la comida ecuatoriana (Barrera, 2017).



El restaurante “El Pulpo”, ubicado en Quito, Ecuador, es conocido por su cocina de alta
calidad y su ambiente acogedor. Sin embargo, a pesar de su éxito, el restaurante no
cuenta con un recetario de cocina mediterranea basado en productos ecuatorianos, lo
que limita su capacidad de atraer a un publico mas amplio y diverso. La produccién de
estas recetas puede ayudar a los restaurantes a ampliar su oferta gastronémica y atraer
a un publico mas amplio, al tiempo que promueve el uso de productos locales y

sostenibles.

Para abordar este tema, se efectia un amplio estudio de la cocina mediterranea
emblematica de la region y de los productos ecuatorianos. Se elaboran recetas y se
ejecutan pruebas culinarias para desarrollar un conjunto de platos que combinan los
sabores y técnicas de la cocina mediterranea con ingredientes locales. Ademas, se
realiza una encuesta a especialistas para evaluar su interés por la cocina mediterranea

con productos ecuatorianos.
Por lo mencionado anteriormente surge la siguiente interrogante:

¢, Como crear un recetario de platos de cocina mediterrdnea embleméticos elaborados
con productos ecuatorianos en el menu del restaurante El Pulpo, ubicado en el sector de

La Floresta?



Objetivos de la investigacion

Objetivo general
Proponer la creacion de un recetario de platos emblematicos de cocina mediterranea a

base de productos ecuatorianos en el restaurante “El Pulpo”.
Objetivos especificos

e Estipular la variedad de platos embleméaticos de comida mediterranea a partir de
revision documental.

e Identificar los productos ecuatorianos que puedan fusionarse con la comida
mediterranea mediante revision documental.

e Determinar las técnicas culinarias que pueden integrarse en la gastronomia

mediterranea mediante una revisiéon documental.

e Disefar un recetario de platos embleméaticos de cocina mediterrdnea a base de

productos ecuatorianos en el restaurante “El Pulpo” en el sector la floresta.

e Establecer la aceptabilidad del recetario de platos embleméticos de cocina
mediterranea a base de productos ecuatorianos a partir de una encuesta realizada a

especialistas.
Justificacién e impacto de la investigacion

El presente trabajo de titulacidon se justifica porque las elaboraciones y preparaciones
emblematicas para un recetario de comida del mediterranea con productos ecuatorianos,
daran un realce a la gastronomia ecuatoriana por la fusion de platos del mediterraneo
con productos ecuatorianos, tomando en consideracion que esta comida tiene muchos
beneficios para la salud y que nuestro productos son frescos y de un muy buen sabor
como resultado una fusion llena de colores, olores y valor nutricional que cubrira la

necesidad de comensales que deseen tener beneficios en su salud.

Por ello se debe incluir en el restaurante El Pulpo un menu que sea innovador con
productos locales de distintas zona del pais podemos recurrir a los agricultores que
obtienen desde su siembra hasta su cosecha final, los productos que se adaptaran en el

recetario, otro gran ejemplo podemos trabajar con los pescadores de la region de la costa



gue pueden proveer pesca y maricos y de ello hacer el recetario con productos locales
de gran calidad e incluir a los agricultores y pescadores de nuestras zona, al igual se
puede implementar los productos de la zona de Urcuqui de la provincia de Imbabura
para realzar los sabores de igual manera aromatizar se utilizara productos como vinos

del sector de Santa Elena llamado los morros, cumpliendo asi nuestro objetivo.

La propuesta de crear un recetario de cocina mediterranea utilizando productos
ecuatorianos en el restaurante El Pulpo es de alto interés, preservando la identidad
gastrondmica, promoviendo la innovacion culinaria, fomentando el turismo y formando
una nueva generacion de chefs. Este proyecto ha hecho un aporte significativo al

desarrollo de la gastronomia ecuatoriana.

La relevancia metodologica de esta propuesta radica en su enfoque integral de una
investigacion que contiene documentacion, innovacion culinaria y un impacto positivo en
la comunidad. Estos elementos aseguran que el recetario no solo sea un compendio de

recetas, sino también una herramienta valiosa para el desarrollo gastronémico y cultural.

Con la elaboracion del recetario se llegara a un publico mas amplio porque si bien es
cierto el restaurante ya tiene su publico y objetivo, con la investigacién amplia el margen

de clientes.

En cuanto a la viabilidad en esta investigacion cuenta con las competencias para realizar
el estudio igualmente, se tiene el tiempo requerido para ejecutar la investigacion también
se dispone de los recursos econdmicos necesarios ya que no se requiere mayor
inversion y finalmente se posee el acceso a la poblacién de estudio para la recoleccién

de los datos.
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Alcance de la investigacion

Esta investigacion propone la creacion de un recetario de platos de comida mediterranea
emblematicos a base de productos ecuatorianos en el restaurante El Pulpo ubicado en
la calle Mallorca N24-282 y Coruiia en el sector la Floresta — Quito, el tipo de
investigacion es de campo y documental y el tiempo de ejecucion de la investigaciéon
inicia en octubre del 2023 a agosto 2024.

11



CAPITULO I

MARCO TEORICO
En este capitulo se describen los antecedentes de la investigacion, las bases tedricas y

la fundamentacion legal.
Antecedentes de la investigacién

En primer lugar, se tiene la investigacion realizada por Casillas (2022), Titulada:
Propuesta de un recetario de comida ecuatoriana a base del amaranto para restaurantes
del sector de la Mariscal en la Ciudad de Quito en la Universidad Iberoamericana del
Ecuador, la presente investigacién tiene como objetivos especificos describir las
caracteristicas organolépticas y propiedades del amaranto, diagnosticar el conocimiento
y uso del amaranto en la comida ecuatoriana. ldentificar técnicas culinarias y recetas
ecuatorianas para la aplicacion en la cocina moderna, y finalmente se elaboré un

recetario de comida ecuatoriana a base de amaranto.

La investigacion se desarrollo, enmarcada en un enfoque cuantitativo de nivel
descriptivo, llevando a cabo un estudio de campo con disefio no experimental -
transversal. La poblacion estuvo conformada por 42 especialistas. restaurantes ubicados
en el sector La Mariscal de la ciudad de Quito en el periodo de marzo- 2022 Para la
recoleccion de datos se aplicé una encuesta a la muestra del estudio, conformada por

38 especialistas, los cuales fueron seleccionados, a través de un muestreo probabilistico.

La investigacion realizada por Casillas (2022), se relaciona con este estudio puesto que
ambos proponen la creacion de un recetario. En cuanto al aporte es obtener informacion
importante sobre la creacion de recetario al igual que adaptar productos ecuatorianos a
la cocina moderna. Con respecto a lo anteriormente planteado, la investigacion es de
gran aporte al presente estudio, ya que el objetivo final de ambas es Disefiar un recetario

e ldentificar las técnicas culinarias que se utilizaran en la investigacion.

En segundo lugar, se tiene la investigacion realizada por Aguilar (2018), Titulada: Disefio
de un plan de negocios para la apertura de un restaurante de comida mediterranea en la
universidad Unitec, la investigacién tiene como objetivos especificos la investigacion

tiene como objetivos especificos describir, ( identificar los gustos gastronomicos dirigida
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a la comida mediterranea oriental moderna, se realizara un analisis gastronémicos
llamativa para el restaurante en Tegucigalpa, se elaboré un analisis financiero que
indique la rentabilidad, la investigacion se desarrollo, enmarcada en el enfoque
cuantitativo de un investigacion de tipo descriptiva, llevando a cabo un estudio de campo
por el método inductivo, mediante la investigacion se utilizdO una técnica de encuesta
cuantitativo a la que se le aplicé a 120 personas entre 18 a 60 afios en el periodo 23y
26 de julio del 2018 para poder medir la preferencia y gustos de la gastronomia
mediterranea en oriental en Tegucigalpa.

En este sentido, el estudio realizado por Aguilar (2018) se relaciona con la investigacion
ya que se enfoca en la comida mediterranea, el aporte radica en que este estudio ayuda

a definir las variables de estudio y la caracterizacion de la comida mediterranea.

En tercer lugar, se tiene la investigacion realizada por Satan (2019) titulada: Creacién de
un recetario con el uso de flores comestibles pertenecientes a la clasificacion de
tubérculos y arboles frutales en la Universidad de las Américas. Los objetivos en esta
investigacion fueron, investigar la diferencia sobre las flores comestibles para la creacion
de un recetario, experimentar mediante el uso de platos y elaboraciones de flores y
tubérculos para la adopcion de nuevas preparaciones, elaborar un recetario de flores
comestibles e identificar técnicas utilizadas. La investigacion se desarrolld, enmarcada
en un enfoque cualitativa por el método inductivo, se llevd un estudio de campo, La
poblacion estuvo conformada por 2 expertos ubicados en la ciudad de Riobamba -
provincia de Chimborazo en la zona de san Andrés en el periodo del afio 2019 Para la
recoleccion de datos se aplico una encuesta a la muestra del estudio que se conformd
por 5 gestores los cuales fueron seleccionados, a través de un muestreo no

probabilistico.

Esta investigacién realizada por Satan (2019), se relaciona con este estudio en vista de
gue ambos proponen la creacion de un recetario, la teméatica culinaria se enfoca en la
creacion de un recetario con el uso de flores comestibles pertenecientes a la clasificacion
de tubérculos y arboles frutales, mientras que el aporte que se obtiene es informacion

sobre creacion de un recetario. Estas investigaciones experimentan con recetas
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culinarias para fusionar productos de distintas indoles innovar en la cocina y enriquecer

la oferta gastrondmica, pero a través de enfoques y tematicas diferentes.
Bases teodricas

Las bases tedricas constituyen el fundamento tedrico sobre los principales enunciados
que fundamentan el problema, implica una critica de las teorias relacionadas
directamente con el problema en estudio y su proceso de conocimiento (Universidad de
San Martin de Porres, 2019). A continuacion, se describen las bases tedricas que

describen parte de la investigacion.

Platos emblematicos se refiere a aquellos platillos que son representativos de una
cultura, regién o pais, y que suelen tener un significado especial tanto para los locales
como para los visitantes. Estos platos no solo destacan por su sabor, sino también por
su historia, ingredientes y la forma en que se preparan, en la cocina mexicana, el mole
es considerado un plato emblematico debido a su complejidad y a su importancia en
celebraciones y festividades. Segun un estudio de 2021 de la Universidad Autbnoma de
México, el mole no solo es un simbolo de la gastronomia mexicana, sino que también
representa la fusion de diversas tradiciones culinarias a lo largo de la historia del pais
(Gonzélez, 2021).

La paella en Espafia es reconocida mundialmente y se asocia con la region de Valencia.
Un articulo de 2022 de la Universidad de Valencia destaca como la paella ha
evolucionado a lo largo de los afios, adaptandose a diferentes ingredientes y estilos, pero
siempre manteniendo su esencia como un plato que reune a las familias y amigos
(Martinez, 2022).

