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DESARROLLO GUIADE ESTUDIO
1. Datos informativos

Xavier Alejandro Silva Viteri es un profesional con experiencia en
turismoy gastronomia, graduado como Magister en Turismo, Mencion Gestion
del Turismo, ademas, cuenta con estudios de Ingenieria en Administracion
Turisticay Hotelera.

Suformacidnincluye capacitacion entécnicas de cocina, manipulacién
dealimentos, aplicacion de técnicas en cocina ecuatoriana, seguridad e higiene
dealimentosy bebidas, y gestion de proyectos turisticos.

También ha trabajado como consultor en proyectos turisticos,
desarrollo de productos y servicios, gestion de la experiencia del cliente,
capacitador y docente en temas de turismo y gastronomia, y coordinador de
carreraeninstituciones de educacién superiory escuelas gastronémicas.

Encuantoasuexperiencialaboral, ha participado en diversos proyectos
yeventosrelacionados con elturismoylagastronomia, comola organizaciénde
ferias y exposiciones, la coordinacion de eventos, y el desarrollo de proyectos
de circuito turistico. Ademas, ha trabajado en la coordinacion de proyectos y
la planificacion de eventos.

2.Presentacion de laAsignatura

Esta asignaturatiene como objetivo preparar platos tradicionales de
Cocina patrimonial ecuatoriana con técnicas y métodos de coccidn cldsicos
de la cocina profesional, de igual manera el estudiante podra identificar y
determinar los ingredientes mas idoneos para la produccién de diferentes
platos, asi como también se enfocard en la preparacién de entradas, salsas
picantes, sopas, platosfuertesy postres tradicionales de nuestro pais, utilizando
géneros carnicos, verdurasy condimentos autdctonos con técnicasy métodos
de coccidn clasicos, asipodremos decir que esta asignaturase caracterizara por
laaplicacién de conocimientos empiricos através del analisis de documentos,
vivencias diarias, observacion enclase. Del nivel tedrico se usaran métodostales
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como el método ldgico, andlisis - sintesis y enfoque de sistémico - estructural,
y cientificoal relacionar lateoria con la practica. Laadecuada manipulacionde
dichos contenidos mediante el planteamiento de un objetivo desarrollador e
integrador en cada unadelasclases previstas, nos permite el logro del caracter
interdisciplinarioylasalida alas estrategias curriculares desde esta asignatura.

3.Introduccion de los temas

En los rincones culinarios de Ecuador, la diversidad de sabores y la
riqueza detradiciones se entrelazan paraformar unaexperienciagastrondmica
Unica. Presentamos la “Guia de Aprendizaje de Cocina Ecuatoriana”, queinvita
alosestudiantes de cocina ecuatorianaadescubrirlos matices de estavibrante
tradicidn culinaria en un viaje que va mas alla de la preparacion de recetas.
Estaguia, brindauna perspectiva objetiva, es unapuertade entradaalacocina
ecuatoriana, ofreciendo un compendio detallado que explora las distintas
regiones geograficas del pais, cada subunidad desvela losingredienteslocales
ylastécnicas culinariasarraigadas enlaidentidad de Ecuador. Con unenfoque
meticuloso, la guia presenta una mirada integral a la region costa del Ecuador,
destacandolaimportancia de lafrescurayautenticidad de los ingredientes.

4. Objetivos de aprendizaje de la asignatura

Identificar las entradas, sopas, platos fuertes y postres de la costa
ecuatoriana, parala correcta elaboracidn de las recetas de la regién Pacifico.

5.Unidad y subunidades
5.1. Regidn Costa o Pacifico.
5.1.1. Caracteristicas alimentarias de la region costa o pacifico.
5.1.2.Técnicas, procedimientoy productos.
5.1.3. Principales preparaciones culinaria de laregion.

6. Resultados de aprendizaje de la unidad

Prepara entradas, salsas picantes, sopas, platos fuertes y postres
tradicionales de cocina ecuatoriana de la regién del pacifico, utilizando
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ingredientesidéneos paralareproducir las preparaciones de formatradicional
sindejar de lado técnicas y métodos de la cocina profesional.

7.Estrategias metodolégicas

Se comienza con la experiencia practica mediante la generacion
de una retroalimentacidn, de manera seguida procedemos a realizar una
reflexidn sobre lo vivido y la importancia de los temas a tratar. Luego, se
busca identificar los conceptos emergentes y, finalmente, se promueve la
aplicacidn activa de esos conocimientos para ponerlos en practica. Enlas clases
prdcticas se optara por la aplicacién de aprendizaje cooperativo: Organiza
actividadesy proyectos que requieran que los estudiantes trabajen juntos para
alcanzar metas comunes. Esto promueve habilidades de trabajo en equipo,
comunicacién, liderazgo y resolucion de conflictos. Durante los talleres se
distribuirdn las actividades que podran ser realizadas de manera individual
o grupal para al final conglomerar los resultados y asi presentar un menu al
findeltaller.

8. Criterios de evaluacion

La evaluacién de laasignatura de Cocina Ecuatoriana se desarrollara
de maneraintegral paramedirtanto conocimientos tedricos como habilidades
practicas. Se evaluard a través de actividades como: la evaluaciéon continua
gue considere la participacién en clases tedricas sobre ingredientes,
técnicas y tradiciones culinarias ecuatorianas. Asimismo, se deben realizar
evaluaciones practicas, como la preparacion de platos emblematicos de la
cocina ecuatoriana, donde se evalle la destreza culinaria, presentacién y
sabor. Ademas, se incorporaran proyectos de investigacion sobre la historia
y evolucion de la gastronomia ecuatoriana. En las evaluaciones se evaluara
mediante ladegustacién de menus que completaran unaevaluaciénintegral,
reflejando un entendimiento profundoy practico de la cocina ecuatoriana.

9. Desarrollo de las subunidades

9.1. Caracteristicas alimentarias de laregion costa o pacifico
9.1.1. Ubicaciony descripcion.
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Figura 1
Mapa politico del Ecuador—Region costa

Nota. Region costa de laRepublica del Ecuador

1.Esmeraldas 2.Manabi
3.Santo Domingodelos Tsachilas  4.SantaElena
5.Guayas 6. Los Rios
7.ElOro
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Laregidn costa o pacifico se encuentra en ubicada en el oeste del
pais, el cual colinda con el Océano Pacifico, de ahi su nombre.

