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1.- RESUMEN

La gastronomia es la ciencia que estudia al hombre y su entorno, relacionado con la forma
de alimentarse, donde pasa de sobrevivir a adquirir cierto conocimiento acerca de su
alimentacion, donde ya no solo consiste en ingerir alientos para saciar el hambre, sino
también cosiste en adquirir conocimiento acerca de su identidad, cultura y gastronomia,
donde estos aspectos son fundamentales para un desarrollo en el hombre y en como se
alimenta. La presente investigacion pretende diversificar el uso de la carne de borrego
basandose en las principales recetas tradicionales del canton Ibarra, con la finalidad de
potencializar el consumo de este tipo de carne. Para dicho efecto se plantearon los siguientes
objetivos especificos: determinar fundamentos tedricos a través de la recopilacion
bibliogréfica sobre la carne de borrego y los platos tradicionales en el canton Ibarra y un
estudio de demanda para conocer si los consumidores estarian dispuestos a degustar
preparaciones tradicionales a base de carne de borrego. La metodologia se fundamenté en la
investigacion bibliogréafica y la investigacion de campo a través de una encuesta dirigida a
los consumidores de carne de borrego para conocer sus percepciones y aceptacion de los
platos tradicionales a base de carne de borrego, Ademas, se han realizado 4 entrevistas
dirigidas a profesionales de la gastronomia. Con los resultados obtenidos se ha elaborado un
recetario con nuevas preparaciones a base de la carne de borrego, enfocandose en las recetas
tradicionales mas importantes del canton Ibarra. Mediante esta investigacion se podra ofertar
un producto innovador, resaltando las preparaciones que la identifican como un cantén con

una gastronomia conocida, variada y especifica por su sabor tradicional.

Palabras claves: gastronomia, recetario, borrego, tradicional.
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2. ABSTRACT

Gastronomy is the science that studies man and his environment, related to the way of eating,
where he goes from surviving to acquiring certain knowledge about his diet, where it not
only consists of ingesting breath to satisfy hunger, but also sew on acquire knowledge about
their identity, culture and gastronomy, where these aspects are fundamental for a

development in man and how he feeds.

The present research aims to diversify the use of lamb meat according to the main traditional
recipes of the Canton Ibarra, in order to enhance the consumption of this type of meat. For
this purpose, the following specific objectives were raised: determine theoretical foundations
through the bibliographic compilation on lamb meat and traditional dishes in the Canton
Ibarra and a demand study to know if consumers would be willing to taste traditional
preparations based on of lamb meat. The methodology was based on bibliographic research
and field research through a survey aimed at consumers of sheep meat to find out their
perceptions and acceptance of traditional dishes based on lamb meat. In addition, 4
interviews have been carried out aimed at gastronomy professionals. With the results
obtained, a cookbook has been prepared with new preparations based on lamb meat, focusing
on the most important traditional recipes of the Canton Ibarra. Through this research and
contribution, an innovative product can be offered, highlighting the preparations that identify

it as a canton with a gastronomy known, varied and specific for its traditional flavor.

Keywords: gastronomy, cookbook, sheep, tradition
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3. INTRODUCCION

En la actualidad no se realiza diversificacion de un plato representativo, por el temor de
alterar caracteristicas que identifican a el plato; es decir, no se aprovecha al maximo el
recurso (carne de borrego), para esto es necesario innovar productos que atraigan al
consumidor; muchas veces una persona acostumbra a la oferta que le brindan, pero con el
tiempo esto se vuelve una monotonia logrando que el cliente no regrese o busque nuevas

expectativas respecto a los productos que se ofertan en los paraderos gastronémicos.

La problematica planteada en esta investigacion surge por la necesidad de diversificacion de
preparaciones realizadas a base de la carne de borrego, enfocdndose en las recetas
tradicionales mas importantes del canton Ibarra. Mediante esta investigacion se podra ofertar
un producto innovador, resaltando las preparaciones gue la identifican como un cantén con

una gastronomia conocida, variada y especifica por su sabor tradicional.

El objetivo general de este estudio es diversificar el uso de la carne de borrego basandose en
las principales recetas tradicionales del cantdn Ibarra, con la finalidad de potencializar el
consumo de este tipo de carne. Para su cumplimiento se elaboraron tres objetivos especificos

que son detallados de la siguiente forma:

e Determinar fundamentos teoricos a través de la recopilacion bibliografica sobre la

carne de borrego vy los platos tradicionales en el cantén Ibarra.
e Realizar una encuesta dirigida a los consumidores de la carne de borrego asada, para

conocer si estarian dispuestos a degustar preparaciones tradicionales del cantdn

Ibarra.
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e Disefar un recetario con nuevas preparaciones a base de carne de borrego, basandose

en las principales recetas tradicionales del cantdn Ibarra.

Ademas, se determind la siguiente pregunta de investigacion ¢La propuesta de un recetario
de preparaciones ibarrefias a base de carne de borrego, potencializara las recetas y aportard
al desarrollo gastronémico del canton Ibarra?

El presente trabajo esta compuesto por un estado del arte donde se han consultado fuentes
bibliogréaficas en especial investigaciones de tesis y algunos articulos cientificos consultando
temas sobre produccién culinaria, receta estdndar, gastronomia ancestral, tradicional y tipica,
asi como también sobre la gastronomia del cantdn Ibarra, se tratan temas sobre trazabilidad,
ganado ovino en especial sobre el borrego, caracteristicas fisicas y valor nutricional, que han

aportado el sustento tedrico a la investigacion.

La metodologia aplicada fue a través de la aplicacion de 195 encuestas dirigidas al segmento
econdmicamente activo del cantén Ibarra para determinar los gustos y preferencias en el
consumo de la carne de borrego, ademéas se aplicaron cuatro entrevistas a expertos
gastrénomos quienes han proporcionado un aporte técnico valioso para la elaboracién de la

propuesta.

Finalmente, con los resultados que se obtuvo de la investigacion se propuso la creacion de
un recetario gastronomico con la finalidad de dar a conocer nuevas formas de preparacion
de la carne de borrego, a través de recetas tradicionales del canton Ibarra. Esto enriquecera
y fortalecera la oferta gastrondmica en el canton, permitiendo ofertar productos variados que

garantizaran la visita de turistas.
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4. ESTADO DEL ARTE

Para la presente investigacion se ha tomado como referencias a investigaciones actuales
sobre producciédn culinaria, receta estdndar, gastronomia ancestral, tradicional y tipica; asi
como también sobre la gastronomia del cantén lIbarra, se tratan temas sobre trazabilidad,

ganado ovino en especial sobre el borrego, caracteristicas fisicas y valor nutricional.

Es relevante mencionar el trabajo de tesis denominado “RECETAS ESTANDAR COMO
MECANISMO DE CONTROL DE LAS OPERACIONES DE LA FRUTERIA -
CAFETERIA ISABELLA”, en que se establece las recetas estandar como un listado de los
ingredientes Utiles para preparar platos, condimentos, aderezos, entre otros en un formato
especial, ademas establece otros temas como la composicion de la receta estandar. (Molina,
2013, p. 8)

Otro documento utilizado para la elaboracion del estado del arte ha sido la tesis elaborada
por los autores Lanchimba & Taipe (2016) denominada “GASTRONOMIA DE LA
PROVINCIA DE IMBABURA COMO PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL DEL
ECUADOR, PARROQUIA QUIROGA, CANTON COTACACHI”, el cual aborda temas

sobre gastronomia tipica, ancestral y tradicional utilizadas en esta investigacion.

Para determinar la gastronomia del canton Ibarra se ha revisado la investigacion elaborada
por los autores Santiago Falcon, Carlos Aguinaga, lvan Galarza y Xavier Lopez publicada
en el ano 2018, denominada “Gastronomia de Ibarra, identidad e historia dentro de un
contexto socio cultural”, quienes han publicado el inventario de platos tipicos y tradicionales

de todas las parroquias urbanas y rurales del cantén.

Finalmente, ha sido de suma importancia el articulo “Alimentacion y nutricion de los
ovinos”, publicado en el afio 2013 por los autores Oriella Romero y Silvana Bravo, el

documento tiene en cuenta todos los aspectos y condiciones en el que se debe criar el
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borrego, es necesario reconocer los eslabones de produccién, los cuales ayudan a tener un

mejor resultado en la crianza del animal.

4.1 Produccion culinaria

Esta palabra nos habla de la produccion de alimentos sanos y creativos; se refiere a la
creacion de platillos alimenticios, los cuales se los puede preparar en cantidades sencillas o
en masa, segun su demanda, dependiendo de la cultura, costumbres, tradiciones, en si todo
lo que relaciona una sociedad con la gastronomia. Para entender mejor acerca de la
produccion culinaria se ha encontrado dentro de la investigacion, datos relevantes que

aportan y enriquecen el conocimiento acerca de este tema.

4.1.1 Zona de produccion culinaria

La zona es el area que se usa para la produccion culinaria, esta es muy importante, porque
en ella se distribuyen las diferentes estaciones en la cocina, toda esta distribucion debe tener
coherencia y debe estar muy bien situada para facilitar la produccion de alimentos y asi se
podra obtener un mejor resultado. Aqui se realizan todos los procedimientos de coccion, es
decir, los pasos de conversion de ingredientes alimentarios que requieren tratamiento

térmico.

Es considerada como el lugar que ocupa mayor espacio y que debe estar en el centro de todas
las demas areas que estan conectadas de forma directa o indirecta. Al ser esta una zona de
produccion de olores, es de suma importancia que la misma cuente de un buen
acondicionamiento de aire y un sistema de extraccion de humos. Ademas, en este lugar se
encuentran varios tipos de aparatos térmicos: todos los tipos de fogones, barbacoas,
gratinadoras, parrillas, planchas, todos los tipos de hornos, asadores, marmitas, ollas a

presion, freidora, sartenes basculantes y bafio-maria (Bello, 2013).

No importa qué forma de disefio se adopte, ademas de ser limpia y practica, los locales para
la cocina caliente también deben reunir ciertas caracteristicas que deben ser consideradas en

su conjunto: extension, materiales y paredes, luminosidad, ventilacion e higiene.
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4.1.2 Amplitud del &rea de produccion

Es fundamental que el area de trabajo o de produccién de un restaurante, sea a acorde a su
capacidad de clientes; es necesario tomar en cuenta este punto, porque al tener un espacio
optimo y muy bien distribuido, se agilitara la produccion y los tiempos de despacho de un
producto. La amplitud debe tener secuencia y concordancia con el area y la funcion que se

desarrolle.

Para garantizar condiciones de trabajo comodas, las instalaciones deben ser adecuadas para
el uso previsto y los servicios prestados. El espacio disponible debe ser de tamafio suficiente
y no menos de la mitad de la superficie del restaurante. EI &rea de produccién debe estar
proximo a las demas &reas de servicio como el lavadero, comedor, economato, entre otros.
(Bello, 2013, p. 46)

En conclusion, la produccion culinaria es la creacion de alimentos en secuencia, es decir la
transformacion de alimentos debe tener un orden de desplazamiento, donde se llevara acabo

procesos adecuados que garanticen un producto final muy bien elaborado.

4.2 Receta estandar

La receta estandar es un documento donde se da a conocer detalles acerca de una
preparacion, la cual tiene como objetivo estandarizar una receta; esta se realiza como guia

para mantener estable una misma preparacion las veces que se las realice.

Segun Molina (2013) la receta estandar especifica en un formato representativo los
ingredientes que son necesarios para la preparacion de platos, aderezos, salsas y
guarniciones. Ademas, existe informacion sobre los costos por unidad, la cantidad
utilizada y el costo total, los cuales pueden ser utilizados valorar el precio de venta al
cliente de los platos. Los conceptos que se determinan en una receta estandar son los

siguientes: ingredientes que son usados en la elaboracién del plato; el nimero de la
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pieza, es decir, su peso y tamafio; el costo de los ingredientes a ser usados; el método

de preparacion de ingredientes; la apariencia del plato. (p. 7)

Para determinar la estandarizacion de las recetas Molina (2013) menciona las razones mas

importantes por la cuales un restaurante debe estandarizar sus recetas:

Consistencia: Los clientes quieren que la apariencia y el sabor de cada elemento del
menu sea idéntico en cada ocasion que orden el plato. Si el personal varia en muchas
ocasiones, el uso de recetas estandar puede ayudar a garantizar la consistencia
durante estos cambios. Costos: La receta estandar simplifica este proceso al decir
cuanto se consume de cada componente del plato. Compras: Cuando se realiza el
presupuesto de una lista de compras, la mejor forma de hacerlo es basandose en
recetas estandar pues éstas posibilitan comprender con precision el monto y el costo
del producto necesario. Fijacion de precios: El precio depende directamente del costo
reflejado en estas rectas y la cantidad de ganancias que espera el administrador. (p.
8)

La receta estandar es un esquema en el que se incluye todos los elementos a utilizarse tanto
costo, peso o0 método. Para Molina (2013) se puede observar dos ejemplos de receta, la receta

fija o0 estandar y la receta estdndar comparativa o variable.