Recetario

Es un conjunto de recetas o formulas que nos permiten elaborar, siguiendo los pasos
gue enumera, diferentes alimentos, medicamentos o remedios caseros dependiendo del
tipo de recetario, podemos encontrar recetarios de cocina, recetarios de remedios
caseros Yy recetas de medicinas, uno de los primeros libros de recetas conocidos de la

cocina occidental fue desde mucho antes, se venia llevando un registro de recetas,
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siendo uno de los primeros registros, una tablilla de barro del sur de babilonia con

escritura cuneiforme.

Es un conjunto de recetas o formulas que nos permiten elaborar, siguiendo los pasos
gue enumera, diferentes alimentos, medicamentos o remedios caseros dependiendo del

tipo de recetario (Cajas,2020).
Partes de un recetario de cocina

Entre las partes de un recetario de cocina tenemos las partes basicas de un libro,
portada, contraportada, dedicatoria y poco mas, suelen ser libros que cuentan con una

coleccién de recetas organizadas segun diferentes criterios (Cajas, 2020).

El recetario debe incluir varios elementos clave: en primer lugar, la portada, que contiene
el titulo del recetario y una imagen atractiva; seguida del indice, que es una lista de las
recetas organizadas por categorias. A continuacion, se presenta una introduccion, un
breve texto que puede abordar el propésito del recetario, la inspiracion detras de las
recetas o consejos generales de cocina. La seccion de recetas es donde se encuentran
las recetas en si, que suelen incluir el nombre de la receta, una lista detallada
de ingredientes, las instrucciones para preparar el platillo, el tiempo de preparacion y
coccion para que el lector sepa cuanto tiempo le tomara, asi como notas o consejos
adicionales que ofrecen sugerencias para personalizar la receta o variaciones. Ademas,
es importante incluir una secciébn de agradecimientos para reconocer a quienes
ayudaron en la creacién del recetario, y finalmente, una biografia del autor, que

proporciona informacion sobre su experiencia y pasion por la cocina (Cajas, 2020).

En este apartado el escritor expresa su opinién de la receta, comenta qué tiene de
especial, por qué la recomienda, explica a qué tradicion pertenece, dénde comprar los
ingredientes y las diferentes presentaciones del platillo, en la mayoria de las recetas se
deducen por la descripcion de los procesos. En recetarios profesionales se enumeran y

se incluye el tamafo de cada uno (Cajas, 2020).

Recopilan un gran numero de recetas de alimentos y bebidas, agrupadas por origen o

dificultad. Incluyen la lista de los ingredientes necesarios. Describen de manera precisa
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los procedimientos a seguir para preparar los alimentos o el remedio. Especifican la
cantidad de raciones que se obtienen del platillo final o expresan cuanto hay que tomar
0 como se debe aplicar el remedio casero. En los pasos para elaborar la receta
encontramos que se redactan utilizando el verbo en infinitivo. Por ejemplo: Cortar,

separar, mezclar, preparar, entre otros.

En otro sentido, los platos emblematicos son los que simbolizan la cultura y la
gastronomia de una region o nacion. Generalmente, son recetas tradicionales que se
han pasado de una generacion a otra, mostrando la historia, los ingredientes autéctonos
y las costumbres de la comunidad, por ejemplo, el "Ceviche" en Perd, la "Paella" en
Espafia y los "Tacos" en México son considerados platos representativos, cada uno de
ellos posee su propia historia y significado, y frecuentemente estan vinculados a

festividades o celebraciones (Lopez, 2020).

Gastronomia mediterranea

La dieta mediterranea nace aproximadamente en los afios 50's, dos personajes que
dedicaron sus vidas al estudio de la influencia de la alimentacion en la enfermedad,
desarrollaron una investigacion basada en la observacion cientifica, al que se le
denomind “Estudios han llegado a concluir que las grasas y comidas saturadas producen
enfermedades cardiovasculares En algunos paises de Europa se estd manejando con
este tipo de dietas para el cuidado de la piel, corazén e incluso la economia, ya que en
dichos paises los productos que prevalecen son los de la comida mediterranea
(Chimborazo, 2022).

La Cuenca Mediterranea tiene una tradicibn milenaria de produccién, paises, y el
consumo de alimentos variados, nutritivos, apetecibles y saludables, con variaciones
relacionadas con fronteras gastronOmicas, linguisticas, étnicas o religiosas, y una

experiencia culinaria compartida (Castell, 2008).
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Tabla 1. Gastronomia Mediterranea: Platos Representativos por Pais

Paises Preparaciones

Espafa Paella, gazpacho, tortilla espafiola, jamon ibérico, tapas

Italia Pizza, pasta (spaghetti, lasafia, ravioli), risotto, brocheta, gelato

Grecia Moussaka, souvlaki, tzatziki, gyros, horiatiki (ensalada griega),
baklava

Francia Ratatouille, bouillabaisse, croissants, quiche Lorraine

Marruecos Tagine (cordero, pollo o pescado), cuscus, pastilla, harira, tajin de
frutas

Turquia Kebab, baklava, mezze (variedad de aperitivos), kofte, borek

Libano Hummus, falafel, tabbouleh, shawarma, baklava, fattoush

Egipto Kushari, falafel, ful medames, molokhia, baklava, kofta

Portugal Bacalhau a Bras, caldo verde, pastel de nata, francesinha, arroz
de mariscos

Por lo dicho anteriormente, la dieta mediterranea es un patrén dietético que se origind en
la cuenca mediterranea y se caracteriza por un alto consumo de productos vegetales
como frutas, verduras, legumbres, cereales, aceite de oliva, pescado y frutos secos, y un
consumo moderado de productos de origen animal. Este patrén de alimentacion
se asocia con muchos beneficios para la salud, incluidos altos niveles de fibra, vitaminas,
minerales y fitoquimicos, y se ha relacionado con la prevencion de enfermedades
cardiacas y otros beneficios para la salud. Ademas, la dieta mediterranea no solo se
centra en la alimentacién, sino que también abarca aspectos culturales y sociales como
el uso de alimentos de temporada, la cocina tradicional, las comidas de empresa, los
habitos de siesta y la actividad fisica moderada (Giménez, 2018).

Las diferentes técnicas de coccién y sus efectos en los alimentos. Se mencionan
métodos de coccion, como la coccidn por conveccion, radiacion, cocciones humedas y
secas, fritura, rebozado, empanado, asado, y consejos especificos para cocinar pescado
y carne. Ademas, se detallan aspectos relacionados con la temperatura, el tiempo de

coccion y la forma de determinar si los alimentos estan listos. Las fuentes proporcionan
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informacion detallada sobre la coccion en horno, técnicas de coccion segura y claves

para lograr una coccion perfecta (Lara, 2018).

La dieta mediterranea es un estilo de alimentacion basado en las tradiciones culinarias
de los paises del Mediterraneo, como Grecia. Ha sido asociada con una menor incidencia
de enfermedades y problemas cardiovasculares en estas regiones. Los investigadores
han observado que esto se debe a la forma en que se alimentan las personas en estas
zonas. La Fundacion Dieta Mediterranea sefala que esta forma de comer no solo se
trata de una pauta nutricional saludable, sino que también incluye aspectos culturales
como celebraciones, costumbres y productos tipicos. Es por esto que, en 2010, la
Unesco la reconocié como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (Robles,
2022).

Productos mediterrdneos

Aceite de oliva: es el principal producto de la dieta mediterranea. Su consumo baja el
colesterol malo y favorece al colesterol bueno. Por eso es muy recomendado para una
buena salud cardiovascular, ademas de estimular la digestion y retardar el

envejecimiento prematuro (Davila, 2021).

Tabla 2. Ingredientes Clave de la Cocina Mediterranea

Grupo de Ingredientes Ejemplos

Frutas Tomates, aceitunas, limones, naranjas, uvas, higos,
granadas

Verduras Berenjenas, calabacines, pimientos, espinacas,

alcachofas, cebollas, ajos

Aceites Aceite de oliva virgen extra

Hierbas y especies Orégano, albahaca, tomillo, romero, perejil, laurel, azafran
Frutos secos Almendras, nueces, pistachos

Legumbres Garbanzos, lentejas, judias blancas

Pescados y mariscos Sardinas, bacalao, atlin, calamares, langostinos, pulpo
Quesos Queso feta, queso de cabra, mozzarella, parmesano

Pan Pan integral, baguette, focaccia
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Carnes Pollo, cordero, conejo

Vinos Vinos tintos y blancos de la region mediterranea

Frutas: Son deliciosas, hay de donde escoger y son faciles de consumir, ya sea
directamente o en preparaciones. En su aspecto nutricional, las frutas son fuente de
vitaminas, minerales y fibra. Su alto contenido en agua mantiene al cuerpo hidratado y
ayuda al funcionamiento de los riflones (Davila, 2021).

Frutos secos: son alimentos que se pueden incorporar en cualquier dieta. Ricos en
proteinas y minerales como el calcio, magnesio, fésforo y antioxidantes. Su consumo
ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares, ya que actian sobre los lipidos de la
sangre. En conjunto, los frutos secos cuentan con un alto valor energético por lo que su
consumo es ideal para personas que tienen un alto ritmo de actividad fisica (Davila,
2021).

Verduras: tienen alto contenido de vitaminas y antioxidantes, con bajo contenido de
proteinas y grasas. Protegen de enfermedades cardiovasculares. Son muy

recomendadas en dietas para bajar de peso o mantener la linea (Davila, 2021).

Cereales y pan: por su contenido rico en carbohidratos son fuente de energia para las

actividades cotidianas. Aportan nutrientes como vitaminas, fibra y grasas (Davila, 2021).

Arroz: ayuda a equilibrar y desintoxicar el organismo, porgue interviene en la eliminacién

de toxinas y disminuye la retencion de liquidos (Davila, 2021).

Queso y yogurt: son productos que no pueden faltar en su alimentacién diaria ya que
favorecen la flora intestinal, lo que permite una mejor digestion. Ademas, al consumir
estos alimentos, se logra aprovechar mejor los nutrientes que ingresan al organismo
(Davila, 2021).

Pescado: segun la dieta mediterranea, su consumo debe ser por lo menos dos veces por
semana. Los pescados son fuente de proteinas de alta calidad y de acidos grasos Omega
3y 6 (Davila, 2021).
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Paises del Mediterraneo

La cocina mediterranea es reconocida por su diversidad de ingredientes y distintos
paises que lo conforman. Espafia, Francia, Ménaco, Italia, Eslovenia, Croacia, Boshia y
Herzegovina, Montenegro, Albania, Grecia, Turquia, las texturas y sabores, que van
desde lo picante hasta lo suave. Los principales alimentos incluyen verduras, carnes,
pescados, aceite de oliva, azafran, arroz y especias. Sin embargo, la cocina
mediterranea se ha visto influenciada por los productos traidos de América. La Iglesia
catdlica también ha tenido una gran influencia, con el pescado siendo uno de los

principales alimentos (Hidalgo, 2013).

Paises de estudio

Espafa: la cocina espafiola es diversa en cuanto a ingredientes, texturas y sabores; lo
mismo se pone picante. Los principales alimentos del mundo son bebidas, verduras,
carnes también anchoas, aceite de oliva, azafran, arroz y mucho pescado, como el
condimento. dos ingredientes principales como el azafrdn y la pimienta. La comida
americana también tiene mucho que ver con la comida espafiola, y finalmente, en el siglo
XV, lo importante de uno de tantos cultivos como la patata. Platos comunes, tomates,
pimentdn, quesos. Desde entonces, la Iglesia catdlica ha tenido una enorme influencia
en la cocina espafiola, el pescado era uno de los principales alimentos que sustentaban
la agricultura espafiola forma parte de andaluz conserva la cultura &rabe (Hidalgo,2013).