Se encuentre entrelos0ylos 1707 msnm (metros sobre el nivel
del mar). (Portilla, 2018).

Se conforma por 7 provincias, y cubre alrededor del 30% del
territorio nacional continental.

A continuacion, se presenta una descripcion de las caracteristicas
de cada provincia, asi como un breve detalle de su gastronomia:

a) ESMERALDAS

Esmeraldas, conocida popularmente como “la provincia verde”,
se encuentraen la costa noroccidental de Ecuador, con Esmeraldas como
su capital. Limita al norte con Colombia, al sur con Manabi, al este con
Carchi, Imbabura y Pichincha, y al oeste con el Océano Pacifico. Sus
cantonesincluyen Esmeraldas, Eloy Alfaro, Muisne, Quinindé, Atacames,
Rioverde, San Lorenzo y La Concordia.

El territorio de Esmeraldas es mayormente plano, con
elevaciones que no sobrepasan los 300 metros sobre el nivel del mar.
(Portilla, 2018). Su clima es subtropical himedo, con una temperatura
promedio de alrededor de 23 grados centigrados. Los rios desempefian
un papel crucial como vias naturales para el transporte de productosy
para el sistema de riego.

En términos de agricultura, Esmeraldas cuenta con un suelo
altamente fértil que produce maiz, fréjol, arroz, algoddn, plantas
oleaginosas, legumbres y frutas tropicales como papaya, pifia, sandia,
meldny coco, siendo el banano su principal producto agricola con una
produccion de aproximadamente 200 mil toneladas.

La provincia también destaca enla produccién de maderas finas
como caucho, ceibo, tagua, balsa, laurely guayacdn. (Zamoraetal., 2021).
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La ganaderia, especialmente la cria de ganado vacuno y porcino,
se beneficia delas extensas areas de pastos. Ademas, los recursos marinos
juegan un papel vital en laeconomialocal, ya que Esmeraldas es un puerto
pesquero con una variedad de peces como corvina, pargoy lisa, asi como
camarones, langostinos y otros mariscos.

Las costumbres y la gastronomia esmeraldefias se expresan a
través de sumusica, bailes y coplas durante sus festividades tipicas. Estas
celebraciones ofrecen la oportunidad perfecta para disfrutar de los platos
caracteristicos y bebidas elaboradas por los habitantes de la provincia.
(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2012).

b) MANABI

La provincia de Manabi se encuentra al oeste de Ecuador, con
Portoviejo como su capital. Limita al norte con la provincia de Esmeraldas,
al este con Santo Domingo de los Tsachilas y Guayas, al sur con Guayasy
al oeste con el Océano Pacifico. Sus principales cantones son Portoviejo,
Manta, Montecristi, Jipijapa, entre otros.

Laregion se caracteriza por suterreno planoy elevaciones de poca
altura, con una extensa costa bafiada por el Océano Pacifico, que abarca
alrededor de 350 km y presenta varios accidentes geograficos, como la
Bahia de Cardquez, Mantay Cojimies. (Zamoraetal., 2021).

Entérminos de agricultura, Manabi es conocida por su tierra fértil
y su produccién de cultivos tropicales como café, cacao, banano, platano,
mani, maiz, arroz y algoddn. La provincia también destaca por su riqueza
forestal, con zonas madereras en dreas montafiosas y en la costa norte y
sur. La ganaderia es otra actividad importante, con una gran extension de
pastizales que la sitian en una posicion destacada en la cria de ganado
vacuno. (El Comercio, 2024).

Ademas, la provincia de Manabi tiene costumbres y gastronomia
distintivas, como la celebracion de la fiesta de Chiguald, que es unaforma

especial de celebracidn navidefia. La comida manabita es conocida por
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combinar productos como platano, mani, yuca, maiz, pescados y mariscos,
lo que le otorga un caracter Unicoy representativo en Ecuador. (Ministerio
de Turismo del Ecuador, 2012).

¢) SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS

La provincia de Santo Domingo de los Tsachilas se encuentra
ubicada enlas estribaciones de la Cordillera de los Andes, al oeste de Quito.
Su capital es Santo Domingo, y limita al norte y al este con Pichincha, al
noroeste con Esmeraldas, al oeste con Manabi, al sur con la provinciade Los
Riosyalsureste conla provincia de Cotopaxi. En este territorio, predomina
la comunidad Tsdachila, conocida también como “los colorados”, quienes
se caracterizan por pintarse el cabello de rojo con achiote y conservar las
tradiciones y formas de vestir de sus ancestros, ademas de heredar el
conocimiento curativo de las plantas. Estos aspectos atraen a numerosos
turistasalaregion.

En cuanto a la riqueza agricola, la provincia posee tierras muy
fértiles para el cultivo de café, abaca, palma africana, tubérculos, maiz,
caucho, flores y frutas tropicales. También es rica en pastizales aptos para
laganaderia, y se realiza unagran feria de ganado enlaregién. (Zamora et
al., 2021).

Las tradiciones, costumbres y ritos legendarios de esta provincia
hacen que sea un lugar encantador, donde habitan personas de muchas
provincias del pais, lo que resulta en una integracién pluricultural de las
cada nacionalidad y sus costumbres, asi como una variada gastronomia
gue combina cocinas de otras provincias y productos locales.

La provincia de Santo Domingo de los Tsachilas se encuentra
ubicada enlas estribaciones de la Cordillera de los Andes, al oeste de Quito.
Su capital es Santo Domingo, y limita al norte y al este con Pichincha, al
noroeste con Esmeraldas, al oeste con Manabi, al sur con la provinciade Los
Riosyalsureste con la provincia de Cotopaxi. La provincializacién se realizo
el 6 de noviembre del 2007. En este territorio, predomina la comunidad
Tsdchila, conocida también como “los colorados”, quienes se caracterizan

[ 11 ]
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por pintarse el cabello de rojo con achiote y conservar las tradiciones y
formas de vestir de sus ancestros, ademas de heredar el conocimiento
curativo de las plantas. Estos aspectos atraen a numerosos turistas a la
region.

En cuanto a la riqueza agricola, la provincia posee tierras muy
fértiles para el cultivo de café, abaca, palma africana, tubérculos, maiz,
caucho, flores y frutas tropicales. También es rica en pastizales aptos para
laganaderia, y se realiza una gran feria de ganado enla region.

