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RESUMEN. -

La presente investigacion se enfoco en el disefio de un mend de degustacion de cinco
tiempos con técnicas culinarias de vanguardia y enfoque de desperdicio cero, utilizando
sambo (Cucurbita ficifolia), cuy (Cavia porcellus) y taxo (Passiflora tarminiana), con el
proposito de contribuir a la revalorizacion de ingredientes tradicionales dentro de la
gastronomia contemporanea ecuatoriana. El estudio surgi6 ante el limitado
aprovechamiento integral de estos productos y la escasa incorporacion de técnicas
innovadoras en propuestas de alta cocina. La investigacion fue de tipo aplicada, con
enfoque mixto, alcance explicativo-propositivo y disefio cuasiexperimental. Se
emplearon encuestas a una muestra de 165 personas pertenecientes a la Poblacion
Econdmicamente Activa de Imbabura y entrevistas semiestructuradas dirigidas a expertos
gastronomos. Ademas, se desarroll6 una fase experimental para la elaboracion y
validacion del menu mediante fichas de observacion y evaluacion hedodnica. Los
resultados evidenciaron una elevada aceptacion hacia los ingredientes tradicionales y
hacia las propuestas que integran innovacion y sostenibilidad. Los especialistas
coincidieron en que el aprovechamiento integral de los alimentos favorece la creatividad
culinaria y fortalece la identidad gastrondmica. La validacion del meni mostré una alta
aceptacion por parte del panel de expertos, quienes destacaron la originalidad, el contexto
y la calidad de la propuesta, sin emitir observaciones correctivas. Se concluyé que el
sambo, el taxo y el cuy poseen un importante potencial gastronémico y cultural, y que la
aplicacion de técnicas de vanguardia junto con estrategias de desperdicio cero permite
desarrollar propuestas sostenibles, innovadoras y coherentes con la identidad culinaria

gcuatoriana.

Palabras clave: Cucurbita ficifolia; Cavia porcellus; Passiflora tarminiana; desperdicio

Cero.
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1. ABSTRACT. -

This research focused on the design of a five-course tasting menu using avant-garde
culinary techniques and a zero-waste approach, incorporating sambo (Cucurbita ficifolia),
guinea pig (Cavia porcellus), and taxo (Passiflora tarminiana), with the aim of
contributing to the revaluation of traditional ingredients within contemporary Ecuadorian
gastronomy. The study emerged from the limited integral use of these products and the
scarce incorporation of innovative techniques in fine dining proposals. The research was
applied in nature, with a mixed-method approach, an explanatory-propositional scope,
and a quasi-experimental design. Surveys were conducted with a sample of 165
individuals belonging to the Economically Active Population of Imbabura, and semi-
structured interviews were carried out with gastronomy experts. In addition, an
experimental phase was developed for the preparation and validation of the tasting menu
through observation sheets and hedonic evaluation forms. The results revealed a high
level of acceptance of traditional ingredients and of proposals that integrate innovation
and sustainability. The specialists agreed that the integral use of food resources promotes
culinary creativity and strengthens gastronomic identity. The menu validation showed
high acceptance by the expert panel, who highlighted the originality, context, and quality
of the proposal without issuing corrective observations. It was concluded that sambo,
taxo, and guinea pig possess significant gastronomic and cultural potential, and that the
application of avant-garde techniques together with zero-waste strategies makes it
possible to develop sustainable, innovative proposals consistent with Ecuadorian culinary

identity.

Keywords: Cucurbita ficifolia; Cavia porcellus; Passiflora tarminiana;
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2. INTRODUCCION. —

El sambo (Cucurbita ficifolia), el cuy (Cavia porcellus) y el taxo (Passiflora tarminiana)
son productos emblematicos de la gastronomia ecuatoriana y forman parte de la historia
culinaria de las comunidades andinas del Ecuador. Sin embargo, a pesar de su gran
potencial, muchas veces estos productos no son aprovechados de la mejor manera o
completamente en la cocina actual. En este contexto, la investigacion se centra en crear
un menl de degustacion de cinco tiempos que combine técnicas de vanguardia y el
desperdicio cero, demostrando que es posible utilizar el maximo de las materias primas

y, al mismo tiempo, revalorizar nuestros productos tradicionales.