Francia: cuando se trata de Francia, tenemos que distinguir cocinas, alta cocina, y es
importante recalcar que la alta cocina es la base. La cocina francesa, como todas las
grandes cocinas del mundo, tiene varios ingredientes basicos, entre los que se
encuentran: vino, mantequilla, cebolla, puerro, caldo, cebolla, ajo, mostaza, queso,
ternera, nata, pero no se utilizan como especias. El pescado y las carnes rojas también
son habituales en la carta francesa en cuanto a la variedad de platos que los componen,
también se incluyen las verduras, ya que los ingredientes principales no difieren mucho
de cada region y los diferentes métodos de coccion hacen que el sabor sea perfecto
(Hidalgo,2013).

20



Grecia: la cocina griega tiene muchos sabores porque es internacional. Alimentos para
postres griegos: aceite de oliva, vino, pan y queso; Ademas de esto, el pais también
cuenta con grandes olivares. Es el tercer productor de aceite de oliva del mundo, las
aceitunas no son una excepcion. Esta es la tierra de muchas clases de olivos, la miel es
importante porque no solo es alimento, sino también importante para el cuerpo humano.
El almibar es imprescindible en los postres y el almibar de azlicar no es una excepcion,
la pasta es una parte importante de la comida. Todos los paises mediterraneos tienen
una produccioén de alimentos limitada en determinadas épocas del afio, por lo que comen

alcachofas en primavera (Hidalgo,2013).

Italia: Hablar de Italia es hablar de los diferentes gustos, culturas e historias que varian
de una region a otra. Sin embargo, cada plato tiene su propio simbolo de lo que significa
ser italiano. En la region norte, la comida es diferente a la regién sur debido a las
diferentes condiciones geograficas. El aceite de oliva, la mantequilla y la manteca de
cerdo de los animales se utilizan como grasa para cocinar para preparar una variedad

de platos tipicos de la region (Hidalgo,2013).

Gastronomia Ecuatoriana

El Ecuador es uno de los paises mas variados con sus productos alimenticios y su
gastronomia, cuenta con una inmensa materia prima para la elaboracién de muchos
platos como frutas, verduras, pescados, que tienen como funcién realizar comida propia
criolla o comida extranjera como la mediterranea, que hay productos introducidos por los
espafioles en sus dietas como el ajo, arroz y lenteja La producciéon de alimentos en
Ecuador es muy factible ya que tenemos un clima muy variado e incluso por temporadas

climaticas, por eso hay capacidad de crear recetas innovadoras (L6pez, 2022).

Ecuador tiene una gastronomia muy amplia y variada, aunque es un pais pequefio
porgue tiene cuatro regiones (Costa, Sierra, Oriente e Isla). Cada una de estas regiones
tiene diferentes costumbres, tradiciones y productos. La geografia lleva a la gente a
cocinar las materias primas de diferentes maneras. Region Costa: Encebollado, Ceviche,
Tapado arrecho, Cazuela de mariscos, Encocado de Pescado, Menestréon, Corviche,
Boldn de verde, Viche de camaron, Bollo de pescado, Arroz con menestra, Seco de pollo,

Caldo de salchicha, Tigrillo, Guatita, Empanadas de verde. Region Sierra: Caldo de pata,
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Fritada, Cuy, Llapingacho, Locro de papas, Humitas, Hornada, Yahuarlocro, Mote pillo,
Fanesca, Seco de chivo, Tortillas de maiz, Tripa mishki, Choclos con queso, Chicha de
jora, Quimbolitos. Regiébn Amazonica: Mayones o Chontacuros, Chicha de yuca o chonta,
Maito de pescado. Region Insular: Arroz con camardn, Sopa marinera (Lopez,2022).

Ecuador ha sido hogar de una gran variedad de especies de peces, no sélo del mar, sino
también de los rios, como el camardn. Los habitantes de esta zona lograron una perfecta
combinacion de sabores, y como resultado platos gastronémicos han llegado hasta
nuestros dias. Hoy en dia, muchos de ellos aun conservan su aspecto original, como el
pan y la tonga, envoltorios que preparaban los trabajadores bananeros para llevar
comida. Inicialmente, los habitantes de la Cordillera de los Andes utilizaban
principalmente maiz, papa vy frijol. Con el maiz se elaboran una variedad de platos como
tostadas, canguil, mote, tortillas, humitas y la clasica chicha. Cocinan los frijoles, lo que
los convierte en un buen acompafamiento. Cabe destacar que la principal fuente de la
cocina andina ecuatoriana es la naturaleza y de ella depende. Finalmente, la cocina
amazonica se basa en la caza de animales salvajes y las tradiciones de los pueblos

indigenas del Amazonas (Lopez,2022).

La comida en la sierra es Unica y tiene muchos ingredientes, cada uno de los cuales es
anico. Las provincias de la region (Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua,
Bolivar, Chimborazo, Cafiar, Azuay y Loja) afiaden algunas especialidades a sus platos.
Chimborazo utiliza cuyes para hacer el tradicional Charqui, Imbabura, Carchi con Chicha,
Tungurahua con Colada Morada, Loja con café, Bolivar con Chiguiles y pichinchas tipicos

se encuentran en todas las provincias (Lopez,2022).

Al igual que la cocina tradicional de Manabi ha sido reconocida como Patrimonio Cultural
Inmaterial del Ecuador, a partir de investigaciones realizadas por Palacio utilizando
iconos gastronémicos. Todos los alimentos tradicionales incluidos en Manabi también
incluyen métodos, técnicas y procedimientos. La cocina tradicional manabita es
considerada la mas rica y los métodos tradicionales se transmiten de generacion en
generacion. Es gourmet y unico y contribuye al desarrollo turistico y social de la
comunidad (Baque, 2021).
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La investigacion de la agrupacion Taste Ecuador busca que se posicione camarén,
cacao, banano, pitahaya, platano, orito, aguacate, pulpas de frutas, guanabana,
granadilla, quinua, café y chocolate como pilares de una revolucién gastronémica
Europea, Camaroén, cacao, banano, pitahaya, platano, orito, aguacate, pulpas de frutas,
guanabana, granadilla, quinua, café y chocolate son algunos de los productos que
buscan fusionarse con la cocina mediterranea y reforzar los pilares de la gastronomia

europea (Campuzano, 2023).

Técnicas culinarias

Tabla 3. Técnicas de cocina

Hornear Dorar
Escaldar Rostizar
Asar Saltear

El caldo es uno de los elementos culinarios mas importantes y comunes utilizados en la
cocina. Fue creado originalmente para hacer sopas. Sin embargo, también se puede
utilizar como base para cocinar muchos otros alimentos que no se pueden preparar sin
un medio liquido, como carnes, pescados, tubérculos, cereales y algunas verduras. La
preparacion del caldo implica una técnica colocar una olla directamente sobre el fuego o

introducir piedras calientes en una olla con liquido (Valenzuela, 2016).

Técnica de asar: Es una técnica en la cual se asaban los alimentos a la parrilla tales
como la carne, este ingrediente fue el mas empleado en esta técnica al igual que algunas
verduras. Otra variacion de asar fue: Introducir los alimentos dentro de las cenizas la cual
es muy empleada en la coccion de envueltos y antiguamente en la coccion de ostras y
crustaceos. Al igual que cocinar directamente entre las brasas, en hornos de piedra o en
su variacion los que se construian con terrones de adobe, arena o tierra caliente
(valenzuela, 2016).

Envueltos: Es una de las técnicas culinarias mas utilizadas tanto en la cocina antigua y

la modernay se caracteriza por las conservaciones de recetas tradicionales y ancestrales
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la ciudad de cuenca se observa en uso de cocinas particulares, cocina campestre,

restaurantes y cocinar comerciales (Valenzuela 2016)

Coccion en barro: El barro fue importante entre la época incaica gracias a su porosidad
permite que el exceso de vapor salga y los alimentos y el varo al ser muy versatil se

puede utilizar para hacer hornos, ollas y varios utensilios (Valenzuela, 2016).

Asado en brasas: Es uno de los métodos de coccion mas utilizados en esta parte del
continente. Esto significa exponer el producto alimenticio directamente al fuego o
cocinarlo en un horno o espacio cerrado donde se alcanzan altas temperaturas mediante
la combustion del material para cocinar, calentar o dorar el producto alimenticio
(Valenzuela, 2016).

Coccion en piedra: Los elementos en la naturaleza como las no importantes en la
gastronomia ya que estas fueron utensilios de cocina debido a sus componentes las
piedras volcanicas son las mejores para la coccion se utilizan para hacer pescados y
carne al igual que se puede utilizar para sopas 0 para realizar alguna otra elaboracion
(Valenzuela,2016).

Productos ecuatorianos

El clima célido del Ecuador y las aguas costeras contiene muchas especies de mariscos,
especialmente el Golfo de Guayaquil, siempre han sido la forma dominante de
acuicultura en el pais, al ser de poca profundidad, la pesca se realiza principalmente en
los departamentos de Manabi, Esmeraldas, Guayas, Santa Elena (Vera, Guaman y
Reyes, 2018).

Concha prieta: es un molusco, esta concha se caracteriza por su color la forma su
alrededor oblicuo y un poco alargada tiene alrededor de 35 a 37 costillas se caracteriza
ya gue en un extremo tiene un color blanquecino pasa en el lodo aproximadamente a 5

metros de profundidad (Vera, Guaman y Reyes, 2018).

Mejillén: es un molusco bivalvo es una concha de estructura alargada y angosta,
conforma de hacha, hayseflalesde que puedes cambiar el color
generalmente marron oliva, volviéndose marron con el paso de los afios (Vera, Guaman
y Reyes, 2018).
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Ostidbn de mangle: es un molusco bivalvo, la forma de la caja es irregular porque
triangular o circulo con color. Blanco con bordes ondulados Violeta, interior
liso. su longitud 60 mm, diametro muy grande Cambiar. La vélvula inferior tiene forma
de copa, El superior es pequefio, plano y con pies. Los musculos aductores tienen forma
de rifidn (Vera, Guaman y Reyes, 2018).

Calamar comun: es un molusco cefalépodo el cuerpo es de forma alargada, La cabeza
es muy grande a comparacion de sus ojos pequefos. Tiene 10 tentaculos que varian su
tamafo dos de ellos los utiliza para alimentar su color puede variar gris transparente o

rojizo dependiendo de su cuerpo (Vera, Guaméan y Reyes, 2018).

Pangora: es un crustaceo que se encuentra en las aguas costeras de Ecuador su cuerpo
tiene color café oscuro, sin embargo, los pangora mas jovenes son de color morado tiene
un caparazén ancho al igual que las tenazas este se puede encontrar en playas rocosas

o también en playas con materias muy fuertes (Vera, Guaman y Reyes 2018).

Langosta verde: es un crustaceo que tienen un caparazén proporcionado al abdomen,
no contienen muchas espinas y las espinas no son muy prominentes. La placa de la
antena tiene dos pares principales de clavijas que forman un cuadrado. Predominan los
tonos verde oliva. La parte dorsal del abdomen tiene una serie de tres lineas horizontales

sucesivas en su borde posterior (Vera, Guaman y Reyes, 2018).

