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RESUMEN

Este proyecto tuvo como finalidad investigar la identidad cultural, turistica y
gastronémica del cantén Mocha, con métodos de coccidn y técnicas culinarias,
mostrando a través de un recetario la gastronomia tradicional de este lugar
que se encuentra ubicado a 23 km de la ciudad de Ambato en la parte sur de la

Provincia de Tungurahua.

El recetario consta de 16 preparaciones las cuales estan clasificadas en
aperitivos, entradas, sopas, platos fuertes y extras, en un formato sencillo que
facilita la comprensién de las personas que desean elaborar estas delicias
gastronémicas de manera factible; generando un aporte tedrico actualizado
sobre la gastronomia del canton. Con un 50% de preferencia de los
consumidores tenemos: papas con cuero y papas con cuy, las cuales utilizan
el método de coccion asado al carbdn para su produccion. Ademéas como otros
iconos del lugar estan el carnaval, los finados y sus tradicionales fiestas
Patronales que llaman la atencién por sus toros de lidia. La informacién se
obtuvo a través de encuestas realizadas a los duefios de establecimientos

gastronémicos y fichas de observacion.

Con este estudio se logré elaborar un recetario de los platos tradicionales del
canton Mocha con sus ingredientes, preparacion e historia de cada uno de
ellos; ademéas se sugiere su promocién a través de la pagina web del GAD
Municipal del canton Mocha, promocionando a nivel nacional e internacional

este hermoso lugar con su extensa variedad gastronémica, cultural y turistica.



ABSTRACT

This project aimed to investigate the cultural, tourist and gastronomic identity
from the Mocha Canton, through cooking methods and cooking techniques,
showing by means of a recipe the traditional cuisine of this place which is
located at 23 km from the Ambato city in the south side of Tungurahua

Province.

The recipe book includes 16 preparations which are classified in snacks,
appetizers, entrees, soups, rich and extra dishes, which are in a simple format
that facilitates the way dishes from people who want to develop these feasible
gastronomic delights; generating a theoretical contribution about the cuisine in
the Canton. With 50% of consumer preference it offers: papas con cuero, papas
con cuy, which uses the method of cooking charcoal for its production. Besides
there are the carnival, all souls and their traditional festivities these are attracted
for their fighting bulls. The information was obtained through surveys applied to

the establishment’s owners and dining observation sheets.

With this study it was possible to develop a recipe book of traditional dishes
from Mocha Canton with their ingredients, preparation and history of each one;
also suggested advertising through the webside of (DAG) Descentralized
Autonomous Municipal Government of Mocha Canton, promoting in national
and international level this beautiful place with its extensive gastronomic,

cultural and tourist variety.



.  INTRODUCCION

La gastronomia tradicional es entender el presente y el pasado pues ésta
cocina se ha convertido en la base para el desarrollo de la cocina creativa,
llegando ésta a modificar ciertas preparaciones generando de esta forma su
olvido, debido a la mezcla entre lo tradicional y moderno; provocando asi su

pérdida de identidad cultural y gastronémica.

El canton Mocha a mas de contar su historia gastronémica, deja ver sus
costumbres, cultura que han transcendido en el tiempo pasando de una
generacion a otra. Al estar ubicado en una zona estratégica del pais es un paso
obligatorio para turistas nacionales e internacionales; lo que ha implicado que
durante muchos afios el canton sea conocido por su gran diversidad de platos
tradicionales y su inigualable toque de sabor, dando como resultado que la

gente lo mencione a nivel nacional.

La falta de interés por la gastronomia del canton y su poca difusion en forma
técnica han hecho que sus platos mas cotidianos, asi como sus costumbres y
tradiciones vayan quedando en el olvido, llegando a saber sobre estos gracias

a las narraciones hechas por los abuelos.

El objetivo de este trabajo fue la elaboracién de un recetario el cual permitio
gue se estandarice las recetas de los platos tradicionales de la gastronomia del
cantdbn Mocha permitiendo a las personas que expenden comida tradicional

reducir los desperdicios ayudandoles a verificar la necesidad de compra



evitdndoles asi tener pérdidas econdmicas y a los turistas contar con una guia
de recetas tradicionales que muestren paso a paso su elaboracién de manera

facil y sencilla. .

La tesis estuvo estructurada en tres capitulos. El capitulo | se abordd el marco
tedrico conceptual, preguntas cientificas, metodologia, tipo y disefio de la

investigacion, grupo de estudio y descripcion de procedimientos.

El capitulo Il estuvo contenido por la discusion de resultados.

El capitulo Ill const6 de las conclusiones y recomendaciones.



.  OBJETIVOS

A. GENERAL

e Investigar la gastronomia tradicional del canton Mocha y su identidad

cultural.

B. ESPECIFICOS

e Recopilar informacion de la gastronomia tradicional del canton Mocha con
sus costumbres, tradiciones, atractivos turisticos, métodos de coccion y
técnicas culinarias utilizadas.

e Estandarizar las recetas de los platos tradicionales con sus métodos de
coccion y técnicas culinarias investigadas.

e Registrar la informacion de la gastronomia tradicional mediante un

recetario.



CAPITULO |

.  MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1 GASTRONOMIA

1.1 Concepto

Segun (Brillian, 2010, pag. 58). Entiendese por Gastronomia, el conocimiento
razonado de cuanto al hombre se refiere en lo que respecta a la alimentacion.
Tiene por objeto velar por la conservacion del hombre, empleando los mejores
alimentos; pero para (Gispert, 2014) es el arte de preparar una buena comida
y, por otro lado, la aficion a comer regaladamente; ademas para (Alvarez &
Medina, 2008, pag. 134) la gastronomia en lenguaje comun es el conjunto de
procedimientos, de preparacion, condimentacion, presentacion de platos y, en
general, recursos culinarios sofisticados cuyo desarrollo es protagonizado por
una elite social. Se puede decir también que es la relacibn que mantiene el

hombre con su alimentacion y su entorno (autor, 2014)

1.2 Tipos de Gastronomia

Segun (Ortez, 2010, pag. 1) La gastronomia se clasifica segun su régimen en:
a) Gastronomia vegetariana.
b) Gastronomia naturista.
c) Gastronomia macrobidtica.
d) Gastronomia frugivora.
e) Gastronomia internacional.

f) Gastronomia creativa.


http://es.wikipedia.org/wiki/Vegetarianismo
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Alimentaci%C3%B3n_naturista&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimentaci%C3%B3n_macrobi%C3%B3tica
http://es.wikipedia.org/wiki/Frugivorismo
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gastronom%C3%ADa_internacional&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gastronom%C3%ADa_creativa&action=edit&redlink=1

g) Gastronomia tradicional.

1.3 Gastronomia Tradicional

1.3.1 Concepto.

Segun (Carrillo, 1996) la gastronomia tradicional para los sectores populares
constituye una forma de significacion en lo cotidiano. En la actualidad existe
una coexistencia entre la tradicion y la modernidad, especialmente evidente en
la cuestion culinaria donde incluso en las técnicas y principalmente en el
combustible utilizado se combina la lefia asociada a la forma de coccion
tradicional, con algunos aparatos eléctricos producto de la tecnologia moderna,
el objeto de entender la cocina tradicional no es entender el pasado sino el

presente y el pasado.

1.4 Gastronomiaen el Ecuador.

“Al ser un pais pequefio, pero bendecido con un clima variable, y duefio de
cuatro grandes regiones, nos ha otorgado una amplia gama de alimentos, con
constante produccion, haciendo que se los pueda encontrar, durante todo el
afno. Gracias a esto Ecuador ha desarrollado desde afios inmemoriales, una
muy extensa gastronomia, caracterizado por productos de la zona, asi
adquiriendo un estilo regional muy marcado. Por ejemplo en la costa
ecuatoriana suele ocuparse el pescado, obtenido del Océano Pacifico, y con él
se elaboran deliciosas recetas como, encebollado, encocado, el ceviche, el

sancocho de pescado, entre las mas conocidas” (Nufiez, 2012).



1.5 Gastronomia de la provincia de Tungurahua.

Segun el (GAD Provincial de Tungurahua, 2014) la Provincia de Tungurahua es
uno de los iconos gastronémicos en el centro del pais. La unién de los
productos tradicionales como el maiz, el frejol, los tubérculos y las raices se
mezclan con los cérnicos introducidos por los espafioles, que contemplan los
cerdos, ovejas, conejos o gallinas , y conun magico toque de dos
elementos basicos, el aji yla sal, forman lacocina criolla que hoy
conocemos. Antes de ello recordemos que es la tierra de las frutas y las
flores, es tan asi que en cada visita las encontraremos para

nuestro complemento de sabores, olores y también de color.

1.6 Gastronomia del cantén Mocha.

“Tradicionalmente Mocha es reconocido por su actividad gastrondmica. Su
signo distintivo actual es el conjunto de puestos de comida ubicados al borde

de la carretera Panamericana Sur.

Este canton es altamente conocido por sus platos tradicionales, como las
papas con cuero y cuyes que se expenden especialmente en el remodelado
mercado, ubicado a un costado de la via principal, asi como también por sus

modernos y muy acondicionados restaurantes.

La gastronomia de este bello lugar se caracteriza por tener como principal
ingrediente al cuy; roedor que las familias de este lugar crian en sus casas con

fines culinarios para fechas especiales como matrimonios, bautizos,



cumpleanos, celebraciones familiares, llegada de familiares, etc.” (Guia

Gastrondmica de Tungurahua)

La gastronomia del canton es muy apreciada por los turistas nacionales que
visitan este lugar para disfrutar de su extensa cultura gastronémica y turistica
deleitandose de un cuy asado acompafado de papas y salsa de mani, papas
con cuero y queso, habas con choclo y queso, caldo de gallina, yaguarlocro,
cuy con papas Yy ensalada, tostado, aji tradicional, jugos naturales con frutas

recogidas de los campos de la zona baja del canton. (El autor, 2014).

Entre los principales productos usados en la gastronomia del cantén Mocha
tenemos la cebolla blanca, papas, cuero de cerdo, queso, leche, etc. los cuales

son producidos en la zona.

1.6.1 Productos

1.6.1.1 Papa

“(...) La palabra papa (patata) es un vocablo quechua que significa tubérculo
(...). Fue introducida en Espafna hacia 1570 y se extendié rapidamente por
Europa en menos de un siglo. En los siglos XVII y XVIII fue introducida en
diversos paises asiaticos como India, Japon y China. A principios del siglo XVIII

se introdujo en Norteamérica (...)” (Lépez C. , 2008, pag. 1)

(...) Afinales del siglo XVIIy principios del XVIII se establecié como un cultivo
importante en toda Europa, sustituyendo a los cereales como principal fuente

energética, al ser su cultivo barato form6 parte de la dieta de muchas



comunidades, sirviendo en paises como Irlanda para el pago del salario de los

trabajadores (...) (VASQUEZ, COS, & LOPEZ, 2005, pag. 101) .

(...)La patata (Solanum tuberosum) pertenece a la familia de las solanaceas.
Es una planta dicotiledénea (...), herbacea anual, sus raices son muy
ramificadas, finas y largas, dependiendo su desarrollo de que el suelo esté o no

mullido (...) (Guerrero, 1999, pag. 356).

1.6.1.2 Cuy

“El cuy (cobayo o curi) es un mamifero roedor originario de la zona andina de
Bolivia, Colombia, Ecuador y Peru. El cuy constituye un producto alimenticio de
alto valor nutricional que contribuye a la seguridad alimentaria de la poblacion

rural de escasos recursos.

Este pequefio roedor que se identifica con la vida y costumbres de la sociedad
indigena ecuatoriana, es utilizado también en medicina y hasta en rituales
religiosos, se lo consume asado, con papas, en salsa de mani o con aji’

(Chauca, 1997, pag. 1)



1.7 Cantén Mocha

1.7.1 Ubicacion

Enclavado en la cordillera occidental de los andes ecuatorianos, al sur de la
provincia del Tungurahua a 2 km. del nudo del Igualata, esta asentada en las
faldas del Puialica a 3.272 m.s.n.m., con una longitud de 78°44” Occidental y
latitud de 1°48” Sur. Su temperatura esta en los 12°C. (Mayorga, 2012, pag.

5).

1.7.2 Origen del nombre

Segun (Siza, 2009, pag. 1) Mocha se deriva de la palabra Mochica “Mochoe”
cuyo significado es adoratorio, se cree que este nhombre se debe al Monasterio
de las Virgenes del Sol que existi6 en la cima del cerro Pufalica, al llegar los
Incas a esta zona del pais decidieron kichuizar el nombre haciendo referencia a
la palabra Mucha que dentro del idioma Quichua significa beso, con el pasar
del tiempo y con la mezcla entre el espafiol y el quichua se nombré a esta tierra

como Mocha.

1.7.3 Historia

“En tiempos historicos fue el centro politico de los grupos indigenas de los
Patates, Pelileos, Queros, Tisaleos y Pachanlicas. Perteneciente al Reino
Puruh&. Fue un punto de resistencia contra la invasion incaica y se cree que
Tdpac Yupanqui no pudo pasar de ese lugar y tuvo que volver al Cuzco.
Huayna Cépac se casé con una hija del Cacique Punina y de esta unién nacio

el guerrero Sopozopangui que peled contra Huascar a favor de Atahualpa.



Mocha, al ser el paso estratégico entre el norte y sur del Reino de Quito se
convierte en un Tambo Real, en Fortaleza y en adoratorio del Sol, hasta la
época de la conquista en 1534, cuando se convierte en simples encomiendas y
sus territorios pasan a manos de espafoles, pero no es hasta 1586 que Don
Alfonso Ruiz funda definitivamente Mocha. Al momento en que Riobamba es
ascendida Villa y toma el nombre de Villa de Don Pardo, Mocha ingresa a
formar parte de su territorio y es nuevamente el paso obligado para comunicar

a Quito con el corregimiento de Riobamba.

En 1825 se fundo la parroquia eclesiastica y en 1861 llego a ser parroquia civil.
Y el 13 de mayo de 1986 fue elevado a la categoria de canton.
En la Independencia se distinguio el procer Joaquin Hervas que pago con su
vida su rechazo violento a las tropas espafiolas. El 13 de mayo de 1986 se
nombré a Mocha como cantén, con sus dos parroquias: Mocha y Pinguili Santo

Domingo.