Las tradiciones, costumbres y ritos legendarios de esta provincia
hacen que sea un lugar encantador, donde habitan personas de muchas
provincias del pais, lo que resulta en unaintegracion pluricultural de razas
y costumbres, asi como una variada gastronomia que combina cocinas de
otras provincias y productos locales. (Ministerio de Turismo del Ecuador,
2012).

d) SANTA ELENA

Algunas de sus principales riquezas son la agricola, la pesca, la
ganaderia, las costumbresy la gastronomia de la provincia de Santa Elena,
Ecuador.

Santa Elena se encuentra al suroeste de la cuenca hidrografica
del rio Guayas, al oeste de Guayaquil. Su capital es Santa Elena y limita al
norte con la provincia de Manabi, al sury oeste con el Océano Pacifico, y al
este con el cantdn Guayaquil. La cordillera Chongdn-Colonche sirve como
frontera natural entre la peninsulay la cuenca del rio Guayas. La provincia
estd formada por cuatro cantones: Playas, Libertad, Salinas y Santa Elena.
Tiene un climaagradable subtropical y fresco debido asu cercaniaalaplaya
y labrisamarina.

A pesar de estar en una zona semidesértica, Santa Elena tiene
un gran potencial agricola, con cultivos de frutas tropicales, hortalizas y
terrenos propicios paralaformacion de bosques. La pesca es una actividad
desarrollada que ha contribuido a laeconomialocal, aligual que laindustria

[ 12 |
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de enlatados. La ganaderia ha tenido un buen desarrollo, a pesar de los
periodos secos que a veces la perjudican. (Ministerio de Turismo del Ecuador,
2012).

e) GUAYAS

La provincia del Guayas, con capital en Guayaquil, limita al norte
con Manabi'y parte de la provincia de Los Rios, al sur con El Oro y el Golfo
de Guayaquil, al este con Los Rios, Chimborazo, Cafiary El Oro, y al oeste
conSanta Elenay el Océano Pacifico. Los cantones de la provinciaincluyen
Guayaquil, Daule, Yaguachi, Balzar, Milagro, Alfredo Baquerizo Moreno,
Balao, Colimes, Duran, El Empalme, El Triunfo, Naranjal, Naranjito,
Palestina, Pedro Carbo, Playas, Samboronddn, Santa Lucia, Urbina, Simoén
Bolivar, Coronel Marcelino Mariduefia, Lomas de Sargentilloy Nobol (M. I.
Municipalidad de Guayaquil, 2021). La provincia no es montafiosa y tiene
un escaso relieve hacia el noroeste que son los extremos de la cordillera
costanera. El climaes seco entre junioy septiembre, y lluvioso en los otros
meses del afio, con mayor intensidad enlos meses de enero a mayo debido
alfenémeno del Nifio. Guayaquil es la provincia mas poblada de Ecuador,
conun 30-40% de la poblacién total del pais, y es también el mayor centro
financiero, comercial eindustrial.

La riqueza agricola de la provincia del Guayas se destaca por la
fertilidad de sus campos, lo que ha llevado a priorizar la agricultura en
el desarrollo de la cuenca del rio Guayas. Se pueden encontrar una gran
variedad de cultivos como platano, cacao, café, mango para exportacion,
y arroz, cafia de azlcar, maniy maiz para el consumo interno. La reserva
ecoldgica de Manglares de Churute, localizada en las orillas de la
desembocaduradel rio Guayas, es muy importante, asicomo la produccion
de ciertas especies de madera como palo santo, mosqueroy guasango. La
pescay la produccidon camaroneratambién son actividades destacadas. En
cuantoalaganaderia, se destaca el ganado bovinoy porcino, ylaactividad en
planteles avicolas haincrementado significativamente. (El Comercio, 2024).

Las celebraciones populares de Guayaquil, como el Festival frutal
dela chirimoya de Pundy el Rodeo Montubio, son ocasiones especiales para

[ 13 |
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ofrecer alos visitantes la gran variedad de platos logrados por una mezcla
de productos de otras culturas con sus costumbres y tradiciones propias. La
gastronomia de la provincia del Guayas se caracteriza por la gran variedad
de pescados y mariscos de gran calidad, asi como una buena variedad de
vegetales y frutas propias del clima tropical. (Ministerio de Turismo del
Ecuador, 2012).

f) LOSRIOS

La provincia de Los Rios, cuya capital es Babahoyo, se encuentra
en el nudo principal que una de las regiones occidental y central del
pais. Esta repleta de rios, de los cuales el rio Babahoyo, con sus afluentes
principales, el rio Caracol y San Pablo, es el eje fluvial. La mayoria de los
rios son navegablesy se utilizan para el transporte de productos, lo que ha
llevado al establecimiento de pequefios puertos en sus orillas. La provincia
tiene unclimatropical contemperaturas que oscilan entrelos 22y 23 grados
centigrados. (Portilla, 2018).

Debido a su ubicacidn geografica, la provincia de Los Rios cuenta
con tierras de excelente calidad para la agricultura, con predominio de
cultivos de climatropical como arroz, caiia de azlcar, palma africana, maiz,
platano, caféy el cultivo mas representativo de la provincia al que se le ha
denominado café o “pepade oro”. Laganaderiaylariquezaforestal también
son importantes, y la pesca artesanal es una actividad a la que se dedican
los habitantes de la provincia. (El Comercio, 2024).

En cuantoalas costumbresylagastronomia, laprovincia de Los Rios
ofrece muchos atractivos turisticos y fiestas tradicionales, como el rodeo
montubio, que es de gran atractivo para los visitantes. Estas festividades son
momentos ideales para disfrutar de la cocinatipicadela region. (Ministerio
de Turismo del Ecuador, 2012).

g) ELORO

La provinciade El Orolimita al norte con Guayasy Azuay, al sury al
este con Loja, y al oeste con el Océano Pacifico y Peru. Su capital es Machala.

| 14 |
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Se compone de los cantones Machala, Pasaje, Pifias, Santa Rosa, Arenillas,
Zaruma, El Guabo, Huaquillas, Portovelo, Marcabeli, Balsas, Atahualpa,
Chilla y Las Lajas. Al oeste, desde la frontera con Peru, se encuentra el
Archipiélago de Jambeli.