La receta fija 0 estandar es la férmula de los ingredientes que constituyen un plato o
bebida, es decir, materias primas, elementos o insumos peso y medida. La receta
estandar puede variar y es comparativa cuando el costo presenta modificaciones en
su liquidacion dentro de una duracion muy corta (de un dia para otro, en una semana,
etc.) Por la permanente variabilidad existente en los precios de las materias primas o
insumos, aunque existan proveedores fijos, el mercado de los ingredientes puede

presentar incrementos o disminucion de sus costos. (p. 8)

A través de esta conceptualizacion se determina la relevancia de la receta estandar a través

de la composicion de los ingredientes que la integran, asi como también en la variacién en
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los costes de las materias primas debido a que dependen de los precios marcados por el

mercado.

4.2.1 Contenido de la receta estandar

En una receta estandar se muestran los detalles que se debe tomar en cuenta antes de iniciar
con la preparacion de un platillo una receta estandar, es necesario llenar y llevar de manera
correcta para poder obtener un resultado mejor en la transformacion de materias primas.
Segln Muentes (2018) la receta estandar consta de:

Nombre del plato seguida de una fotografia que muestra el montaje del plato al momento de
servir. Ademas, consta de informacién como numero de porciones, tiempo de preparacion,
ingredientes, unidad de medida, procedimiento de elaboracién y nimero de comensales.
También se incluye datos sobre cantidad, unidades, observaciones, coste unitario y coste

total.

El contenido de la receta estandar son todos los detalles que se han mencionado, estos
aspectos son los que se debe llevar a cabo para previo obtener una estandarizacion, dentro

de un documento, para la fijacion de una preparacion.

4.3 Estandarizacion

La estandarizacion son normas técnicas documentadas y patentadas para la mejora de un
producto o servicio. Esta norma se refiere a los procesos o eslabones que deben ser acatados

al pie de la letra. Los autores Paucar y Roldan (2019) afirman que:

La estandarizacién posibilita la construccion de reglas que establecen las caracteristicas
habituales con las cuales se debe consumar los productos y estas reglas son acatadas en
diferentes regiones alrededor del planeta. La estandarizacion se encarga de adaptar
particularidades en un producto, servicio o0 método; con el objeto de que éstos sean igualados

a un determinado modelo general.
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La estandarizacion es fijar procesos que facilitaran y garantizaran buenos resultados en un
producto o servicio; esta fijacion es un proceso, ya que se estableceran normas segun los

resultados ya previstos.

4.3.1 La estandarizacion en el restaurante

La estandarizacion en un establecimiento gastronémico es muy importante, porque con ella
podemos identificar los fallos y los aciertos; ademas con el planteamiento de las normas que
se deben cumplir se podra obtener mejoras, las cuales ayudan no solo a los procesos sino

también a los resultados. Para Molina (2013) afirma que:

En la mayor parte de los establecimientos, el servicio o la comida no es igual, y
continuamente hay ciertos puntos que tienen la posibilidad de minar el debido
funcionamiento (es decir, la calidad de la comida y el adecuado servicio). Aqui es donde los
sistemas de administracion de la calidad tienen la posibilidad de ayudarnos pues nos
brindaran pautas de utilizacion y optimizacion para poder determinar el punto de inicio. Para
obtener una estandarizacion positiva, todos los empleados del restaurante constantemente

tienen que participar de manera directa en la seleccién y documentacion del procedimiento.

La receta estandar indica las particularidades que siempre se deben tener en mente cuando
se saca el costo o el valor de un platillo, para esto es necesario conocer los valores unitarios,
valores totales, ingredientes, detalles, entre otros, para llevar un estandar de la preparacion

gue se maneja constantemente.

4.4 La gastronomia ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana es una cocina muy amplia, el pais esta conformado por cuatro
regiones, en las cuales se encuentran un sin fin de productos propios; estos han sido muy
bien utilizados en la industria gastronomica, junto con los géneros y las técnicas empleadas
para las preparaciones, son las que caracterizan a la gastronomia ecuatoriana. Es muy
importante para la sociedad el desarrollo gastronémico de un pais, porque mediante esta
podemos saber y dar a conocer la riqueza de un pais rico en productos diversos que se obtiene

a la mano del consumidor. Castro (2010) afirma:
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En la gastronomia ecuatoriana existe una gran variedad de ingredientes dado que
Ecuador tiene diferentes regiones con diversos recursos culinarios como lo son: las
costas del Océano Pacifico, los Andes y por Ultimo la selva amazonica. La cocina esta
basada en estas tres fuentes de ingredientes haciendo posible que los ecuatorianos,
especialmente las personas de las diferentes etnias, puedan elaborar platos autctonos.
Ademas, la cocina ecuatoriana conlleva el saber y la tradicion de una cultura
gastronomica que se ha ido formando desde el pasado y que con el paso de los tiempos
este saber gastrondmico ha ido creando las bases de la gastronomia en el territorio de
este pais. Son muchas las variedades y muy diferentes son las especias que se usan
para preparar todos los platos ecuatorianos como lo son el cilantro, laurel, aji, canela,

albahaca, orégano, entre otros. (p. 8)

La gastronomia ecuatoriana ha sufrido diferentes modificaciones con la conquista de los
espafoles pues se introdujeron algunas especies que no existian previamente a su llegada
como: gallinas, ovejas, borregos entre otros. Esto provoco que la cocina en el continente
americano tenga una evolucion con algunas mejoras con el pasar del tiempo. (Congo &
Sisalema, 2015)

Los alimentos nuevos que fueron introducidos se convirtieron con el tiempo en productos
que se consumen en el diario vivir actualmente enriqueciendo alin mas la alimentacion. Esto
produjo que existan varias mezclas y combinaciones logrando nuevos platos autdctonos para
la cultura gastrondmica de los pueblos permitiendo mezclar los ingredientes tipicos del
continente americano y de los nuevos productos introducidos por los espafioles. Esto marcé
el inicio de una nueva era gastronémica en la que se puede disfrutar de una gran variedad de
platillos manteniendo la excelente gastronomia en Ecuador. (Congo & Sisalema, 2015, p.
28)

La gastronomia ecuatoriana es muy rica en productos de buena calidad, los cuales se

encuentran durante casi todo el afio, pero lo que hace deliciosa la comida ecuatoriana, son

las raices que tenemos y el gusto por la cocina; es importante recalcar que la gastronomia en
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el Ecuador es muy tradicional y las recetas que se elaboran se transmite a las nuevas

generaciones y podemos decir que es comida ecuatoriana.

4.5 Gastronomia ancestral

La gastronomia ancestral proviene de la historia de nuestros antepasados, desde la manera
en cémo solian abastecerse de alimentos y de como los procesaban, para finalmente obtener
un alimento que contribuya a la necesidad de calmar el hambre; sin embargo, esta
elaboracion de alimentos de manera empirica fue tomando forma ya que no solo se
transformaban insumos alimenticios, ademas transmitian cultura, tradicion, costumbres,

entre otros, de manera inconsciente. Lanchimba y Taipe (2016) afirman:

La gastronomia ancestral tiene una historia de mas de un milenio pues involucra los
saberes de muchas generaciones pasadas sobre la forma de como deben ser preparados
los platos. La gastronomia ancestral es ademas un testimonio de una gran mezcla de
sabores que definen a una regién y ofrecen una probada de cual ha sido la historia de
su pueblo. Los platillos demuestran los medios a través de los cuales fueron creados y

los productos que fueron usados en aquel momento del pasado. (p. 15)

Por este motivo, se debe preservar los conocimientos ancestrales de cada una de las
preparaciones sin perder su autenticidad, debido a que muestran el legado patrimonial

alimentario.

Un aspecto que permite conocer a profundidad la relevancia de la gastronomia ancestral es

comprender como se alimentaban nuestros antepasados. Segun Lanchimba &Taipe ( 2016):

La alimentacidn del humano ha estado vinculada a un proceso de civilizacion pues a
través de ésta se redefinid cdmo se obtienen los alimentos con la creacion de tiles
herramientas a base de piedra. EI ser humano en sus inicios se alimentaba en una
base frugivora hasta el momento en el que se descubrié otros métodos de obtencion

de alimentos como la pesca, la cazay el uso de plantas medicinales que son conocidas
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como especias en el presente. Si se habla de gastronomia ancestral se puede remontar
a tiempos en el pasado con costumbres y vivencias propias, fendmenos sociales y
culturales que tienen que ver con la obtencidn de sus recursos alimenticios y el modo

de consumo. (p. 16)

En la actualidad los platillos que se elaboran son de manera ancestral, ya que son las raices
del origen de las preparaciones que representa a un lugar. Las recetas que han sido elaboradas
pensando en las técnicas mas utilizadas y a su vez innovando, pero respetando y manteniendo

las recetas madres que se ha conocido desde siempre la autenticidad de los platos.

4.6 Gastronomia tradicional

Como ya se ha venido mencionando aspectos muy importantes como: la tradicion, las
costumbres, la cultura y la historia; estos aspectos van en un conjunto, por lo tanto, la
gastronomia tradicional es la que proviene de tradicion, es decir de generacidn en generacion
se ha transmitido las bases gastrondmicas, que hasta hoy mantiene un respeto por la historia
que tiene cada preparacion, siendo asi una costumbre alimentaria que conlleva ciertos limites

ancestrales en la gastronomia.

Como un arte principalmente social contiene componentes con caracteristicas locales
y tradicionales, con la cual la sociedad moderna ha logrado mejorar su elaboracién
haciéndola méas facil de realizar. A pesar de esto, gran parte de las recetas y sus
variantes han sido originadas en la cocina tradicional que ha sido perfeccionada a lo
largo de los afios con sus las preparaciones que han sido transmitido de generacion
en generacion. Aungue el paso de los afios ha ido modificando la gastronomia
tradicional, ésta no ha perdido su esencia. Por lo tanto, cuando se habla de la
gastronomia tradicional también se habla de las costumbres alimenticias que se
encuentran arraigadas a un territorio en especifico. (Lanchimba & Taipe, 2016, p.
16)

En conclusion, se puede decir que las preparaciones tradicionales son las que han recorrido

por todo un pais, donde cada lugar y cada comunidad o familia ha creado su propia tradicion,
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como es la de preparar los alimentos, los cuales se caracterizan por mantener y sobre llevar

los aspectos gastrondmicos que han venido inculcando.

4.7 Gastronomia tipica

La gastronomia tipica proviene de la comida criolla, se dice que es proveniente o autbnoma
de un lugar o pais, la cual estd conformada y elaborada con ingredientes propios; ademas
esta establecida la receta como patrimonio, sin embargo, con el pasar de tiempo se han
realizado recetas diferentes, pero hay una receta madre que se basa en la tradicion,

costumbres y culturas.

Se denominan de esta manera a las preparaciones que contienen caracteristicas
distintivas y que difieren de las demés tendiendo a ser realizadas con frecuencia en
una zona determinada. Se revigorizan distintos sabires, texturas, formas de coccion
y de presentacion provenientes de diversas zonas lejanas. La misma tiene sus bases
en ingredientes de la zona o que han sido traidos de otras partes para finalmente
producir la receta tipica de la region, ahora mejor dicho autonomias, y que se suele
transmitir en cada generacion (Lanchimba & Taipe, 2016, p. 17)

Cada platillo con sus caracteristicas muy bien identificadas da identidad a un pais, region o
una etnia, las cuales se mantienen en el tiempo cuando han sido transmitidas de generacion

en generacion, manteniendo asi los acervos culturales.

4.8 La gastronomia del canton Ibarra

La gastronomia Ibarrefia tiene una gran importancia en la gastronomia del Ecuador, ya que
en el cantdn se encuentran platos muy conocidos y tradicionales, las cuales se los encuentra

facilmente en cualquier rincon del Ecuador.

En la historia de Ibarra se dice que, durante la época incaica, la poblacion tenia una

alimentacion principalmente basada en granos. Ademaés, sus rituales estaban
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relacionados con el calendario agrario que empezaba con el Raimy o Pascua de
diciembre para continuar hasta el mes de marzo donde se daba las fiestas del maiz o
de la primavera para extenderse durante las fiestas de junio con el Inty Raimy o
fiestas del sol, las mismas que se relacionan con la cosecha del maiz, la

contabilizacién de equinoccios y los solsticios. (Falcon et al, 2018, p. 7)

El uso de los granos como el maiz y de otros productos como la carne de cerdo, el cuy, la
gallina han permanecido presentes con el paso del tiempo y se ven reflejados en la

preparacion de los platos tipicos del cantén Ibarra.