La investigacion esta enfocada en la creacion de un mend de degustacién el cual integra
técnicas culinarias de vanguardia con un enfoque de desperdicio cero, utilizando
ingredientes, como el sambo, el cuy y el taxo. Este menu se crea con el propdsito de
mostrar que, es viable extender el aprovechamiento de cada producto alimentario a través
de técnicas culinarias y estrategias sostenibles, generando propuestas las cuales reduzcan

mermas Y revaloricen estos ingredientes dentro de la gastronomia contemporanea,

El objetivo de este trabajo es demostrar la viabilidad de desarrollar propuestas
gastronomicas que no solo sigan tendencias modernas, sino también fomentar el uso
integral de los alimentos. La idea principal del estudio reside en la fusion de creatividad,
sostenibilidad y revalorizacién de productos locales que se encuentran dentro del entorno
gastronémico ecuatoriano. La motivacion de la investigacion proviene del interés del
autor y su deseo personal de aportar al cuidado del medio ambiente mediante la

gastronomia, incluyendo principios de sostenibilidad en practicas culinarias.

De esta manera, el estudio presenta una propuesta que une la innovacion gastronémica
con responsabilidad hacia el medio ambiente. Ademas, la investigacion se situa dentro de
la linea de investigacion de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador, Ibarra 04
Gestion sostenible y aprovechamiento de los recursos naturales, centrando en la sublinea
de seguridad y soberania alimentaria, la cual busca fomentar el aprovechamiento

sostenible y al consumo consciente de los productos alimenticios.

En el ambito actual de la gastronomia ecuatoriana, el desperdicio de alimentos continda
siendo un problema significativo en los procesos de produccion de alimentos. En muchos

restaurantes se generan pérdidas considerables ya que existe una incorrecta planificacion



del uso de materias primas. Ademas, una debilidad afiadida es la falta de conocimiento
sobre técnicas que permiten aprovechar el alimento en su totalidad. Ingredientes como el
sambo, el cuy y el taxo tienen ciertas partes que se pueden consumir que en diversas

ocasiones y no se utilizan en preparaciones culinarias.

Esta situacion también genera pérdidas econémicas y limita las oportunidades para
expandir la creatividad con propuestas gastronomicas sostenibles. De la misma manera,
el uso de técnicas innovadoras en la cocina ecuatoriana sigue siendo escaso, en especial
con este tipo de ingredientes. Como resultado, muchos productos locales se utilizan
exclusivamente en recetas tradicionales, lo que limita su potencial en la cocina

contemporanea.

Partiendo de este concepto, surge el problema de investigacion, el cual se centra en el
escaso aprovechamiento de ingredientes tradicionales en propuestas gastrondémicas
innovadoras, y en el limitado uso de técnicas culinarias de vanguardia que contribuyan a
reducir el desperdicio de alimentos. Esta situacion plantea las siguientes preguntas de
investigacion: ¢Cudles son las caracteristicas gastronémicas, sensoriales y técnicas del
sambo, cuy y taxo que permiten su aprovechamiento integral dentro de propuestas
culinarias sostenibles? ¢Como influye la aplicacion de técnicas vanguardistas y
estrategias de desperdicio cero en el aprovechamiento de los componentes del sambo, cuy
y taxo dentro de preparaciones gastrondmicas? ¢De qué manera se puede disefiar un menu
de degustacion que integre innovacion culinaria, sostenibilidad y aprovechamiento
integral de ingredientes locales mediante técnicas contemporéneas? ;Cual es el nivel de
aceptacion gastronomica y técnica del menu de degustacién por parte de expertos
gastronomos en relacion con sus caracteristicas sensoriales, creativas y sostenibles? Estas
preguntas guian el desarrollo de la investigacion y permiten analizar la relacion entre

innovacion, sostenibilidad y el aprovechamiento de estos productos.