Existen pruebas de que laregidon estuvo habitadaantesdelallegada
delosincas, aunque no se sabe con certeza qué tribus ocuparon la zona.
Lastribus que poblaron el litoral hasta Jambeli pertenecian al mismo grupo
étnico. Sedice que antes de lallegada de los conquistadores espafioles, los
indigenas extraian oro moliendo cuarzo, y se llevd mucho oro de Portovelo
para pagar el rescate de Atahualpa. (Guerrero Burgos, R. 2021).

En términos de agricultura, la provincia es principalmente
bananera, representando el 40% de la produccién nacional. Esta actividad
se ve favorecida por las condiciones climaticas y ecoldgicas principalmente
enlos cantones de Machala, Pasaje, Santa Rosa, Arenillasy El Guabo. Desde
el afio 1944, el platano reemplazé al cacao como el principal producto de
exportacion. Ademas, se cultiva café de excelente calidad enZarumay Pifias,
muy apreciado dentroyfueradel pais. También hay dreas dedicadas a caia,
tomate, pifay palma africana. El cultivo de camarones en estanques en
los manglares y esteros del litoral ha experimentado un auge, generando
ingresos para los habitantes de la provincia. (Guerrero, 2021).

El suelo y el clima de El Oro permiten una préspera actividad
ganadera, especialmente en los cantones de Pifias, Machala, Santa Rosa
y Zaruma. La pesca ha impulsado la industria de enlatados y congelados
de pescado y camardn, asi como la produccién de harina de platano,
mermeladasy puré.

En cuanto alas costumbresy la gastronomia, la provincia celebra
diversasfestividadesalolargo del afio en sus diferentes cantones. Ejemplos
incluyen la Feria del Langostino en Santa Rosa, las festividades mineras en
Zaruma, el Festival del Café y la Exposicién Agropecuaria, asi como la Feria
Mundial del Banano en Machala. Estos eventos ofrecen oportunidades
para disfrutar de platos basados en pescados, mariscos, verdurasy arroz.
(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2012).

| 15 |
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9.2. Técnicas, procedimientoy productos.
9.2.1.Técnicas:
9.2.1.1.Corte

Paraun mejor entendimiento se presenta la siguiente ilustracion.

Figura 2
Tamarios de cotes
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Nota. La presente tabla puede ser utilizar para tener referencia del tamafio de
los cortes que seran utilizados para la elaboracion de recetas de la presente
guia. (Asociaciéon de Chefs del Ecuador, 2018).
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9.2.1.2.Coccidn

a)Asar: Es el proceso de cocinaralimentos expuestos directamenteal
calor, generalmente através de una parrilla, asador o fuente de calor elevada.

Este proceso de coccién implica aplicar calor seco y directo a la
superficie del alimento, lo que hace que los sabores se realceny la superficie
sevuelvadorada oahumada. (Navarro, 2016)

b) Coceralvapor: Cocinar principalmente verduras u otros alimentos
con humedad de agua o liquidos saborizados.. (Navarro, 2016)

c) Freir:Esunmétodo culinario en el quelos alimentos se sumergenen
aceite caliente utilizando utensilios comosartenes, freidoras u otros recipientes
apropiados. Al sumergir los alimentos en aceite caliente, se logra una coccién
rapida que les da unatexturacrujiente enla parte exterior.. (Caizapanta, 2018)

d) Pochar: La coccidon de unalimento en unliquido saborizado sin que
se evapore. (Caizapanta, 2018)

e) Estofar: Es una forma de cocinar alimentos a fuego lento en un
liguido, generalmente con unaolla cubierta. Se usa con frecuencia para hacer
guisosy platos coningredientes que requierentiempo paracocinarsey producen
saboresintensos. (Navarro, 2016)

f) Saltear: Los alimentos deben cocinarse rdpidamente en unasartén
caliente con grasa mientras se mueven constantemente para evitar que se
adhieran. Es comun utilizar esta técnica de coccién rapida y a temperatura
elevada para prepararverduras, carnesy otros ingredientes, manteniendo su
textura crujientey colores vibrantes. (Caizapanta, 2018)

g) Gratinar: Es una practica de cocina que consiste en dorar la parte
superior de un alimento con calor directo desde arriba. (Caizapanta, 2018)

h) Pochar: La coccién de un alimento enunliquido saborizadosinque
se evapore. (Caizapanta, 2018)
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i) Confitar: Es un método de coccion en el que un alimento,
generalmentefrutas, verduras ocarne, se cocinalentamente a bajatemperatura
engrasasoazucar. El objetivo de este proceso es mantenerymejorar los sabores
delalimento. (Torres, 2011).

9.2.2. Procedimiento

EL procedimiento con el cual se llevaran a cabo los talleres es el
siguiente:

I. Aplicacidn de las indicaciones mediante la practica a través del
siguiente proceso

II. Despacho de utensilios en la bodega de menaje

III. Limpiezay sanitacion del drea de cocina

IV. Recepcidndelos Ingredientes

V. Mise enplace

a.Limpiezadelosingredientes

b. Pelado, Aplicacion de técnica de corte
c.Precoccion (SIAPLICA)

d. Almacenamiento

(durante la preparacién Mise en place se realizan preguntas para
evaluarlacomprension de los temas de clase, y se realimentan las mismas)

VI. Produccion
a. Aplicacion de Técnicas de Coccidn
b. Montaje de (las) Preparacion(es)

c. Presentacion, Montajey Servicio sobre

(durante la produccién se realizan preguntas para evaluar la
comprension de lostemas declase, y se realimentan las mismas)

VIl. Antes de degustar las preparaciones se realiza una
retroalimentacién del proceso de elaboracion.
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VIII. Degustacion

IX. Limpieza de los utensilios y equipos utilizados
X.Entregade utensilios enla bodega de menaje
XI.Se verifica el estado de limpiezadetaller.

XIl. Despedida.

a.Seentregallista derectas paralasiguiente clase

9.2.3. Productos

La region costa de Ecuador es conocida por su diversidad agricola 'y
ganadera, gracias a su variado climay suelos fértiles. Algunos de los principales
productos agricolasy ganaderos de esta region incluyen:

9.2.3.1. Principalesproductosganaderos:

Ganadodecarne: Lacriadeganado paralaproducciéndecarneesuna
actividadimportante enlaregion, conlapresenciade extensasareasde pastoreo.

Lecheyproductoslacteos: Laganaderialecheratambiénessignificativa,
conla produccion de leche y productos lacteos que abastecen el mercado local
yregional.

Avicultura: La cria de aves de corral, incluyendo pollos para carne y
huevos, es una actividad ganaderacomunen laregion.