En 1906, al llegar el ferrocarril, Mocha se transformé en una de las estaciones
mas importantes de la linea férrea, lo que significd6 una oportunidad de

comercio para los pobladores (....)" (Siza, 2009, pag. 1)

Hoy en dia el canton Mocha se ha dado a conocer a nivel nacional gracias a su
exquisita gastronomia donde resalta los tradicionales cuyes en sus diferentes
preparaciones: papas con cuy asado, cuy asado con ensalada, papas con

cuero (el autor, 2014).



1.8 Identidad cultural

Segun (Maldonado, 2009, pag. 25) Es la conciencia que el ser humano posee
de si mismo y, al mismo tiempo, la percepcion que tiene de los demas y de la
cultura de la que emerge. La identidad cultural se deriva de la pertinencia de
los individuos a una cultura determinada, de su participacion de un
conocimiento colectivo y de una memoria comudn, del uso continuado de un
mismo sistema simbdlico, unos signos, unos codigos y unas practicas que no
solo se componen de un lenguaje y de unos textos, sino también de ritos, mitos
y tradiciones, de habitos, costumbres y ceremonias, de monumentos e
imagenes; pero para (Odello, 2012, pag. 112) ha sido considerada un elemento
fundamental, por ejemplo, para determinar la existencia de un grupo autéctono,
y la pertenencia de un individuo a tal comunidad; ademas (Espinosa, 2000,
pag. 13) manifiesta que se define como la propiedad por la cual un grupo se

constituye como una unidad cultural especifica en si y para si(...).

1.8.1 Creencias

Adoran a un santo traido desde Espafia llamado San Juan Bautista que es de
los tiempos prehistéricos y sus memorias se pierden en la neblina del tiempo
(Mayorga, 2012).

Pero en los diferentes caserios y barrios adoran ademas a otros santos como

se detalla a continuacion.



Cuadro N° 01: Fechas especiales

Lugar Fiesta Fecha
Caserio Cochalata | Jesus del Gran Poder Carnaval
Caserio El Rosal Virgen de la Paz 9 de julio
Parroquia Pinguili San Vicente 5 de abril
Pinguili las Lajas Virgen de las Lajas 15 de septiembre

Elaborado por: (Balseca, E. 2014).

1.8.2 Costumbres

1.8.2.1 El Carnaval

El mas conocido es el celebrado en el caserio Cochalata donde jugar con todo
esta permitido (huevos, harina, carioca, agua), celebrando al ritmo de la banda

de pueblo y orquestas contratadas festejan toda la noche (el autor, 2014).

1.8.2.2 La Semana Santa

Epoca en donde las familias se retinen para preparar este delicioso platillo fruto
del mestizaje; generalmente se lo hace en las casas de los abuelos donde

todos colaboran con la preparacion de este delicioso manjar (el autor, 2014).

1.8.2.3 Los Finados

Fecha donde las personas recuerdan a sus seres queridos que ya partieron de

este mundo; antiguamente muy temprano se acostumbraba a preparar la

colada morada y las guaguas de pan en hornos de lefia en compafiia de toda la



familia para méas tarde acudir a misa a dejar lo ya preparado en las tumbas de
sus seres queridos para que la disfrutasen, pero los que la disfrutaban eran los
mas vivos. Hoy solo se conserva la costumbre de preparar la bebida y comprar
el pan para luego acudir al cementerio a escuchar misa, decorar las tumbas
con flores. Antiguamente también acostumbraban a dejar comida sobre las

tumbas de sus seres queridos (el autor, 2014).

1.8.2.4 La Navidad

Segun (Lopez C. , 1997-1998) se realiza la tradicional pasada del Nifio, en la
que se entonan villancicos navidefios, se reparten caramelos a los nifios,

especialmente a los que recitan poesias en honor al Nifio Jesus.

1.8.3 Tradiciones

Etimolégicamente, la tradicion proviene de traditio que significa la accion y

efecto de entregar o transmitir (Medrano, 2001, pag. 188).

1.8.3.1 Fiestas de San Juan Bautista segun (Diario La
Hora, 2011)

Las fiestas patronales se viven intensamente con eventos culturales, sociales y
de musica.
Los habitantes del canton Mocha empezaron a vivir con alegria y entusiasmo

las diferentes programaciones que el Comité de Fiestas ha preparado para



celebrar las festividades patronales en honor a San Juan Bautista.

Es una tradicién local que todos los barrios unan esfuerzos para llevar adelante
eventos especiales como: presentacion de fuegos pirotécnicos, quema de
chamiza, desfiles y méas programas especiales en que estan invitados a

participar propios y extrafos.

(...)Luego de haber festejado los 25 anos de cantonizacion en mayo, los
pobladores de este canton colindante con la provincia de Chimborazo,

empezaron a recordar una nueva fiesta en homenaje a su patrono.

Son 417 afos de fundacion espafiola que se compartira hasta julio con el
desenlace de varias actividades culturales, religiosas, artisticas y mas que el

Comité ha dispuesto en unidad de todos los habitantes del cantén (...).

1.8.3.1.1 Celebracién especial

El 24 de junio es la fecha de homenaje a San Juan Bautista. En este dia se
desarrollara una misa campal en la que los devotos mostraran su fe a su

deidad.

En esta fecha, también tendra lugar el magno desfile folclorico a partir de las
15:00, que recorrerd las calles del canton. Delegaciones de la localidad y

también de fuera aportaran con su contingente para realzar el evento.



1.8.3.2 Peregrinacion al Pie de San Juan

“Por el ano 1797 tuvo lugar la erupcion del Carihuairazo, segun cuenta la
leyenda en esos momentos el cero Pufialica se venia abajo sobre la poblacion
de Mocha. Los pobladores angustiados y presas del panico sacaron la imagen
de San Juan Bautista y rogaron para que no suceda una tragedia, por obra de
milagro, entre lagrimas y ruegos, San Juan levanto el pie y detiene la caida del

cerro evitando asi la destruccion del pueblo” (Lopez C. , 1997-1998, pag. 72)

Como muestra de la veracidad de esta historia existe en el sector de Cochalata
una piedra con la huella del pie de San Juan Bautista, donde las personas se
retnen cada afio para realizar una peregrinacién hasta este sector para ofrecer

una misa nocturna de agradecimiento por el milagro recibido (el autor, 2014)

1.8.3.3 Laoctava.

Segun (Mayorga, 2012, pag. 19) Todo empezaba con las visperas de las
fiestas de San Juan Bautista el 23 de Junio de cada afio en la plaza central de
la entonces parroquia de Mocha; luego de quemar la chamiza, consumar los
juegos pirotécnicos y patear las pelotas de fuego (...) esperaban el gran dia, el
dia de la Octava que se realizaba el dia 24, onomastico del Santo Patrono y

conmemoracion de las fiestas del Inti Raymi.



Consiste en que los moradores de los diferentes barrios acuden a una especie
de desfile con disfraces de electricistas que plantaban un poste de luz en las
pailas de fritadas de las vendedoras que se colocaban a lo largo de la avenida ,
emputzadores que abrazaban para pegar alguito de eso, capadores que
manchaban la ropa, los medidores de luz que simulaban dar luz a las
vendedoras a cambio de una recompensa, los zafreros que con su machete
rozaban los pies de todo mundo, los curiquingues y los grupos de danza que
alegraban la fiesta; todos participaban a cambio de recompensas en comida
como pasteles, fritada o dinero; ésta es otra de las tradiciones que se estaban
quedando en el olvido no fue sino hasta hace un afio que gracias a Mochanos

interesados en su tierra que se la pudo revivir (el autor. 2014).

1.8.3.4 Los toros de lidia.
“Criados en los paramos del cantéon por mochanos amantes de este arte, los
cuales son donados en devocién al patrono San Juan Bautista para que
reciban muerte durante una corrida que maravilla la vista de propios y extrafios

gue concurren a este lugar llamados por la pasién taurina.

Cada afo el numero de toros destinados a muerte aumenta producto de
donaciones de personas agradecidas con su patrono por los milagros recibidos,
que conjuntamente con matadores nacionales y de la tierra deleitan toda la

tarde a los espectadores” (el autor. 2014)



1.8.4. Atractivos turisticos del cantén Mocha.

1.8.4.1 El Puialica.

“El Punalica es una montafia diferente, que permite ir descubriendo sitios
hermosos y atractivos desde las laderas llenas de verdes arboles de pino,
hasta la cumbre cubierta de paja y de una especie de almohadones llamados
asi, por su forma y suavidad. Conforme se asciende se va admirando el
fascinante horizonte andino, que rodea un paisaje asombroso y colorido, que

impresiona por su vista hermosa.

Desde diversos sectores, de nuestra provincia, se puede observar El
Pufalica. Cuando viaje por la carretera Panamericana Norte, rumbo a la
ciudad de Ambato, mire al Suroeste y podra apreciarlo. Desde la carretera
que va a Bafos de Agua Santa, puede contemplarlo dirigiendo su mirada al
Oeste. Cuando transite por la carretera Panamericana Sur, lo puede ver muy
cerca, al pasar por el canton Mocha; es inconfundible por su forma que
semeja una enorme ola.

Para poder llegar a la cuspide, tiene que realizar un viaje en vehiculo, a la
ciudad de Mocha y avanzar hasta el sector de Cochalata; pero desde ahi
tendra que caminar, convirtiétndose en un agradable paseo turistico de
aventura. Primero arriba al sitio denominado Pie de San Juan y luego a la
laguna de Llullugcha, desde donde puede disfrutar de un espléndido paraje;
El Carihuairazo, con sus ralos glaciares que cubren parcialmente las rocas. El
Chimborazo, con sus nieves eternas que rebosan en la cumbre y las

montafias que componen el nudo de Igualata Sanancajas.



Luego de un descanso se debe afrontar lo méas dificil, subir a la cima; pues
hay que seguir por una ladera casi vertical, llena de paja y arboles de pino.
Superado ese camino, se llega al paramo saturado de pequefias elevaciones
y depresiones, en estas Ultimas se han originado decenas de lagunillas que
muestran un maravilloso entorno que agrada a la vista. Para estar en cumbre,
hay que caminar un poco mas, pasar cerca de dos lagunas pequefias y luego

un nuevo ascenso.

Por fin se llega a la meta y se obtiene, como recompensa a su esfuerzo, una
vista hermosa: al Norte estd El Cotopaxi, con su perfecto y deslumbrante cono
volcanico colmado de glaciares que bajan por las abruptas laderas y el
Putzalahua, con su alargada y espectacular cima; al Este, el flanco interno de
la cordillera Oriental de Los Andes; al Sureste las montafias de Mulmul,
Shaushi, Llimpe y el imponente volcan Tungurahua, con un cono volcanico y
crater, conmovedores; al Noroeste, el Pilishurco, con sus diez cumbres y el
Casaguala, con sus negros picos rocosos; al Oeste, el Carihuairazo, con sus
tres cumbres que sobresalen del lomo de la montafia. En el callejon
interandino, esta el gigantesco altiplano, que presenta varios matices que

pintan de colores el asombroso paisaje” (Silva, 2013, pag. 1)



Fotografia N° 01: El Pufalica
L ]

Fuente. (El autor. 2014)

1.8.4.2 EIl Carihuairazo

“Casi no existen relatos de exploraciones o ascensos al Carihuairazo que no
tengan que ver con fuertes vendavales, nevadas o neblina que desubiquen al
mas conocedor de la zona, todos los afios no alcanzan para conocer esta
montafa por completo, y es que su ubicacion y alrededores atrapan a todo el

que, la mira y descubre cualquiera de sus flancos.

Su nombre completo significa “el viento helado macho”, justamente por esa
coincidencia gélida que recibe a todo el que anda por sus laderas. Los
primeros cientificos decian que el Carihuairazo tenia el mas grande glaciar en
el Ecuador que, practicamente lo unia con el hermano mayor, el Chimborazo

en su lado norte.

Y como icono de los andinistas de Ambato y Riobamba, por su cercania, y
también del resto del Ecuador, el Carihuairazo es una montafia imprescindible

para la gente loca, llamada a las alturas. El Carihuairazo tiene varias cumbres a



lo largo de una afilada arista de roca descompuesta de 2km aprox., la mas alta
llega hasta los 5020 m, su vieja caldera volcanica esté orientada al Nor- Este y
el acceso se puede hacer desde las Comunidades de Mocha y Urbina al Este
(Provincias de Tungurahua y Chimborazo) y desde Rio Blanco (Prov. De

Tungurahua) desde el Oeste.

Al Carihuairazo se le atribuye la destruccibn de Ambato y sus alrededores en

1698.

El recuerdo de un enorme manto blanco muy poco empinado que deben tener
los viajeros que regresaban de Guaranda y Riobamba hacia Ambato hace 15 o
20 afos es una de las muestras mas claras del retroceso de los glaciares en el
pais (y en el mundo), el suefio de una pista de esqui y de un viejo trazo de una
carretera entre el Chimborazo y Carihuairazo han marcado el paso del tiempo
en la zona, lo que no cambia es la neblina, el viento y el frio que cobijan a estos
montes” (Garrido, 2014)

Figura N° 02: El Carihuairazo

Fuente: www.panoramio.com/photo/12241560.



http://www.panoramio.com/photo/12241560

1.8.4.2.1 Leyenda

Cuenta la leyenda indigena que los dos volcanes machos Chimborazo y
Carihuairazo se pelearon por el amor de la hembra Tungurahua lanzandose
rocas, pero el Carihuairazo caydé derrotado; también se dice que los dos
volcanes erupcionaron al mismo tiempo pero el Carihuairazo se llevo la peor

parte hundiéndose en su parte occidental (el autor, 2014).



2 RECETARIO

2.1 Definicion

Segun (Torre, y otros, 2002) es un libro de Gastronomia que se reduce, tras un
breve prologo de presentacion, a un conjunto de recetas de cocina de distintas
regiones o paises, a veces, con espléndidas fotos de diversas preparaciones
culinarias. También conocido como libro de recetas o de cocina, aqui es donde
se registran ordenadamente los ingredientes, métodos y técnicas de ciertos
platos tradicionales de un determinado lugar. Ademas para (Secretaria General

Técnica) es un pequerio libro de cocina.

2.2 Receta

Segun (Gispert, 2014) es la nota que comprende aquello de que debe

componerse algo, y el modo de hacerlo.

2.3 Clasificacion

Segun (Peralta, 2013) la clasificacion de una receta en estandar o
complementaria depende de los criterios especificos de cada empresa: todo

depende de como considere a la preparacion.