En base a la problemética presentada, el objetivo principal de la investigacién es Disefiar
un menud de degustacién con técnicas vanguardistas y enfoque de desperdicio cero,
utilizando sambo, cuy y taxo, para contribuir a la revalorizacion de ingredientes
patrimoniales dentro de la gastronomia contemporanea ecuatoriana. Para lograr este
objetivo, se establecen como objetivos especificos: A. Analizar las caracteristicas
gastrondmicas, sensoriales y técnicas del sambo, cuy y taxo, considerando su potencial
de aprovechamiento integral dentro de propuestas culinarias sostenibles. B. Evaluar la

aplicacion de técnicas vanguardistas y estrategias de desperdicio cero en preparaciones
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elaboradas con sambo, cuy y taxo, para optimizar el uso de sus componentes y reducir las
mermas alimentarias. C. Disefiar una propuesta de menu de degustacion que integre
innovacion culinaria, sostenibilidad y aprovechamiento integral de ingredientes locales
mediante técnicas contemporaneas. D. Validar la aceptacion gastronémica y técnica del
menuU de degustacion mediante la valoracién de expertos gastronomos, considerando

aspectos sensoriales, creativos y de sostenibilidad.

En esta investigacion, la variable independiente esta conformada por la aplicacion de
técnicas vanguardistas, el uso de ingredientes locales como el sambo, el cuy y el taxo, asi
como el enfoque de desperdicio cero dentro de los procesos culinarios. Estos elementos
constituyen los elementos que influyen en el desarrollo de la propuesta gastronémica y

permiten analizar su influencia en la innovacion y sostenibilidad alimentaria.

Por otra parte, la variable dependiente corresponde al disefio y aceptacion del mena de
degustacion, entendido como el resultado de la aplicacién de técnicas contemporaneas y
estrategias de aprovechamiento integral de los ingredientes. Esta variable se relaciona con
la valoracion gastrondmica, sensorial y técnica de la propuesta elaborada durante el

proceso de investigacion y experimentacion culinaria.

La estructura de este documento se organiza en diversas secciones que permiten
desarrollar de manera ordenada el proceso de investigacién. En primer lugar, se presenta
el marco tedrico que contiene un estado del arte, donde se analizan estudios previos y
recientes relacionados con las técnicas de vanguardia, el aprovechamiento de los
alimentos, desperdicio alimentario y la innovacion culinaria. Luego, se expone el marco
tedrico el cual proporciona una base conceptual para los principales temas de la
investigacion, seguido por el marco legal, en el que se revisan las normativas relacionadas

con la seguridad alimentaria, normas aplicadas a alimentos y la higiene en los alimentos.



3. Marco teérico. —

El presente marco tedrico toma los principales antecedentes investigativos y fundamentos
conceptuales que sustentan el desarrollo de la investigacion. En primer lugar, se exponen
estudios internacionales, nacionales y locales relacionados con la cocina de vanguardia,
el aprovechamiento integral de los alimentos y la revalorizacion de ingredientes
tradicionales, con el propésito de identificar los aportes existentes y la pertinencia del
estudio. Posteriormente, se abordan los conceptos tedricos fundamentales vinculados con
la gastronomia de vanguardia, el menl de degustacion, el enfoque de desperdicio cero y
los ingredientes objeto de estudio, asi como el marco legal que regula las condiciones de
inocuidad y sostenibilidad aplicables a las propuestas gastronémicas contemporaneas. De
esta manera, se establece la base tedrica que orienta la elaboracion del menu de
degustacion de cinco tiempos con técnicas vanguardistas y enfoque de desperdicio cero

utilizando sambo, cuy y taxo.
4.1 Estado del arte

El presente marco tedrico congrega los principales antecedentes y fundamentos que
sustentan la investigacion. Se presentan estudios internacionales, nacionales y locales, asi
como los conceptos y aspectos legales relacionados con la gastronomia de vanguardia, el

desperdicio cero y los ingredientes tradicionales empleados en la propuesta.