Camaron blanco: es un crustaceo cuyo cuerpo es corto y de cabeza larga, con 7 a 8
dientes dorsales. La boca inferior tiene tres coyunturas, el abdomeny la cola. Los adultos
viven en ambientes calientes, mientras que las larvas pasan sus etapas juveniles y en
embocaduras o lagunas pasa su mayor tiempo de jovenes en las rocas (Vera, Guaman
y Reyes, 2018).

Cangrejo rojo: es un crustaceo gue tiene un caparazén grande su tamafio puede ser
entre los 8 a 10 cm, pero esto puede variar ellos pasan mayor tiempo en lugares lodoso

en manglares o lagunas o en rios (Vera, Guaman y Reyes, 2018).

El escandallo es un documento complementario a la receta estandar que se utiliza para
llevar un control detallado de los costos de produccion de cada platillo. En él se especifica

la cantidad y el costo de cada ingrediente utilizado, asi como el costo total de la receta.
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También se incluye el precio de venta al publico del platd, lo que permite calcular el
margen de beneficio y determinar si es rentable ofrecerlo en el mendu, la elaboracién de
la ficha técnica y el escandallo es fundamental para el control de costos en un negocio
gastrondmico, ya que permite calcular con precision el costo real de cada platillo y ajustar
los precios de venta de acuerdo con los margenes de beneficio deseados. Ademas,
facilita la estandarizacion de los procesos de produccion y asegura la consistencia en la
calidad y presentacién de los platos. En resumen, la organizacion y definicién de los
costos a través de la ficha técnica y el escandallo son herramientas clave para el éxito
de un negocio gastronémico, ya que permiten controlar los costos de producciéon y

establecer los precios de venta de manera rentable (Davila, 2021).
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se describe la naturaleza de la investigacion que incluye, enfoque,
disefio, nivel y tipo de investigacion, asi como la poblacion y muestra, las técnicas de
recoleccion de datos, la operacionalizacion de la variable, los instrumentos utilizados
para recolectar datos, la validez y confiabilidad y finalmente las técnicas de andlisis de

los datos.
Naturaleza de la investigacién

Enfoque de la investigacion

Los estudios de enfoque cuantitativo se centran en la cuantificacion numérica de
fendmenos. Estas investigaciones emplean la recopilacion y el analisis de datos para
responder preguntas de investigacion y validar hipétesis predefinidas. Se apoyan en
mediciones numeéricas, conteos y, a menudo, en el analisis estadistico para identificar
con precision los patrones de comportamiento dentro de una poblacién (Sanchez,Reyes
y Mejia, 2018).

El estudio se adhirié a un enfoque cuantitativo, lo que implicé un proceso metddico y
estructurado, comenzd con una idea inicial, seguida por la formulacién del problemay la
pregunta de investigacion, a través de diversas etapas, se progresa hacia la respuesta
de dicha pregunta. Los datos se recolectaron mediante encuestas y se analizaron
utilizando técnicas de estadistica descriptiva. Es relevante sefialar que el investigador

mantuvo una posicion neutral respecto al objeto de estudio.

Nivel de lainvestigacion

En el nivel descriptivo, se busca proporcionar una descripcion detallada de las
propiedades, caracteristicas y perfiles de individuos, comunidades, objetos o fendmenos
sujetos a analisis. Este enfoque se centra en recolectar, medir y presentar datos sobre
diversas variables, conceptos, componentes o dimensiones del fendmeno en estudio. El

investigador elige cuidadosamente un conjunto de preguntas, variables de las cuales es
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esencial recopilar datos para lograr una descripcion y caracterizacion precisa del objeto

de investigacion (Hernandez y Mendoza, 2018).

Esta investigacion se realiz6 desde el nivel descriptivo ya que busca caracterizar y
describir la creacion de un recetario de comida mediterranea emblematica con productos

ecuatorianos en el restaurante el pulpo.

Disefio de investigacion

Una vez definido el planteamiento del problemay el alcance de la investigacion es crucial
visualizar como responder de manera practica y concreta a las preguntas de
investigacion y cumplir con los objetivos establecidos. Esto implica seleccionar o
desarrollar uno o més disefios de investigacion adecuados al contexto del estudio. El
término "disefio" se refiere al plan o estrategia concebida para obtener la informacién
necesaria con el proposito de abordar el problema de investigacion (Hernandez y
Mendoza, 2018).

El disefio no experimental podria definirse como la investigacion que se realiza sin
manipular deliberadamente variables, es decir, se trata de estudios en los que no haces
variar en forma intencional las variables independientes para ver su efecto sobre otras
variables. Lo que efectlas en la investigacion no experimental es observar o medir
fendmenos y variables tal como se dan en su contexto natural. (Hernandez y Mendoza,
2018).

El disefio de esta investigacion es no experimental ya que no se manipularon las

variables de estudio.

El disefio no experimental transversal es aquel donde la recoleccion de datos se realiza

en un solo momento, en un tiempo Unico (Hernandez y Mendoza, 2018).

Esta investigacion es de disefio no experimental transversal ya que se aplicé un
cuestionario como instrumento de recoleccion de datos el cual se emple6 en un Unico
momento en el tiempo para establecer, la aceptabilidad del recetario de platos

emblematicos de cocina mediterranea a base de productos ecuatorianos.
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Tipo de investigacion

La Investigacion documental es aquella que recopila datos de fuentes documentales
secundarias utilizando diversos materiales, incluidos libros, revistas de investigacion,
enciclopedias tematicas y documentos escritos, grabados o digitalizados

(Sanchez,Reyes y Mejia, 2018).

Esta investigacion fue documental ya que se utilizaron documentos para estipular la
variedad de platos embleméaticos de comida mediterranea, identificar los productos
ecuatorianos que pudieran fusionarse con la comida mediterranea. Ademas, se busco
determinar las técnicas culinarias que se podian integrar en la gastronomia mediterranea
e identificar los productos ecuatorianos que pudieran fusionarse con la comida

mediterranea.

La investigacion de campo implica recopilar datos directamente de la realidad del tema
0 evento sin cambiar ni controlar ninguna variable, los investigadores adquieren datos,

pero no cambia el contexto (Castillo, et al., 2021).

Esta investigacion fue de campo ya que buscé establecer la aceptabilidad del recetario
de platos embleméticos de cocina mediterranea a base de productos ecuatorianos a

partir de una encuesta realizada a especialistas.
Poblacion y Muestra

La poblacién es el conjunto de individuos, elementos o entidades que comparten una

caracteristica especifica (Arias, 2016).

Igualmente, la poblacion es una coleccion de todos los elementos que comparten
algunas caracteristicas comunes. La coleccién incluye todos los casos o individuos, ya
sean personas, objetos o acontecimientos, que comparten determinadas caracteristicas
o criterios y pueden ser estudiados en el area de interés. la investigacion tiene en cuenta
estos aspectos. Cuando se trata de personas, es mas apropiado llamarlo poblacion, y
cuando no se trata de personas, es mas apropiado llamarlo "universo de estudio".

(Sanchez, Reyes y Mejia, 2018).
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En esta investigacion la poblacion estuvo conformada por (2) docentes expertos en
gastronomia de la UNIB.E los cuales ayudaron a determinar la aceptabilidad del recetario

de platos embleméticos de cocina mediterrdnea a base de productos ecuatorianos.

Las unidades de andlisis son esenciales en la investigacion porque establecen el enfoque
en el que se recopilan y examinan los datos. Las unidades de analisis son "los elementos
que se estudian en una investigacion, que pueden ser individuos, grupos, objetos,

eventos o comunidades” (Hernandez y Mendoza, 2018).

En esta investigacién se tiene 3 unidades de analisis en primer lugar se contd con (4)
documentos los cuales ayudaron a estipular la variedad de platos emblematicos de
cocina mediterrdnea, en segundo lugar se tiene cuatro (4) documentos los cuales
contribuyeron a identificar los productos ecuatorianos que puedan fusionarse con la
cocina mediterrdnea, en tercer lugar se cuenta con cuatro (4) documentos los cuales
colaboraron en determinar las técnicas culinarias que pueden integrarse en la

gastronomia mediterranea.

La muestra constituye una porcion selecta de la poblacion o conjunto de estudio. De ella
se extraen los datos e informacién pertinentes para la investigacion. Es esencial que la
muestra refleje de manera precisa las caracteristicas principales de la poblacion,

asegurando asi su representatividad (Hernandez y Mendoza, 2018).

Las muestras probabilisticas son beneficiosas porque permiten evaluar el margen de
error en las predicciones, conocido como error estandar, su disefio se centra en reducir
al minimo este error, siendo fundamentales en investigaciones descriptivas y
correlacionales, como las encuestas de opinién, en estas muestras, todos los elementos
tienen la misma probabilidad de ser elegidos, la precision de estas estimaciones esta
determinada por el error en el muestreo, que es cuantificable (Hernandez y Mendoza,
2018).

La muestra de este estudio es probabilistica ya que los miembros de la poblacién tuvieron
la misma probabilidad de ser seleccionado en la muestra, esta estuvo conformada por

dos (2) docentes expertos en gastronomia de la UNIB.E los cuales ayudaron a
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determinar la aceptabilidad del recetario de comida mediterranea a base de productos

ecuatorianos.
Técnica de recoleccién de datos

La encuesta es una herramienta de recoleccion de datos para la investigacion la cual
consiste en un conjunto de preguntas disefiadas para obtener informacion concreta de
una muestra especifica. Esta técnica, comiunmente conocida como cuestionario o survey,
se utiliza para recabar informacion factual. Si el cuestionario se aplica a toda la poblacion,

se denomina censo (Sanchez, Reyes y Mejia, 2018).

En esta investigacion se aplicd una encuesta a especialistas para establecer la
aceptabilidad del recetario de platos emblematicos de cocina mediterranea a base de
productos ecuatorianos. Los criterios que se aplicaron para la aprobacién del recetario
fueron, conocimiento técnico y culinario, al igual que capacidad para integrar productos,
la adaptabilidad y creatividad resultaron fundamentales para la fusiébn de comida

mediterranea con productos ecuatorianos.

La revision documental es un estudio de lo que se encuentra en libros o textos para ellos
se saca y se arreglan elementos mas importantes de los documentos los objetivos de la
investigacion hay que utilizar método adecuados para realizarlos (Sanchez, Reyes y
Mejia, 2018).

En esta investigacion se empled la revision documental para estipular la variedad de
platos emblematicos de cocina mediterrdnea, igualmente se utilizd esta técnica para
identificar los productos ecuatorianos que puedan fusionarse con la cocina mediterranea
y para determinar las técnicas culinarias que se pueden integrar en la gastronomia

mediterranea.
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Operacionalizacion de la variable

Operacionalizar implica convertir una idea abstracta en medidas concretas y
observables, este proceso se apoya en definiciones claras tanto conceptuales como

operativas de la variable en cuestion (Hernandez y Mendoza,2018).