A continuacion, se detalla un inventario gastronémico ancestral y tipico del canton Ibarra:
Tabla 1

Inventario gastronémico ancestral y tipico del cantén Ibarra

PARROQUIA ANCESTRAL TIPICO
URBANAS
Alpachaca Colada de maiz con cuy asado  Chicha de arroz

San Francisco

La Dolorosa de Priorato

Caranqui

El Sagrario

Mote blanco

Cuy asado con papas
Tortillas de tiesto
Champus

Cuy asado

Mote blanco
Tortillas de tiesto
Champus

Cuy asado

Chicha de Jora

Colada de maiz

Champus

Champus

Tortillas de tiesto

Mote blanco

Champus Tortilla de tiesto
Mote blanco

Arroz con frejol

Sopa de morocho con carne de

cerdo

Morocho

Salsa de cuy
Arroz de cebada
Chicha de arroz
Caldo de gallina
Arroz de cebada
Hornado

Helados de Paila
Arrope y nogadas
Caldo de gallina
Hornado

Roscas de pan
Chicha de arroz
Helados de crema
Caldo de gallina
Chicha de arroz
Chicha de arroz
Fritada de cajon
Empanadas de morocho

RURALES

Mano e mono
Repe
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Ambuqui

Angochagua

Carolina

La Esperanza

Lita

Salinas

San Antonio

Picadillo

Chicha de jora

Mote blanco

Tortillas de tiesto
Chapo

Mano e mono
Repe
Picadillo

Locro de melloco
Cariucho

Chicha de jora
Champus

Arroz de cebada

Sopa de sambo

Dulce de leche

Dulce de guayaba

Sancocho

Chicha de arroz

Cordero asado

Cuy asado

Caldo de gallina de campo o
pato, con yuca.

Sancocho de carne.
Picadillo

Arroz con fréjol negro,
ensalada

Carne de pollo, de chancho
de res o pescado

Yucas con mani y carne
Chicha de arroz

Papas con cuy

Papas con conejo

Colada de haba con cuy, habas
con mellocos

Arroz de mishque

Guarango

Tostado cachiaco

Caldo de gallina criolla
Tilapia frita

Fritada con yuca amarilla
Empanadas de queso con café
Majado de maquefio con huevo
y queso

Caldo de gallina

Arroz con frejol

Sopa de sambo

Dulce de guayaba

Sancocho

Chicha de arroz

Sopa de bolas de maiz

Sopa de arroz de cebada
Colada de haba

Sopa de sambo

Sopa de sancocho

Sazonado de frejol

Caldo de gallina

Dulce de sambo

Dulce de leche

Nota. Falcon et al, 2018
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El cantdn Ibarra es muy reconocida a nivel nacional por sus platillos tradicionales como: la
fritada, caldo de 31, mote con chicharron, caldo de gallina, empanadas de morocho, seco de
carne, hornado, llapingachos con chorizo, entre otros; los cuales se los identifica como
platillos representativos llenos de tradicion y cultura. Los platillos del canton Ibarra se los
conoce como llenos de sabores, aromas, colores y texturas, los cuales se han venido
desarrollando a lo largo de una historia en la cual se ha impuesto y creado técnicas
ancestrales muy usadas en la gastronomia de la Provincia de Imbabura. (Almeida, 2011, p.
14)

4.9 Trazabilidad

La trazabilidad son los pasos o eslabones de procedimientos de un producto, esto es aplicable
en cualquier tipo de producto, sin excepcion; es recomendable aplicar una trazabilidad
mediante herramientas que ayuden a documentar los eslabones que indican los

procedimientos previos a un proceso.

La trazabilidad es la capacidad para rastrear el movimiento los alimentos durante
etapas especificas de produccién, conversion y distribucién. Este concepto es
inseparable de la capacidad de reconocer el producto que sea en una empresa,
partiendo de la compra de materias primas hasta todo el conjunto de las funciones de
desarrollo, produccion, transformacién y / o distribucion que van hasta el tiempo en

el cual el operador hace una decision. (Carrefio, 2013, p. 6)

El sistema de trazabilidad se aplica inminentemente; segln los eslabones y procedimiento
establecidos, se debe actuar conforme los requerimientos del producto, esto facilitard una

trazabilidad viable y muy adecuada para el posterior uso del producto.

4.9.1 Trazabilidad en explotacion ganadera

La trazabilidad en los ganados vacunos, porcinos u ovinos, se refiere al ambito o lugar de
crianza del animal, dando como referencia las condiciones en las que este se estd

alimentando y procesando para su posterior produccién de carne y demas.
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Se define como “explotacion ganadera a cualquier instalacion, construccion o, en el caso de
la cria al aire libre, cualquier lugar en el que se tengan, crien 0 manejen o se expongan al

publico animales de produccién con o sin fines lucrativos”. (Carrefio, 2013, p. 7)

Cada ubicacion debera tener un titular principal, un responsable veterinario y un &mbito
geografico donde radique. En la ganaderia es muy importante llevar una trazabilidad, ya que
mediante esta se podra verificar y dar una certificacion de proveniencia o una Denominacion

de Origen; esta sera aplicable segun los procedimientos y normas que se han cumplido.

4.9.2 Trazabilidad en animales

La trazabilidad en los animales se aplica desde que nace hasta su comercializacion, incluso
hasta cuando llega al consumidor final, como producto de carne. Los eslabones que se toma
mucho en cuenta como su alimentacion y crianza se las debe manejar en condiciones
Optimas, esto garantizard una evolucion positiva del animal antes de ser faenado y posterior
a eso la transformacion culinaria. Para Carrefio (2013) “En la trazabilidad de productos de
origen animal hay dos etapas a considerar, primero identificar al animal desde su nacimiento
hasta su traslado al matadero y segundo la identificacion y trazabilidad de la carne desde el
matadero hasta el consumidor final”. (p. 7)

Las dos etapas claras a considerar dentro de la trazabilidad, son muy importantes, ya que de
esas dos depende que la carne mantenga su calidad y a la vez sea seguro el consumo humano.
Cuando se cumplen las etapas de produccion y se mantiene la cadena de cuidados, sin duda

sera una garantia el producto final, tanto en materia prima como materia ya transformada.

4.10 Antecedentes y caracteristicas del ganado ovino en el Ecuador

El ganado ovino es muy conocido por el uso de su carne, lana, leche, entre otros, es éptimo
el uso de los recursos; este animal ha sido muy consumido por las comunidades debido a la
exquisitez de su carne. En la actualidad se ha tomado el borrego como animal de consumo
en varias provincias del Ecuador, en sus zonas rurales, en pequefios corrales crian sus
animales, para su posterior faena miento y uso de lana para tejidos; la optimizacion de las

partes del borrego es aprovechada por los nativos.
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En el Ecuador segun los datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos en la Encuesta
de Superficie y produccion agropecuaria continua del 2019 el nimero de cabezas de ganado
ovino es de 464.644,16 que se encuentran repartidas en la Costa, Sierra y Amazonia. En
Imbabura se localizan 4.576,12 cabezas, comparando con los datos del Il Censo
agropecuario 2018; el nimero de cabezas que fue de 5.506.11, lo que indica que la ganaderia

ovina en Imbabura ha sufrido una gran disminucién. [INEC, 2019]

Con estos antecedentes, hay que enfatizar que se encuentra una acelerada disminucién del
rebafio ovino en la zona debido a que los recursos econémicos no han sido los suficientes y
ha existido poco conocimiento de tecnologias apropiadas que han producido la reduccion de
la productividad en el sector de ganaderia ovina. Sumado a estos obstaculos se encuentran
los parésitos los cuales han sido la causa de muchas pérdidas de dinero, debido a que las
ovejas con sus habitos de pastoreo son blancos féciles para ingerir huevos de nemaétodos.
Esta ingesta de huevos de parasitos ralentiza en gran manera el crecimiento y ganancia de
peso por parte de estos animales y por esta condicion de debilidad sean mas susceptibles a
tener otras enfermedades. Se ha evidenciado una baja oferta de carne ovina en los mercados
de la localidad debido a una carencia de cultura de consumo de carne y esto ha sido otra de
las causantes por la cual la produccion de carne ovina ha disminuido dejando a un lado las

excelentes propiedades del producto. (Lema & Cacuango, p. 2)

En el Ecuador la produccién ovina es considerada descuidada y en algunos rincones ha
existido un decrecimiento, ya que esta carne no se la comercializa asi tan solo, debido a los
cuidados que debe tener el animal durante su trazabilidad; esto se refiere a los sistemas de
produccion que usen los propietarios, esto también variara segin la cantidad de animales

que esten en crianza, y por su puesto los recursos econémicos.

4.10.1 Alimentacién de los ovinos

Los ovinos por ser animales rumiantes necesitan cuidado en la alimentacion, debido al
estdmago complejo que tienen. Sin embargo, es necesario hacer un pequefio énfasis acerca

de la alimentacién de los ovinos.
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Segun el Manual de Produccion ovina elaborada por la Fundacion Chile (2008):

[...] Los ovinos requieren de los nutrientes que son consumidos por otro tipo de
animales no rumiantes (aves y cerdos). Sin embargo, los ovinos, al ser rumiantes,
cuentan con un complejo estbmago con cuatro con cuatro compartimentos: rumen,
reticulo, omaso y abomaso. Estos animales son capaces de digerir y nutrirse a partir
de alimentos fibrosos para lograr con éxito la conversion de nitrogeno no proteico
(NNP) en proteinas, e igualmente lograr obtener vitaminas B y K que los no rumiantes
no sintetizan. Los rumiantes cuentan con una amplia gama de posibilidades para
alimentarse como alimentos de gran calidad (granos y pastos de primavera) hasta

alimentos de baja calidad (paja de trigo). (p. 53)

Los alimentos més aptos para generar fuerza en la dieta de los ovinos suelen ser los granos
como maiz, cebada, avena, asi como los pastos verdes, debemos recalcar que la alimentacion

va ser base fundamental para calidad de la carne de estos animales.

4.10.2 Requerimientos nutricionales de los ovinos

Para tener un animal ovino muy bien alimentado se debe dar alimentos que nutren al animal,
siendo asi, se obtendrd un animal més sano, que producird a su vez producto de mayor

calidad, como es la carne, lanay leche.

Las necesidades de nutricion de la poblacion ovina se refieren a su consumo diario
en agua, energia, proteinas, minerales y vitaminas, para lograr conservar un adecuado
crecimiento, produccion y reproduccion. Sin embargo, estos requerimientos diarios
pueden ir cambiando respecto al sistema de produccion, el estado fisiol6gico, sexo,
edad y peso vivo. La pradera es la fuente nutritiva para los ovinos que menos gastos
conlleva. Un buen sistema de alimentacion que se fundamente en el pastoreo de
praderas, debe tener en cuenta la rotacion de potreros, pues esto posibilita un mejor
manejo en el control del crecimiento de la pradera y calidad del forraje, junto con la

inhibidn en el crecimiento de parasitos. (Romero & Bravo, 2013, p. 27)

44



Recalcando lo mencionado en la cita, es muy importante tener en Optimas condiciones

alimenticios y de crecimiento al ganado ovino; es necesario cumplir a cavalidad los

eslabones de crecimiento, donde estan incluidas los alimentos que contienen la vitamina

necesaria, estos pueden ser: el pastoreo y balanceados, que le aportan al animal el

fortalecimiento necesario, para obtener una carne de mejor calidad. Por ende la carne en el

resultado final o en las preparaciones culinarias, tendran mejores condiciones organolepticas

y aptas para el consumo humano.

Tabla 2

Requerimiento nutricional ovino de 60kg de peso vivo

Materia Energia Proteina Ca P Vitamina
Estado seca metabolizable total (9) (9)
fisiologico  (kg) % de (Mcal) @) A UI)
Peso
Vivo
Mantencion 1,1 1,8 2,20 98 3,1 2,9 1530
Gestacion
temprana (15 1,3 2,1 2,60 117 3,1 2,9
1530
semanas)
Gestacion tardia
(altimas 6 19 3,2 3,97 177 4.4 4,1 5100
semanas)
Lactancia
temprana
(primeras 8 2,3 3,9 5,41 239 11,5 8,2
semanas parto 5100
simple)
Lactancia
temprana
(primeras 8 2,6 43 6,10 299 13,0 9,4
semanas parto 5100
multiple)

Nota. Romero & Bravo (2013, p. 27)

Sin duda alguna, el borrego es un animal que necesita ser nutrido y cuidado en su

alimentacion. Dado este hecho se verifica que las proteinas, el agua, las vitaminas y

minerales son la fuente principal de energia del animal, sin embargo, estos aspectos cambian
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con respecto al sistema de produccion, fisiologia, sexo, edad y peso del animal. Se recalca
esta informacidon para cuidar mucho al animal, de esto dependerd, para que el animal esté
muy bien cuidado, que a su vez estaria en éptimas condiciones para el consumo humano.