2.4 Receta Estandar

2.4.1 Definiciéon

Segun (James, 2006) son un conjunto de instrucciones para la preparacion de

un producto concreto en su establecimiento; pero para (Cooper, Floody, &



McNeill, 2002, pag. 193) son recetas propias acompafiadas de instrucciones

precisas sobre la preparacion y la coccion de cada plato de su mendu.

2.4.2 Formato de receta estandar

Basada en el formato de hoja de costeo de receta estandar de (Carrion, pag.

11).

Cuadro N° 02: Hoja de costeo de receta estandar

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto:

Cddigo de la receta:

Porciones: Foto
Fecha:
A B C (B*C)/IA
. Consumo en la
Referenciales Total
receta
. Mise en . Cantidad Costo . Cantidad
Ingredientes Técnica . . Unidad - Costo
place referencial referencial utilizada
Métodos
Costo Total

Costo Por Porcién (40%)

Valor de venta (100%)

Precio De Venta Con IVA (12%)

Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%)

PROCEDIMIENTO

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)




2.5 Meétodos de coccidn

2.5.1 Concepto

Segun (Martinez, Gonzalez, & Covadonga, 2004, pag. 115) “Cocer significa
preparar los alimentos crudos, ya sea animales o0 vegetales, con la ayuda del
calor. Asi son mas faciles de digerir y ademas la coccion desarrolla, transforma
o refuerza sabores, mejora o retiene colores y texturas, y destruye,
microorganismos patégenos, enzimas y sustancias toxicas. No existe un
método de coccidn mejor que otro. La seleccion del método dependera del
alimento que se va a cocer, algunos alimentos quedan mejor cocidos a fuego
lento (baja temperatura y tiempo prolongado), una vez lograda la ebullicion, se
baja el fuego para que el liquido no se evapore y se conserven los elementos
aromaticos. Otros alimentos desarrollan su sabor al méximo cuando se asan a
temperaturas elevadas”; pero para (Camarero, 2006, pag. 35) los diferentes
métodos de coccién o procedimientos culinarios se basan en normas muy
concretas o imprescindibles para la practica, si se quiere tener éxito con un

plato sencillo como complicado.

Los métodos de coccion se clasifican en:



Cuadro N° 03: Métodos de coccion

Métodos Clasificacion
Por Concentracion Asado
Salteado
Fritos
Hervido
Parrilla
Por Expansion Blanqueado
Mixtos Estofado / Rehogado
Braseado
Glaseado
Humedos Al vapor
Escalfado o Pochado
Bafo Maria

Fuente: (Lozano & Martin, 2007, pags. 73,74), (Gil, 2010)
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

2.6 Técnicas culinarias

2.6.1 Concepto

“Son las diversas formas de procesado, preparado, cortado y limpieza de los
alimentos destinados al consumo con el fin de que sean facilmente digerible,
ademas de proporcionarles mejor sabor, textura y presentacion. Las
propiedades y caracteristicas de los alimentos (sabor, textura, acidez, dureza,
etc.) hacen que para obtener la mejor preparacién culinaria sea necesaria

elegir la técnica mas adecuada (...)" (Barbazan & Sendra, 2012)

Cuadro N° 04: Técnicas culinarias
Técnicas Dorado
Enharinado
Empanado
Sofrito
Concassé
Caramelizar

Fuente: (Barbazan & Sendra, 2012)
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)




De acuerdo a la normativa legal vigente en el pais la investigacion que se
realiz6 sobre la gastronomia tradicional estd sustentada en el objetivo cuatro
del Plan del Buen Vivir con énfasis en sus politicas y lineamientos namero ocho
que dice impulsar el didlogo intercultural como eje articulador del modelo
pedagodgico y del uso del espacio educativo, ademas en sus literales a, j
expresa que se debe fomentar la produccién de cultivos tradicionales y su
consumo como alternativa de una dieta saludable, conjuntamente con el usoy
aplicacion creativa de saberes ancestrales, asi como el desarrollo de
conocimientos y saberes diversos, sin dejar de promover la valoracién del
patrimonio cultural e inmaterial y el patrimonio natural en los espacios
educativos; sin embargo en la politica y lineamiento nueve expresa que se
debe promover el aprendizaje, la profesionalizacion y la capacitacion en
actividades artesanales tradicionales y oficios enfocados en la diversificacion
productiva; también basandose en la Constitucion de la Republica del Ecuador
vigente del afio 2008 en su seccion tercera que habla sobre Patrimonio natural
y de ecosistemas en su Art. 404 expresa el patrimonio natural del Ecuador
anico e invaluable comprende, entre otras, las formaciones fisicas, biolégicas y
geoldgicas cuyo valor desde el punto de vista ambiental, cientifico, cultural o
paisajistico exige su proteccion, conservacion, recuperacion y promocion; y en
la seccidon quinta que habla sobre cultura en su Art. 377 sefala el sistema
nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la identidad nacional;
proteger y promover la diversidad de las expresiones culturales; incentivar la
libre creacioén artistica y la produccién, difusién, distribucion y disfrute de bienes

y servicios culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio cultural.



(...); sin embargo en su Art 379 indica son parte del patrimonio cultural tangible
e intangible. (...)las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas
manifestaciones y creaciones culturales, incluyendo las de caracter ritual,
festivo y productivo; las edificaciones, espacios y conjuntos urbanos,
monumentos, sitios naturales, caminos, jardines y paisajes que constituyan
referentes de identidad para los pueblos o que tengan valor histérico, artistico,
arqueoldgico, etnografico o paleontoldgico; las creaciones artisticas, cientificas
y tecnoldgicas. Los bienes culturales patrimoniales del Estado seran

inalienables, inembargables e imprescriptibles (...).



A. Conceptos
Para una mejor comprension del trabajo se define algunos términos que no se

ha desarrollado, como son:

1. Alimento: conjunto de cosas que el hombre y los animales comen o

beben para subsistir. Cada una de las sustancias que un ser vivo toma o

recibe para su nutricion.

2. Cantdn: cada una de las divisiones administrativas del territorio de

ciertos Estados, como Suiza, Francia y algunos americanos.

3. Comida: conjunto de cosas que se comen o beben para subsistir.

4. Costumbre: habito, modo habitual de obrar o proceder establecido por
tradicion o por la repeticién de los mismos actos y que puede llegar a

adquirir fuerza de precepto.

5. Cultura: conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y
grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época o grupo

social, etc.

6. Cuy: mamifero del orden de los Roedores, parecido al conejo, pero mas

pequefio, con orejas cortas, cola casi nula, tres dedos en las patas



posteriores y cuatro en las anteriores. Se usa mucho en experimentos

de medicina y bacteriologia.

7. Creencias: conviccion, religion. Firme asentamiento y conformidad con
alguna cosa. Completo crédito que se presenta a un hecho o noticia

COMO seguros o ciertos

8. Gastronomia: arte de preparar una buena comida. Aficibn a comer

regaladamente.

9. Papa: planta herbacea anual, de las solanaceas, originaria de América y
cultivada hoy en casi todo el mundo, con tallos ramosos, hojas desigual
y profundamente partidas, flores blancas o moradas, en corimbos
terminales, fruto en baya carnosa, amarillenta, con muchas semillas
blanquecinas, y raices fibrosas que en sus extremos, llevan gruesos
tubérculos redondeados, carnosos, muy feculentos, pardos por fuera,

amarillentos o rojizos por dentro.

10.Plato: manjar para ser comido.

11.Recetario: papel o documento en que estan escritas dichas recetas o

preparaciones de la cocina de un determinado lugar o pueblo.

12.Riqueza: abundancia de bienes y cosas preciosas.



13.Técnica: perteneciente o relativo a las aplicaciones de ciencias y artes.

14.Tradicional: perteneciente o relativo a la tradicion. Que se transmite por

medio de ella.

15.Tradicion: doctrina, costumbre, etc., conservada en un pueblo por

transmision de padres a hijos.



IV. PREGUNTAS CIENTIFICAS

¢,Cuales son los referentes tedricos necesarios que justifican la elaboracion de
un recetario de la gastronomia tradicional?

¢, Se puede detallar la identidad cultural a través de la gastronomia tradicional
del cantén Mocha?

¢, Cual seria la estructura adecuada para elaborar una receta estandar?



V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La investigacion de la gastronomia tradicional se realizé en el cantdon Mocha,
ubicado en la cordillera occidental de los Andes a 23 km del Cantén Ambato al
sur de la provincia de Tungurahua, en el pais Ecuador.

Mapa N° 01
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Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

La presente investigacion de la gastronomia tradicional del cantén Mocha, tuvo
una duracion de seis meses desde el mes de agosto del 2014 hasta el mes de
enero del 2015. En el cual se desarrollé la investigacion de la gastronomia
tradicional del cantén Mocha estudiando sus platos tradicionales y observando
los diferentes métodos de coccién y técnicas culinarias empleadas; asi como
sus costumbres, tradiciones e identidad cultural para posteriormente elaborar

un recetario.


http://www.mapasecuador.net/

B. VARIABLES

1. Identificacion

Variable independiente

Gastronomia tradicional del cantén Mocha.

Variable dependiente

Recetario

2. Definicién

Gastronomia tradicional: consiste en la cocina cotidiana del diario vivir de las
personas con cierto grado de preparacion utilizando técnicas y métodos
modernos, pero los cuales han sido adaptados a la cocina diaria, mejorando asi

sus sabores y presentacion.

Recetario: consiste en registrar en un libro de cocina, en recetas estandar que
contengan ingredientes, cantidades, costos, métodos, técnicas y procedimiento
de las diferentes preparaciones de un determinado lugar o tipo ayudando asi a

tener la informacion gastronémica ordenada y de facil acceso.



3. Operacionalizacion

Variable

Escala

Indicador

Gastronomia
tradicional

Platos tradicionales

Tradiciones

Productos utilizados

Atractivos turisticos

Papas con cuy
Papas con cuero
Habas con choclo y
queso
Tostado
Caldo de gallina
Yaguarlocro
Cuy asado con
ensalada
Caldo de 31
Chinchulines
Humitas
Fritada
Seco de gallina
Aji tradicional
Pasteles
(empanadas de
viento)

Peregrinacion al Pie
de San Juan
La Octava
Fiestas Patronales
Toros de pueblo

Papas
Cuy
Cebolla blanca
Cuero de cerdo
Leche
Mani
Maiz

El Volcan
Carihuairazo
El Cerro Puialica
Sus fiestas
patronales
Sus corridas de

toros




Métodos de coccion Conoce
Desconoce
Técnicas culinarias Conoce
Desconoce
Recetario Recetas Actuales
Contemporaneos
Condimentos mas Ajo
utilizados Cebolla colorada
Comino
Sal
Achiote

Elaborado por: Balseca E. (2014).

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

La investigacion fue:

1. Descriptiva: segun (Salkind, 1999, pag. 11) resefia las
caracteristicas de un fendmeno existente. Es descriptiva porque se
detallara los diferentes platos tradicionales con métodos y técnicas
observadas en la gastronomia del canton Mocha.

2. Exploratoria: segun (Llopis, 2004, pag. 40) es aquella en la que se
intenta obtener una familiarizacién con un tema del que se tiene un
conocimiento general, para plantear posteriores investigaciones u
obtener hipétesis, permitiendo explorar nuevos campos

3. No experimental: “es el tipo de investigacién en la que no se hacen
cambiar intencionalmente las variables independientes. En la
investigacién no experimental se observan fenémenos tal y como se

presentan en su contexto natural, se obtienen datos y después estos



se analizan (...)” (Ortiz, 2004, pag. 94) debido a que no se va alterar

la gastronomia tradicional del canton, se utilizara la informacion para

elaborar un recetario.

4. De corte transversal: “(...) se recopilan los datos una sola vez en

un momento determinado (...)” (Heinemann, 2003, pag. 176) la

investigacion se realizé en un tiempo determinado.

a. METODOS Y TECNICAS

1. Tedricos: Logico abstracto, historico logico, inductivo deductivo,

analisis y sintesis.

1.1 Histérico légico: “estudia la trayectoria de los fendmenos y

1.2

acontecimientos en el devenir de su historia. Por su parte, el
método légico investiga la existencia o no de las leyes
generales de funcionamiento y desarrollo de los fendmenos”
(Diaz, 2009, pag. 134). Se parte de conceptos generales
sobre el tema siguiendo un orden légico de la evolucién de los
diferentes platos a través de la historia.

Inductivo deductivo: la induccion es el método analitico, en
cuanto que nuestra mente va de lo compuesto hacia lo simple;
mientras que la deduccion puede reducirse a sintesis porque el
espiritu sigue el proceso inverso (Fernandez, 2007, pag. 291).
Se utilizo para la estructura de la investigacion partiendo de lo

macro a lo micro y su consecuente analisis, también para



estudiar la gastronomia del canton y clasificarla en aperitivos,

entradas, sopas, platos fuertes y extras.

1.3 Andlisis y sintesis: el andlisis es una operacion intelectual

gue posibilita descomponer mentalmente un todo complejo en
sus partes y cualidades, en sus multiples relaciones y
componentes. La sintesis es la operacién inversa, que
establece mentalmente la unién entre las partes, previamente
analizadas y posibilita descubrir relaciones y caracteristicas
entre los elementos componentes de un fendmeno o proceso
(Diaz, 2009, pag. 130). Para el estudio se desglosé la
informacion gastrondémica por partes pero al unir la misma dara

como resultado un recetario de gran utilidad.

2. Empiricos: revisibn documental, encuestas, ficha de observacion,

estadisticos, analisis de documentos y observacion.

a)

b)

Revisién documental: segun (Rojas, Zamperi, & Aguilar, 2005,
pag. 9) ha sido utilizada para la complementacion de algunos
datos e informaciones recabadas durante el trabajo de campo.
Se utilizé esta técnica para recopilar la informacion
gastronOmica para luego elaborar los instrumentos necesarios.