En la investigacion se realizo la operacionalizacion de la variable, para desarrollar un
instrumento el cual ayudara a establecer la aceptabilidad del recetario de platos
emblematicos de cocina mediterranea a base de productos ecuatorianos a partir de una

encuesta realizada a especialistas.
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Tabla 4. Operacionalizacién de Variables.

Objetivo Variable Definicion Dimensi6on Indicadores Instrumento
conceptual de
la variable

Produccion Claridad y ¢ Considera que las recetas tienen una buena guia de
Establecer Aceptabilidad La N faciliqlaq de produccién?
la aceptabilidad seguimiento
aceptabilid del recetario de un recetario de las S|
ad del de la comida es importante recetas . ., .
recetario ya que con ello Si con accion a mejora
de platos mediterranea a podremos NO
emblematic base de llevar a un
os de nivelmas alla  Tipo de Adecuacién ¢ Cree usted que la fusidn de sabores y combinacién de
cocina productos de una cocina  sapor de los ingredientes son 6ptimos y acordes con la comida
mediterran ecuatorianos.  nomal saboresala  mediterranea?
ea a base podremos cocina
de tener el control mediterranea
productos de los platos a Si
ecuatorian realizar, sin Si con accién a mejora
0s tener exceso NO
partiendo de mermas o
de una desperdicios y
encuesta asi tener todo Propiedade  Equilibrio ¢Las cantidades de nutrientes son las ideales en el menu
de controlado S energeético mostrado?
degustacié (Davila, 2021).  Nutricional  de los platos
n. A es Sl
especialist Si con accién a mejora
as NO

Ingrediente  Adaptabilida ¢ Considera usted que los productos ecuatorianos de la costa

S dde estan acorde al ment mediterraneo?

ingredientes
andinosala Sl
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cocina
mediterranea

Si con accién a mejora
NO

Facilidad de
acceso,

produccion y
ejecucion de

¢Cree usted que el recetario con relacion a los ingredientes
andinos es adaptable a restaurantes de comida mediterranea?

Preparacio |ag S|
nes preparacione Si con accién a mejora
s NO
¢ Considera usted que los ingredientes que forman parte de la
- gastronomia de las Galapagos dan un realce a la gastronomia
percepcion del mediterraneo?
del Aporte '
Aporte L
astronomi positivo del
go recetarioala Sl
gastronomia Si con accién a mejora
ecuatoriana NO
Incorporaci  El comensal ¢ Incluiria el mend mediterrdneo con productos ecuatorianos a
6nde esta su dieta diaria?
nuevos dispuesto a
ingrediente  incluir S|
s en dieta nuevos . L .
ingredientes Si con accién a mejora
ensudieta  NO
¢ Considera usted que los productos de la sierra estan acorde al
Recetas de menl mediterraneo?
facil
Accesibilid  preparacione S|
ad Sy ejecucion . L, .
para las Si con accién a mejora
personas NO
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Incorporaci  Se podria ¢incluiria usted las preparaciones realizadas en su recetario
6nenel implementar  personal?
recetario las
personal preparacione S|
S asus
conocimiento . _, )
S Si con accién a mejora
NO
Impacto Seria de ¢ Considera usted que el recetario aportaria positivamente a la
enla granayuda  gastronomia ecuatoriana?
gastronomi  implementar
a nuevas S|
ecuatorian  recetas ala . L .
a cocina Si con accién a mejora
ecuatoriana
NO
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Instrumentos de recoleccién de datos

El Cuestionario es un instrumento de recogida de datos, este representa un formato de
consulta que obtiene informacion sobre la variable que se esta estudiando. esta es una
herramienta empleada para la técnica de la encuesta y sirve para recopilar datos que
pueden utilizarse de forma individual o Indirectamente a través de Internet (Sanchez,
Reyes y Mejia, 2018).

En esta investigacion se aplicd un cuestionario para establecer la aceptabilidad del
recetario de platos embleméticos de cocina mediterranea a base de productos

ecuatorianos.

Un documento no se restringe Unicamente a los textos; también abarca imagenes,
graficos y otros elementos multimedia que afiaden valor a su contenido, los documentos
son esenciales en diferentes areas, como la académica, legal y empresarial, ya que
actuan como evidencia y referencia, la digitalizacion ha cambiado la forma en que se
generan y comparten los documentos, haciendo mas facil su acceso y conservacion. En
definitiva, un documento es una herramienta fundamental para la comunicacién y la

gestion de informacion en la sociedad contemporanea (Garcia,2023).

En esta investigacion se emplearon documentos para estipular la variedad de platos
emblematicos de cocina mediterranea, también para identificar los productos
ecuatorianos que puedan fusionarse con la comida mediterranea y finalmente para
determinar las técnicas culinarias que se pueden integrar en la gastronomia

mediterranea.
Validez y confiabilidad

La Validez se entiende como la efectividad de un método o técnica para medir con
precision lo que se espera evaluar, implica garantizar que los resultados obtenidos a
través de un instrumento reflejen de manera precisa aquello que se busca medir

(Sanchez, Reyes y Mejia, 2018).
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La validez de expertos es un término que se utiliza para referirse a un instrumento de
medicidon que calcula una variable en particular. A esto también se le llama juicio de

expertos (Sanchez, Reyes y Mejia, 2018).

La validez del cuestionario en este estudio se determin6 mediante la evaluacion a tres
(3) expertos: profesores de la Universidad Iberoamericana del Ecuador con

especializacion en gastronomia e investigacion.

Tabla 5. Expertos de validacion de instrumentos.

Expertos de la validacion Nombres
Experto 1 Edwin Antamba experto en gastronomia
Experto 2 Carlos Urquizo experto en gastronomia
Experto 3 Juan Romero experto en gastronomia

La confiabilidad de un instrumento de medicion se refiere a la consistencia de sus
resultados cuando se utiliza de forma repetida con el mismo individuo, caso o muestra,
sefiala hasta qué punto la repeticibn del uso del instrumento produce resultados

consistentes (Hernandez y Mendoza, 2018).

Para calcular el alfa de Cronbach, se requiere la siguiente informacion:
e Numero de items (k): 10 preguntas en la encuesta
e Varianza de cada item (s_i"2)
e Varianza de la suma de los items (s_x"2)

Aplicando la formula del alfa de Cronbach:
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A=1.1111x (1-1) = 0.889

Una vez recolectado los datos se aplico el coeficiente de alfa de Cronbach el resultado
del coeficiente es 0.889, lo cual indica una alta confiabilidad de la encuesta. Los valores
de alfa estan por encima de 0.7 se consideran aceptables. Este analisis sugiere que los
datos obtenidos a través de la encuesta a los 2 especialistas tienen una buena
consistencia interna y son confiables para establecer la aceptabilidad del recetario de

platos emblematicos de cocina mediterranea a base de productos ecuatorianos.
Técnica de andlisis de los datos

Las diversas fases que atravesaran los datos recopilados, incluyendo la categorizacion,
el registro y la organizacion, también abordaran la definicion de las metodologias de
analisis a emplear, ya sean de tipo logico o estadistico, como el andlisis descriptivo o
inferencial. Estas fases y metodologias facilitan la interpretacion de la informacion que

surge de los datos obtenidos a través de los instrumentos (Arias 2006).

En este sentido, para el presente estudio se realiz6 un andlisis de los datos manejando

métodos estadisticos descriptivos , en base a frecuencia absoluta y frecuencia relativa.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
Este capitulo presenta los resultados de la investigacion con su correspondiente analisis

e interpretacion, a partir de los objetivos planteados en el estudio.

Estipular la variedad de platos emblematicos de comida mediterranea a partir de

revision documental.

Segun diversos autores, la cocina mediterranea se distingue por su amplia variedad de
platos emblematicos y sus caracteristicas Unicas. A continuacioén, se presentan estos

platos en detalle en la Tabla 6.

Tabla 6. Unidades de andlisis de variedad de platos mediterraneos.

Autor — afio Documentos Variedad de platos
(Pinya, et al). 2018 Salud y recetas e Ensaladas
mediterraneas e Lenguado con
alcaparras

e Frito de pescado y

mariscos

(Estepa, 2010) El sabor de tu tierra e Pulpo ala gallega
e Ensalada
e Muslo de Pollo al
Azafran
e Revuelto de bacalaoy
patatas pajas

e Revuelto de esparragos

(Estepa, 2018) Todo lo que siempre e Pulpo a la gallega
quisiste saber sobre e Muslo de Pollo al
el aceite de oliva Azafran
virgen extra e Revuelto de bacalao y
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patatas pajas
e Paella

e Arroz de la huerta

(Rivera Entre olivares e Fritura de pescado
Ortiz, 2012) e Ensalada
e Revuelto de esparragos

e mojete de esparragos

Tabla 7. Variedad de platos emblematicos del mediterraneo.

Variedad de platos embleméaticos del mediterraneo. porcentaje
s
Ensalada 75%
Paella 25%
Arroz de la huerta 25%
Pulpo a la gallega 50%
Fritura de pescados 50%
Lenguado con alcaparras 25%
Muslo de pollos al azafran 50%
Revuelto de bacalao y patatas pajas 50%
Revuelto de esparragos 75%

En cuanto a la variedad de platos emblematicos del Mediterraneo, se evidencié que el
75% de los autores establecen que la ensalada es una variedad de la cocina
mediterranea, mientras que la paella representa el 25%. Al igual que el arroz de la huerta
el cual también representaron un 25%. En cuanto al pulpo a la gallega el 50% de los

autores afirman que este es un plato de comida mediterranea, mientras que el lenguado

40



con alcaparras segun el 25% segun los autores es un plato de comida mediterranea.
Ademas, la preparacion de fritura de pescado o fritura de pescado con mariscos
representaba el 50%, la preparacién de muslos de pollo al azafrdn segun con el 50% de
los autores establece que es un plato de comida mediterranea, al igual que el revuelto
de bacalao y patatas paja las cuales también representan un 50% por parte de los
autores, que se mencionaron como variedades de platos emblematicos. Otro plato era la
preparacion de revueltos de esparragos, donde el 75% de los autores afirman que es un
plato de cocina mediterranea especificado.

Identificar los productos ecuatorianos que puedan fusionarse con la comida

mediterrdnea mediante revision documental.

Tabla 8. Unidades de andlisis de Productos ecuatorianos

Autor-afio documento Productos ecuatorianos
ENRIQUE PONCE DE LEON Mapa gastronémico del e Pulpo
ROMAN MINISTRO DE Ecuador 24 Provincias de e Cebolla
TURISMO-(2018) sabor y cultura e Cangrejo

e Papa

e Camardn

e Pimiento

e Robalo

e Mero

e Pollo
Douglas F. Vera lzurieta Recursos pesqueros e Pulpo
Jonathan J. Guaman comerciales de la provincia e Cangrejo
Asencio de santa Elena, Ecuador e Camardn
Graciela N. Reyes Villao e Mejillones
- (2018) e Robalo

e Mero
Ministerio de Turismo del Ecuador culinario saberes y e Cebolla
Ecuador Ministerio sabores e Pimiento
Coordinador de Patrimonio e Papa
Asociacion de Chefs del e Haba
Ecuador Academia Culinaria e Vainita
del Ecuador- (2012)
Jefferson Ivan Charco Catalogo de productos Pollo
Martinez- 2022 culinarios ecuatorianos de Papa

41



dificil accesibilidad y sus e Cebolla
productores dirigidos a

estudiantes de gastronomia

del instituto tecnolégico

superior universitario iti

Tabla 9. Productos ecuatorianos que pueden fusionarse con la comida
mediterranea.