Cerdos: Laproduccién porcinacontribuyealaofertadecarneenlaregion
costa.

Acuicultura: La region también ha experimentado un crecimiento en
laacuicultura, conlacriade camaronesy otros productos marinos en estanques
ymanglares.

Estos productos agricolas y ganaderos no solo son importantes para
el abastecimiento local, sino que también contribuyen significativamente a las

exportacionesyalaeconomiadel pais. (El Comercio, 2024).
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9.3. Principales preparaciones culinariadelaregion.

La presente lista a de las principales preparaciones culinaria de la region
se hanrescatadode (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2012)y (Riofrio, 2003).

—Ceviche de concha - Provincia de Manabi

—Ceviche de camardn- Provincias costeras: Guayas, Esmeraldas, EIOro
—Ceviche de pescado-Provincias costeras: Guayas, Esmeraldas, ElOro
—Sancochode pescado-Provincias costeras: Guayas, Esmeraldas, ElOro
—Cazuelade marisco-Provincias costeras: Guayas, Esmeraldas, ElOro
—Viche-Provinciade Esmeraldas

—Arroz con pollo- Plato nacional, originario de varias regiones
—Arroz con concha - Provincias costeras como Manabi, Esmeraldas
—Rompope - Originario de la Sierra ecuatoriana

—Comey bebe - Provincia de Manabi

—Boldn - Plato nacional, originario de la Costa

—Bollo-Provincia de Esmeraldas

—Corviche - Provincia de Manabi

—Empanadas de verde con pollo-Provincias de laSierra

—Muchin deyuca- Provincia de Esmeraldas

—Tortillade verde de camardn - Provincia de Esmeraldas

—Sango de verde con camardn - Provincia de Esmeraldas

—Seco de chivo-Provinciade Loja

—Secodegallina-Provincias delaSierra

—Tigrillo - Provinciade El Oro

—Encocado-Provinciade Esmeraldas

—Encebollado- Provincia del Guayas

—Encanutado- Provincia de Esmeraldas

—Parrillada- Plato nacional, originario de varias regiones

10.Actividad de aprendizaje

Laactividadde aprendizaje paralaasignaturade COCINAECUATORIANA
Unidad 1:Region Costa o Pacifico, Contenido 1.3. Principales preparaciones culinaria
delaregion, serarealizarinvestigaciones delasrecetas que se desarrollaran previo

acadataller, paraestose han considerado las siguientes recetas.

| 20 |



Guia de estudio - COCINA ECUATORIANA

Tablal
Receta - Ceviche de concha
Cantidad. Unidad Ingrediente
50 Unidad Concha
80 Mililitros Zumodelimén
20 Mililitros Zumode naranja
50 Gramos Cebolla Paitefia
15 Gramos Mostaza
50 Gramos Pimientos rojosy verdes
Cantidad necesaria Aceite
100 Gramos Tomate
Cantidad necesaria Sal
1 Unidad Aji
Cantidad necesaria Comino
Cantidad necesaria Cilantro

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién

de (Riofrio, 2003)
Tabla2
Receta—Ceviche de camaron
Cantidad. Unidad Ingrediente
500 Gramos Camaron
grande
350 Gramos Torrta\ t,e de
rifdn
150 Mililitros Zumolimones
sutiles
10 Unidad Naranjas
Gramos Perejil
Gramos Cilantro
Unidad Aji
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100 Gramos Cebolla paitefia
Cantidad necesaria Sal
Cantidad necesaria Pimienta

Nota. Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacion
de (Riofrio, 2003)

Tabla3
Receta—Ceviche de pescado
Cantidad. Unidad Ingrediente
500 Gramos Pescado picudo o dorado
150 Mililitros Zumodeliménsutil
200 Mililitros Zumodenaranja
1 Unidad Aji
150 Gramos Cebolla perla
Cantidad necesaria Sal
Cantidad necesaria Pimienta
20 Mililitros Aceite
3 Gramos Cilantro
3 Gramos perejil

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)

Tabla4d
Receta—Sancocho de pescado
Cantidad. Unidad Ingrediente
500 Gramos Pescado bagre
250 Gramos Yuca
200 Gramos Choclo
100 Gramos Arveja
Cantidad necesaria Sal
30 Gramos Mantequilla
Cantidad necesaria Sal, comino, orégano
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Cantidad necesaria Cilantro, perejil
100 Gramos Cebolla e paitefia
3 Unidades Ajo
Cantidad necesaria Cilantro

Nota. Para le elaboracidn de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)

Tabla5
Receta—Cazuela de marisco.
Cantidad. Unidad Ingrediente

250 Gramos Picudo

250 Gramos Calamar

250 Gramos Almeja

250 Gramos Mejillén

250 Gramos Camardn

250 Gramos Pulpo

200 Gramos Verde

80 Gramos P?\j?n?e
Cantidad necesaria Sal

300 Gramos Arroz

100 Gramos ggit;ggg

3 Unidad Ajo

200 Gramos Tomaterifidon

40 Gramos Pimientorojo

40 Gramos Pi\r/zir%rgco
Cantidad necesaria Cilantro
Cantidad necesaria Achiote

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)
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Tabla6
Receta—Viche
Cantidad. Unidad Ingrediente
80 Gramos Cebolla paitefia
3 Unidades Ajo
100 Gramos Tomaterifidn
40 Gramos Pimiento rojo
40 Gramos Pimientoverde
Cantidad necesaria Cilantro
20 Mililitros Achiote
600 Gramos Corvina
Cantidad necesaria Sal
500 Gramos Camaroén
3 Unidades Platanos verdes
3 Unidades Platano maduro
250 Gramos Yuca
100 Gramos Arveja
100 Gramos Pastade Mani
Cantidad necesaria Sal, pimienta, comino

Nota.Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacion
de (Riofrio, 2003)

Tabla7
Receta—Arroz con pollo
Cantidad. Unidad Ingrediente
1 Unidad Pechuga
400 Gramos Arroz
80 Gramos Zanahoria
100 Gramos cebolla paitefia
150 Gramos Arveja
60 Gramos Pimientorojo
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Cantidad necesaria Sal
60 Gramos Pimientoverde
3 Unidades Ajo
2 Unidades Platano Maduro

Nota. Para le elaboracidn de esta tabla se tomd como referencia informacién

de (Riofrio, 2003)