Encuestas: es un método de acopiar informacion acerca de un
gran numero de personas, hablando con alguna de ellas.
(ALIMENTACION). Este instrumento sirvi6 para recopilar
informacion actual sobre los platos tradicionales, sus atractivos

turisticos, costumbres y tradiciones (ver anexo N°01)



c) Ficha de observacién: “La ficha de observacion que resulta de
la busqueda de los hechos sobresalientes proviene de un
esfuerzo de racionalizacion en el mismo sentido (...)". (Postic,
1996, pag. 238). Se aplico a las preparaciones para determinar
los métodos y técnicas utilizadas en la elaboracién de los platos
tradicionales (ver anexo N°02).

d) Estadisticos: es un método riguroso para el andlisis de datos
cuya validez estd condicionada por la verificacion de ciertas
hipétesis que no pueden ser violadas. (Martin & Luna del
Castilllo, 2004, pag. 9) Se empled el calculo porcentual para el
procesamiento de la informacion relacionada con la aplicacion

de los diferentes instrumentos.

D. GRUPO DE ESTUDIO.

Segun (Sabado, 2010) es cada elemento que lleva asociado una medida, un
namero de orden o una caracteristica determinada, pero para (lcart,
Fuentelsaz, & Pulpdn, 2006) es cada uno de los integrantes de la poblacion o
muestra; ademas el (Centro de Investigacion y Producciéon de la Facultad de
Salud Publica, 2005) expresa describir las caracteristicas cualitativas y
cuantitativas del grupo. Para levantar la informacion sobre la gastronomia
tradicional del canton Mocha se encuestdé a los propietarios de locales de
comidas, restaurantes y paraderos turisticos que expenden comida tradicional

en el cantén Mocha.



Siendo veinte los establecimientos que sirvieron para llenar el instrumento
(encuesta) requerido para la investigacion. Se tomé como grupo de estudio
participante debido a que la investigacion corresponde a la gastronomia

tradicional del cantén Mocha.



E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

nvestigacion
de referentes
tedricos sobre
gastronomia
tradicional e
identidad

ultural

Elaboracion
de los
instrumento
S

Procesami
ento de
datos

Aplicacion
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0s

Presentaci
on de
resultados

Elaboraci
on de
recetas
estandar

Disefio
del
recetario

Elaborado por:(Balseca, E. 2014)

1. Se recopilo informacion en libros, monografias, revistas existentes sobre
la identidad cultural y gastronémica del canton Mocha.

2. Se elabora una encuesta y una ficha de informacién que se aplica a los
duefios de restaurantes de comida tradicional para determinar los platos
tradicionales, sus costumbres, tradiciones, métodos y técnicas. El
documento se aplicé el dia sabado 6 de Diciembre del 2014 a los
duefios de locales de comida, restaurantes y paraderos turisticos que
expendan comida tradicional

3. En el procesamiento de datos se tabulé la informacion utilizando el

programa Microsoft Excel 2010, usando un gréfico circular que ayudo a



que se puedan diferenciar los diferentes datos obtenidos con sus
respectivos porcentajes.

4. Se presenta los resultados los cuales contienen informacion sobre los
platos tradicionales vy la identidad cultural del cantén Mocha.

5. Elaborar las recetas estandar de los platos tradicionales del cantdn
Mocha utilizando la informacién recopilada, actual y bibliografica.

6. Disefiar el recetario con las preparaciones de la gastronomia tradicional

del cantén Mocha.

Para el levantamiento de la informacion se utilizé6 una encuesta y fichas de

observacion ver (Anexo N° 01, N° 02 y N°03).

Para determinar los platos tradicionales del Canton Mocha se aplicé una
encuesta a los propietarios de locales de comida, restaurantes y paraderos
turisticos que expenden comida tradicional, también se realiz6 una ficha de

observacién para determinar los métodos y técnicas utilizados.



CAPITULO II

VI. RESULTADOS Y DISCUSION

Para levantar la informacién sobre la Gastronomia Tradicional del cantén

Mocha se aplicé los siguientes instrumentos:

a. Encuesta

“En términos generales, una encuesta es un método de acopiar informacion
acerca de un gran numero de personas, hablando con algunas de ellas. Puede
ser un medio util de recolectar informaciébn sobre las personas, sus
necesidades, comportamiento, actitudes, medio ambiente y opiniones, asi
como sobre caracteristicas personales tales como la edad, los ingresos y la
ocupacion” (ALIMENTACION, pag. 7). Determinar los platos tradicionales de la
gastronomia del cantdon Mocha con los métodos de coccidn y técnicas
culinarias utilizadas, ademéas de recolectar informacion sobre su identidad

cultural.

La encuesta estuvo estructurada por 16 preguntas referentes al &mbito cultural,
tradicional y gastrondmico, se aplicé a los duefios de los Paraderos turisticos,
restaurantes y locales de comida para determinar los platos tradicionales del
canton con los métodos y técnicas empleadas; asi también sus costumbres,

tradiciones y lugares turisticos que posee el cantén.



1. ¢Qué tipo de gastronomia prefieren los turistas?

Tabla N°01: Preferencia Gastrondmica

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Tradicional 18 90%
Autor 2 10%
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N° 01: Preferencia Gastrondmica

1. ¢ Qué tipo de gastronomia prefieren los turistas?

= Tradicional

= Autor

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

La gastronomia es la relacién que mantiene el hombre con su alimentacion y su
entorno es por eso que los turistas hoy en dia en un 90% optan por la comida
tradicional debido a su sabor Unico del cual se puede disfrutar en muy pocos
lugares, siendo las personas mayores las que preparan estas delicias; no
obstante un 10% prefieren la gastronomia de autor ya que rompe los esquemas
de la forma tradicional de las preparaciones y sus métodos con nuevas

combinaciones.



2. ¢Cuadles son los platos que se expenden en su establecimiento?

Tabla N°02: Platos expendidos

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Papas con cuy 3 15%
Papas con cuero 3 15%
Habas con choclo y queso 2 10%
Tostado 2 10%
Caldo de gallina 1 5%
Yaguarlocro 1 5%
Cuy asado con ensalada 1 5%
Caldo de 31 1 5%
Chinchulines 1 5%
Humitas 1 5%
Fritada 1 5%
Seco de gallina 1 5%
Aji tradicional 1 5%
Pasteles (empanadas de 1 5%
viento)
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantén Mocha el dia sabado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Gréfico N°02: Platos expendidos

2. ¢Cuales son los platos que se expenden en su
establecimiento?
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= Cuy asado con ensalada
= Caldo de 31
Chinchulines
= Humitas
= Fritada

Seco de gallina

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantén Mocha el dia sabado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)



Andlisis

La variedad gastronémica engloba una serie de preparaciones que un
establecimiento posee y las muestra mediante una carta donde el turista puede
escoger las que mas le agrade. Dentro de la variedad gastronémica con la que
cuenta el cantdbn Mocha se encuentran encabezando la lista con un 30% las
papas con cuero acompafadas de una rebanada de queso y las papas con
cuy, su materia prima es obtenida en el mismo canton, después estan las
deliciosas habas con choclo y queso, el incomparable tostado que alcanzan un
20% de popularidad debido a que se lo prepara con grasa de cerdo asi como
con su cuero; seguidamente encontramos en un 50% repartidos en un 5% al
caldo de gallina de campo, la gallina es alimentada a base de maiz, el
yaguarlocro, el cuy asado con ensalada que lleva tomate y lechuga, el caldo de
31, los chinchulines, las humitas de sal, la fritada, y el seco de gallina que con
su mezcla de sabores armoniza un paladar exigente; todos estos exquisitos
platos estdn acompafados del delicioso aji tradicional. Los pasteles
(empanadas de viento) preparacién tradicional que se la sirve rociandoles
azucar encima se degusta en las fiestas patronales y carnaval que son fechas

de mayor concurrencia de la gente al canton.



3. ¢Cual es el plato de mayor consumo en su establecimiento?

Tabla N° 03: Platos mas consumidos

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa

Papas con cuy 5 25%
Papas con cuero 5 25%
Habas con choclo y queso 2 10%
Tostado 3 15%

Caldo de gallina 2 10%
Yaguarlocro 2 10%

Cuy asado con ensalada 1 5%
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N°03: platos mas consumidos

3. ¢ Cuél es el plato de mayor consumo en su
establecimiento?

5%
= Papas con cuy

= Papas con cuero
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m Tostado
= Caldo de gallina
m Yaguarlocro

Cuy asado con ensalada

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sébado 6 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis
Las preferencias y gustos gastrondmicos estan ligados al buen trato, calidad y
sabor del producto que recibid la primera vez que lo consumié, es decir la

satisfaccion total del cliente con el plato escogido. Por su exquisito sabor las



papas con cuero y las papas con cuy ocupan el primer lugar de consumo en los
establecimientos con un 50%. Las papas son cultivadas en la misma tierra
cuidando cada detalle en su desarrollo para obtener una materia prima de
calidad que pueda satisfacer los mas exigentes paladares; sin embargo el
tostado que es un aperitivo para el plato fuerte que los comensales no dejan
pasar por alto su presencia; el 30% representa el consumo de las habas con
choclo y queso, el yaguarlocro, el caldo de gallina (productos obtenidos en el
mismo cantén) siendo otros deliciosos platos a degustar que alcanzan
popularidad entre las personas que visitan este cantén; pero en un 5% de
consumo estd el plato cuy con ensalada de lechuga y tomate cierta
combinacion no alcanza mucha popularidad debido a que las personas

prefieren una combinacion tradicional.



4. ¢Cuales son los productos que mas utiliza Ud. en su establecimiento?

Tabla N°04: Productos utilizados

Indicador | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa

Papas 4 20%
Cuy 3 15%
Cebolla blanca 2 10%
Cuero de cerdo 3 15%
Leche 2 10%
Maiz 3 15%
Mani 3 15%
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N°04: Productos utilizados

4. ¢Cudles son los productos que mas utiliza Ud. en
su establecimiento?
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Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sabado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Andlisis

La materia prima debe de ser de calidad y sobre todo que se produzca en el
mismo sector siendo ésta una de las politicas de este gobierno que busca
fomentar el consumo de lo propio. Las papas tienen un papel importante en los
establecimientos gastronémicos del canton ocupando un 20% debido a que es

el producto de mayor cosecha en el sector por ser un tubérculo rico en



nutrientes, con distintos sabores debido a la variedad de pisos climaticos y del
producto que posee este lugar, formando por afios parte de la dieta de los
mochanos, seguido representando el 60% estan el cuy, animal caracteristico
de este lugar, el maiz, mani y cuero de cerdo; el cual se obtiene del cerdo,
animal alimentado con desperdicios de comidas de los establecimientos
acompafado de algun balaceado, cabe sefialar que la leche y la cebolla blanca
en la actualidad han alcanzado gran popularidad entre las preparaciones por
ser productos sin muchos quimicos llegando a estar presentes en un 20% ya

que a Mocha también se le conoce como un sector ganadero y agricola.



5. ¢Cual de estos condimentos utiliza Ud. para sazonar a un cuy?

Tabla N°05: Condimentos utilizados

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Ajo 2 10%
Comino 4 20%
Sal 7 35%
Achiote 7 35%
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N°05: Condimentos utilizados

5. ¢Cudl de estos condimentos utiliza Ud. para
sazonar a un cuy?
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Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Anélisis

Los condimentos naturales son una especie de aromatizantes que ayudan a
mejorar el sabor y la presentacion de las comidas, haciéndolas mas agradables
al paladar y a la vista. En los establecimientos utilizan en un 70% el achiote y la
sal, condimentos naturales para darle ese color caracteristico, jugosidad y
crocancia al cuy que llama mucho la atencién, el achiote se unta con la ayuda
de una cebolla blanca o una pequefia brocha cuando el cuy empiece a dorarse,
igualmente en un 20% el comino que junto a la madera de los palos de azar
hacen derretir la boca de nifios y adultos por su exquisito sabor, sin embargo 2

personas que representan el 10% afiaden ajo al adobo.



6. ¢Cual es el método de coccién que utiliza Ud. para preparar un cuy?

Tabla N°06: Método de coccion utilizado

Indicador | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Asado 20 100%
Frito 0 0
Al horno 0 0
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N°06: Método de coccion utilizado
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Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

Los métodos de coccién ayudan a mejorar sabores y retener aromas asi como
conservar las texturas deseadas para cierto tipo de alimento; por eso se debe
tener cuidado al momento de elegir un método de coccion para no dafar el
producto. En un 100% los establecimientos utilizan un asador electromecanico
a carbén para asar a un cuy debido a ese sabor Unico que se consigue con
este método, que ha dado fama a este lugar por sus famosos cuyes asados. El
asado permite que su coccion sea lenta asi se mantendra su jugosidad en el

interior y su crocancia por fuera. En la antigiiedad para asar un cuy primero se



cocinaba los alimentos combustionando la lefia hasta obtener el carb6n y poder
asar al cuy, esta tradicion sélo se puede observar en las casas de las personas
mayores puesto que los diferentes establecimientos compran el carbén para

colocarlo en sus asadores.



7. ¢Cree Ud. gue la gastronomia tradicional del cantdon Mocha tiene
identidad cultural propia?

Tabla N°07: Identidad cultural propia

Indicador | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Si 16 80%
No 4 20%
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos,
restaurantes, locales de comida del cantdon Mocha el dia sabado 6
de diciembre del 2014

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N°07: Identidad cultural propia
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Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantén Mocha el dia sabado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

La identidad cultural es la pertinencia que tiene un individuo o un grupo por su
cultura, su participacion en actos culturales propias de un lugar y la practica de
ritos, costumbres y tradiciones. 80% de los duefios de los establecimientos
opinaron que existe identidad cultural propia debido a que nuestros abuelos
empezaron con la tradicion de estos platos que hoy se conocen con métodos y
técnicas propias de la época pero mas tecnolégicas, un 20% opina que no es
asi debido a que existe la mezcla y adaptacion de preparaciones extranjeras

como es la comida rapida.



8. ¢Cree Ud. que las recetas de los platos tradicionales del canton Mocha

deberian ser parte de un recetario?

Tabla N°08: Necesidad de un recetario

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Si 20 100%
No 0 0
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N°08: Creacion de un recetario
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Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdon Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

El recetario es una guia que detalla paso a paso la elaboracién de una receta
con sus ingredientes, métodos, técnicas y costos que ayudan a que una
persona empirica 0 no pueda preparar un plato o un menu completo. El no
contar con una guia adecuada de recetas estandarizadas hace que la
gastronomia del cantdon se desconozca a nivel nacional e internacional no

permitiendo mostrar las diferentes preparaciones con que cuenta este bello



lugar, asi como también su elaboracion paso a paso para que los turistas que
visitan este lugar puedan preparar los mas exquisitos platos de esta cocina,
ayudando asi a que se mejore la economia de este sector potenciandola como

sector gastronémico y turistico.