4.1.1 Estudios internacionales

El estudio sobre cocina de vanguardia desarrollado en 2024 analiza el papel de las
técnicas contemporaneas dentro de la alta gastronomia, a partir de una revision conceptual
de los principales avances culinarios, donde se identifican procesos como la
esferificacion, la gelificacion y el uso de nitrégeno liquido como herramientas que
transforman no solo la presentacion de los platos, sino también la experiencia sensorial
del comensal; desde el punto de vista metodologico, el enfoque teérico permite
comprender como la innovacion técnica redefine los limites de la cocina tradicional. Por
lo tanto, se evidencia que la formacion especializada resulta determinante para lograr un
equilibrio entre creatividad, técnica y sostenibilidad, aspecto que se vincula directamente
con la presente investigacion, ya que el disefio de un mena de degustacion con técnicas
vanguardistas exige no solo dominio técnico, sino también un criterio claro para integrar
ingredientes locales dentro de propuestas contempordneas sin perder coherencia
gastronomica (Barcelona Culinary Hub, 2024).



En complemento, la literatura reciente sobre cocina de vanguardia permite sostener que
la innovacién culinaria no debe entenderse solo como un recurso estético, sino como una
forma de reorganizar la experiencia gastrondmica a partir del dominio técnico, la
creatividad y el respeto por el producto; de hecho, Barcelona Culinary Hub (2024)
describe esta corriente como una practica apoyada en la experimentacion, la técnicay la

transformacion sensorial del alimento,

Mientras que Barcelona Culinary Hub (2022) explica que el menud de degustacion exige
una secuencia estructurada de platos, equilibrio entre sabores y una logica narrativa que
evite la saturacion del comensal, aspecto que resulta pertinente para esta investigacion,
porque la elaboracién de un menu de degustacion con zambo, cuy y taxo no depende
Unicamente de cocinar varios tiempos, sino de construir una propuesta coherente en sabor,

textura, intencion culinaria y valor identitario.

En el campo del desperdicio alimentario, Fernandez et al. (2023) ofrecen un sustento
directo para el enfoque de desperdicio cero®, ya que no reducen el problema a la cocina o
al consumo final, sino que lo ubican dentro de toda la cadena alimentaria; esa precision
resulta valiosa para este estudio, porque permite justificar que el aprovechamiento
integral de ingredientes locales debe pensarse desde una logica de sostenibilidad real y

no solo como tendencia gastrondémica.

Estos autores analizan la magnitud del desperdicio alimentario a nivel global vy,

apoyandose en datos de organismos internacionales, explican lo siguiente:

La FAO, con un informe realizado en 2011, puso en evidencia que el desperdicio
alimentario es hoy por hoy un problema de grandes dimensiones, sefialando que 1
de cada 3 kilos de alimentos que se producen en el mundo (un total de 1.300
millones de toneladas anuales), no son finalmente consumidos por las personas
que habitan este planeta, sino que son derivados a otros usos no alimentarios, o
son directamente enviados a la basura, con todos los impactos ambientales,

sociales y econdmicos que representa el tirar la comida. (p. 2)

A partir de esa base, la investigacion de Pickering y Reynolds (2025) aporta una mirada
atil sobre la flexibilidad culinaria, porque muestra que las recetas no siempre se ejecutan

de forma rigida, sino que se adaptan segun la disponibilidad de insumos y las decisiones

1 Aprovechar los alimentos de tal manera que no vuelvan a la naturaleza en forma de basura.



cotidianas de preparacion; los autores sefialan que las recetas pueden ser “flexibly
interpreted and enacted as cooked dishes by consumers in practice [que, en la préactica,
los consumidores interpretan y preparan de forma flexible como platos cocinados]”(p. 1),
idea que permite vincular la creatividad culinaria con el mejor aprovechamiento de

materias primas y con la reduccién potencial de residuos.