Tabla8
Receta-Arroz con cocha
Cantidad. Unidad Ingrediente
500 Gramos Conchas
400 Gramos Arroz
100 Gramos CEbOII? gEande
paitena
3 Unidades Ajo
100 Gramos tomaterifion
Cantidad necesaria Sal
60 Gramos Pimientorojo
60 Gramos Pimientoverde
800 Mililitros Fondo o bisque
5 Gramos cilantro
Cantidad necesaria Achiote

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién

de (Riofrio, 2003)
Tabla9
Receta-Rompope.
Cantidad. Unidad Ingrediente
1 Litro Leche
6 Unidades yemas de
huevo

| 25 |



Guia de estudio - COCINA ECUATORIANA

100 Miililitros Aguardiente
180 Gramos Azlcar
Cantidad necesaria esvear;lgiiﬁ;:le
5 Unidades pimienta dulce
10 Unidades clavosdeolor
1 Unidad rajadecanela

Nota. Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacion
de (Riofrio, 2003)

Tabla10
Receta—Comey bebe
Cantidad. Unidad Ingrediente

200 Gramos Pifia
200 Gramos Papaya
200 Gramos Uva
200 Gramos Platano
200 Gramos Sandia
200 Gramos Meldn
500 Mililitros Jugodenaranja
50 Mililitros Jugodelimon
250 Gramos Cremadeleche
80 Gramos AzUcar

Nota. Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacion
de (Riofrio, 2003)

Tabla11
Receta-Boldn
Cantidad. Unidad Ingrediente
2 Unidad Verde
150 Gramos Chicharon
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60 Gramos Queso Manaba
Cantidad necesaria Sal
1 Litro Aceite parafreir
50 Mililitros Achiote

Nota. Para le elaboracidn de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)

Tabla12
Receta—Bollo
Cantidad. Unidad Ingrediente
300 Gramos Albacora
100 Gramos Pasta de Mani
4 Unidades Verdes
200 Gramos Tomates
100 Gramos Cebollas
40 Gramos Pimientoverde
Cantidad necesaria Sal
Unidades Ajo
Gramos Cilantroy perejil

hojas de platano para
envolver

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)

Tabla13
Receta - Corviche
Cantidad. Unidad Ingrediente
100 Gramos Ce!o o!a
paitefia
1 Unidad Ajo
80 Gramos Tomaterifion
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40 Gramos Pimientorojo
Pimiento
40 Gramos verde
Cantidad necesaria Sal
10 Gramos Cilantro
3 Unidad Verde
Pastade
80 Gramos Mani
200 Gramos Picudo
- Aceite para
1 Mililitros fref?
5 Gramos Comino
20 Mililitros Achiote

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)

Tabla14
Receta - Empanadas de verde con pollo
Cantidad. Unidad Ingrediente
80 Gramos Cebolla paiteia
1 Unidad Ajo
50 Gramos Tomaterifion
40 Gramos Pimientorojo
40 Gramos Pimientoverde
4 Gramos Verde
250 Gramos Pechugade pollo
5 Gramos Cilantro
Cantidad necesaria Sal
Litro Aceite parafreir
5 Gramos Comino

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)
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Tabla15
Receta - Muchin de yuca
Cantidad. Unidad Ingrediente
2 Unidades Yucas
2 Unidades Yemas de huevo
200 Gramos Quesofresco
Cantidad necesaria Salypimienta
1 Litro Aceite parafreir
300 Gramos Carnede cgrdoo
resmolida
1 Unidad Huevo
Cantidad necesaria Sal
100 Gramos Cebolla paitefia
5 Gramos Cilantro
3 Gramos Pereijil
4 Gramos Comino

Nota. Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)

Tabla16
Receta - Tortilla de verde de camaron
Cantidad. Unidad Ingrediente
4 Unidades Platanoverde
40 Gramos Mantecade
cerdo
Queso
100 G
ramos Manaba
Cantidad necesaria Sal
1 Gramos Ce!o °!a
paitefia
1 Unidad Ajo
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50 Gramos Tomate rindn
40 Gramos Pimientorojo
Pimiento
40 Gramos m
verde
250 Gramos camaron
Cremade
50 Gramos
leche

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)

Tabla17
Receta - Sango de verde con camardn
Cantidad. Unidad Ingrediente
250 Gramos Camardn
1 Unidad Platanoverde
100 Gramos Pastade mani
20 Gramos Achiote
Cantidad necesaria Sal, orégano
5 Gramos Cilantro, perejil
20 Gramos Aceite
80 Gramos Cebolla paiteiia
2 Unidades Limones
Unidad Ajo
50 Gramos Tomaterifion
40 Gramos Pimientorojo
40 Gramos Pimientoverde
Cantidad necesaria Sal
5 Gramos Comino

Nota.Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacion

de (Riofrio, 2003)
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Tabla18
Receta - Seco de chivo
Cantidad. Unidad Ingrediente
500 Gramos Carnedechivo
50 Gramos Cebolla paiteia
1 Unidad Ajo
100 Gramos Tomate
2 Unidades Naranjilla
100 Mililitros Cerveza
40 Gramos Pimientorojo
40 Gramos Pimientoverde
5 Gramos Comino
Cantidad necesaria Sal, pimienta
Gramos Cilantro, perejil
Unidades Pimienta de dulce
Unidades Clavodeolor
20 Mililitros Achiote

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién

de (Riofrio, 2003)

Tabla19

Receta-Seco de gallina

Cantidad. Unidad Ingrediente
80 Gramos Cebolla paitefia
1 Unidad Ajo
50 Gramos Tomateriidn
40 Gramos Pimientorojo
40 Gramos Pimientoverde
Unidad Gallina

5 Gramos Cilantro, perejil
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5 Gramos Comino
Cantidad necesaria Sal, pimienta
20 Mililitros Achiote

Nota. Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacion
de (Riofrio, 2003)

Tabla20
Receta—Tigrillo.
Cantidad. Unidad Ingrediente
3 Unidades Verde
150 Gramos Chicharon
100 Gramos Queso Manaba
200 Gramos Manteca de cerdo
100 Gramos Cebollalarga
5 Gramos Comino
20 Mililitros Achiote

Cantidad necesaria sal

Nota. Para le elaboracidn de esta tabla se tomd como referencia informacion
de (Riofrio, 2003)