9. ¢Cual cree Ud. que sea el atractivo turistico que llame la atencion del

cantéon?
Tabla N°09: Atractivos turisticos
Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa

El Volcan Carihuairazo 6 30%
El Cerro Puialica 2 10%
Sus fiestas patronales 7 35%
Sus corridas de toros 5 25%
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sabado 6 de diciembre del 2014-
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N°09: Atractivos turisticos
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Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdon Mocha el dia sédbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

Los atractivos turisticos que posee un lugar ayudan a mejorar la economia del
sector ya que los turistas que lo visitan necesitaran de transporte, alimentacion
y orientacion para poder conocerlos. Sus fiestas patronales representan un 35
% de importancia entre los turistas, por la gran fe que tienen las personas por

su patrono que cada afio se esmeran en festejar con grandes eventos que



retne a gente de otros lugares, seguidamente el volcan Carihuairazo al contar
con una hermosa vista llama la atencion de los turistas por su aire fresco, flora
y fauna; complementando todo esto con sus corridas de toros que son un icono
de la cultura mochana, ademas de contar con un cerro llamado Pufialica que

permite al turista tener una vista panoramica y atractiva del canton.



10.De las tradiciones que el canton posee ¢ Cual cree Ud. qué es la mas

importante?
Tabla N°10: Tradiciones importantes.

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Peregrinacién al Pie 2 10%
de San Juan

La Octava 4 20%
Fiestas Patronales 7 35%
Toros de pueblo 7 35%
Total 20 100%

Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantén Mocha el dia sdbado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N° 10: Tradiciones importantes.
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Fuente: encuesta aplicada a los duefios de Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantén Mocha el dia sabado 6 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014).

Andlisis

La palabra tradicion proviene de traditio que significa accién de transmitir algo
como puede ser la ensefianza, ritos, etc. que una persona posee a Sus
descendientes para que la sigan conservando y no desaparezca. Las fiestas
patronales en honor a San Juan Bautista que se realizan en los meses de junio
y julio llaman mucho la atencion debido al sin nimero de eventos que cautivan
al turista desde los coloridos desfiles hasta sus corridas de toros donde
personas de otros lugares muestran sus habilidades taurinas ocupando un 70%

de importancia, respectivamente.



b. Ficha de observacion:

“‘La ficha de observacion que resulta de la busqueda de los hechos
sobresalientes proviene de un esfuerzo de racionalizacion en el mismo sentido:
esta compuesta de todos los rasgos que se han identificado, de tal modo que
un observador, encargado de evaluar el comportamiento de un profesor, no se
deje absorber por uno de ellos, a expensas de los otros”. (Postic, 1996, pag.
238). Determinar los platos tradicionales con sus métodos, técnicas,

ingredientes y preparacion.

Esta estructurada por 8 aspectos importantes que se tuvieron en cuenta al
momento de la observacion de la preparacion de los platos tradicionales para
conocer los métodos, técnicas, ingredientes mas utilizados con el fin de

comparar los resultados obtenidos en las encuestas.



a. Platos tradicionales mas consumidos

Tabla N° 11: Platos de mayor consumo

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa

Papas con cuy 5 25%
Papas con cuero 5 25%
Habas con choclo y queso 2 10%
Tostado 3 15%

Caldo de gallina 2 10%
Yaguarlocro 2 10%

Cuy asado con ensalada 1 5%
Total 20 100%

Fuente: ficha de observacién aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sdbado 20 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014).

Grafico N°11: Platos de mayor consumo
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Fuente: ficha de observacion aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantén Mocha el dia sdbado 20 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

Las personas consumen productos exquisitos en sabor, bajo en precio y que
cuide su salud; especialmente dentro de su preferencia gastronémica se
encuentran los productos sin quimicos donde se pudo comprobar que en 50%
se encuentran las papas con cuero y las papas con cuy, platos que son iconos

representativos de este lugar dandole fama durante afios, se las acomparfia por



un exquisito tostado, después estan las habas con choclo y queso, el caldo de
gallina, el yaguarlocro; contado con un 5% el cuy asado con ensalada

completando asi la carta de los diferentes establecimientos.



b. Conocen sobre métodos y técnicas

Tabla N° 12: Tienen conocimientos

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Si 1 5%
No 19 95%
Total 20 100%

Fuente: ficha de observacion aplicada a Paraderos turisticos, restaurantes, locales
de comida del canton Mocha el dia sabado 20 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N° 12: Tienen conocimientos
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Fuente: ficha de observacién aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sabado 20 de diciembre del 2014
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

Los métodos Yy técnicas ayudan a mejorar el sabor de la preparacion asi como
también la presentacion del plato al momento de servir, para darle un adicional
al plato y que el cliente a mas de disfrutar de su comida se deleite con el
montaje diferente. Se puedo observar que en un 95% en los establecimientos
gastronémicos las personas encargadas de la preparacion de los platos

tradicionales no tenian conocimiento sobre métodos de coccion y técnicas



culinarias por la falta de capacitacion al personal, al ser cocineros empiricos;
sin embargo una persona que representa el 5% conocia sobre algunos

meétodos y técnicas culinarias debido al nivel de estudio que poseia.



c. Métodos de coccién utilizados

Tabla N° 13: Métodos de coccidn

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Asado 6 30%
Hervido 9 45%
Al vapor 2 10%
Frito 3 15%
Total 20 100%

Fuente: ficha de observacion aplicada en los Paraderos turisticos,
restaurantes, locales de comida del cantdon Mocha el dia sdbado 20 de
diciembre del 2014.

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N° 13: Métodos de cocciéon
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Fuente: ficha de observacién aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes, locales de
comida del cantdn Mocha el dia sdbado 20 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Andlisis

Los métodos de coccidn ayudan a que un alimento sea apto para su consumo.
La accion de cocer los alimentos en agua o en grasa sirve para eliminar los
microorganismos que pueden estar presentes en los alimentos al momento que
estos entran en contacto con el liquido se produce su ebullicién asegurando asi
un alimento inocuo, siendo el método de coccibn mas importante en los

establecimientos el hervido en un 45% que se utiliza para casi todas las



preparaciones, sin embargo se utiliza el método del asado siendo quien da la
fama a este cantdn por sus cuyes asados, seguidamente del método de fritura;
no obstante dos establecimientos que representan el 10% también utilizan el

método al vapor para las humitas que en su mayoria las preparan de sal.



d. Técnicas culinarias utilizadas

Tabla N° 14: Técnicas culinarias

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Sofrito 11 55%
Concassé 6 30%
Dorado 3 15%
Total 20 100%

Fuente: ficha de observacion aplicada en los Paraderos turisticos,
restaurantes, locales de comida del cantdon Mocha el dia sdbado 20 de
diciembre del 2014.

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N° 14: técnicas culinarias
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Fuente: ficha de observacién aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sdbado 20 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

Las técnicas culinarias ayudan a mejorar la presentacion del plato ya que el
chef podré jugar con su creatividad utilizando cortes, texturas y colores que
armonizaran entre si para que el cliente regrese. Como técnica principal en los
establecimientos en un 55% tenemos al sofrito que permite al cocinero utilizar
cualquier corte en los productos ya que después de sofrito se procede a
licuarlo, ademéas que utilizan la técnica concassé para determinadas
preparaciones que llevan tomate: pero en tres establecimientos que
representan el 15% realizan el dorado para ciertos alimentos para que

conserven su color caracteristico.



e. Platos estrellas

Tabla N° 15: Platos estrellas

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Papas con cuero 8 40%
Papas con cuy asado 7 35%
Tostado 5 25%
Total 20 100%

Fuente: ficha de observacion aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes,
locales de comida del cantén Mocha el dia sdbado 20 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N° 15: Platos estrellas
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Fuente: ficha de observacién aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes, locales
de comida del canton Mocha el dia sdbado 20 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Anélisis

El plato estrella es quien da la fama a un establecimiento o lugar y de quien
dependera si las ganancias suben o bajan, como la afluencia de clientes. En
todos los establecimientos observados se not6 que en un 40% las personas
prefieren saborear de unas deliciosas papas con cuero, debido a que durante
su elaboraciéon se utiliza solo condimentos naturales; como segunda opcién
que alcanza un 35% deciden probar las tradicionales papas con cuy, estas

dos preparaciones son acompafiadas de un delicioso tostado.



f. Se mantiene la tradicion del plato.

Tabla N° 16: Mantiene la tradicion del plato

Indicador | Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Si 17 85%
No 3 15%
Total 20 100%

Fuente: ficha de observacién aplicada en los Paraderos turisticos,
restaurantes, locales de comida del cantén Mocha el dia sabado 20
de diciembre del 2014.

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Grafico N° 16: Mantiene la tradicion del plato
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Fuente: ficha de observacion aplicada a Paraderos turisticos, restaurantes, locales
de comida del cantén Mocha el dia sdbado 20 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

La transmision de los saberes y secretos existentes detras de cada receta es
conservar la tradicion transmitiéndolos a los demas para que no se pierdan los
trucos de cocina que las abuelas poseian y que hacian Unicos sus platos. Los
establecimientos en un 85% conservan la tradicion del plato; siendo éste el
principal objetivo de los empresarios gastronémicos en el cantdbn Mocha, ya
gue la alteracion de la misma provocaria que se pierda popularidad entre los
turistas que visitan este lugar debido al exquisito sabor que poseen sus
preparaciones, sin embargo un 20% opina que existe variaciones en su forma
de coccion, e ingredientes como es el caso de las papas con cuero que afnos

atras se servia con un zarza de visceras.



g. Frecuencia de consumo

Tabla N° 17: Frecuencia de consumo

Indicador Frecuencia absoluta | Frecuencia relativa
Diariamente 9 45%
Semanalmente 8 40%
Quincenalmente 3 15
Total 20 100%

Fuente: ficha de observacion aplicada en
restaurantes, locales de comida del canton Mocha el dia sabado 20 de

diciembre del 2014.

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

los Paraderos turisticos,

Gréafico N° 17: Frecuencia de consumo
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Fuente: ficha de observacion aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes, locales de

comida del cantén Mocha el dia sabado 20 de diciembre del 2014.

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Analisis

El trato cordial, respetuoso y el delicioso sabor de las preparaciones hacen que
un cliente regrese a consumir mas. La afluencia de las personas a estos
establecimientos es diaria especialmente a degustar de unas papas con cuero,
tostado o habas con choclo y queso, sin importar la hora del dia que sea se

podra deleitar de cualquiera de estas delicias, aumentando su concurrencia los

fines de semana y feriados




h. Precio de los platos

Tabla N° 18: Precios

Indicador | Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Normal 17 85%
Caro 3 15%
Total 20 100%

Fuente: ficha de observaciéon aplicada en los Paraderos turisticos,
restaurantes, locales de comida del cantéon Mocha el dia sabado 20
de diciembre del 2014.

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Gréfico N° 18: Precios
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Fuente: ficha de observacién aplicada en los Paraderos turisticos, restaurantes, locales de

comida del cantén Mocha el dia sabado 20 de diciembre del 2014.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

Anélisis

La economia de una persona esta sujeta al tipo de gastronomia que consumira
y que podré pagar. Se observé que en un 85% los platos que se expenden en
los establecimientos encuestados en su mayoria mantienen un precio normal o
accesible que esta entre los 2 y 6 doblares ya que se ha implementado un
convenio entre los duefios de vender los platos estrellas a un precio fijo.

Ademas un 15% de las preparaciones estan en un nivel caro como el plato cuy

con ensalada de lechuga y tomate.




c. Analisis general

La gastronomia tradicional del canton Mocha se ha transmitido de padres a
hijos pero en algunos casos estos saberes han quedado en el olvido llegando a
conocer sobre estos gracias a narraciones hechas por las personas mayores
del lugar.

Dentro de los platos tradicionales encontrados estan: tostado, habas con
choclo y queso, pasteles (empanadas de viento), caldo de gallina, caldo de 31,
yaguarlocro, fritada, papas con cuero, papas con cuy asado, papas con cuy y
ensalada, seco de gallina, aji normal, aji tradicional, aji de piedra, humitas y
chinchulines a la parrilla donde se pudo determinar que los platos que han
sufrido alguna modificacibn desde sus inicios hace 60 afios son las
tradicionales papas con cuero que identifican al cantdbn Mocha, ya que
anteriormente se preparaba con una salsa donde se utilizaba las visceras del
cuy con cebolla blanca, mani, leche a la que llamaban las papas con chaqueta
para que degusten los viajeros del tren que venian desde Quito a Guayaquil
haciendo parada obligatoria en este cantdn por sus exquisitas papas y cuyes.
Con el tiempo su elaboracién quedod en el olvido debido a que no fue muy
aceptado por los turistas que en su mayoria eran jovenes. Anteriormente el
carbdn se obtenia de la combustion de la lefia usada para cocinar y poder asar
los cuyes hoy en dia se ocupa un asador electromecénico con carbén que se lo
puede conseguir en los mercados de la ciudad de Ambato.

El aji de piedra solo se lo prepara en uno de los establecimientos observados
ya que necesita de tiempo y de una piedra de moler para su preparacion

llegando a conseguir ese sabor Unico de este tipo de aji.



A. PRESENTACION DE LA PROPUESTA

1. Antecedentes

La gastronomia tradicional del cantén Mocha se ha convertido en un icono
representativo de este lugar, donde ademas se puede maravillar con sus

hermosos paisajes.

A Mocha se le conoce como la tierra de las papas con cuy o de las papas con
cuero debido a que durante afios se ha mantenido esta tradicion de

prepararlos.

La siguiente propuesta dard& a conocer las diferentes preparaciones
tradicionales con las que cuenta el cantdbn Mocha, presentadas en una receta
estandar la cual ayudara a reducir costos de materia prima a los duefios de los
establecimientos; asi también faciltarda a las personas empiricas su
preparacion, mostrando paso a paso su elaboracion con los diferentes métodos

de coccion y técnicas culinarias encontradas.

2. Objetivos

a. General

e Disefiar un recetario de la Gastronomia Tradicional del cantdbn Mocha.

b. Especificos
e Estandarizar las recetas de las preparaciones tradicionales.

e Dar a conocer las diferentes preparaciones tradicionales con las que

cuenta el cantén Mocha.