4.10.3 Requerimientos de energia en los ovinos

La energia es el motor para el ovino, esta fuente ayuda a tener la capacidad necesaria al
animal para su desarrollo, lo cual ayudara a la produccion y reproduccion. Como se vera en
la siguiente cita y nos muestra méas a fondo lo necesario que es la energia para el animal

ovino.

La energia dota de la potencia requerida para el total manejo de los procesos
metabolicos. Sin ella, reacciones quimicas y musculares necesarias no se podrian
llevar a cabo, lo que conlleva que la leche y la lana no puedan ser sintetizadas. Los
animales ovinos deben tener una fuente constante de energia a través de su
alimentacion pues requieren energia para sus funciones corporales: moverse, crecer,
producir leche y reproducirse. La energia en los rumiantes es principalmente
obtenida a partir de carbohidratos (azucar, almidon y celulosa) y grasas de la dieta.
Cuando se hayan satisfecho estas necesidades energéticas, las ovejas pueden usar la
energia extra que obtienen de su alimentacion en la produccion metabdlica de carne,

leche y lana. (Romero & Bravo, 2013, p. 28)

La energia como en todo ser vivo es fundamental, como ya se ley6 anteriormente los
nutrientes y la energia son muy necesarios. En el caso del ovino es muy necesario e
indispensable la energia, ya que mediante esta fuente el sistema metabdlico tendra potencia
y por ende la carne, la lana y la leche podrén ser sintetizadas, es decir la produccion de las

mismas sera mas eficiente.

4.11.4 Caracteristicas de la carne segun la edad del ovino

Cada tipo de ovino tiene un sabor excelente y cada trozo tiene su sabor propio que lo

caracteriza. Por tanto, es muy importante comprender las diferencias existentes. Sin
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embargo, no solo una pieza determina el sabor que obtenemos, sino también la edad a la que

es sacrificado.

Por ejemplo, la carne de ovino lechal es muy jugosa, se caracteriza por su tener una
coloracion rosada blanquecina, teniendo menos nutrientes que la carne de ovinos de mayor
edad, el sacrificio se realiza cuando la cria tiene 3 semanas. Mientras que, la carne de cordero
es mas suave, menos jugosa por la pérdida de grasa, de un color rojo claro y con mayor
contenido nutritivo que la de lechal, debido a que se ha alimentado de pasto, el sacrificio se
produce cuando el cordero tiene de 5 a 6 meses. Finalmente, la carne de borrego es més
magra, jugosa por la grasa intramuscular, el color es rojo intenso, asi como su contenido en
nutrientes. El sacrificio se da cuando el ovino tiene la edad de 1 afio. (Parra & Maza, 2018,
p .42)

4.12 Consumo de borrego

El 90% de esta poblacion ovina se encuentra bajo el cuidado de agricultores e indigenas, que
venden el exceso de sus ovejas o las utilizan para consumo propio. El otro 10% de la
poblacion de ovejas es cuidada por criadores privados, los cuales mantienen las ovejas para
cruces y vender estos animales cuando son corderos. La carne de oveja es beneficiosa para
personas con problemas gastrointestinales pues es facilmente digerible. La carne de borrego
que ha sido alimentado con hierba tiene alto contenido de &cido linoleico, el cual es un acido
graso esencial con propiedades antioxidantes, preventivas al cAncer y con muchos beneficios
al corazon (Parra & Maza, 2018, p. 42).

En el Plan de Ordenamiento territorial del canton Ibarra del afio 2019 se establece lo

siguiente:

El ganado menor se puede subdividir en dos grupos: porcino-ovino caprino y
conejos-cuyes. El tipo de ganado méas importante de esta primera subdivision es el
ovino con 12.809 lo cual representa al 46,51% del total cantonal, seguido del porcino
con 9918 que representa el 36,01%. Dentro de la segunda subdivision, el grupo con

mayor importancia son los cuyes con 41.134 que representa el 59.9 % del total
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cantonal de ganado menor y los conejos con 945 que representan el 1,45 %, debido
a sus tradiciones culturales. Con referencia al total provincial el ganado menor
representa el 22,79%. (p.23)

En ninguna fuente de informacion que se ha consultado se ha podido determinar sobre la

produccién y consumo de la carne de borrego en el canton Ibarra.
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5. MATERIALES Y METODOS

En el presente estudio se procedid a aplicar métodos que seran las directrices de esta
investigacién, dando a conocer el camino mas viable para poder sustraer resultados que

aportaron a la investigacion.

5.1 Métodos de investigacion

El tipo de metodologia aplicada en la presente investigacion, aportd de manera valida y
significativa, ya que en la misma se encuentran datos relevantes, referentes al tema; tomando
en cuenta los objetivos y procedimientos que se ha planteado para determinar y dar a conocer
los resultados de las encuestas a aplicarse en el canton Ibarra.

5.1.1 Método cualitativo

Este método ha sido aplicado para la verificacion de caracteristicas que identifica a cada
plato culinario del cantdn Ibarra; tomando en cuenta la opcién de darle una variante a cada

plato, identificando como proteina la carne de borrego.

5.1.2 Método Inductivo- Deductivo

Con la aplicacién de estos métodos de correlacion, se pudo realizar el levantamiento de datos
que respectan a la representatividad de los platos tradicionales del cantén Ibarra y nivel de
consumo de la carne de borrego por parte de los habitantes. Esta informacion ayudo6 a
identificar los platillos que representan al cantdn, por ello se ha indagado los conocimientos

acerca de los platos que se ofertan en los principales mercados del cantén Ibarra.

5.1.3 Investigacion de campo
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Este método se centrd en el canton Ibarra, para determinar la aceptacion que tiene la carne

de borrego.
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Tabla 3

Disefio metodolégico por cada fase de andlisis de la investigacion

OBJETIVO UNIDAD DE METODOLOGIA TECNICA INSTRUMENTO
ANALISIS
Determinar ~ fundamentos Recopilar informacién FASE I: Recopilar Documental Documentos  de tesis,
tedricos a través de la documental para la informacion  documental articulos
recopilacion  bibliografica elaboracion de las recetas para elaboracion de las
sobre la carne de borrego y tradicionales a base de carne recetas tradicionales a base
los platos tradicionales en el de borrego. de carne de borrego.
canton Ibarra.
Realizar una  encuesta Analizar las necesidades de Fase Il: Realizacion de Encuesta Cuestionario
dirigida a los consumidores los consumidores de carne levantamiento de
de la carne de borrego de borrego. informacion ~ sobre  las

azada, para conocer Ssi
estarian  dispuestos a
degustar preparaciones

tradicionales del cantén
Ibarra a base de carne de
borrego.

necesidades consumidores
de la carne de borrego.

Disefiar un recetario con
nuevas preparaciones a base
de carne de borrego,
basandose en las principales
recetas tradicionales del
canton lbarra.

Recetas  estandar  con
preparaciones a base de
carne de borrego.

Fase Ill: Disefio del
recetario de recetas
tradicionales del canton

Ibarra a base de carne de
borrego.

Entrevistas

Chefs del cantén Ibarra

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.
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5.2 Poblacién y Muestra

En el presente estudio se aplico una encuesta dirigida al segmento econémicamente activo
del cantdn Ibarra que son segln el (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos [INEC],
2010) 153.256 personas

Ademas, se han realizado cuatro entrevistas a diversos profesionales gastronémicos.

5.2.1 Poblacién

En la investigacion se realizo una encuesta dirigida a los consumidores del cantén Ibarra,
para esto se tomo como referencia la poblacion econdmicamente activa del canton segun

[INEC] con 153.256 personas econdémicamente activas.

Tabla 4

Segmento de habitantes del canton Ibarra

Poblacion Total 181.175 (Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal San Miguel
de Ibarra, n.d.)

Segmento econémicamente activo 153.256

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

5.2.2 Muestra
Tomando como referencia los datos que nos brinda el INEC de la poblacion

econdémicamente activa del canton Ibarra se procede a la aplicacion de la siguiente formula:

_ N d?z?
(N-1) E2+d2z2
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Simbologia:

n= Tamafio de la muestra

N= Poblacion o Universo

d= varianza de la poblacion respecto a las principales caracteristicas que se van a
presentar. Es un valor contante que equivale a 0.25, ya que es la desviacion tipica tomada
como referencia es 0.5.

z= valor obtenido mediante niveles de confianza o nivel de significancia con el que se va a
realizar el tratamiento de estimaciones. Es un valor constante que se lo toma en relacién al
95% y equivale a 1.96.

E= Error admisible, (0.07) utilizado para investigaciones académicas. Aplicando la
férmula se obtiene:

N-1= Correccidn que se usa para muestra mayores a 30 unidades

_ 153.256 (0,25)%(1,96)?
~ (153.256 — 1)(0,07)2 + (0,25)2(1,96)2

n

n=195

Valores correspondientes:
d=0,25

z=1,96

N=153.256

E=0,07

5.3 Instrumentos de investigacion

5.3.1 Textos

Para la redaccion del estado del arte se investigd informacion de caracter relevante que
proporciond fundamento tedrico a la investigacion, mediante algunos instrumentos como

tesis y articulos cientificos.
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5.3.2 Cuestionario

El instrumento que se aplico fue un cuestionario de ocho preguntas, referente a las
principales recetas ibarrefias a base de carne de borrego. Las encuestas fueron aplicadas a

los consumidores del cantén Ibarra.

5.3.3 Entrevista

El instrumento que se utiliz6 dentro de la investigacion fue la entrevista, se elabord un banco
de preguntas para ser aplicadas de manera de entrevista a profesionales gastronémicos del

cantén Ibarra que aportaron con su conocimiento a esta investigacion.

5.4 Delimitacion espacial

La presente investigacion se realizo el canton Ibarra, Provincia de Imbabura

41



Tabla 4

Técnicas e instrumentos por cada unidad de analisis de la investigacion (fase diagnostica)

OBJETIVOS INDICADORES VARIABLE FUENTES DE INFORMACION
Determinar fundamentos Conceptualizacion sobre platos Receta estandar Documentos de tesis, articulos
tedricos a través de la tradicionales en el cantén Ibarra y sobre Gastronomia tradicional
recopilacién bibliografica carne de borrego. Gastronomia cantdn Ibarra
sobre la carne de borrego y los Trazabilidad
platos tradicionales en el Ganado ovino
cantén Ibarra. Borrego

Carne de borrego
Realizar una encuesta dirigida Analizar las  necesidades de los Género Cuestionario encuesta
a los consumidores de la carne  consumidores de carne de borrego. Consumo
de borrego azada, para conocer Representatividad
si  estarian dispuestos a Tipos

degustar preparaciones
tradicionales del canton Ibarra
a base de carne de borrego.

Nombres de los platos
Propiedades organolépticas
Frecuencia

Platos imbaburefios a base de carne de borrego

Relevancia

Disefiar un recetario con
nuevas preparaciones a base de
carne de borrego, basandose en
las principales recetas
tradicionales del cantdn Ibarra.

Recetas estdndar con preparaciones a base
de carne de borrego.

Ingredientes-
Técnica de coccion.
Método Utilizado.
Medio utilizado.
Forma de emplatado
Utensilios

Cuestionario entrevista

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.
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5.5 Procedimiento

La matriz metodoldgica se disefié en base a los objetivos especificos planteados en el
estudio, para obtener de manera méas precisa la unidad de analisis, técnicas e instrumentos
que se requieren para la recoleccion de datos. Esta herramienta permitio dar revision al

cumplimiento de los objetivos planteados.

Primera fase

Recopilacion de informacion bibliografica, para obtener informacion relevante sobre el tema

de investigacion.

En esta etapa se realizd una recopilacion bibliogréfica, a traves de la técnica documental
para un adecuado levantamiento de informacion sobre recetas estandar, gastronomia

tradicional, gastronomia del cantdn Ibarra, trazabilidad, ganado ovino y carne de borrego.

Segunda fase

Realizaciéon de levantamiento de informacion sobre las necesidades consumidores de la

carne de borrego.