Por lo anteriormente sefialado, que complementa el analisis del anterior autor, Saeteros-
Hernandez et al. (2025), realiz6 una investigacion en el que se identifico, para el caso de
restaurantes de Riobamba, una generacion promedio de 18.48 kg de desperdicio
alimentario por restaurante al dia y un predominio del residuo organico, hallazgo que
refuerza la necesidad de disefiar propuestas gastronémicas donde el uso integral del
ingrediente deje de ser accesorio y pase a convertirse en criterio técnico de planificacion

culinaria.

4.1.2 Estudios nacionales
El desarrollo de la cocina de vanguardia en el Ecuador ha sido abordado desde una
perspectiva conceptual que permite identificar tanto su potencial como sus limitaciones
dentro del contexto local; en este sentido, Jaramillo (2021) analiza la gastronomia
molecular como una innovacion relevante dentro del pais, sefialando que su
implementacion no ha sido homogeénea debido a factores econdémicos y culturales, lo que
evidencia que la adopcién de técnicas contemporaneas requiere no solo conocimiento

técnico, sino también adaptacion a las condiciones del entorno gastronémico ecuatoriano.

Es asi que, este autor menciona que “la cocina molecular representa una evolucion de la
gastronomia tradicional mediante la aplicacion de principios cientificos en la preparacion
de alimentos” (Jaramillo, 2021, p. 15), lo cual permite comprender que la innovacién
culinaria no implica sustituir la tradicion, sino reinterpretarla desde nuevas técnicas,
aspecto que se vincula directamente con el uso de ingredientes locales dentro de

propuestas contemporaneas.

En cuanto al aprovechamiento del taxo como recurso gastronomico, el estudio
desarrollado por Culqui (2024) resalta su valor dentro de la biodiversidad alimentaria
ecuatoriana, destacando su versatilidad en preparaciones tanto dulces como saladas; la
autora sostiene que este fruto ha sido subutilizado a pesar de su potencial culinario, lo que
limita su posicionamiento dentro de la gastronomia nacional, y plantea que su
revalorizacion depende de la innovacion en su uso y de su incorporacién en propuestas

gastrondmicas contemporaneas;



En ese contexto, el autor sefala que el taxo “posee caracteristicas organolépticas que
permiten su aplicacion en diversas preparaciones gastrondémicas, contribuyendo a la
diversificacion de la oferta culinaria” (Culqui, 2024, p. 222), lo que aporta sustento al
planteamiento de integrar este ingrediente dentro de un menu de degustacion con enfoque

creativo.

El analisis del zambo [SIC] como ingrediente tradicional evidencia una problematica
similar en términos de pérdida de relevancia dentro del consumo actual, a pesar de sus
propiedades nutricionales y su potencial gastronémico; en este sentido, Alvarado (2022)
desarrolla un estudio aplicado donde examina el uso del sambo y el zapallo en
preparaciones innovadoras, concluyendo que la incorporaciéon de técnicas culinarias
modernas permite resignificar estos productos dentro de la cocina contemporanea; el uso
de materias primas tradicionales como el sambo y el zapallo dentro de preparaciones
innovadoras permite rescatar ingredientes que han sido desplazados por productos
industrializados, generando nuevas alternativas gastronémicas que combinan valor
nutricional, identidad cultural y creatividad culinaria. Este planteamiento resulta clave,
ya que demuestra que la innovacion no se limita a la técnica, sino que implica también un
proceso de revalorizacién de los productos locales mediante su integracidn en propuestas

gastrondmicas de mayor nivel.