3. Desarrollo de la propuesta
Para el mejor entendimiento de este recetario se utilizé el siguiente cuadro.

Cuadro N° 02: Nomenclatura utilizada

PREPARACIONES | CODIGO | ABREVIATURA SIGNIFICADO
Aperitivos APO001

Entradas ENTO01 |g. Gramos

Sopas SOP001 | cc. Centimetros cubicos
Platos fuertes PTO01 u. Unidades

Aderezos picantes | API001

Extras EX001

Elaborado por: (Balseca, E. 2014)

a) Aperitivos

1. Tostado: (ver Anexo N°03) en los tiempos antiguos se consumia el maiz
tostandolo en tiestos de barro; sirviendo de alimento para calmar el
hambre en las personas que debian salir a trabajar muy lejos de casa,
envolviéndolo en sus prendas o chalinas. Hoy en dia se lo hace en

pailas de bronce y se los guarda en bateas de madera.

b) Entradas

1. Habas con choclo y queso: (ver Anexo N°04) las habas aparecieron
casi al mismo tiempo que la agricultura; al choclo lo consumian en

tierno, cocido, utilizando el método de coccioén hervido con sal.



2.

d)

Pasteles (empanadas de viento): (ver Anexo N°05) se los prepara en
fechas especiales como son las fiestas patronales, los carnavales, y
todo evento popular que tenga el cantébn. Su masa es muy humeda y
muy poco amasada, se los consume acompafiados de unos gramos de

azucar.

Sopas

Caldo de gallina: (ver Anexo N°06) es un caldo muy apetecido
especialmente si es de gallina alimentada con maiz, debido a su sabor

anico. Utilizando productos que se cosechan en la misma zona.

Caldo de 31: (ver Anexo N°07) utilizando como ingrediente principal el
menudo de borrego, se logra elaborar este delicioso platillo, agregando

leche al final para darle ese color propio del caldo.

Yaguarlocro: (ver Anexo N°08) plato lleno de historia, la preferencia de
la gente es debido a su mezcla de sabores que se consigue al unir la

sangre y el aguacate con la sopa.

Platos fuertes

Fritada: (ver Anexo N°09) después de esperar un tiempo y de estar
frecuentemente moviendo la preparaciéon con una cuchara de palo se
logra disfrutar de este delicioso platillo, que se lo sirve con mote y

encurtido (cebolla paitefia con tomate y cilantro finamente picados).



2. Papas con cuero: (ver Anexo N°10) antes no contenia cuero de cerdo,
en su lugar, se preparaba una salsa especial de higado de cuy, ademas
las papas se las ofrecia con cascara, a ese tradicional plato se
denominaba “Papas con chaqueta”, luego se reemplazo6 esta salsa por
cuero de cerdo ya que a los jovenes no les gustaba. Hoy en dia este
plato se ha vuelto uno de los mas nombrados, adicionandole a su
presentacion una rebanada de queso, que es producido en el mismo

canton.

3. Papas con cuy asado: (ver Anexo N°11) el canton Mocha es conocido
como la tierra de las papas con cuy en salsa de mani. Este platillo esta
presente en celebraciones especiales como bautizos, graduaciones,
matrimonios, visitas de familiares, cierre de negocios, agradecimiento de
favores, las siembras y cosechas, etc. Se usa el método de asado para

Su preparacion; pintandole con achiote de vez en cuando.

4. Papas con cuy y ensalada: (ver Anexo N°12) una variedad del plato
papas con cuy y salsa de mani que llama mucho la atencion de los

turistas.

5. Seco de gallina: (ver Anexo N°13) preparado con una gallina de campo
y con productos cosechados en la zona se logra este delicioso plato que

armoniza los colores.



e) Aderezos picantes

f)

. Aji de piedra: (ver Anexo N°14) estd presente en todas las

preparaciones ecuatorianas.

. Aji tradicional: (ver Anexo N°15) acompafiando las recetas

tradicionales del cantén Mocha que junto a la cebolla blanca y el aji
rocoto forman una deliciosa receta haciendo la combinacion perfecta de

los méas exquisitos platillos.

Aji normal: (ver Anexo N°16) combinando la cebolla paitefia cultivada
en la misma tierra con los tomates de arbol y el aji rocoto complacen los

diferentes paladares.

Extras

Chinchulines a la parrilla: (ver Anexo N°17) utilizando las tripas de

cerdo que azadas a la parrilla toman su sabor caracteristico y Unico.

Humitas: (ver Anexo N°18) usando el producto que mas se producia en
la época se crea las humitas en sus dos versiones de sal y de dulce,
siendo la primera la de mayor popularidad en los hogares y en los

establecimientos gastrondémicos.



CAPITULO Il

VII.

CONCLUSIONES

Al recopilar la informacion buscada sobre la gastronomia tradicional e
identidad cultural, se puede determinar que en los 20 establecimientos
encuestados las papas con cuero y las papas con cuy asado ocupan un
50% de popularidad debido a que la materia prima es obtenida en el
mismo canton cuidando cada detalle para llenar las exigencias de los
finos paladares junto con las habas con choclo y queso se los considera
como platos iconos de este lugar, las cuales se acompafian con una
porcion de tostado. Entre sus costumbres mas llamativas estan el
carnaval, los finados que relne a propios y extrafios que gustan
ademas disfrutar de sus tradicionales Fiestas Patronales que engloban
una serie de eventos gastronémicos y turisticos que hace que los
viajeros regresen especialmente por sus toros de lidia, toda esta

informacion se obtuvo mediante encuestas y fichas de observacion.

Recolectada la informacion de los platos tradicionales con sus métodos
y técnicas se determind que entre los métodos mas usados estan el
hervido en un 40% vy el asado en un 35%; ademas de utilizar la técnica

de sofrito en un 55%.

Utilizando el modelo de receta estdndar propuesto y la informacién de
las preparaciones investigadas se procede a elaborar la receta estandar

con cada una de ellas.



Al conocer la extensa gastronomia que posee el cantbn Mocha se
instituye un recetario con las preparaciones tradicionales encontradas
encabezando la lista: papas con cuero y papas con cuy; disefiando una
guia de facil entendimiento para las personas empiricas y turistas

puedan elaborar estas delicias.



VIll.  RECOMENDACIONES

» Investigar mas aspectos del cantdon que puedan contribuir a tener una

fuente informativa actualizada.

» Ultilizar mas instrumentos que puedan ayudar a recolectar la informacion
gastronOmica del canton que todavia se encuentra sin conocer,
especialmente entrevistas donde se pueda obtener mas detalles de cada

uno de los aspectos estudiados.

» Utilizar un modelo de receta estandar sencillo para elaborar las

preparaciones gastrondmicas que pueda ayudar a personas empiricas.

» Promocionar el recetario elaborado a través del GAD Municipal del
cantdbn Mocha mediante su pagina de internet, siendo hoy en dia el
medio de comunicacion utilizado para dar a conocer mas al cantén y la

extensa variedad gastrondmica, cultural y turistica que posee.
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X.  ANEXOS

Anexo N° 01: ENCUESTA
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

TEMA: INVESTIGACION DE LA GASTRONOMIA TRADICIONAL DEL
CANTON MOCHA, EN LA PROVINCIA DE TUNGURAHUA, 2014.

OBJETIVO: Conocer la tradicion cultural, costumbres, de los platos
tradicionales y saber cudl es el plato representativo del Cantén Mocha.

Marque con una x su respuesta segt’m crea conveniente.

1. ¢Los turistas prefieren la gastronomia?

Tradicional [ ]
Creativa [ ]
Autor [ ]
B ] (0|81 3SR

2. ¢Cudles son los platos que se expenden en su establecimiento?

Papas con cuy [ ] Caldo de 31 [ ]
Papas con cuero y queso L] Chinchulines [ ]
Habas con choclo y queso [ ] Humitas [ ]
Tostado [ ] Fritada ]
Caldo de gallina ] Seco de gallina []
Yaguarlocro L] Aji tradicional [ ]
Cuy asado con ensalada [ ] Pasteles (empanadas de viento)D

Otros, ¢,explique CUBIES ... ... e,



3. ¢ Cudl es el plato de mayor consumo en su establecimiento?

Papas con cuero y queso ] Habas con queso []
Papas con cuy ] Yaguarlocro ]
Caldo de gallina Habas con choclo y queso Q
Tostado [ ] Otros L]
P oI QU 2.
4. ¢Donde obtiene Ud. la materia prima basica para elaborar las
preparaciones que se expenden en su local?
Mercado del cantdon Mocha. L] Produccion propia ]
Mercado de otro cantén. [ ] Otros []
¢Especifique de que mercado 0 SECIOI?...........uuuiiiiiiiiiiiie e

5. ¢Cuales son los productos que mas utiliza Ud. en su establecimiento?

Papas [] Leche [ ]

Cuy [ ] Maiz para tostado [ ]

Cebolla blanca [] Habas L]

Queso [ ] Mani [ ]
[ ]

Cuero de cerdo

CEXPIQUE CUAIBS?..... e

6. ¢Cual de estos condimentos utiliza Ud.? ¢ Para sazonar a un cuy?

Ajo [ ] Cilantro [ ]
Cebolla colorada [ ] Perejil [ ]
Comino [ ] Achiote [ ]
Sal [ ] Otros [ ]

CEXPlIQUE CUBIES?.... e



7. ¢Cudl es el método de coccién para preparar un cuy?

Asado []
Frito L]
Al horno L]
B 0 (0 [ 1=

8. ¢ Cuantos afios lleva brindando el servicio de alimentacion?
1a5 afios [ ] 11 a 20 afios [ ]
6 a 10 afios ] Mas de 20 afios [ ]

9. ¢Su restaurante ha pasado de generacién en generacion?

Si [ ]
No [ ]
10. ¢, Como cataloga la gastronomia de su establecimiento?
Casera [ ]
Tradicional [ ]
Creativa [ ]

11. ¢Cree Ud. que la gastronomia tradicional del canton Mocha tiene
identidad cultural propia?

Si []
No [ ]
B 0] (0 181 S

12.¢:Cree Ud. que las recetas de los platos tradicionales del canton Mocha

deberian ser parte de un recetario?

Si [ ]
No [ ]
B 0] (0 [V 1= PSPPI
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13. ¢ Cudl cree Ud. que sea el atractivo turistico que llame la atencion del
canton?
El Volcan Carihuairazo
El Cerro Puialica

Sus fiestas patronales

i

Sus corridas de toros

B 0 (0 V1= PP

14. ¢ Cree Ud. que todavia se conservan las tradiciones propias del canton

Mocha?
Si [ ]
No []
P OIUE . e e e

15. ¢, Qué cree Ud. que llame mas la atencion a los turistas?

La gastronomia tradicional | | Toros de pueblo y de lidia L]
Atractivos turisticos que posee | Los paisajes [ ]
PO QU . e s

16. De las tradiciones que el canton posee ¢ Cudl cree Ud. qué es la mas
importante?

Peregrinacion al Pie de San Juan

La Octava

Fiestas Patronales

Oy

Toros de pueblo

B 0 (0 VL= PP

Gracias por su colaboracién
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Anexo N° 02: FICHA DE OBSERVACION METODOS Y TECNICAS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

Tema: INVESTIGACION DE LA GASTRONOMIA TRADICIONAL DEL

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Ficha de observacion

CANTON MOCHA, EN LA PROVINCIA DE TUNGURAHUA, 2014.

Objetivo: corroborar la informacion mas importante obtenida en la encuesta y

determinar los métodos y técnicas utilizadas.

Fecha: 20/12/2014

Gastronomia tradicional
del cantén Mocha Indicadores
a. Platos Papas con cuy asado L]
tradicionales mas | Papas con cuero y queso []
consumidos Habas con choclo y queso []
Tostado [ ]
Caldo de gallina ]
Fritada L
Seco de gallina ]
Yaguarlocro ]
Cuy asado con ensalada []
papas con cuy Yy ensalada L]
Caldo de 31 [ ]
Chinchulines L]
Aji tradicional [ ]
Pasteles (empanadas de viento) []
b. Conocen Si [ ]
sobre métodosy | No ]
técnicas
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c. Métodos de

coccion utilizados

Asado

Salteado

Fritos

Hervido

Parrilla

Blanqueado
Estofado / Rehogado
Braseado

Glaseado

Al vapor

Escalfado o Pochado
Bafio Maria

. Técnicas

culinarias

utilizadas

Dorado
Enharinado
Empanado
Sofrito
Concassé

Caramelizar

OOl oo0 U o oo bodn

. Platos estrellas

Papas con cuero y queso
Papas con cuy asado
Tostado

Mantiene la
tradicion del plato

Si
No

. Frecuencia de

consumo de los
platos

tradicionales

Diariamente
Semanalmente
Quincenalmente

Mensualmente

. Precio de los

platos

Muy bajo
Bajo
Normal
Caro

Muy caro

ool ogoon
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Anexo N° 03: FICHA DE OBSERVACION PRECIOS DE LOS PRODUCTOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
Ficha de observacion

Tema: INVESTIGACION DE LA GASTRONOMIA TRADICIONAL DEL
CANTON MOCHA, EN LA PROVINCIA DE TUNGURAHUA, 2014.

Objetivo: Obtener informacion que ayude a determinar los precios de los
productos utilizados en la gastronomia tradicional del cantén Mocha.

Fecha: 22/12/2014

LISTA DE PRECIOS DE LOS PRODUCTOS

Producto \ Unidad Precio Cantidad /grs, cc ‘ Precio

Frutas

Hortalizas

Leguminosas de grano

Carnes

Lacteos y derivados

Productos no perecibles
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Aperitivos

Anexo N° 04: Tostado

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Tostado

Cdédigo de lareceta: AP 001

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B (B*C)/IA
Referenciales Consumo en la Total
receta
Ingredientes Mise en Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad | Costo
place referencial | referencial utilizada
Maiz 454 0,60 g 500 0,66
Aceite 900 1,75 cc 30 0,06
Cebolla Sofrito 454 0,25 g 50 0,03
blanca
Cebolla Sofrito 60 0,10 9 50 0,08
paitefia
Ajo Sofrito 50 0,50 g 10 0,10
Métodos: freir
Costo Total 0,93
Costo Por Porcidn (50%) 0,19
Valor de venta (100%) 0,38
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,42
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,45

Lavar el maiz y dejar secar.

Agregar la sal
Servir

NN E

Picar la cebolla paitefia en cuartos.
En una sartén colocar el aceite, el maiz, la cebolla paitefia, los dientes de ajo.
Revolver constantemente con una cuchara de palo.
Cuando ya esté casi listo agregar la cebolla blanca para que adquiere su sabor.
Retirar del fuego una vez la cebolla haya tomado color.