En esta fase se aplicaron 195 encuestas a consumidores del cantén Ibarra. La estructura de
la encuesta consta de 8 preguntas abiertas, se procede a tabular de manera individual cada
variable planteada y a realizar un analisis general de la pregunta. Las variables utilizadas en
la encuesta son: género, preparaciones degustadas a base de carne de borrego, nivel de
agrado de los platos elaborados con este tipo de carne, conocimiento sobre platos

tradicionales del cantdn Ibarra, frecuencia de consumo de estos platos, entre otros.

Ademas, se aplicaron, cuatro entrevistas a profesionales gastronomicos, el cuestionario
constd de 7 preguntas abiertas, entre las variables de la entrevista se analizd tipo de
ingredientes, técnicas culinarias, método de coccion, preparacién, utensilios actuales y

tradicionales utilizados en la elaboracion de recetas a base de carne de borrego.
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Tercera fase

Disefio de un recetario con nuevas preparaciones a base de carne de borrego, basandose en

las principales recetas tradicionales del cantén Ibarra.

Técnicas culinarias

Indicadores

¢ Ingredientes
e Técnica de Coccion
e Meétodo Utilizado

e Forma de emplatado
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

Para el desarrollo de la presente investigacion se ha utilizado dos tipos de técnicas las cuales
son: encuesta dirigida a los consumidores de carne de borrego para poder identificar el nivel
de aceptacion a la nueva propuesta de recetario y cuatro entrevistas dirigida a profesionales

gastrébnomos.

6.1. Resultados de las encuestas

Pregunta 1
Tipologia de propietarios y/o clientes: Sexo

De un total de 195 encuestas aplicadas se puede verificar que un 52.3% es en su mayoria
con 102 encuestas realizadas por el género femenino y un 47.7% con 93 encuestas

realizadas por el género masculino.

Tabla 5

Tipologia de propietarios y/o clientes: Sexo

Variable Frecuencia Porcentaje
Masculino 93 47, 7%
Femenino 102 52.3%
TOTAL 195 100%

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Anélisis
Se puede apreciar que del total de respuestas la mayoria son por el género femenino, mientras

gue menos de la mitad han sido respondidas por el género masculino, los cuales se han

obtenido desde la poblacion economicamente activa.
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Pregunta 2

¢ Qué preparacion ha probado a base de carne de borrego?

De un total de 195 respuestas, las que méas se mencionan por los encuestados son: borrego
asado, asado y frito. Estas técnicas son las mas conocidas por los encuestados, por los que

se determina el siguiente analisis.

Analisis

Se aprecia que la mayoria de respuestas por parte de los encuestados son: borrego asado,
frito y guisado; estas técnicas culinarias son las mas utilizadas dentro de cocina, sin
embargo, vale recalcar que las técnicas no son muy variadas cuando de borrego se trata,
por eso es importante esta pregunta, que se mencionan algunas variantes las cuales se van

a ver en la elaboracion de recetas tradicionales ibarrefias a base de carne de borrego.

Pregunta 3
Seleccione segun la escala en cada preparacion el nivel de agrado.

En la siguiente pregunta se menciona el nivel de agrado de las preparaciones: hornado,
tortillas con chorizo, fritada, locro de papa, seco de carne, seco de pollo, caldo de patas de

res, caldo de gallina, cosas finas con chicharrdn, caldo de 31, empanadas de morocho, seco
de chivo y tigrillo; estas han sido evaluadas de una escala de nivel: poco, mucho o nada.

Tabla 6

Nivel de agrado

Variable Frecuencia
Nada Poco Mucho
Hornado 3 9 12
Tortillas con chorizo huevo y fritada 4 2 15
Fritada 2 4 10
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Locro de papa 2 8 11
Seco de carne 1 9 12
Seco de pollo 1 3 9
Caldo de pata de res 1 3 13
Caldo de gallina 1 4 13
Cosas finas con chicharrén 1 5 4
Caldo de 31 1 3 6
Empanadas de morocho 1 5 4
Seco de chivo 1 1 4
Tigrillo 1 2 3
TOTAL 195

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Andlisis

Se ha tomado estas preparaciones como las mas representativas del cantdn Ibarra, por lo
tanto, se aprecia que en las preparaciones abarca como nivel de agrado el “mucho”, por lo
que es favorable para la investigacion, ya que claramente se reflejan las preparaciones que
posteriormente se debe tomar en cuenta para el recetario de nuevas preparaciones a base de

carne de borrego.

Pregunta 4
¢ Cuales cree usted que son los platos tradicionales mas representativos del canton

Ibarra?, por favor enumere en fila 6 opciones.

De un total de 195 respuestas se ven reflejadas en su mayoria las 6 respuestas en su
mayoria que son: caldo de gallina, caldo de patas, fritada, hornado, cosas finas con

chicharrén y empanada de morocho.

49



Andlisis

La mayoria de respuestas reflejan las preparaciones mas tradicionales del cantén Ibarra.
Estos datos ayudaran a determinar la eleccién de recetas que se elaboraran a base de carne

de borrego.

Pregunta 5

En caso de haber degustado alguna preparacion con carne de borrego; valorice las
caracteristicas segun su importancia en una escala del 1 al 5, donde 1 es la menos
importante y 5 la més importante. Por favor marque el recuadro segun su

valorizacién.

De un total de 195 encuestas, la calificacion ha sido bastante ldgica, por lo tanto se determina
el nivel de importancia de las caracteristicas sensoriales de una preparacion a base de carne

de borrego.

Tabla 7

Valorizacién de caracteristicas preparaciones carne de borrego

Variable Frecuencia
1 2 3 4 5
Sabor 0 4 2 6 76
Aroma 2 4 8 3 22
Textura 5 7 4 6 11
Color 3 7 7 5 13
TOTAL 195

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

50



Andlisis

Se determina claramente que la mayoria de las 195 encuestas tienen como valorizacion de
importancia el sabor, aroma, textura y color; sin embargo, se nota que en la tabulacion existe
una preferencia por el sabor, que es uno de los aspectos sensoriales mas importantes de un
género carnico. Esto ayuda a entender en la investigacion que el sabor es un aspecto que se
debe tomar en cuenta al momento de elaborar una preparacién culinaria.

Pregunta 6

¢ Con qué frecuencia consume la carne de borrego?

De un total de 195 encuestas se verifica que el 36.4% (71 personas) comen una vez cada 6
meses carne de borrego, el 35.9% (70 personas) anualmente, el 22.6 (44 personas) una vez

al mesy el 5,1% (10 personas) consumen una vez cada 15 dias.

Tabla 8

Frecuencia de consumo de carne de borrego

Variable Frecuencia Porcentaje
1 vez por semana 0 0%
1 vez cada quince dias 10 5,1%
1 vez al mes 44 22.6%
1 vez cada 6 meses 71 36.4%
anualmente 70 35.9%
TOTAL 195 100%

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Analisis

Se puede apreciar que la mayoria de encuestados come carne de borrego una vez cada 6
meses. Esto se debe légicamente a que el producto no es muy comdn, sin embargo, existen

lugares populares como es la ruta del borrego que queda en Zuleta (parte rural del cantén
Ibarra), en este lugar por lo general venden carne de borrego asada que es muy popular en
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la zona y esta al alcance del consumidor tan solo a unos kildmetros al sur oriente de la

parroquia Angochagua.

Pregunta 7
¢Le gustaria degustar platos tradicionales Ibarrefios realizados a base de carne de

borrego?

De un total de 195 encuestas se verifica que el 94.9% (185 personas) le gustaria degustar
platos tradicionales Ibarrefios a base de carne de borrego y el minimo de encuestas con el
5.10% (10 personas) descarta la posibilidad de degustar los platillos Ibarrefios a base de

carne de borrego.

Tabla9

Degustar platos tradicionales Ibarrefios realizados a base de carne de borrego

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 185 94.9%
No 10 5.10%
TOTAL 195 100%

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Anélisis

El mayor porcentaje de los resultados de las encuestas aplicadas estaria dispuesta a degustar
preparaciones tradicionales ibarrefias a base de carne de borrego, por lo que se deduce que

la mayoria de la poblacion del canton estan abiertos a nuevas tendencias gastronomicas sin

cambiar el concepto de la comida tradicional de Ibarra.
Pregunta 8:

¢Ud. considera un aporte relevante a la gastronomia del cantén lIbarra, la

diversificacion de recetas a base de carne de borrego?

52



De un total de 195 encuestas se verifica que el 93.3% (182 personas) consideran que es un
gran aporte al crecimiento gastrondmico al canton la elaboracion de las principales recetas
tradicionales del cantdn Ibarra, mientras que por otro lado se refleja el 6.7% (13 personas)
que consideran que no es un aporte relevante al crecimiento gastronémico del canton

Ibarra.

Tabla 10

Aporte a la gastronomia del cantén Ibarra, la diversificacion de recetas a base de carne

de borrego
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 182 93.3%
No 13 6.7%
TOTAL 195 100%

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Andlisis

Se puede determinar que el mayor porcentaje de las encuestas consideran que es un aporte
relevante a la gastronomia del cantén lIbarra, la elaboracién de las principales recetas
tradicionales Ibarrefias a base de carne de borrego.

Es necesario y relevante el aporte ante este aspecto que es muy importante y el en el cual el
canton se caracteriza por una gastronomia variada y exquisita; por lo tanto, se considera que
es un aporte viable el aportar ante este aspecto tan importante que es enriquecer la variedad
gastronomica del cantdn Ibarra, manteniendo a su vez la identidad, la cultura y sobre todo la

tradicién de sus recetas.

6.2 Contenido de las entrevistas

Se ha realizado un cuestionario de siete preguntas a profesionales de la gastronomia con el

objetivo de obtener informacion relevante acerca de la carne de borrego y el como realizar
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platos aprovechando mas sus propiedades organolépticas. Las entrevistas se realizaron via

correo electrénico a cada uno de los profesionales gastronémicos.

A continuacion, se detallan los nombres de los entrevistados y los preguntas que se

plantearon durante las entrevistas, realizadas en el mes de noviembre del 2020.

Tabla 11

Entrevistados

N. Nombres del entrevistado Empresa

E1 Chef Edisson Hidrobo Chef profesional Identidad Gastronémica
E2 MSc. Juan Carlos Echeverria Docente PUCESI

E3 MSc. Francisco Guevara Coordinador Maestria en Gastronomia UTN
E4 Ing. Alexis Criollo Pondo Wasi

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Tabla 12

Contenido entrevistas

N. Pregunta Pregunta
1 ¢Cuéles cree que son los ingredientes que aportarian mejor sabor a una

preparacion con carne de borrego?

2 ¢Que técnicas culinarias considera Ud. que son las mejores aplicar en la
preparacion con carne de borrego?

3 ¢Qué métodos de coccion cree Ud. que son los ideales aplicar en
preparaciones con carne de borrego y por qué?

4 ¢Qué tipo de preparaciones culinarias cree Ud. que son las maés

consumidas en el canton Ibarra y por qué?
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5 ¢Por qué cree Ud. que es importante emplatar preparaciones
tradicionales de manera creativa e innovadora?

6 Mencione los utensilios / equipos ancestrales que mas se utilizaba para
poder elaborar las recetas mas relevantes del canton Ibarra.

7 Mencione los utensilios / equipos actuales que se utilizan para elaborar

las recetas mas relevantes del cantén Ibarra.

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

6.2.1 Contenido de las entrevistas

Pregunta 1 ¢Cuales cree que son los ingredientes que aportarian mejor sabor a una

preparacion con carne de borrego?

Todos los entrevistados coinciden que uno de los ingredientes que aportaria mayor sabor a

la carne de borrego es la sal en grano.

El entrevistado E3 sugiere que para la preparacion del borrego asado se deberia utilizar:
borrego més albahaca, carbon de lefia aromatica, aceites aromatizados de romero, laurel,
cebollas, ajo, perejil, orégano, licor anisado mientras que para la preparacion del borrego

ahumado es necesario cortar al borrego en filetes finos para ahumarlos

Pregunta 2 ;Que técnicas culinarias considera Ud. que son las mejores aplicar en la

preparacion con carne de borrego?

Los entrevistados E1 y E2 coinciden que la técnica culinaria que mejor se aplica para la

preparacion de la carne de borrego es la maceracion y salado.

Mientras que el entrevistado E3 considera lo siguiente: Tomando en cuenta el concepto de
técnica culinaria, que entre otras palabras es la forma en la cual se desarrolla una preparacion
desde su escogimiento de productos, utensilios y maquinaria a usar. Considero que las mas
apropiadas son: Elegir carne de un animal joven, por su suavidad y analizar los diferentes

acompariantes en coccién que convienen y disipen el aroma caracteristico del borrego, como
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maracuya, naranjilla, lima, comino etc. Esto depende de las preparaciones que se vaya a

desarrollar, sean de autor, tradicional, vanguardia, popular.