Tabla21
Receta—Encocado
Cantidad. Unidad Ingrediente
500 Gramos At;u;ok;:\;(:o
1 Unidad Coco
1 Unidad Maduro
300 Gramos Arroz
Gramos Comino
Gramos Orégano,
Gramos Cilantro
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50 Gramos Ce!a o!a
paiteia
1 Ajo
50 Gramos TO.T? e
rindn
40 Gramos P|m|(?nto
rojo
40 Gramos Pimiento
verde
Cantidad necesaria Sal

Nota. Para le elaboracion de esta tabla se tomd como referencia informacién

de (Riofrio, 2003)
Tabla22
Receta—Encebollado
Cantidad. Unidad Ingrediente
40 Gramos Mantequilla
20 Mililitros Achiote-Aceite
3 Unidad Ajo
150 Gramos Cebolla
30 Gramos Mostaza
5 Gramos Cilantro
5 Gramos Chillangua o Cilantrode monte o
albahaca
50 Gramos Ajiperuano
Cantidad
necesaria sal
700 Gramos Albacora
500 Gramos Yuca
3 Gramos Orégano

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién

de (Riofrio, 2003)
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Tabla23
Receta - Encanutado de Bocachico
Cantidad. Unidad Ingrediente
1 Unidad Pescado (Bocachico)
1 Unidad Platanoverde
80 Gramos Cebolla paitefia
50 Gramos Tomaterifidn
3 Gramos Chilengua(cuantgde
2 Unidades Ajo
30 Gramos Pasta de Mani
Cantidad necesaria Sal
5 Gramos Comino
Unidad Limoén

Nota. Para le elaboracidn de esta tabla se tomd como referencia informacion
de (Riofrio, 2003)

Tabla24
Receta—Parrillada
Cantidad. Unidad Ingrediente
300 Gramos Carnederes
360 Gramos Carnede Cerdo (3 Chuletas)
3 Unidades Supremasde Pollo
90 Gramos Salchicha
150 Gramos Chorizo
180 Gramos Ubrederes
100 Gramos Cebolla
3 Unidades Ajo
Cantidad necesaria Sal
Cantidad necesaria Pimienta

Nota. Para le elaboracién de esta tabla se tomd como referencia informacién
de (Riofrio, 2003)
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El formato parala elaboracion es el siguiente:

Tabla25
Formato de investigacion para la asignatura de Cocina Ecuatoriana.

TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Estudiante(s): Nombre de los estudiantes que lo elaboran
Fecha Fecha del dia de presentacion
Nombre delapreparacién Localizaciéon de la preparacién
., Sierra, Costa, Amazoniao
Region ,
Galapagos
Nombre delapreparacién o .
Provincia Provincia
Cantén Cantoén

Origen dela preparacion

Descripcién del origen de la preparacién en maximo 500 palabras

Ingredientes dela Receta

Cantidad Unidad Producto Descripcion

Aquise
ubicaranla
informacién
guese - - -
encuentra
enelanterior
apartado.

Productos oingredientes complementarios

Cantidad Unidad Producto Descripcién
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Preparacion

Escribirentercera persona el proceso de elaboracién

Técnicas
Corte Coccién
Nombre Descripcién Nombre Descripcién
Nombredela breve Nombredela -
técnica descripcion técnica breve descripcion
Ancestral Imagen
Nombre Descripcion
Nombredela breve
técnica descripcion
- - Imagen dela preparacién
Vocabulario
Palabra Concepto

Palabra que necesite
descripcion

Conceptoocriteriodelapalabraotérmino

Bibliografia

Normas Apa 7ma Edicion

Nota. En la presente ficha se describe como debe ser llanada la misma.
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Acontinuacion, se presentala rdbrica para la calificaciéon del FORMATO
DEINVESTIGACION

COCINA ECUATORIANA
Tabla 26
Rubrica de calificacion para fichas de investigacion
Ponderacion
g = c
< 7] .
50 2 E o 9
, 2 5 & o ws © &
Parametro o @ s.® o a&T g g
S E €5 E €8 3 E
c '© S5 =] =" [®) ©
S © O & O O o o (&)
a o 4 a =z
g=] ©
© %]
i c

Formatodeinvestigacion (0,5 punto)

Origen delnombre (2 punto)
Preparacion (3 punto)
Técnica (2 punto)
Imagen (0,5 punto)
Vocabulario (1punto)
Bibliografia (1 punto)
Notafinal

Nota. El presente cuadro es una rubrica que servird para la calificacién de los
talleres

11. Autoevaluacion
La autoevaluacion se realizard mediante el siguiente cuestionario
1. Cual es el plato emblematico de la provincia de guayas:
a.Secodepollo.

b. Encocado de pescado.
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c.Ceviche de camaron.
d. Encebollado.
2.Quéingredientestiene el tigrillo:
a.Verde aplastado + huevos fritos + queso + chicharon.
b. Platano verde pasado por rallador + huevos fritos + queso.
c.Verde remachado + huevos revueltos + queso.
d. Platano verde rallado + huevos revueltos + queso.
3. Cual es el plato emblematico de la provincia de Esmeraldas:
a.Cevichede pescado.
b.Sancocho de pescado.
c¢.Encocado de pescado.
d. Ceviche de camaron.
4. Quétipode hojaeslamas comun enusarparaunbollo:
a.Hojasdeachira.
b.Hojas de bijao.
c.Hojasde maiz.
d.Hojas de platano.
5.Cual es el plato emblematico de la provincia de Los Rios:
a.Comeybebe.
b. Encanutado.
c.Boldn.
d.Bollo.
6.Quétécnicade coccidongeneralmente se ocupa paracocer el Bollo:
a. Fritas.
b.Alhorno.
c.Alvapor.
d. Coccidnenliquido.
7.Cual es el plato emblematico de la provincia de Manabi:
a.Cevichede pescado.
b.Sancocho de pescado.
c. Cazuela de marisco.
d.Viche.
8.Cualeseltipode platanoverde que porsus caracteristicas se utiliza
parala elaboracion de bolonesy empanadas:
a.Dominico
b.Barraganete
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c.Maquefio
d. Orito

12. Evaluacion final

Inicia texto, breve descripcidén de como sera realizard la evaluacion
final—plataformateams, presencial, hibrido, taller previoy evaluativo, etc.

La evaluacion serealizara:

—Deforma presencial en el taller de Cocina.