PROCEDIMIENTO
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Entradas

Anexo N° 05: Habas con choclo y queso

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Habas con choclo y queso
Cddigo de la receta: ENT 001
Porciones: 5 PAX
Fecha: 03/01/2015
A B C (B*C)/IA
Referenciales Consumo en la Total
receta Costo
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad
place referencial | referencial utilizada
Choclos 7 1,00 u 5 0,71
Habas 908 1,00 g 500 0,55
Queso 500 2,25 g 300 1,35
Sal 2000 0,75 g 20 0,00
Métodos: hervido
Costo Total 2,61
Costo Por Porcion (40%) 0,52
Valor de venta (100%) 0,73
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,82
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,90

PROCEDIMIENTO

Lavar bien las habas, ponerlas a cocer con bastante agua y sal.
Cuando ya estén cocidas escurrir el agua y reservar.

wh e

caliente.
Escurrir el agua.

v e

recipiente con sal.

Limpiar y lavar los choclos. Cocinarlos con bastante agua partiendo de agua

Servir las habas con el choclo y una rebanada de queso, acompafiados de un
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Anexo N° 06: Pasteles (empanadas de viento)

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Pasteles (empanadas de viento)

Cédigo de lareceta: ENT 002

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B ‘ C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la
receta Total
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad Costo
place referencial | referencial X porciéon
Harina Tacrgza 454 0,50 g 100 0.11
Huevos 1 0,13 u 1 0,13
Sal 1000 0,75 g 7 0,01
Mantequilla Liquida 454 1,25 g 15 0,04
Desme
Queso nuzado 500 2,25 g 15 0,07
F;]olvo de Tamiza 100 1,15 g 5 0,06
ornear do
Métodos: Fritura
Costo Total 1,19
Costo Por Porcidn (40%) 0,24
Valor de venta (100%) 0,34
Precio De Venta Con IVA (12%) 0.38
Precio De Venta IVA +SRV (12+10) 0,41

No a s~ wDd e

Calentar el agua.

Dividir en bolitas de 50 gr.

porque se rompera.

®

PROCEDIMIENTO

Formar una masa suave y manejable.

Colocar el queso en el centro y doblarlas.

Tamizar la harina sobre el area a trabajar formando un volcan.

Adicionar a la harina un poco de sal, polvo de hornear, la mantequilla y los huevos.

Mezclar todo con la mano, mientras se va adicionando poco a poco el agua.

Freir en abundante aceite en una paila de bronce si se desea ese sabor Unico.

Con la ayuda de un bolillo estirar la masa hasta que se extienda un poco no demasiado
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Sopas

Anexo N° 07: Caldo de 31

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Caldo de 31

Cédigo de lareceta: SOP 001

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la
receta Total
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad | Costo
place referencial referencial utilizada
Lavada,
Tripa de res dados 454 1,25 g 300 0,83
medios
Menudencia Lavada,
dados 454 1,50 g 500 1,65
de res :
medios
Cebolla Brunois | gifrito 454 0,25 g 500 0,03
blanca e
Cebolla Brunois | gofrito 60 0,10 g 60 0,10
paitefia e
Ajo Br”go's Sofrito 15 0.25 u 4 0,07
Aceite 1000 2,00 cc 50 0,10
Cilantro Re"(;cad 50 0,05 g 50 0,05
Sal 2000 0,75 g 15 0,01
Leche 900 0,80 cc 100 0,09
Método: hervido
2,92
Costo Total
Costo Por Porcion (40%) 0,58
Valor de venta (100%) 0,81
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,90
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,98

1. Realizar un refrito.

2. Después afadir al refrito la menudencia de res previamente lavadas y cortadas.

3. Agregar bastante agua y dejar cocer alrededor de una hora o mas, hasta que la
menudencia este suave.

4. Rectificar sabores.

5. Para servir colocar un poco de picadillo (cilantro y cebolla blanca finamente
picados).

PROCEDIMIENTO
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Anexo N° 08: Caldo de gallina

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Caldo de gallina
Cédigo de lareceta: SOP 002
Porciones: 5 PAX
Fecha: 03/01/2015
A B C (B*C)/
A
Referenciales Consumo en la
receta
Ingredientes Mise en | Técnicas | Cantidad Costo Unidad | Cantidad Total
place referencial | referencial utilizada | Costo
Gallina Presas 5 4,75 u 5 4,75
Arvejas 454 0,50 g 75 0,08
Arrocillo Limpio 454 0,30 g 100 0,07
Cebolla Brunoise Sofrito 120 g
paitefia 0,20 100 0,17
Papanabo Brunoise 50 0,10 g 50 0,10
Zanahoria Juliana 50 0,05 g 50 0,05
Papas 454 0,20 Y 454 0,20
Cebolla blanca | Brunoise 454 0,25 g 100 0,06
Cilantro Repicado 50 0,05 g 50 0,05
Apio Tallo 2 0,05 g 1 0,03
Aceite 1000 2.00 cc 10 0,02
Pimienta 30 0,50 g 5 0,08
Sal 2000 0,75 g 10 0,00
Métodos: hervido
Costo Total 5,65
Costo Por Porcién (40%) 1,13
Valor de venta (100%) 1,58
Precio De Venta Con IVA (12%) 1,76
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 1,92

wn
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PROCEDIMIENTO

Cocer partiendo de agua fria la gallina en porciones individuales con zanahoria, tallo de apio y
cebolla para obtener un caldo.

Retirar la gallina, cernir el fondo y reservar el liquido.

Realizar el refrito colocando el aceite, el achiote, las cebollas, luego agregar
arrocillo previamente lavado, la zanahoria, y el papanabo

Afadir el fondo y un poquito de comino.

Rectificar sabores.

Dejar cocer hasta que todos los ingredientes estén suaves.

En otra olla cocer las papas.

Picar la cebolla blanca y el cilantro en brunoise para el picadillo

Servir la sopa acompafiada del picadillo y de una papa.

la arveja, el

Nota si el cliente desea la rabadilla de la gallina se le adicionara en su plato un huevo cocido.
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Anexo N° 09: Yaguarlocro

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Yaguarlocro

Cdédigo de lareceta: SOP 003

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B ‘ C ‘ (B*C)/A
Referenciales Consumo en la Total
receta
Ingredientes Mise en Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad | Costo
place referencial referencial utilizada
Menudo de dados Sofrito 454 1,75 g 500 1,93
borrego medios
(tripa)
Sangre de Sofrito 454 2,00 g 250 1,10
borrego
Papas dados 454 0,20 g 1000 0,44
medios
Pasta de 454 2,00 g 25 0,11
mani
Cebolla Brunoise Sofrito 120 0,20 g 100 0,17
paitefia
Cebolla Brunoise Sofrito 454 0,25 g 100 0,06
blanca
Cilantro Repicado 50 0,10 100 0,20
Pimiento Brunoise Sofrito 100 0,25 g 50 0,13
verde
Hierba buena 5 0,05 g 5 0,05
Achiote 100 0,50 cc 25 0,13
Mantequilla 454 1,25 g 15 0,04
Sal 2000 0,75 24 0,01
Hojas de 50 0,25 g 5 0,03
Orégano
Pimienta 30 0,50 5 0,08
Tomate rifién Concass 1 0,05 g 3 0,15
é
Aguacates 1 0,30 u 2 0,60
Aceite 900 1,75 cc 100 0,19
Leche 900 0,80 cc 200 0,18
Harina Tamizada 454 0,50 g 300 0,33
Limon Jugo 1 0,05 u 3 0,15
Métodos: hervido
Costo Total 6,06
Costo Por Porcidn (40%) 1,21
Valor de venta (100%) 1,69
Precio De Venta Con IVA (12%) 1.89
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 2.06
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PROCEDIMIENTO
Lavar la tripa de borrego con sal, jugo de limén y harina frotando bien hasta sacar el mal olor,

enjuagar con abundante agua fria.

Cocer la tripa en una olla de presion con sal, hasta que del primer hervor para desechar esta
agua; cambiar por una nueva igualmente con sal. Dejar cocinar por 40 min 0 hasta que estén
suaves.

Hacer sofreir con la mitad de todos los ingredientes: la mantequilla, el aceite, el achiote, las
cebollas, el pimiento, las papas, agregar el fondo.

Rectificar sabores.

Colocar las tripas picadas a la preparacion anterior adicionandole una hoja de orégano y el
mani. Dejar cocer hasta que estén suaves,

En una sartén cocinar la sangre hasta que seque cuidando que no se queme.

En otro sartén realizar el refrito poner sobre esta la sangre una vez que haya secado.
Rectificar sabores

Hacer un encurtido de cebolla paitefia en juliana fina con limén y sal.

Servir el yaguarlocro con cilantro fresco y en un plato a parte la sangre con una taja de
aguacate, tomate, cilantro y el encurtido.
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Platos fuertes

Anexo N° 10: Fritada

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Fritada

Cédigo de lareceta: PF 001

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B ‘ C ‘ (B*C)/A
Referenciales Consumo en la Total
receta
Ingredientes Mise en Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad | Costo
place referencial | referencial utilizada
Carne de Dados Sofrito 454 3,00 g 500 3,85
cerdo grandes
Cebolla Brunoise Sofrito 454 0,25 g 50 0,03
blanca
Ajo Brunoise Sofrito 30 0,25 g 10 0,08
Mote Cocido 454 0,50 g 750 0,99
Sal 1000 0,75 g 5 0,00
Tomate rifién Rodajas 50 0,05 g 20 0,05
Ce_bolla Cuartos 60 0,10 g 75 0,13
paitefia
Aceite 900 1,75 cc 50 0,10
Cilantro Repicado 100 0,10 g 15 0,02
Lechuga Troceada 500 0,50 g 100 0,10
Aguacate 1 0,30 1 0,30
Métodos: Estofado, hervido
Costo Total 5,64
Costo Por Porcion (40%) 1,13
Valor de venta (100%) 1,58
Precio De Venta Con IVA (12%) 1,77
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 1,93

wpE

poco para afiadir el ajo; y por ultimo la carne.

Nooas

Afadir un poco de agua, rectificar sabores.
Revolver constantemente hasta que la carne este lista.
Cortar el tomate en rodajas y trocear la lechuga.
Cocinar el mote a lefia el dia anterior, agregando agua caliente cuando sea necesario para que

el agua fria no interrumpa su coccion.

®

PROCEDIMIENTO
Cortar la carne en dados grandes.
Cortar las dos cebollas en cuartos.
En una paila de bronce agregar un poco de aceite, seguidamente de las cebollas, esperar un

Servir acompafiado de mote, la ensalada de lechuga y tomate junto con el cilantro.
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Anexo N° 11: Papas con cuero

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Papas con cuero

Cédigo de lareceta: PF 002

Porciones: 5 PAX

Fecha 03/01/2015
A B ‘ C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la Total
receta
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad | Costo
place referencial referencial utilizada
Cuero de 454 3,00 g
cerdo 500 3,30
Papas 454 0,20 g 1000 0,44
Ce_bolla Brunoise Sofrito 120 0,20 g 100 017
paitefia
Cebolla Brunoise Sofrito 454 0,25 g
blanca 300 0,17
Pasta de 454 2,00 g
mani 50 0,22
Leche 900 0,80 cc 500 0,44
Achiote 100 0,50 g 60 0,30
Hierba luisa 5 0,05 u 1 0,01
Cilantro 50 0,05 g 5 0,01
Ajo Sofrito 15 0,25 u 1 0,02
Sal 1000 0,75 g 60 0,27
Queso 500 2,25 g 500 3,30
Método: hervido
Costo Total 5,34
Costo Por Porcidn (29.09%) 1,07
Valor de venta (100%) 1,49
Precio De Venta Con IVA (12%) 167
1,82

Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%)

PROCEDIMIENTO
1. En una olla de presion cocinar el cuero con una rama de cebolla, ajo, rama de hierba luisa,

dejar que de un hervor y desechar el agua.

2. Colocar de nuevo el cuero a coccion alrededor de 40 a 50 min aproximadamente dependiendo

del grado de madurez del cuero.

3. Realizar un refrito con achiote, aceite, cebolla blanca y paitefia, licuar con un poco de caldo de

cuero, leche y pasta de mani.

N oo g &

Esperar a que las papas estén cocidas.

Servir caliente acompafiado de una rodaja de queso.

Regresar la mezcla al fuego y afadir las papas. Rectificar su sabor
Cortar el cuero en porciones de 5 cm x 7cm, agregarlo a la mezcla.
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Anexo N° 12: Papas con cuy asado

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Papas con cuy asado

Cédigo de lareceta: PF 003

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

k \\\'\__)

A B ‘ C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la Total
receta Costo
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad
place referencial | referencial utilizada

Papas Sin piel Sofrita 454 0,20 g 750 0,33

Cebolla Brunoise | Sofrita 120 0,20 g 100 0,17
paitefia

Cebolla Brunoise | Sofrita 454 0,25 g 300 0,17
blanca

Pasta de 454 2,00 g 50 0,22

mani
Leche 900 0,80 cc 500 0,44
Achiote 100 0,50 g 200 1,00
Pelado,
Cuy desviser 1 7,00 u 5 35,00
ado

Apanadura 500 1,10 g 20 0,04

Sal 1000 0,75 g 10 0,01

Carbon 1000 0,50 g 1500 0,75

Comino 50 0,25 g 25 0,13

Métodos: Hervido, asado

Costo Total 38,25

Costo Por Porcién (40%) 7,65

Valor de venta (100%) 10,71

Precio De Venta Con IVA (12%) 12,00

Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 13.07

PowbdpE
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PROCEDIMIENTO

Retirar el pelaje del cuy con agua caliente.
Cortar su barriga en forma vertical para extraer sus visceras.
Adobar el cuy con sal y comino.
Poner en el asador esperar hasta que este sancochado para pintarle con achiote. Dejar en el
asador unos 40 min para que termine su asado.