El entrevistado E4 menciona las siguientes técnicas: Pachamanca, técnica de coccién
ancestral dentro de la tierra con piedras volcénicas, a la parrilla (carbén) y Charki como

método de coccion y conservacion de la carne de borrego.

Pregunta 3 (Qué metodos de coccion cree Ud. que son los ideales aplicar en

preparaciones con carne de borrego y por qué?

Los métodos de coccion considerados ideales para la preparacion de carne de borrego por
los entrevistados E1, E2 y E4 es la coccion en medio aéreo, a la parrilla (carbén) debido a

que las grasas naturales de la carne aportan con mayor sabor

Otro tipo de coccidn ideal tomada en cuenta por los entrevistados E2 y E3 es la coccidn en

liquido a bajas temperaturas es considerada ideal para la preparacion de la carne de borrego.

Pregunta 4 ;Qué tipo de preparaciones culinarias cree Ud. que son las méas consumidas

en el canton Ibarray por qué?

Los entrevistados E1 y E3 mencionan que las preparaciones a base de borrego consumidas
en el canton Ibarra son a la brasa o asadas.

Otras opciones como la chuleta de borrego a la parrilla, chuleta de borrego al horno de lefia,
borrego a la espada, borrego al hueco, borrego al cilindro, barbacoa de borrego, seco de
borrego y sopas de borrego son preparaciones culinarias que considera el entrevistado E4.

Mientras que las tortillas con carne y chorizo, hornado, fritada de cajén, agachaditos de
carne, pollo, seco de chivo, cuero y guatita son el tipo de preparaciones culinarias mas
consumidas en el cantdn lIbarra bajo el criterio del entrevistado E2, debido a que son

preparaciones que las personas ibarrefias las tienen presentes en su cultura.
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Pregunta 5 ¢Por qué cree Ud. que es importante emplatar preparaciones tradicionales

de manera creativa e innovadora?

Para esta pregunta los criterios son variados. Segun el entrevistado E1 el emplatado
tradicional de manera creativa e innovadora, permite diversificar la oferta gastronomica y

permite mejorar la presentacion de platillos con esta materia prima

El entrevistado E2, menciona que el emplatar es una manera de resaltar los productos y

convertirlos mas atractivos para las personas.

Para el entrevistado E3, el emplatado, es el 50% de la preparacion, es la parte principal para
aportar valor a una preparacion. Un mismo borrego asado servido de manera innovadora en
bases/vajillas relacionadas a la filosofia del restaurante aporta gran valor econémico y

experiencial.

Finalmente, el entrevistado E4 argumenta que el emplatado dependeria del segmento del
mercado y concepto de cada restaurante el poder implementar técnicas nuevas y estar a la
vanguardia. Los mejores restaurantes en lo maximo tratan de conservar sus técnicas
tradicionales o ancestrales, todo depende de la temaética y concepto de un restaurante.
Muchas personas prefieren tener contacto directo con lo tradicional y poder experimentar
todo en cuanto a este. En Pondo Wasi manejan propuestas diferentes como laboratorio
gastrondmico ancestral, vanguardista, ancestral y una mezcla de lo ancestral con lo
vanguardista, depende del mercado al que va dirigido.

Pregunta 6. Mencione los utensilios / equipos ancestrales que mas se utilizaba para

poder elaborar las recetas més relevantes del canton Ibarra.

Los entrevistados E1 y E3 mencionan que los utensilios ancestrales mas utilizados para
elaborar recetas mas relevantes en el canton Ibarra son la tulpa, el tiesto o comal, el horno

de barro, las piedras de moler.

El entrevistado E4 considera que los pondos, ollas de barro, mama bisha, piedras de moler

grano, piedras de moler aji, tasas de suro y cedazo, mientras que el entrevistado E2 sugiere
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que la paila de bronce, pailas de barro y utensilios de madera son los utensilios ancestrales

mas utilizados.

Pregunta 7. Mencione los utensilios / equipos actuales que se utilizan para elaborar

las recetas mas relevantes del cantén Ibarra.

Los entrevistados E1, E2 y E4 mencionan que los utensilios mas utilizados para elaborar las
recetas mas relevantes del canton Ibarra son; parrilla, plancha, sartén utensilios de madera,

pailas, hornos a lefia y parrillas a carb6n

Para el entrevistado E4 indica que, entre las preparaciones mas emblematicas de Ibarra, asi
como gran parte de los Andes ecuatorianos, es el uso de pailas de bronce (fritada) Helado de
paila (esto es tradicion ibarrefia) Tiestos, tulpas, vasijas / ollas de barro, cucharas de palo,
pajay hielo (sistema enfriamiento natural), Asadores, parrillas, ollas, cocinas a gas, sartenes.
Esta es una respuesta reducida tomando en cuenta que en la actualidad dependiendo del tipo
de cocina o de servicio que se oferte hoy en dia existen varios equipos y utensilios que se

utiliza. Desde peladores de papa hasta sistemas de sous- vide.

6.2 Propuesta

Mediante los resultados de la encuesta aplicada a los habitantes del canton lbarra que
consumen frecuentemente alimentos en los principales mercados y los resultados de las
entrevistas realizadas, se procedio a realizar una matriz FODA donde se reflejard los

aspectos internos y externos de la propuesta planteada.

Tabla 13
Analisis FODA
ANALISIS INTERNO
Fortaleza Debilidad
e Amplitud de recetas a base de e Desconocimiento acerca de la
carne de borrego. carne de borrego y sus

caracteristicas.

58



e Enriquecimiento a la gastronomia o
del canton Ibarra.
e Valor nutricional de la carne de .

borrego.

Inexistencia de proveedores de
carne de borrego.
Falta de conocimiento para

manipulacion de carne de borrego.

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Tabla 14
Analisis FODA
ANALISIS EXTERNO
Oportunidades Amenazas
e Consumo alto de la carne de e Competencia desleal.

borrego por parte de los

ciudadanos.
e Oferta gastronémica nueva. o
e Daraconocer el valor nutricional .

y exquisitez de la carne de
borrego.
e Fomentar el uso de la carne de o

borrego.

Inexistencia de normas de
manipulacion en la venta de carne
de borrego.

Inexistencia de fichas técnicas de

trazabilidad.

Afectacion a establecimientos de

otro tipo de producto.

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.

Estrategias FO,FA,DO,DA
Tabla 15

Estrategia FO,FA,DO,DA
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Fortalezas

Debilidades

Creacion de un recetario con
preparaciones Ibarrefias a base de carne

de borrego.

Documentar como tradicién Ibarrefia las
preparaciones Ibarrefias a base de carne

de borrego.

Capacitar a quienes expenderan y

consumiran el producto, para su

Inexistencia  de charlas 0
documentos que ayuden a aportar el
conocimiento acerca de la carne de
borrego.

Falta de propuestas a los pequefios
productores de borrego para la
expedicion de carne de borrego a
nivel Cantonal.

Falta de capacitaciones acerca de las

caracteristicas organolépticas del

conocimiento del valor nutricional de la borrego.
carne de borrego.
Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.
Tabla 16
Estrategia FO,FA,DO,DA
Oportunidades Amenazas

e Creacion de menu por parte de los
establecimientos, con
preparaciones Ibarrefias a base de
carne de borrego.

e Publicaciones de articulos donde dé
a conocer el valor nutricional de la

carne de borrego.

o Crear experiencias y expectativas a
consumidores de lo exquisito que es

ingerir la carne de borrego.

e Carencia de trabajo en conjunto

por una misma  causa,
estandarizando calidad y precio de

producto.

e El no creas normas especificas

que ayuden a mejorar la
manipulacion de la carne de

borrego.

e Falta de implementacion de oferta

gastrondmica a base de carne de

borrego.

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.
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Andlisis matriz FODA

Como se aprecia en la Matriz FODA, las debilidades pueden ser superadas, por lo tanto, se
ha planteado una serie de estrategias que permitiran convertir esas debilidades en

oportunidades.

Las principales debilidades que se percibe en el estudio son:

e Desconocimiento acerca de la carne de borrego y sus caracteristicas.
e Inexistencia de proveedores de carne de borrego.

e Falta de conocimiento para manipulacion de carne de borrego.

Estos factores llamados debilidades se dan porque no existen factores de trazabilidad del
animal borrego, para esto es necesario que existan eslabones de produccion, al contrario de

una crianza empirica.

Por este motivo, se ha planteado la creacion de un recetario que contenga las recetas
principales tradicionales del cantdn Ibarra, esta herramienta servira de guia para quien este
interesado en transformar la carne de borrego en exquisitos platos tradicionales. A su vez en
este documento se veran reflejadas las caracteristicas del borrego y como manipularlo
adecuadamente para no alterar sus caracteristicas organolépticas, como son, el sabor, aroma,

textura, entre otros.

6.2.1 Resultados de las recetas estandar

Para este punto se hizo uso del modelo de receta estandar de la PUCE-SI, para la realizacién

de las recetas tradicionales Ibarrefias que se elaboraron a base de carne de borrego.

6.2.2 Propuesta de promocion

En este punto existen estrategias de promocion para esta investigacion, las cuales se veran a

continuacion.
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1.- Dar a conocer al consumidor el objetivo de la investigacion, mediante encuestas,
que ayudaron a determinar el gusto y preferencias del consumo de carne de borrego;

para la diversificacion de recetas tradicionales Ibarrefias a base de carne de borrego.

2.- Dar a conocer a los consumidores el sabor y la preparacién de la diversificacion de

los platos tradicionales Ibarrefios a base de carne de borrego.

3.- Crear un recetario donde se aprecien las preparaciones a base de carne de borrego y

que se adquiera de manera facil.

En la presente investigacion se plantearon los siguientes medios:

e Logotipo
e Slogan

e Recetario gastronémico

Logotipo

Figura 1

Logotipo.
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Nota. Figura elaborada por el autor.

Descripcion:

Para la realizacion del logo del recetario “Tradicion a base de carne de borrego” se ha tomado
en cuenta dos colores, el rojo y el blanco, ya que estos dos colores representan el valor de
los Ibarrefios y los colores que contiene una bandera que nos identifica como luchadores y
emprendedores. Ademas, son colores muy llamativos que transmiten amor, bondad y

transparencia.

Slogan

Descripcion

“Raices Ibarrefias” esta presentacion de slogan basada en un sentimiento amoroso a mi
canton y con mucho orgullo plantee estas palabras, como obra de un humilde Ibarrefio que
pretende dejar en lo mas alto la gastronomia tradicional Ibarrefia. Dando a conocer a su vez
el esfuerzo y la creatividad de diversificar los platillos exquisitos que se encuentra en la

hermosa ciudad de Ibarra.

Recetario gastrondémico con preparaciones tradicionales Ibarrefias preparadas a base
de carne de borrego

Figura 2

Portada.

Nota. Figura elaborada por el autor.
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Figura 3

Presentacion del profesional gastronomo

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.

Figura 4
Introduccion

POpularizage A
COmenta FEden'
del local e3¢,
Puertas hace ¢

€O Alve,

N0 meses,
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Figura 5

Contenido recetario

280g Carne de borrego 1. Partir de agua fria la carne de borrego.

zg‘;r:rlri%:‘llao 2.-Una vez que suelte el hervor, espumar
€l caldo; afiadir el arrocillo, cebolla

3 UNI Cebolla blanca blanca, ajo y rama de apio

6gAjo

1 UNI Rama de apio -3.- Dejar cocinar aprox 40min o hasta
: que la carne este muy bien cocinaday
8 g Zanahoria suave,
1og Aweja . 4.-Afiadir la zanahoria, |a arvejay dejar
20g Cilantro picado cocinar 10min més
¢/nsal 5.- Rectificar sal al gusto.
6.- Servir el caldo en un plato hondo,
acompaniado de papa o yuca ycilantro

LI

L8 -
Lrrrrl

Fuente: elaboracién propia

Figura 6

Contenido recetario

200 g €arne de Bo " 3 1. Partir de agua f“‘y l:alcame'
N o | : jo, comino .
o . . ' ;e?‘::c'i::'hasta que los pedazos de
on t-ry : > » camne esten suaves 0 hasta
1/2 UNI €ebolla blanca - oo wmpl'em.
i gu-eeolocar |a manteca en un apaila
B, .equeﬁa y dejar calentar.
- ':l - Freir los pedazos de came
—— pn"eviemente cocinados y dorar ?asr\ttae
que queden con una texn.lra o’u:uaedo y
5. Servir con mote, arveld, tos

queso.