—Sorteando una de las preparaciones (tomando en cuenta la mas
representativa de cada provincia)

—Utilizando la siguiente rubrica de calificacion

Tabla27
Rubrica de calificacion para Evaluaciones

Nombresy Apellidos

Nombre dela Preparacién

Cumple

Cumple No
satisfactoriamente

Parametr: i i i
arametros insatisfactoriamente cumple

Cumple

PRODUCCIONY
PRESENTACION 3 2 1 0

Presentacion
personal

Ordeny
limpieza

BPMs

Cumplimiento
detiempode
preparacion

Servicio
(montajede
mesa)

PREPARACION
PRINCIPAL 3 2 1 0




Guia de estudio - COCINA ECUATORIANA

Técnicaaplicada
eningredientes

Tamafnodela
porcién

Temperatura

Sabory Textura

Montaje del
plato

PREPARACION
ADICIONAL

Técnicaaplicada
eningredientes

Tamafiodela
porcién

Temperatura

SaboryTextura

Montaje del
plato

SUBTOTAL

PREGUNTAS 3 2 1 0

Exposicion
oral/términos
culinarios

Pregunta (s)

SUBTOTAL

TOTAL

Nota. El presente cuadro es una rubrica que servira para la calificacion de
Evaluaciones.

13. Solucionario de las autoevaluaciones

1. Cudl es el plato emblematico de la Provincia de Guayas:
Encebollado
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2. Queingredientes tiene el tigrillo:
Verde aplastado + huevos fritos + queso + chicharon

3. Cudl es el plato emblematico de la provincia de Esmeraldas:
Encocado de pescado

4. Quétipo de hoja eslamas comiin en usar paraun bollo:
Hojas de platano.

5. Cudl es el plato emblematico de la provincia de Los Rios:
Encanutado

6. Que técnica de coccion generalmente se ocupa para cocer el
Bollo:
Alvapor

7. Cual es el plato emblematico de la provincia de Manabi:
Viche.

8. Cudl es el tipo de platano verde que por sus caracteristicas se
utiliza parala elaboracion de bolones y empanadas:
Barraganete

14. Glosario

Biche.Sopatipica hecha a base de mani, pldtano verde y mariscos. (Peralta,
2019).

Boldn de verde.Masa hecha de platano verde, generalmente rellena de
queso o chicharronyfritada. (Suarez, 2018).

Cangrejada.Plato que consiste en cangrejos cocidos y servidos con diversas
salsas. (Torres, 2018).

Cazuela.Guiso horneado de pescado o mariscos con platano verde y mani.
(Alvarado, 2017)

Cebiche. Plato tipico de diferentes mariscos. (Chamorro & Rodriguez, 2019).
Chifles.Rodajas finas de platano verde fritas hasta quedar crujientes. (Lopez,
2020).

Corviches. Masa de platano verde rellena de pescado y frita. (Mendoza,
2018).

Encebollado. Sopa de pescado con yuca, servida con cebolla encurtida y
limén. (Gonzélez, 2019).

Encocado. Guiso hecho abase de leche de coco, combinado preparado con
pescado o mariscos. (Rivera, 2020).
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Tigrillo. Mezcla de platano verde majado con huevoy queso,a menudoservida
conchorizo. (Martinez, 2021).

Viche. Sopa espesa de mariscosy pescado, hechaconmaniy especias. (Vargas,
2017).
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16. Anexos orecursos
https://www.youtube.com/@KWAEC

Ejemploficha deinvestigacion

TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Estudiante(s): NN1,NN2, NN3, NN4.
Fecha 01,enerode 2024
Nombre de la preparacion Localizacién de la preparacion
Region Costa
Tapado Esmeraldefio Provincia Esmeraldas
Canton Esmeraldas

Origendelapreparacion
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Traslallegadadelos espaiioles a tierras esmeraldefias sus pobladores tuvieron que
escaparalaselvaenlacualtenian que valerse por simismos, antes al no contar con
especiasde comerciocomenzarona usar chillanguaocilantrocimarrénsiendoasiesta
especiaunabase deltapado esmeraldefio, por sulibre accesoal mary/los rios podian
pescarademas de que tenian espacio podian sembrar pldtano para sus comida, y de
esta manera nace el tapado esmeraldefio, todas la especias y las carnes que tenian
a sumano las mezclaban en una ollay al carecer de tapas para las ollas cubrian la
preparacion con hojas de platano el cual le daba su caracteristico sabor. Al inicio solo
tenia pescado, pero por laintromision de los patronesy jefes de los afroamericanos
seincluyd carneres, cerdo, chivo, huevoy chorizo.

Ingredientes de laReceta

Cantidad Unidad Producto Descripcién
40 ml Achiote
20 gr Ajo Pasta
100 gr Cebolla paitefia Brunoise
40 gr Pimiento Verde Brunoise
50 gr Tomate Concasse
3 Unid. Platanoverde Rodajasde 1 cmde
espesor
150 gr Picudo Cubosde (2x2cm)
150 gr Pechugade pollo Cubosde (2x2 cm)
150 gr Carnederes Pulpa Cucl:::)s de (33
150 gr Carnedecerdo Cubosde(3x3cm)
120 gr Chorizo Rodajssspdeesi:m de
gr Cilantro Repicado
gr Chillangua
Unid. Huevo Cocido (Duro)
c/n sal
5 gr Comino

Productos oingredientes complementarios
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Cantidad Unidad Producto Descripcion
lami .
4 Unid. Limén Cortadosa ?mltad sin
semilla
Preparacion

1. Realizar el Misen place
2.Sellartodas las carnesyreservarlas

3. Preparar unrefritoenlamismacacerolaenlaqueseselldlacarne, utilizandoachiote,
ajoen pasta, cebolla paiteiia, pimiento verde, sal, pimienta, cominoytomate picado.
1. Aiadir las carnes selladas, el verde, la chillangua, el cilantro y verter agua hasta

cubrirlamezcla

2. Afuego medio herviraproximadamente 30 minutos

3. Agregar el picudoy chorizos ahumados dejar que se cocine

4. Retirar delfuego la preparaciény servirla.
5. Servirlo con huevo cocido
6.Acompaniar conlimén

Técnicas
Corte Coccidn
Nombre Descripcion Nombre Descripcién
Cubos pequefios,
Brunoise condimensiones Freir Cocinarali.mentos en
del-2mmacada un mediograso.
lado
Corterecto Llevar un producto
Rodajas aproductos Hervir aunmedioliquido
cilindricos. superandolos80°C
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