Productos ecuatorianos que pueden fusionarse con lacomida Porcentajes

mediterranea.

Pulpo 50%
Cangrejo 50%
Camaron 50%
Mero 50%
Robalo 50%
Mejillon 25%
Cebolla 75%
Papa 75%
Pimiento 50%
Haba 25%
Vainita 25%
Pollo 50%

En cuanto a los productos ecuatorianos que pueden fusionarse con la comida
mediterranea esta el pulpo, el cual segun el 50% de los autores afirman que es un

producto ecuatoriano que puede cumplir este fin, otro de los productos que representaba
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el 50% era el cangrejo, al igual que el camardn, que también se representaba en un 50%

en los documentos. De la misma forma, el mero y el rébalo representaban cada uno el

50%, segun los autores. El 25% ven al mejillén como un producto ecuatoriano de fusion.

El 75% de los autores indicaron que la cebolla era un producto ecuatoriano que podia
fusionarse con la comida ecuatoriana. También, la papa, con el 75%, afirmaban los
autores. Otro de los productos identificados como ecuatorianos era el pimiento, que

represento el 50%. El haba, con el 25%, estaba establecido en los documentos, al igual
que la vainita, que también representaba el 25%. Por ultimo, el pollo estaba representado
con el 50%, segun los autores.
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Tabla 10. Comparativa de productos del mediterraneo y productos ecuatorianos.

Platos emblematicos

mediterraneos

Platos elaborados en el
recetario de la

investigacion.

Modificacion y

diferenciador del plato.

Croquetas de chorizo
espafiol

Croquetas de pulpo y
chorizo ecuatoriano

El chorizo espafiol es
reemplazado por el chorizo
ecuatoriano.

Tartar de pangora

Tartar de cangrejo y pulpo.

La pangora es
reemplazada por el
cangrejo de manglar.

Pinchos de gambas

Pincho de camaron y
pulpo.

Las gambas son
reemplazadas por el
camaron ecuatoriano.

Lenguado a la meuniere

Lenguado a la meuniere en
salsa de toronja Robalo
con mejillones a la
mantequilla.

El limoén es reemplazado
por la toronja de la zona
costera del Ecuador.

Corvina a la mantequilla

Robalo con mejillones a la
mantequilla.

La corvina es reemplazada
por el Robalo

Corvina a la vasca

Mero a la vasca.

La corvina es reemplazada
por el Mero de Galdpagos.

Paella valenciana

Paella a la valenciana.

El conejo es reemplazado
tanto como el garrafén con
el haba manaba.

Tellinas a la mantequilla

Almejas a la mantequilla.

Las tellinas son
remplazadas por las
almejas blancas.
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Determinar las técnicas culinarias que puede integrarse en la gastronomia

mediterranea mediante una revision documental

Tabla 11. Unidades de analisis de técnicas culinarias Ecuatorianas.

Autor-afo documento Técnicas culinarias

Asociacion de Chefs del
Ecuador
(2018)

Guia de técnicas culinarias

Fritura profunda
Salteado

Grill o parrilla
Horneado
Estofado
Hervido

Al vapor

Guapisaca, Valverde,
Herrera, Alvear. 2022

Registro e inventario de
técnicas culinarias
ancestrales de los dias
festivos en la provincia del
cafar

Tostar
hervido
asar
moler

Asociaciéon de Chefs del
Ecuador
(2010)

Técnicas culinarias |

saltear

estofado

grillado o parrilla
fritura profunda
horneado
escalfado
salteado

Salas
(2015)

Técnicas en cocina

cocer al vapor
salteado

freir

hervido
Estofar

Asar

Hornear
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Tabla 12. Tabla de frecuencia de técnicas culinarias que pueden integrarse con la
comida mediterranea.

Técnicas culinarias que pueden Porcentaje
integrarse con la comida mediterranea S
Hervido 100%
Salteado 75%
Estofado 75%
Fritura 50%
Horneado 75%
Asar 25%

Se reconoci6 que el 100% de los autores estaban de acuerdo que la técnica de hervido
es una técnica culinaria que puede integrar en la gastronomia mediterranea El 75% de
autores mostro que el salteado y el estofado también eran algunas de las técnicas para
la preparacion de diferentes platos. Ademas, el 50% de autores indicaba que la fritura
tenia un papel importante en la gastronomia ecuatoriana. Por otro lado, el 75% de los
autores mencionaba gue el horneado era una técnica utilizada por los ecuatorianos, por
ultimo, el 25% se referia a la técnica de asar, segun establecen los documentos. En lo
gue respecta a las técnicas, la fusion de comida mediterranea con comida ecuatoriana,
el 80% de los autores concordaban en que las técnicas mas utilizadas eran estofadas,

frituras, horneado y salteado.

Establecer la aceptabilidad del recetario de platos embleméaticos de cocina
mediterrdnea a base de productos ecuatorianos a partir de una encuesta

realizada a especialistas.

Por medio de la aplicacion de la encuesta a especialistas se estableci6 la aceptabilidad

de comida mediterranea a base de productos ecuatorianos.
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Tabla 13. ¢ Considera que las recetas tienen una buena guia de produccion?

Frecuencia Absoluta  Frecuencia Relativa

(%)

Si 1 50%

Si con accion a mejora 1 50%
No 0 0%

Total 2 100

En primer lugar, se obtuvieron los datos de la buena guia de produccién por parte de los
especialistas. Se identific6 que el 50% si era aceptable y tenia una buena guia de
produccion, mientras que el otro 50% establecié que si, pero con accion a mejora, lo que

dio el 50% restante (ver tabla 13).

Tabla 14. ;Cree usted que la fusion de sabores y combinacion de ingredientes

son 6ptimos y acordes con la comida mediterranea?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
si 1 50%
Si con accién a mejora 1 50%
no 0 0%
Total 2 100

En cuanto a la fusibn de sabores y combinacién de ingredientes, los especialistas
indicaron en un 50% que tenia una facil adaptacion, mientras que el otro 50% establecio
gue la fusidon de sabores si requeria accion de mejora. Esto indicaba que la fusién de los

sabores e ingredientes, en general, son de facil adaptacion (ver tabla 14).

Tabla 15. ¢Las cantidades de nutrientes son las ideales en el mend mostrado?

Frecuencia Absoluta  Frecuencia Relativa (%)

Si 1 50%

47



Si con accion a mejora 1 50%

No 0 0%

Total 2 100

En lo referente a las cantidades de nutrientes del menud, un 50% de los especialistas
indicé que si tenia la cantidad ideal de nutrientes, mientras que el otro 50% establecio
que si, pero con accion a mejorar. Esto demostraba que las cantidades eran ideales para

la preparacion de platos en el mend mostrado (ver tabla 15).

Tabla 16. ¢ Considera usted que los productos ecuatorianos de la costa estan

acorde al menU mediterraneo?

Frecuencia Absoluta  Frecuencia Relativa (%)

Si 1 50%

Si con accion a mejora 1 50%
No 0 0%

Total 2 100

Seguidamente, se considerd que el 50% de los especialistas consideraron que los
productos ecuatorianos de la costa estaban acordes al menu mediterraneo, mientras que

el 50% restante pensé que si, pero con una accidén a mejora (ver tabla 16)

Tabla 17. ¢ Cree usted que el recetario con relaciéon a los ingredientes andinos es

adaptable a restaurantes de comida mediterranea?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 1 100%
Si con accién a mejora 0 0%
No 0 0%
Total 2 100
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En lo que respecta a la pregunta, el 100% de los especialistas afirmaron que la relacion
de ingredientes andinos era adaptable a restaurantes de comida mediterranea, debido a

gue tenia una facil fusion de los ingredientes (ver tabla 17).

Tabla 18. ¢ Considera usted que los ingredientes que forman parte de la
gastronomia de las Galapagos dan un realce a la gastronomia del mediterraneo?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa (%)
Si 2 100%
Si con accion a 0%
mejora
No 0 0%
Total 2 100

En referente a los ingredientes de Galapagos, el 100% de los especialistas a los que se
les realiz la encuesta afirmaron que dan un realce a la gastronomia del Mediterraneo
(ver tabla 18).

Tabla 19. ¢Incluiria el mend mediterraneo con productos ecuatorianos a su dieta

diaria?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 2 100%
Si con accién a mejora 0 0%
No 0 0%
Total 2 100

En lo que correspondi6 a los especialistas a quienes se les realizo la encuesta sobre el

menu mediterraneo, el 100% afirm6é que si agregarian el mend mediterraneo con
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productos ecuatorianos a su dieta diaria, mientras que, por otro lado, no hubo ninguna

negativa al respecto (ver tabla 19).

Tabla 20. ¢Considera usted que los productos de la sierra estan acorde al menu

mediterraneo?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Si 2 100%
Si con accién a 0%
mejora
No 0 0%
Total 2 100

En lo que se considerd, el 100% de los especialistas consultados afirmaron que los
productos de la sierra ecuatoriana se alineaban perfectamente con los lineamientos de

la cocina mediterranea (ver tabla 20).

Tabla 21. ¢incluiria usted las preparaciones realizadas en su recetario personal?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 2 100%
Si con accién a mejora 0%
No 0 0%
Total 2 100

Seguidamente, en cuanto a los especialistas, el 100% de los encuestados coincidio en

gue si incluirian las preparaciones realizadas en su recetario (ver tabla 21).

Tabla 22. ¢ Considera usted que el recetario aportara positivamente a la

gastronomia ecuatoriana?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
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Si 1 50%

Si con accion a mejora 1 50%
No 0 0%

Total 2 100

En lo que refiere al recetario, el 50% de los especialistas encuestados afirmaron que el
recetario daria un aporte positivo a la gastronomia ecuatoriana, mientras que el otro 50%

refirid que si, pero con accion a mejorar (ver tabla 22).
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RECETARIO

El Pulpo Restaurante Gourmet, ubicado en Quito, se especializa en la cocina
espafola con un enfoque particular en platos de pulpo, el restaurante
combina técnicas tradicionales con ingredientes frescos en un ambiente
acogedor en el barrio de La Floresta. Los comensales elogian la calidad de
los ingredientes, la creatividad de los platillos y el excelente servicio al
cliente, destacando la atencion personalizada que reciben. A pesar de su
enfoque en el marisco, ElI Pulpo también ofrece opciones para quienes
buscan explorar nuevos sabores. En definitiva, es una opcién recomendada
para disfrutar de una experiencia gastronémica unica.



ENTRADAS




Entradas

Croquetas de Pulpo vy
chorizo ecuatoriano.
Tartar de cangrejo vy
pulpo.

Brochetas de camarodn vy
pulpo en salsa mary.