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.
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Figura 7

Contenido recetario

deborrego

80 g Tripa sintetica o de

cerdo
40 Cebolla paiteia
SgAjo

40 g Pimiento

800 g Carne con grasa

1.- Sazonar con el alifio la carne y
empezar a rellenar la tripa procurando
Que quede muy bien prensada,

2.- Amarrar muy bien los extremos
Para que no se salga el relleno,

3.- Colgar al aire libre en sombra para

10 g Pasta de achiote Que se seque el chorizo artesanal,

20 ml Naranja agria
2g Salvia

4.- Unan vez transcurrido 15 dias de
secado Ya esta listo para usary

2g Orég;
2g Comino
¢/n sal

Nota. Figura elaborada por Santiago Vill

Figura 8

Contenido recetario

Relleno:
300 g €arne de borrego
15 ml Aceite
10 ml Achiote
40 g €ebolla paitefia
30 g Pimiento verde
4 g Ajo
5 g Comino
¢/n Sal
25 g Zanahoria
Masa:
300 g Maiz morocho
quebrado crudo
15 g Manteca
¢n Sal
500 ml Aceite para freir

5.-Dorar en poca grasa el chorizo y
servir con tortilla de Ppapa, mote,
tostado, huevo frito y ensalada.

acreses T.

Relleno
1.- Lavar y sanitizar la carne de borrego.
2.~ Moler la carne o picarla hasta que quede
en textura de came

molida, condimentar y reservar.

3.~ Picar en brunoise la cebolla, pimiento y
ajo. Sofreir con la came

en poco de aceite y achiote; afiadir la
zanahoria en brunoise cocinada.

Y,- Rectificar sabores,

Masa

1.- Lavar y sacar la pelusa del morocho.

2.~ Poner a remojar durante un dia en
abundante agua.

3,- Moler el morocho, afiadir sal y manteca,
Y.~ Mezclar y amasar hasta que quede una
masa homogénea,

5.~ Realizar una bolita, Estirar, rellenar con
el relleno realizado y freir.

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.
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Figura 9

Contenido recetario

1.- Partir de agua fria la carne, junto
con la cebolla, el ajo, comino ysal.,

2.- Dejar cocinar aprox por 45 min o
hasta que el liquido se reduzca

por completo,

2.-Enuna paila colocar la manteca de
;er:; yd(:e{ar calentar,

- Anadir los trozos de carne de
:m;r:‘;:! borrego ¥ horrego que ya se habia cocinado y
0 o mezclar hasta que la carne este
bk a blanca dorada. Retirar de la manteca y
i gAjo reservar,

g ':; sfiaolmlno 4.- Servir la fritada con papao
300 g Manteca de cerdo ::::I“o:lsa'll)unm AT TR

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.

Figura 10

Contenido recetario

.- Lavar y desinfectar los ingredientes.
2.~ La carne usar un pedazo entero.
Reservar .

3.- Realizar un adobo licuando: sal, comino,
pimienta, achiote,

ajo, cebolla paitefia, cilantro, pimiento,
limén, orégano y cerveza.

4.- €olocar en una fuente honda para
homo, la came de borrego y

bafiar con el adobo que se realizé.

5.- Dejar reposar la carne minimo por 4 h, si
se puede un dia antes.
6.- Hornear a 200 °€ por aproximadamente
2 h; o segin el peso.

1000 g €arne de borrego ( se
Puede usar espalda o pierna)
¢/n Sal

15 g Comino en pepa

2 g Pimienta

10 ml Achiote

20 g Ajo
:oU:‘e, ?eb:)lla paitefia 7.- Bafiar la carne con sus propios liquidos

antro i

i cada 30min, esto ayudard
lt"“ Pimiento a que no se seque la came.
) NI Lim6n grande 8.- Transcurrido el tiempo de coccion,
25?) Orégano mechar la carne y servir con

ml erveza mote, tortillas y ensalda.
—

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.
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Figura 11

Contenido recetario

L.- Partir de agua fria la carne,

2.- Cocinar hasta que este sueve [a carne;
reservarla carne y el lliquido
3.-Enuna cacerola afiadir aceite, dorar

la carne,
4.-Afadir el achite, cebolla, ajo,
pimiento, comino Y pasta de tomate..
(e?stg I(l::;nle de )borrego 5. Dejar cocinar a fuego lento por 45 mi
costilla 0 lomo ;
6.- Afladir un poco i
500 ml Agua un poco de caldo de la coccién
1omlAceite 7.- Rectificar sal,
:g mclA;h:?te 8.-Servir con arroz blanco, papa
8 Cebolla cocinada, lechuga y aguacate,
SgAjo
40 g Pimiento
8gComino
50 g Pasta de tomate
5gPerejil

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.

Figura 12

Contenido recetario

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.
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Figura 13

Contenido recetario

Nota. Figura elaborada por Santiago Villacreses T.

Introduccion

El presente recetario de esta investigacion es una diversificacion de 7 recetas tradicionales
Ibarrefias que contienen proteina, las cuales se veran en el recetario con preparaciones a base

de carne de borrego, respetando las recetas tradicionales del cantén Ibarra.

Descripcion

Se tomd como referencia 7 recetas tradicionales Ibarrefias, las cuales fueron las mas votadas
por los encuestados, por lo tanto, esas recetas fueron representadas o realizadas a base de
carne de borrego.

El presente recetario fue disefiado para quienes gustan por la gastronomia Ibarrefia, la cual
identifica un cantdn con mucha historia y cultura; en el recetario existen recetas tradicionales
Ibarrefias a base de carne de borrego.

En cada receta se veran reflejados los ingredientes, cantidades, tiempo de coccién, foto y
procedimientos. Las preparaciones que estan en el recetario son las siguientes:

Ficha de preparaciones tradicionales Ibarrefias que se preparara a base de carne de

borrego.
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Tabla 17

Lista de recetas tradicionales a ser diversificadas

Preparacion tradicional Preparacion diversificada
Fritada Fritada de borrego
Hornado Hornado de borrego
Tortillas con chorizo Tortillas con chorizo de borrego
Caldo de gallina Caldo de borrego
Empanadas de morocho Empanadas de morocho de borrego
Cosas finas con chicharrén de cerdo Cosas finas con chicharrén de borrego
Seco de carne de res Seco de borrego

Nota. Tabla elaborada por Santiago Villacreses T.
Estas preparaciones fueron selectas a prepararse, para esto se basé en los resultados de las
encuestas y estos productos son los que méas gustan en el consumidor. Por lo tanto, se

procedio a transformar el borrego a exquisitos platos Ibarrefios.

6.2.3 Disefo de recetario

6.2.3.1 Resultado disefio del recetario

Siendo un documento eficaz, donde se cumple el objetivo de contener las principales recetas
tradicionales del cantdn Ibarra elaboradas a base de carne de borrego, ademas, los detalles
que se describen en el documento, son féciles seguir para un resultado positivo en la
realizacion de las recetas. Este recetario fue pensado en el bien de la comunidad del canton,

dando una variedad en sus platos y a la vez en su oferta gastrondmica de los establecimientos.
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7. CONCLUSIONES

Para el andlisis del estado del arte se realiz6 una basqueda en fuentes bibliograficas, en
las cuales se ha encontrado claramente los conceptos basicos y caracteristicas del
borrego, en todo su proceso de crianza cuales son los eslabones a seguir para obtener al

final una carne de calidad o con mayor seguridad organoléptica.

e Se aplicd encuestas a los consumidores del canton Ibarra, las cuales fueron favorables
para demostrar la popularidad que tienen las principales recetas tradicionales de la
ciudad, demostrando también, que se es posible aplicar una diversificacién en las

preparaciones.
e En el recetario propuesto se da a conocer sobre la carne de borrego y se demuestra que

esta carne puede ser utilizada de muchas maneras en varias recetas gastronémicas y a su

vez diversificar las principales recetas tradicionales del cantén Ibarra.
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8. RECOMENDACIONES

e Se recomienda recopilar informacién fidedigna, donde se aporte ain més acerca de la
presente investigacion, no esta por demas decir que es un ambito amplio el estudio de la

carne de borrego para diversificar recetas tradicionales de un lugar.

e Las personas que fueron encuestadas y se enteraron de la presente investigacion, pueden
abiertamente intentar aplicar la carne de borrego para la preparacion de recetas
tradicionales Ibarrefias en sus hogares; de esta manera se podra transmitir el sabor y la

preparacion de la diversificacion de las recetas.

e Se recomienda el facil acceso del recetario, para que la comunidad experimente
realizando las preparaciones a base de la carne de borrego; a su vez compartiendo con la
comunidad para que posteriormente sean aplicadas no solo en los hogares, sino también

en los establecimientos gastronémicos.
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ANEXO 1 Encuesta

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador
Sede Ibarra
Escuela de Gestion de Empresas Turisticas y Hoteleras
GESTURH

Carrera de Gastronomia

INSTRUMENTO PARA ENCUESTAR A PROPIETARIOS Y CONSUMIDORES
DE DIFERENTES PUESTOS DE COMIDAS DE LOS MERCADOS PRINCIPALES
DEL CANTON IBARRA.

Objetivo: Recopilacién de datos obtenidos de los propietarios y clientes de diferentes
negocios gastrondémicos del canton Ibarra, para obtener informacién acerca de la relevancia

de los platos tradicionales mas representativos del canton.

Propietarios y clientes: Estamos realizando la siguiente encuesta con el fin de aportar a la
investigacion que se esta realizando acerca de los platos tradicionales del canton Ibarra.
Agradecemos mucho por su aporte y su tiempo, por favor leer detenidamente las preguntas

y responderlas segln se solicita.

1.- Tipologia de propietarios y/o clientes:

Género; Masculino D:emenino |:|

Nacionalidad:

2.- ¢ Qué preparacion ha probado a base de carne de borrego?
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3.- Seleccione segun la escala en cada preparacion el nivel de agrado.

MUCHO

POCO

NADA

Hornado

Tortillas con chorizo, huevo

frito y fritada.

Fritada

Locro de papa

Seco de carne

Seco de pollo

Caldo de patas de res

Caldo de gallina

Cosas finas con chicharron

Caldo de 31

Empanadas de morocho

Seco de chivo

Tigrillo

4.- ;Cuales cree usted que son los platos tradicionales mas representativos del cantéon Ibarra,

por favor enumérelos?
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5.- En caso de haber degustado alguna preparacion con carne de borrego; valorice las
caracteristicas segun su importancia en una escala del 1 al 5, donde 1 es la menos importante

y 5 la més importante. Por favor marque el recuadro segln su valorizacion.

ESCALA| 1 2 3 4 5

Sabor

Aroma

Textura

Color

6.- ¢Con qué frecuencia consume la carne de borrego?

Diario

1 vez por semana

1 vez cada quince dias
1 vez al mes

1 vez cada 6 meses

OoOoo0oo0aoA0O

Anualmente
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7.- ¢Le gustaria degustar platos tradicionales Ibarrefios realizados a base de carne de

borrego?
sl 0O
NO |

8.- ¢Ud. considera un aporte relevante a la gastronomia del canton Ibarra, la diversificacion

de recetas a base de carne de borrego?

Sl 0O
NO O

ANEXO 2 Recetario web

@ Editor X + - X

€ C & appgenially/editor/5f2b1791fa6ef00d7681e742 % O % einoausa H
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ANEXO 3 Receta estandar caldo de borrego

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS

COOIGD: GRECOO02
CARRERA:
Hotaleria D

"GESTURH" (Gastronomia .
RECETA ESTANDAR #1
NOMBEE DEL PLATO: Caldo de borrego Porcion Estandar (g.): 260 No-PAX: 4
[ CHETIFN
B Rt PRODUCTO Costo Uni, | =°='© FOTO
caumman | memns Total
280 g Carne de borrego
750 g Aigua
40 g Arrocillo
[=11] g Cebolla blanca
10 g Ajo
20 g Fama de apio
15 g Zanahoria
10 g Andeja
20 g Cilantro picado
12 g Sal
[=11] g Fapa cocinada
COSTOTOTAL:
GOSTOFORCIH:
PROCEDIMIENTO AREA
Mise emplace: Frid | cauend® |[5] [15] )
1.- Lawar y sanitizar la carne y las werduras. . -
2. F’icar?a carne de I:u:vrregn:isI encubos grandes. GRADO DE DIFICULTAD:  B3ja Q Mtd. OI“
3- Picar la cebolla blanca, 3jo y zanahoria en brunoise. INSTRUMENTACION
Procedimiento:
1.- Prartir de agua fria la carne de borrego. Clla
2.- Una wez que suelte el hervor, espumar el caldo; anadir el arrocillo, Tabla de picar
cebolla blanca, ajo y rama de apio. Cuchillo ceballera
3.- Dejar cocinar aprog $0min o hasta que la carne este muy bien Flato
cocinaday suave. Cuchara sopera
4.- Ahadir la zanaharia, la arveja y dejar cocinar 10min mas
b.- Rectificar zal al gusto.