Cocer las papas con sal y un pequefio trozo de cebolla paitefia. Escurrir y reservar.
Realizar un refrito con la cebolla blanca y achiote.
Licuar con la leche y la pasta de mani, adicionarle a las papas.
Rectificar sabores. Si la consistencia es muy liquida adicionarle un poco de apanadura.
Servir con el cuy y las papas.
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Anexo N° 13: Papas con cuy y ensalada

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Papas con cuy y ensalada

Cdadigo de la receta: PF 004

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B C (B*C)/IA
Referenciales Consumo en la Total
receta Costo
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad
place referencial | referencial utilizada
Sin piel,
Cuy desvise 1 7,00 u 5 35,00
rado
Sal 1000 0,75 g 10 0,01
e Dados
Tomate rifion medios 50 0,05 g 150 0,15
Lechuga Tro;ead 500 0,50 g 200 0,20
Carbon 1000 0,50 g 1500 0,75
Comino 50 0,25 g 25 0,13
Achiote 100 0,50 200 1,00
Métodos: Asado
37,23
Costo Total
Costo Por Porcién (40%) 7,45
Valor de venta (100%) 10,43
Precio De Venta Con IVA (12%) 11,68
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 12,72

p 0D PR

asador unos 40 min para que termine su asado.

Lavar la lechuga y trocearla.

© N o g

PROCEDIMIENTO

Retirar el pelaje del cuy con agua caliente.

Adobar el cuy con sal y comino.

Cortar el tomate en dados medios.

Preparar la vinagreta con sal, limoén y aceite.

Cortar su barriga en forma vertical para extraer sus visceras.

En un pocillo unir la lechuga con el tomate y la vinagreta.

Poner en el asador esperar hasta que este sancochado para pintarle con achiote. Dejar en el
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Anexo N° 14: Seco de gallina

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Seco de gallina

Cédigo de lareceta: PF 005

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B ‘ C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la Total
receta Costo
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad
place referencial | referencial utilizada
Gallina Presas 5 4,75 u 5 4,75
Aji 1 0,10 u 1 0,10
Cilantro Rep(;cad 50 0,10 g 50 0.10
Cebolla Brunois 60 0,10 g
paitefia e 60 0,10
Tomate rifidn Cogécas 1 0,05 g 3 0.15
Sal 2000 0,75 g 15 0,01
Pimienta 30 0,50 g 5 0,08
Arroz Cocido 454 0,50 g 400 0,44
Lechuga Tro;ead 454 0,30 g 120 0,08
Métodos
Costo Total 5,81
Costo Por Porcion (29.09%) 1,16
Valor de venta (100%) 1,62
Precio De Venta Con IVA (12%) 1,81
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 1,97
PROCEDIMIENTO
1. Realizar los tomates concassé (cocer el tomate pocos segundos para retirar facilmente su
piel).
2. Cristalizar la cebolla, adicionar el tomate concassé y cocinar por 2 a 5 minutos a fuego bajo.
3. Licuar la mezcla con agua.
4. Dorar en un sartén el pollo condimentado sal y pimienta.
5. Afadir la mezcla anterior para obtener un demiglase.
6. Agregar el cilantro, rectificamos sabores.
7. Dejar cocer hasta que por 20 a 30 min verificando que el liquido espese
8. Cocer el arroz
9. Preparar la ensalada de lechuga y tomate con una vinagreta base de limén, aceite y sal.
Reservar
10. Servir con arroz blanco y ensalada.
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Aderezos picantes

Anexo N° 15: Aji normal

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Aji normal

Cédigo de la receta: API001

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B ’ C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la
receta Total
Ingredientes | Mise en | Técnicas | Cantidad Costo Unidad | Cantidad Costo
place referencial | referencial X porcion
Aji rocoto 1 0,1 2 0,20
Ce_bolla Pluma 60 0,15 100 0,25
paitefia
Sal 2000 0,75 10 0,00
Tomate de | Brunoise 1 0,1 4 0,40
arbol
Limén Jugo 1 0,05 1 0,05
Costo Total 0,90
Costo Por Porcidn (40%) 0,18
Valor de venta (100%) 0,25
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,28
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,30
PROCEDIMIENTO
1. Lavar bien el aji, si desea mas picante se deja con las semillas.
2. Pelar los tomates.
3. Picar la cebolla en corte pluma
4. Licuar el aji, los tomates, con agua y un poco de sal. Cernir
5. Colocar en un recipiente el jugo obtenido, la cebolla y exprimir el limén.
6. Agregar el cilantro repicado.
7. Rectificar sabores.
8. Servir
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Anexo N° 16: Aji tradicional

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Aji tradicional

Cédigo de lareceta: API002

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B ‘ C (B*)/A
Referenciales Consumo en la
receta Total
Ingredientes | Mise en | Técnicas | Cantidad Costo Unidad | Cantidad Costo
place referencial | referencial X porcién
Aji rocoto 1 0,10 u 3 0,30
Sal 2000 0,75 g 10 0,00
Limon Jugo 1 0,05 u 1 0,05
Ct:):eabn%f Brugms 60 0,10 g 50 0,03
Costo Total 0,38
Costo Por Porcién (40%) 0,08
Valor de venta (100%) 0,12
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,14
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,16
PROCEDIMIENTO
1. Lavar bien el aji, retirar sus semillas.
2. Licuar el aji con un poco de agua y sal. Cernir
3. Picar la cebolla blanca en brunoise.
4. En un recipiente afiadir la cebolla, el jugo obtenido.
5. Rectificar sabores
6. Servir
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Anexo N° 17: Aji de

piedra

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Aji de piedra

Cédigo de lareceta: API003

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B ‘ C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la
receta Total
Ingredientes | Mise en | Técnicas | Cantidad Costo Unidad | Cantidad Costo
place referencial | referencial X porcién
Aji rocoto 1 0,10 3 0,30
Pepas de Tostada 30 0,25 g
zambo S 20 0,17
Sal 2000 0,75 g 10 0,00
Limon Jugo 1 0,05 u 1 0,05
Costo Total 0,52
Costo Por Porcidn (40%) 0,10
Valor de venta (100%) 0,14
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,16
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,18
PROCEDIMIENTO
1. Lavar bien el aji, retirar sus semillas.
2. Moler el aji en una piedra de moler.
3. Tostar las pepas de zambo en un tiesto de barro. Molerlas
4. Colocar las pepas con el aji molidos con agua y sal en un recipiente de barro.
5. Rectificar sabores.
6. Servir.
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Extras

Anexo N° 18: Chinchulines a la parrilla

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Chinchulines a la parrilla

Cdadigo de la receta: EX001

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B (B*C)/A
Referenciales Consumo en la Total
receta Costo
Ingredientes | Mise en | Técnicas Cantidad Costo Unidad | Cantidad
place referencial | referencial utilizada
Tripas de Lavada 454 1,00 9 200 0.44
cerdo S
Sal 2000 0,75 g 5 0,00
Pimienta 30 0,50 g 5 0,08
Aceite 900 1,75 cc 25 0,05
Mote Cocido 454 0,60 g 150 0,20
Tomate rifién Concassé 50 0,05 g 50 0,05
gaeitt’grll': Pluma 60 0,10 g 60 0,10
Limén Jugo 2 0,05 u 1 0,10
Carbdn 1000 0,50 g 500 0,25
Métodos: a la parrilla, hervido
Costo Total 1,30
Costo Por Porcidn (40%) 0,26
Valor de venta (100%) 0,36
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,40
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,44

Lavar bien las tripas de cerdo.

PROCEDIMIENTO

2. Cocer las tripas con sal sobre las parrillas colocando un poco de aceite para que no se

sequen.

Cocer el mote sin sal, con abundante agua y con lefia para dale ese sabor Unico.

4. Retirar las semillas del tomate, cortar en dados medios.

Picar la cebolla en corte pluma. Dejar en agua con sal por unas dos horas para que se vaya el

amargo. Escurrir y reservar.

Preparar el encurtido mezclando el tomate con la cebolla, adicionarles sal y limon.

7. Servir los chinchulines acompafiados de mote y encurtido.
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Anexo N° 19: Humita

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: Humita de sal

Cdédigo de lareceta: EX002

Porciones: 5 PAX

Fecha: 03/01/2015

A B C (B*C)/A
Referenciales Consumo en la Total
receta
Ingrediente | Miseen | Técnica Cantidad Costo Unidad | Cantidad Costo
S place referencial referencial utilizada
Choclos Limpios, 7 1,00 u 7 1,00
tiernos con hojas
hojas
Queso Rallado 500 2,25 50 0,23
Cebolla Brunoise Sofrito 454 0,25 g 25 0,01
blanca
Cilantro Brunoise Sofrito 50 0,05 g 25 0,03
Ajo Repicad Sofrito 50 0,50 g 5 0,05
0
Mantequilla | Liquida 454 1,25 g 30 0,08
Huevos 1 0,12 u 3 0,36
Sal 2000 0,75 g 10 0,00
Achiote 100 0,50 cc 15 0,08
métodos: al vapor
Costo Total 1,84
Costo Por Porcidn (40%) 0,37
Valor de venta (100%) 0,52
Precio De Venta Con IVA (12%) 0,58
Precio De Venta IVA +SRV (12%+10%) 0,63

PROCEDIMIENTO

1. Cortar alrededor de la base del choclo para poder retirar con cuidado sus hojas que se

utilizaran para envolver las humitas.

2. Poner a ebullicién las hojas de choclo un par de minutos. Escurrirlas y reservar para luego

usarlas.

3. Desgranar los choclos y retirar las impurezas presentes como los pelos de choclo.

4.  Moler o procesar los choclos, una taza de queso, las cebollas picadas, los ajos

machacados, los huevos, y la sal hasta obtener un puré. Rectificar sabores

5. Enuna olla tamalera ponga aproximadamente 2 %2 tazas de agua y la vaporera, el nivel de

agua debe estar justo por debajo de la vaporera.
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6. Realizar un refrito con cebolla blanca, ajo, achiote, queso para colocar en el centro de la
humita

7. Con la ayuda de una cuchara coloque la masa de las humitas en la hoja de choclo y el refrito
en el centro de la misma; envolver como si fuera un bolsillito a fin de que no se abra durante
su coccién.

8. Colocar las humitas en el interior de la olla tamalera con la abertura hacia arriba de modo
que el agua ingrese por ahi, una vez que se haya terminado de elaborar cubrirlas con las
hojas de choclo sobrantes y tapar la olla para su coccién.

9. Cocinar a fuego alto hasta que el agua empiece a hervir, baje la temperatura y cocine a
vapor durante 35 a 40 min.

10. Servir las humitas calientes acompafiadas de una taza de café negro.
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Anexo N° 20: EVENTOS DE LAS FIESTAS PATRONALES

Pregén de fiestas Pregén de fiestas Unidad Educativa
Vicente Anda Aguirre

Desfile Rodeo Criollo
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Anexo N° 21: LISTA DE PERSONAS ENCUESTADAS

Establecimiento \ Nombre propietario
Locales de comida
Las Delicias de don Pepin Maria Malqui
Mochanito’s Xpress 1 Ana Valdez
Mochanito’s Xpress 2 Omar Moposita
Exquisito pollo brosterizado Beatriz Palacios
Comida rapida y mas Fanny Ponce
Maria Diocelina Maria Diocelina
Dofa Rosy 1 Norma Guerra
Dofa Rosy 2 Wilson Culqui
Divino Nifio Germania Malqui
Las Delicias de Lucila Benavides | Lucila Benavides
El Sabor Lojano Sandra Paredes
Deli Mochanitos Olinda Armendariz
S/N Patricia Apo
Restaurantes
El Recuerdo Lourdes Palacios
Sabor Mochano Sebastian Ocafa
Paraderos turisticos
Centro Turistico y Gastrondmico | Maria Diocelina
Maria Diocelina
Tupac Tambu Jacobo Ortiz
Las Delicias de Maria Elena Beatriz Palacios
Tentadero el Carmen
Mochanito’s Xpress Flia Moposita Valdez

Fuente: duefios de establecimientos del cantén Mocha.
Elaborado por: (Balseca, E. 2014)
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Anexo N° 22: LISTA DE PRECIOS DE LOS PRODUCTOS

LISTA DE PRECIOS
Producto Unidad Precio Cantidad /grs, cc ‘ Precio
Frutas
Mandarina 25 1.00
costefia
Aguacate 1 0,30
Guatemalteco
Babaco grande 1 1,00
Frutilla 454 1,00
Granadilla 454 1,00
Guayaba 454 5,00
Limon Sutil 1 0,05
Manzana 5 1,00
importada
Maracuya 454 1,00
Meldn grande 1 0,50
Mora de castilla 454 1,00
Naranijilla 454 0,50
Pepino 5 1,00
Tomate de arbol 1000 1,00
Uva negra 454 1,00
Uva verde 454 1,50
Hortalizas
Acelga/atado 1 0,25
Aji 1 0,10
Ajo 15 0,25
Apio 2 0,05
Brocoli pequeiio 1 0,30
Cebolla blanca 454 0,25
Cebolla colorada 120 0,20
Cebolla perla 120 0,40
Col grande 1 0,50
Cilantro 50 0,05
Coliflor 1 0,50
Lechuga 1 0,25
Nabo 1 0,25
Perejil
Pepinillo 2 0,25
Pimiento 100 0,25
Tomate rifidn 1 0,05
Choclo 7 1,00
Leguminosas de grano
Arveja 454 0,50
Frejol 454 0,50
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Haba 454 1,00
Tubérculos, raices
Melloco blanco 454 0,5
Melloco rojo
Papa Gabriela 454 0,20
Papa fruit
Papa chola
Rabano/atado 0,25
Remolacha 454 0,25
Yuca 900 0,50
Zanahoria amarilla 454 0,45
Papanabo 50 0,10
Carnes
Borrego 454 2,50
Sangre de borrego 454 2,00
Tripas de borrego 454 1,75
Cerdo
Cuero de cerdo 454 3,00
Cuy 7,00
Pollo entero 9,00
Pollo Ib 454 1,25
Pollo pechuga 454 1,50
Gallina presas 4,75
Res 454 1,50
Lacteos y derivados
Leche 900 0,80
Queso 500 2,25
Mantequilla 454 1,25
Condimentos
Achiote 100 0,50
Comino 50 0,25
Sal 2000 0,75
Pasta de mani 454 2,00
Pimienta 30 0,50
Productos no perecibles
Arroz 454 0,50
AzUcar 2000 2,00
Aceite 1000 2,00
Arrocillo 454 0,30
Mote 454 0,50
Apanadura 454 1,10
Carbén 1000 0,50
Aceite 1000 2,00

Fuente: Mercado Mayorista Ambato, Mercado del cantdon Mocha
Elaborado por:(Balseca, E. 2014)
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