FUERTES




Fuertes

Lenguado a la meuniere y

pulpo
Robalo y mejillones en
salsa de toronja y

mantequilla.
Pulpo y mero a la vasca
Paella valenciana
Raviolis de pulpo
Almejas a la mantequilla



OBJETIVO DEL RECETARIO

El recetario del restaurante "El Pulpo" busca ofrecer una propuesta innovadora que
fusiona los sabores del Mediterraneo con ingredientes ecuatorianos. Utiliza productos

locales como chorizo, almejas y pulpo en recetas mediterraneas tradicionales,

creando una identidad Unica. Se presentan platos principales con un enfoque en la

elegancia y la creatividad, resaltando la calidad de los ingredientes.
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Presentacién del recetario

El recetario muestra una seleccidén de platos que fusionan la cocina mediterranea con
ingredientes ecuatorianos, creando platillos culinarios en el restaurante "ElI Pulpo”
ubicado en el sector de La Floresta, combina los productos del Ecuador para realzar su

sabor y textura.
Justificacion del recetario

Este recetario nace de la necesidad de ofrecer a los comensales del restaurante "El
Pulpo" una propuesta gastronémica innovadora que combina los sabores del
Mediterraneo con los productos del Ecuador. Al combinar ingredientes ecuatorianos en

recetas tradicionales de la cocina mediterranea.
Caracteristicas generales del recetario

El recetario incorporar productos tipicos del Ecuador, como el chorizo, aba manaba, las
almejas, el robalo y el mero, pulpo, cangrejo. para crear una identidad propia y diferente,
presenta una diversidad de platos que incluyen, platos principales ofreciendo una
experiencia gastrondmica diferente, se utiliza presentaciones elegantes, el propésito es

dar un realce a los ingredientes y a la creatividad de las recetas.
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Croquetas de pulpo y chorizo ecuatoriano

ingredientes cantidad unidad
Harina 100 ar
leche 1000 ml
Chorizo 100 ar
ecuatoriano

Pulpo 100 ar
mantequilla 100 gr

Pan rallado 40 ar
Huevo 50 und

Procedimiento

1. Pesar los ingredientes, mediante un tamizador pasar la harina de trigo para que
sea mas manejable y no haya ningun sedimento o grumo.

2. Preparar un roux claro, después agregamos picado finamente el pulpo y el chorizo
alaolla.

3. Agregar leche, remover hasta que gquede una textura muy espesa casi que no se

pueda manejar con la cuchara.

4. Dejar enfriar la masa en una bandeja por 4 horas a temperatura 8 grados.
5. Pesar 30 gramos de masa y pasar por orden, harina, huevo y apanadura.
6. Formar las croquetas, luego enviar a la refrigeradora por 1 hora.
7. Freir por 3 minutos a temperatura de 170 a 190 grados.

Numero de pax 50 pax

Tiempo de preparacion 2 horas

Chef responsable John Aguirre, Carlos Garzon
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Tartar de cangrejo y pulpo

ingredientes cantidad unida

d
Cangrejo 50 gr
Yogurt 20 ml
Cebollin chino 1 gr
limon 5 ml
Aceitedeoliva 3 ml
pulpo 25 gr

Procedimiento

1. Cocinar el cangrejo por 4 minutos a temperatura media, dependeria del peso del
cangrejo el tiempo, por cada 500 gr 13 min de coccion.

2. Pesar el cangrejo previamente sacado de su cuerpo, realizar una inspeccion que
no gquede ninguna parte de su cuerpo.

3. Realizar emulsién de yogurt, cebollin cortado muy finamente, alcaparras, sal,
pimienta, limony licor.

4. Mezclar todos los ingredientes ya mencionados

5. Montar en un timbal pesando y decoramos con pulpo

Numero de pax 2 pax
Tiempo de preparaciéon 30 min
Chef responsable John Aguirre, Carlos Garzon
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Brocheta de camaron y pulpo en salsa mary

ingredientes cantidad unidad

Camaron 80 gr
pulpo 30 gr
cebolla 10 gr
Pimiento rojo 10 gr
Pimenton de la 10 gr
vera

sal 1 ar
limén 1 gr
Aceite de oliva 2 ml
Pimienta negra 1 gr
perejil 1 gr

Procedimiento

1. Limpiar y desvenar nuestros camarones y reservar.
2. Cocinamos en una olla por 3 horas el pulpo a muy baja temperatura, con cebolla,
ajo, sal en grano y laurel.

3. Cortar la cebolla, pimiento rojo, pimiento en cuadrados de 2cm aprox.
Salsa mary

1. Realizar la salsa mary, usamos perejil, limén y aceite de oliva, cortar finamente y
licuar. Por 2 min.

2. Untar el pulpo y el camaron en la salsa mary, dejar reposar 3 minutos en la salsa.

3. Distribuir en un palillo en orden camaron, cebolla, pimiento y pulpo asi 3 veces.

4. Colocar en la parrilla durante 4 minutos por lado y servir.

Numero de pax 2 pax
Tiempo de preparacion 25 min
Chef responsable John Aguirre, Carlos Garzén
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Lenguado ala meuniere y pulpo

Procedimiento
1. Limpiary filetear el lenguado, cortar de manera que no haya espinas y descamar.
2. Cortar el filete de 150 gramos.
3. Sellar el filete de pescado con harina en mantequilla por 1 minuto por lado, en un
sartén de hierro.
4. Cocinar papa andina sin cascara en cortes slide, 7 minutos con agua sal.

Salsa del pescado

1. Flambear con vino blanco, colocar fondo de pescado y rectificar con jugo de

alcaparras y sal, de la salsa que nos sale podemos espesar con un poco de roux.
Montaje

1. Colocar el pulpo a la lefia previamente cocido a temperatura baja y montar con

papa andina cocida.




Rébalo y mejillones en salsa de toronja y mantequilla.

Procedimiento

1. Limpiar el robalo y dejar
solamente filete de 150 gramos.

2. Sellar el robalo de 150 gramos con harina en mantequilla y aceite de oliva en un
sartén de hierro, previamente calentado.

Salsa de toronja

1. Para la salsa usar toronja exprimida, tomillo, colocar en el sartén donde esta la
pesca con un toque de jerez, un poco de fondo de pescado y reducir.
2. Saltear los mejillones con aceite de oliva, sal y aceite de oliva.

3. Montar el plato en secuencia.




Pulpo y mero ala vasca.

Procedimiento

1. Limpiar el pez, quitar escamas y espinas, filetear en pedazos de 150 gramos
2. Colocar el mero de 150 gramos, a la lefia junto con el pulpo en aceite de oliva y

sal maldon durante 4 minutos por cada lado.
Salsa vasca

Para la salsa realizar una coccién de esparragos cortados en tercios
2. Realizar fondo de verduras y licuamos, colocar después a la olla durante
20 minutos hasta que se espese naturalmente con un toque de crema de

leche, sal.
Guarniciones

Cocinar la almeja blanca por 3 minutos en vino blanco y sal
2. Cocinar el huevo de codorniz por 5 minutos y procedemos a sellar los esparragos

para montaje.

3. Emplatar en base espejo de la misma salsa, encima de la pesca colocar el pulpo.




Paella Valenciana

ingredientes cantidad unidad
Arroz bomba 100 gr
Carmencita 2 gr
azafran 1 gr
Haba manaba 5 gr
Vainita 5 gr
Conejo 50 gr
Pollo criollo 50 gr
Pimiento rojo 20 gr
Cebolla perla 3 gr
Aceite de oliva 2 ml

Procedimiento

1. Realizar un refrito tostado con los ingredientes ya pesados, comenzamos con el
aceite de oliva cebolla y pimientos, luego Carmencita y azafran tostar un poco y
agregar las proteinas (conejo y pollo).

2. Poner el fumet de pescado y esperar 20 minutos, luego colocar haba manaba,
vainita y corregir sabores.

Cocinar 25 minutos y enviar 3 minutos al horno a 200 grados.

Servir con pan vy alioli.

Fumet

1. Limpiar pescado
2. Cortar ajo, perejil, zanahoria, puerro, realizar refrito y flambear con vino blanco
3. Colocar el pescado y hervir por 2 horas
4. Retirar la espuma que esté en la parte superior y colar.

Numero de pax 2 pax

Tiempo de preparacion 3 horas

Chef responsable John Aguirre, Carlos Garzén
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Raviolis de pulpo

ingredientes cantidad unidad
Harina 100 gr
Huevos 3 und
Pulpo 70 gr
Pimiento rojo 20 gr
Queso manaba 50 gr

Procedimiento

Masa de huevo

1. Para la masa de huevo, pesar todos los elementos menos el pulpo y el queso
manaba.

2. Realizar un volcan y agregar los huevos, amasar por 10 minutos y dejar reposar
por 1 hora.
Estirar la masa por medio de la maquina o con rodillo hasta que quede muy fina.

Cortar en formas cuadradas de 4 cm x 4 cm y rellenar.
Relleno

5. Para el relleno hacer un refrito de cebolla y ajo con pulpo finamente picado con
gueso manaba rallado.

6. Estirar la masa a la parte mas fina de la maquina y cuadrar, pesar el relleno, y
cerrar, reposar en la nevera y utilizar en 1 hora.

7. Hervir con agua y sal por 3 minutos y saltear con mantequilla.

Numero de pax 2 pax
Tiempo de preparacion 2 horas
Chef responsable John Aguirre, Carlos Garzon
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Almejas a la mantequilla

ingredientes cantidad unidad
Almeja 100 gr
Mantequilla 30 gr
Vino blanco 30 ml
Perejil 3 gr
Ajo 2 ar
Chalotas 2 ar
Cebolla perla 2 ar

Procedimiento

1. Realizar un refrito de chalotas, cebolla perla y ajo, todo cortado en brunoise.
2. Flambear las almejas blancas con jerez y vino.
3. Rectificar con fondo y sal.
4. Agregar el perejil finamente picado.
5. Emplatar.
Numero de pax 2 pax
Tiempo de preparacion 2 horas

Chef responsable

John Aguirre, Carlos Garzon
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Maquinaria liviana, maquinaria pesada y utensilios utilizados.

Tabla 23. Utensilios y Maquinaria

Utensilios Maquinaria Pesada Y Liviana
Plancha parrillera Horno
Sartén Cocina
Ollas Congelador
Paleta de goma Freidora
Cuchillos de corte Mixer
Paellera Soplete
Pinzas Licuadora
Cucharas

Batidor de mano

Termémetro

Balanza

Bowls

Tamizador

Cucharones

Espatulas

Lata de horno

Cortadores de pasta

Vajilla

Tabla de corte

Glosario Terminoldgico.

1. Montar: Técnica que consiste en batir ingredientes, como crema o claras de huevo,

hasta que adquieran una textura aireada y esponjosa. También se refiere a la

incorporacion de mantequilla fria a una salsa para darle brillo y suavidad.
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2. Desglasar: Proceso de afadir liquido (como vino, caldo o agua) a una sartén caliente
después de cocinar carne o verduras, para disolver los restos caramelizados en el fondo
y crear una salsa rica en sabor.

3. Saltear: Método de coccion que implica cocinar alimentos rdpidamente en una sartén
con una pequefia cantidad de grasa (como aceite o0 mantequilla) a fuego alto, para dorar
y ablandar los ingredientes.