Fi - Servir el caldo #noon nlata hondoacomnatiado de nanaooooca o cilanteo
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ANEXO 4 Receta estandar chicharrén de borrego

j CODIGO: GRECO02
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA-
TURISTICAS Y HOTELERAS Hoteleria O
"GESTURH" Gastronomia (@)
RECETA ESTANDAR #2
NOMBRE DEL PLATO: Chicharron de Borrego Porcion Estandar (g.): 40 No-PAX: 4
i PRODUCTO CostoUni. | =°5° FOTO
CaNTIAD | meEmens Toral
200 g Carne de Borrego con grasa
200 g Higua
40 g Cebolla blanca
E q Ajo
5 g Comino
1] g Sal
125 q Manteca de cerdo
;1] g Mlate cocinado
40 g Ilaiz tostado
B0 g Gueso amasado
20 q Areja
20 g Cilantro
120 g Aji cazero
COSTOTOTALY
COSTOFORGION
PROCEDIMIENTO AREA TIEMFO PREFARACION (minutar) [T

Mize emplace

rrid ] caued® |[5] [15] [55] [z ]n

1.- Lawar y desinfectar los ingredinetes.

2.- Cartar la carne en dadas pequenas.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja . HediO Olta

Procedimiento:

INSTRUMENTACION

1.- Partir de agua fria la carne, cebolla, ajo, coming y sal.

2.- Cocinar hasta que los pedazos de carne esten suaves o hasta

Bowl Shot

que el agua se reduzca por completo.

Cuchillo ceballero

2.- Colocar la manteca en un apaila pequena y dejar calentar,

Tabla para picar

4.- Freir los pedazos de carne previemente cocinados y dorar hasta

Olla

que queden con una tertura crujiente.

Fila pequefia

5.- Servir con maote cocinada, maiz tastado, queso amasada,

Cuchareta de palo

arwejs cocinada, cilantro finamente picado y por ultime acompanar

Flato llano

con aji casera.
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ANEXO 5 Receta estandar chorizo de borrego

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS

CODIGO: GRECO0Z

CARRERA:

O

Hoteleria

"GESTURH" Gastzonomia ()
RECETA ESTANDAR #3
NOMBERE DEL PLATO: Chorizo de borrezo Porcién Estandar (g.): 150 H:cmm:{: 1
[T
m [ PRODUCTO Costo Uni.| =°°© FOTO
caNTInAD | s Total
ann q Carne con grasa de barrego
an q Tripa sintetica o de cerdo
40 q Ceballa paitefia
[ q Ajo
40 q Fimi=nto
0 q Fasta de achiote
20 q Maranja agria
2 q Salvia
2 g Oirégane
2 q Comino
30 q Sal
30 q Tortillaz de papa
20 q Maote cocinado
40 g Maiz tastado
36 q Huewo fritg
10 q Aquacate
120 q Aji casera COSTOTOTAL:
GOSTO FORCIOH:
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (miswtur)
Mize emplace: FHiE caLienll El I:lH.

1.- Lawvar y sanitizar los ingredientes.

2.- Pic:ar muy bien la carne de borrego para rellenco.,

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja

o

3.- Licuar: cebolla, ajo, pimiento, pasta de achiote, naranja aaria,

zalvia, orégano, comino y sal.

INSTRUMENTACION

Procedimiento:

Eowl

1- Sazonar con el alifio |a carme y empezar a rellenar la tripa pracurando

Cuchillo cebollera

que quede muy bien prensada,

Tabla para picar

2.- Amarrar muy bien los extremos para que no se salga el relleno,

3.- Colgar al aire libre en sombra para que se seque el chorizo artesanal

4.- Unan vez transcurrido 15 dias de secado ya esta listo parausary

CONSUMIr.

5.- Dlorar en poca grasa el chorizo y servir con tortilla de papa, mote, tostado, huewo Frito, aguacate y aji casera.
L]
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ANEXO 6 Receta estdndar empanada de morocho rellenas de carne de borrego

i CO0IGO: GRECO02
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA-
TURISTICAS Y HOTELERAS Hotaleriz @]
"GESTURH Gastronomia .
RECETA ESTANDAR #4
NOMEBERE DEL PLATO: Empanadas de morocho con carne de Porcién Estindar (2.): 50 ”In—PA_\': 1
harres
BN Rt PRODUCTO Costo Uni.| =°=° FOTO
CAMIIDAD | WENOA Total
Relleno:
300 q Carne de borrego finamente picada
15 g Aceite
1 g Achiote
45 g Cebolla paitefia
40 g Fimiento verde
g g Ao
] g Coming
15 g Sal
256 g Zanaharia
120 q Aji cazera
Masa:
300 g Maiz morocho quebrado cruda
15 g [anteca
4 g Sal
BO0 g Aceite para freir
GOS0 TOTAL:
COSTOFORCIOH:
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPDO PREPARACION (mixutar) Otrm
Rellena Frid] cauedl |[5] [15] Lz .
1.- Lawar y sanitizar |a carne de barrego. ~ N -
2.- Maler la carne o picarla hasta que quede en tertura de carne GRADO DE DIFICULTAD:  Baja D Med'. OI“
molit_:la. condimen.tary reselMArL i i INSTRUMENTACION
3.~ Picar en brunoize la cebolla, pimientoy ajo, Sofreir conla cane
en poco de aceite y achiote: afiadir la 2anakoria en brunaise cocinada, Faila pequehia
4 - Rectiticar sabores. Bl Espumadera
Masa MMoaling
1.- Lawar y sacar la pelusa del morocho. Sartén
2.- Paner a remojar durante un di a en abundante agua. Cuchillo
3.- Maler el morocho, anadin saly manteca, Tabla para picar
4.- Mezclar y amazar hazta que queds unamass homogénea. BEolillo para amasar
5.- Fiealizar una balita, Estirar, rellenar con el relleno realizado y freir, G.- Serwir la empanada acompafiada con ajl.
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ANEXO 7 Receta estandar fritada de borrego
i CODIGO: GRECO0Z
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA-
TURISTICAS Y HOTELERAS Hoteleria O
"GESTURH" Gastronomia ..

RECETA ESTANDAR#5

Mize emplace:

Fril ]  cauedlE

NOMBRE DEL PLATO: Fritada de borrego Porcion Estandar (g.): ||:\'D—PAK: 4
e PRODUCTO Costo Uni. | =250 FOTO
caMnioag | memos Total
200 q Carne de borrega
1000 q Agua
40 q Cebolla blanca
12 q Ajo
15 q Comino
30 q Sal
300 q Manteca de cerdo
40 q Mote cocinada
20 q Iaiz tostado
a0 q Tortilla de papa
120 q Aji cazero
20 q Lechuga picada
20 q Tomate picado
20 q Cebolla paitefia picada en pluma
COSTOTOTAL:
COSTOFORCION:
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREFARACION (minatar) Otrm

(] [s] [zo] [s0] [ss] O] [alw.

el ajo picado Finamente,

1.- Lawar la carne y todos los ingredientes. - "

GRADO DE DIFICULTAD: B Med It
2.- Sanitizar log ingredientes. wn O - . O *
3.- Cortar la carne en cubos grandes; la cebolla picar en trozos grandes INSTRUMENTACION

Procedimiento:

=201

Tabla baze para emplatado

1.- Frartir de agua Fria la carne, junto con la cebolla, el ajo, comino y sal.

Cuchillo para picar

Fiecipiente de vidrio pequerio para ensalda

2. Dlejar cocinar aprog por 4% min o hasta que el liquido =& reduzca

Tabla para picar

pror Gompleta. Faila
2.- Enuna paila colocar la manteca de cerdo y dejar calentar. Espumadera
.- Afadir los trozos de carne de barrego que ya se habia cocinaday || 0lla

mezilar hasta que la carme este dorada. Retirar de la manteca y reservar.

4.- Servir la fritada con mote, tostado, tortilla de papa, aji cazeray enzalada.
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ANEXO 8 Receta estandar hornado de borrego

i CODIG0: GRECO02
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA-
TURISTICAS Y HOTELERAS Hotelerfa O
"GESTURH" Gastronomia .
RECETA ESTANDAR # 6
NOMBRE DEL PLATO: Hornado de Borrego Porcion Estandar (g.): 250 ||3?u—P;L\': 4
il . PRODUCTO CostoUni,| o5 FOTO
cauminen | omemos Total
000 q Carne de borrego [ se puede usar espalda o piernal
40 q Sal
15 q Coming en pepa
3 q Fimienta
1 q Achiote
20 q Ajo
40 g Cebolla paitefia
it} q Cilantra
40 q Fimienta
25 g Limén grands
4 g Orégana
2610 q Cerveza
a0 q Mot cocinado
00 q Tartilla de papa
40 q Lechuga picada
0 q Tomate picado
40 q Cebolla picada COETO TOTALY
120 q Aji casero COSTOFORCION
PROCEDIMIENTO AREA TIEMFO PREPARACION (minwtar) [
Mize emplace: FHiE caLiEnDl El IE'
1.- Lavar y desinfectar loz ingredientes. - -
2-La carune U=ar un pedazointem. Reservar. GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Hed. OI“
.- Realizar un adabo licuando: 2al, coming, pimisnta, achiote, INSTRUMENTACION
ajo, cebaolla paitenia, cilantro, pimiento, liman, orégano y cerveza.
4.- Colocar en una fuente honda para horno, la carme de borrego gy Eowl grande Shat
bafiar con el adobo que =& realizd. Cuchilla Fecipiente de vidrio para enzalada,
b.- Dejar reposar la carne minimo por 4 b, si se puede un dia antes. Tabla para picar
&.-Hornear a 200 'C par aprozimadamente 2 b; o seqin el peso. Licuadora
7.- Bahar la carne con sus propios liquidos cada 30min, esto ayodard  [[Fuente para horno
A que o se seque la carme. Horno
.- Trangcurrida el tiempeo de coccion, mechar la catne g servir con Plata llano para emplatado
miote, tartillas de papa, lechuga, tomate, ceballa picada y aji cagera.
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ANEXO 9 Receta estandar seco de borrego

CODIGD: GRECO0Z

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS CARRERA:

Y HOTELERAS "GESTURH" Hetaleria O
Grastronemia .

RECETA ESTANDAR # 7

NOMBERE DEL PLATO: Saco de Borrego Porcion Eztandar (g.): 180 ||3-'|:—P.-LY: 4
[CEETIFN
L et PRODUCTO Costo Uni, | =o5%° FOTO
CANTIORD | wEmos Toral
ann q Carne de borrega [costilla o lamo)
f00 q Agua
15 q Aceite
0 ml Achiote
40 q Cebolla
E q Ajo
40 q Fimiento
2 q Comina
A0 q Pazta de tomate
15 q Il ar anijilla
I} q Ferejil
100 q Arraz blanco
40 q Lechuga
1] q Aguacate
120 g Aji casero
120 q  Papacocinada
COETOTOTAL:
COSTOPORCION:
PROCEDIMIENTO ARERA TIEMPO FREFARACION (minutar) Otrm
IMize emplace: FHI'E caLienlE El IE' . H.

1.- Lawar y desinfectar todos los ||.1gred|entes. i - GRADO DE DIFICULTAD:  Bajs O Med‘ O'h
2.- Cortar la carne en trozos medianos o hacer filetes [opcional];

picar en brunoise, la cebolla, pimiento y ajo.

== INSTRUMENTACION
Frocedimiento:
1.- Parkir de agua friala carme, Olla Shat
2.- Cocinar hasta que este suewe la carne; reservar la came y el liquido Cacerala
3.- Enuna cacerola anadir aceite, dorar la carne. Cuchillo
4.- Anadir el achite, cebolla, ajo, pimiento, comino, pasta de tomate y zumo de naranjilla. Tabla para picar
B.- Digjar cocinar & fuego lento por 45 min Cuchara de pala
E.- Afadit un poco de caldo de la coceion de la carne. Flata llano para emplatado
7.- Rectificar sal.
.- Servir con arroz blanco, lechuga picada, aguacate, Aji casero y papa cocinada.

86




ANEXO 10 Proceso y manipulacion de la carne de borrego
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ANEXO 12 Proceso y manipulacion de la carne de borrego
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ANEXO 14 Proceso y manipulacion de la carne de borrego
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