4. Flambear: Técnica que consiste en afiadir un licor a un plato caliente y encenderlo
para quemar el alcohol, lo que aporta un sabor distintivo y un aroma ahumado al plato.
5. Refrito: Proceso de cocinar ingredientes (generalmente cebolla, ajo y especias) en
aceite caliente hasta que estén dorados y fragantes, formando la base de muchos platos.
6. Hervir: Coccion de alimentos en un liquido (agua, caldo, etc.) a alta temperatura,
donde se producen burbujas y el liquido alcanza su punto de ebullicion.
7. Fumet: Caldo concentrado, generalmente de pescado o mariscos, que se elabora
cociendo a fuego lento espinas y cabezas de pescado con verduras y hierbas, utilizado
como base para salsas y sopas.

8. Brunoise: Técnica de corte en la que los ingredientes (generalmente verduras) se
cortan en cubos muy pequefios, de aproximadamente 1-2 mm de lado, para una
presentacion uniforme y una coccion rapida.

9. Filetear: Accion de cortar un alimento, como pescado o carne, en filetes o laminas
delgadas, facilitando su coccién y presentacion.

10. Exprimir: Proceso de extraer el jugo de frutas o verduras, utilizando las manos o un
exprimidor, para obtener un liquido concentrado que se puede utilizar en bebidas o
recetas.

11. Desvenar: Técnica culinaria que trata de sacar las venas de un género proteico.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Este capitulo presenta las conclusiones y recomendaciones de la investigacion tras la

obtencion de los resultados en base a los objetivos.
Conclusiones

e La creacibn de un recetario de platos mediterrdneos con ingredientes
ecuatorianos fomenta la innovacion culinaria y resalta la riqueza de los productos
locales. Esto no solo ayuda a preservar la identidad gastronémica del Ecuador,
sino que también apoya la sostenibilidad de la gastronomia del pais.

e La variedad de comida mediterranea presenta una amplia gama de platos
emblematicos, destacando una gran importancia. Los platillos no solo son
representativos, sino que también ofrecen una diversidad de sabores y técnicas
gue pueden ser adaptadas a ingredientes locales ecuatorianos.

e En lafusion se identifican varios productos ecuatorianos, como el pulpo, cangrejo
y camaroén, gue pueden ser integrados en la cocina mediterranea. La investigacion
sugiere que aproximadamente el 90% de los productos marinos de Santa Elena
tienen potencial para ser fusionados con recetas mediterrdneas, lo que abre
oportunidades para la creacion de platos innovadores.

e Las técnicas culinarias , como el hervido, salteado y horneado, son altamente
compatibles con las practicas mediterraneas. La mayoria de los autores coinciden
en que estas técnicas pueden ser utilizadas para preparar platos que combinan lo
mejor de ambas gastronomias, facilitando la integracion de sabores y métodos de
coccion.

e La aceptabilidad de la investigacion ha sentado las bases para la creacion de un
recetario que combina la cocina mediterranea con ingredientes y técnicas
ecuatorianas. La aceptacion de este recetario por parte de especialistas sugiere
gue hay un interés y una disposicion hacia la innovacion culinaria en el restaurante
"El Pulpo".
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Recomendaciones

Implementar programas de capacitacién para el personal del restaurante “El
Pulpo” en técnicas culinarias que integren lo mejor de ambas gastronomias. Esto

asegura que los platos se preparan con la calidad y autenticidad necesarias.

Realizar campafas de marketing que promuevan los nuevos platos fusion, para
atraer tanto a locales como a turistas interesados en experiencias culinarias

Unicas.

Fomentar alianzas con productores locales para asegurar un suministro constante

de ingredientes frescos y de calidad.

Desarrollar un menu que enfatice opciones saludables, utilizando técnicas de

coccidn al vapor o al horno, y enfocandose en ingredientes frescos y nutritivos.

Investigar y utilizar ingredientes menos comunes de la biodiversidad ecuatoriana,
como la chicha de jora o frutas tropicales (como la guandbana o el maracuyd),

para dar un giro unico a los platos mediterraneos.
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ANEXOS

CUESTIONARIO

Objetivo del instrumento

Establecer la aceptabilidad del recetario de platos emblematicos de cocina

mediterranea a base de productos ecuatorianos a partir de una encuesta realizada a

especialistas.

N.° Preguntas Respuesta
1  ¢éConsidera que las recetas tienen una buena guia de Si Si con accién a no
mejora
2 ¢Cree usted que la fusion de sabores y combinacion de ingredientes son
Optimos y acordes con la comida mediterranea?

3 ¢éLas cantidades de nutrientes son las ideales en el meni mostrado?

4 ¢Considera usted que los productos ecuatorianos de la costa
estan acorde al menl( mediterraneo?

5 éCree usted que el recetario con relacion a los ingredientes andinos es

adaptable a restaurantes de comida mediterranea?

6 ¢ Considera usted que los ingredientes que forman parte de la
gastronomia de las Galdpagos dan un realce a la gastronomia
del mediterraneo?

7 ¢lIncluiria el mend mediterraneo con productos ecuatorianos a su
dieta diaria?

8 ¢ Considera usted que los productos de la sierra estan acorde al
menu mediterraneo?

9 ¢incluiria usted las preparaciones realizadas en su recetario
personal?

10 ¢Considera usted que el recetario aportara positivamente a la

gastronomia ecuatoriana?
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Anexo 1

JUICIO DE EXPERTO

INSTRUCCIONES:

Coloque una “X” en la casilla correspondiente a su apreciacion segun los criterios que se detallan a continuacion.

CRITERIOS

APRECIACION CUALITATIVA

EXCELENTE

BUENO

REGULAR

DEFICIENTE

Presentacion del
instrumento.

Pertinencia de las variables
con los indicadores.

Desarrollo de la
Operacionalizaciéon

Relevancia del contenido.

Factibilidad de aplicacion.

Apreciacion cualitativa:

Observaciones:
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INSTRUCCIONES:

Coloque una “X” en la casilla correspondiente segun su apreciacion de cada item y alternativa de respuesta, segun los criterios que se
detallan a continuacion:

it Inducci Lenguaje Mide
€ Clarida Coherencia 6nala adecuado a lo que Valoracion
MS | denla interna respuesta la pre?[en
redacci (Sesgo) poblacion de Observaciones
on
Util No
Si No Si No | Si No Si N Si N | Esencial | pero )
import
0 0 no ante

esenci
al

1 X X X X X X

2 X X X X X X

3 X X X X X X

4 X X X X X X

5 X X X X X X

6 X X X X X X

7 X X X X X X

8 X X X X X X

9 X X X X X X




ite Inducci Lenguaje Mide
me Claridad Coherenci onala adecuad lo que valoracion
en la a respue oala reten
redaccion interna sta poblacion P de Observacione
(Sesgo) S
Util pero No
Si No Si No | Si No Si N Si N | Esencial no :
important
0 o] esenc N
ial
1 X X X X X X
0

Observaciones:

No tengo observaciones _

Validado por: Dr. Juan Francisco Romero

Profesion: Gastronomo — Doctor en Ciencias Humanas

Cargo que desempeina: Decano Facultad de Ciencias Administrativas, econdmicas y servicios

Firma:

Fecha: 01/07/2023
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Anexo 2

JUICIO DE EXPERTO

INSTRUCCIONES:

Coloque una “X” en la casilla correspondiente a su apreciacion segun los criterios que se detallan a continuacion.

CRITERIOS APRECIACION CUALITATIVA
EXCELENTE BUENO REGULAR DEFICIENTE
Presentacion del X
instrumento.
Pertinencia de las variables X
con los indicadores.
Desarrollo de la X
Operacionalizacion
Relevancia del contenido. X
Factibilidad de aplicacion. X

Apreciacion cualitativa:

Observaciones: La gastronomia en las islas Galapagos no tiene productos tradicionales, en su mayoria son platos de Ecuador continental.
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INSTRUCCIONES:

Coloque una “X” en la casilla correspondiente segln su apreciacién de cada item y alternativa de respuesta, segun los criterios que se detallan a continuacién:

ite Induccién | Lenguaje | Mide lo
ms | Claridad en | Coherenci | ala adecuado | que Valoracion
la ainterna |respuesta |a pretende
redaccion (Sesgo) la Observacion
poblacion es
Si No Si | No Si |No |[Si No |Si |No |Esencia | Util No
I pero no | important
esencia | e
I
1 X X X X X X No es estudio
procesos
2 X X X X X X Pregunta muy
general
3 X X X X X X No es el
objetivo
4 X X X X X X Ninguna
5 X X X X X X Similar con 8
6 X X X X X X Regidn sin
aporte
7 X X X X X X Ninguna
8 X X X X X X Similar con 5
9 X X X X X X Ninguna
ite Induccion | Lenguaje | Mide lo
m | Claridad en | Coherenci | ala adecuado | que Valoracion
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S la ainterna |respuesta | a pretende
redaccion (Sesgo) la Observacion
poblacion es
Util No
Si No Si | No Si No Si No | Si No | Esencia | pero important
I no e
esencia
I
10 X X X X X X Ninguna

Apreciacion cualitativa:

Observaciones:

Validado por: Mg. Carlos Urquizo
Profesion: Ing. en Alimentos
Cargo que desempefia: Docente Gestion Culinaria

LN
Firma: Fecha: 03/07/2024 g(,
_ L

A
L3 7
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Anexo 3
JUICIO DE EXPERTO
INSTRUCCIONES:

Coloque una “X” en la casilla correspondiente a su apreciacion segun los criterios que se detallan a continuacion.

CRITERIOS

APRECIACION CUALITATIVA

EXCELENTE

BUENO

REGULAR

DEFICIENTE

Presentacion del
instrumento.

Pertinencia de las variables X
con los indicadores.

Desarrollo de la
Operacionalizacion

Relevancia del contenido.

Factibilidad de aplicacion.

Apreciacion cualitativa:

La presentacion del instrumento debe ser clara y profesional; las variables deben ser pertinentes y medibles; la operacionalizacién debe

ser detallada y practica; el contenido debe ser relevante e innovador; y la factibilidad de aplicacién debe ser realista y considerada en

detalle.

Observaciones:
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INSTRUCCIONES:

Coloque una “X” en la casilla correspondiente segun su apreciacién de cada item y alternativa de respuesta, segun
los criterios que se detallan a continuacion:

Inducci

Ite Claridad Coherenc 6n ala Lenguaje Mide .
ms en la ia respue adecuado lo que Valoracion
redaccién interna sta a Ia_ . preten Observacion
poblacion de
(Sesgo es
) ra
Util NoO
Si No S No |S N Si N Si N | Esencial per important
i i o] o] 0 0] e P
no
esenci
al
1 X X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X X
5 X X X X X X
6 X X X X
7 X X X X X
8 X X X X
9 X X X X X X
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. Inducci . )
Ite ; . Lenguaje Mide
ms ;Iallgdad (f:ci)g(;ren rzgpilsls adecuado lo que Valoracién

redaccién interna ta pobelleiiién prg;en Observacion

(Sesgo) es
Util pero No
Si No Si No Si N Si N Si N | Esencial no important
0 0 o] esenc e
ial

1 X X X X X
0

Apreciacion cualitativa: Una evaluacién cualitativa positiva en estos aspectos asegura que el proyecto tenga una alta probabilidad de

éxito y sea bien recibido por todas las partes interesadas.

Observaciones:

Validado por: Antary/évﬁd)win Profesion: Ing. Empresas Hoteleras Cargo que desempeia: Docente
/ /// -

Firma:

A

Fecha:26 de junio de 2024
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