Por otra parte, la investigacion de Gudifio (2024) analiza la elaboracion de postres
utilizando taxo y guayaba como alternativa dentro de la cocina creativa, empleando una
metodologia mixta que incluye validacion sensorial, lo que permite evaluar la aceptacion
del producto por parte de los consumidores; los resultados evidencian que el uso de
ingredientes locales no representa una limitacion, sino una oportunidad para desarrollar
propuestas diferenciadas, y en ese sentido la autora sefiala que ““la sustitucion de insumos
tradicionales por productos locales puede mantener estandares de calidad y aceptacion en
la elaboracion de postres” (Gudifio, 2024, p. 35), lo que refuerza la viabilidad de

incorporar el taxo dentro de un menu de degustacion con enfoque innovador.

Por dltimo, el estudio de Flores (2022) aborda la implementacion de técnicas
vanguardistas en un menu ecuatoriano de cinco tiempos, evidenciando que existe una
tendencia creciente hacia la integracion de tradicién e innovacion dentro del sector
gastronémico; mediante un enfoque metodolégico mixto, el autor demuestra que la
aplicacion de técnicas contemporaneas mejora la experiencia del comensal y fortalece la

competitividad del sector, destacando que la gastronomia ecuatoriana puede posicionarse



en contextos de alta cocina cuando se articulan adecuadamente los elementos culturales
con la técnica culinaria, lo que resulta coherente con el objetivo de disefiar un menu de

degustacion que combine identidad, creatividad y sostenibilidad.

4.1.3 Estudios locales
El andlisis del cuy dentro del contexto gastrondmico local permite comprender su
relevancia no solo como alimento, sino como simbolo cultural profundamente arraigado
en la identidad andina; en este sentido, Salazar (2024) examina el rescate de recetas
ancestrales a base de este ingrediente, evidenciando que su presencia se mantiene vigente
en las practicas culinarias de la Sierra norte, lo que refleja un proceso de continuidad
cultural que trasciende generaciones; la autora sefiala que “el cuy constituye un elemento
fundamental dentro de la gastronomia tradicional andina, asociado a practicas culturales
y festividades comunitarias” (Salazar, 2024, p. 18), lo que permite entender que su
incorporacion en propuestas contemporaneas no implica una ruptura con la tradicion, sino

una reinterpretacion que puede fortalecer su valor dentro de la alta cocina.

Desde una perspectiva territorial, los informes institucionales del Gobierno Auténomo
Descentralizado de Antonio Ante (2022) permiten observar como la gastronomia local se
articula con dindmicas sociales y econdmicas, particularmente a través de eventos como
la Feria de Comidas Tipicas, donde se evidencia la participacion activa de productores,
cocineros y comunidad en general; estos espacios no solo promueven el consumo local,
sino que consolidan su valor identitario dentro del territorio, lo que se relaciona
directamente con la viabilidad de incorporar este ingrediente en propuestas gastronémicas

innovadoras.

En relacién con el impacto turistico, el Gobierno Autonomo Descentralizado de Antonio
Ante (2022) destaca que la Feria Nacional del Cuy ha logrado convocar a miles de
visitantes, evidenciando el potencial de la gastronomia como motor de desarrollo local;
en este contexto, se describe que la Feria Nacional del Cuy se ha consolidado como un
evento de gran relevancia para el canton Antonio Ante, promoviendo la participacion de
productores locales y atrayendo a un numero significativo de visitantes, lo que dinamiza
la economia y fortalece la identidad cultural del territorio. Este planteamiento resulta
clave, ya que demuestra que la gastronomia tradicional no solo cumple una funcion
cultural, sino también econdmica, lo que refuerza la pertinencia de desarrollar propuestas
culinarias que integren estos productos dentro de una logica de innovacién y

sostenibilidad.



Por otra parte, el enfoque de la gastrobotanica aplicado al zambo permite ampliar la
comprension sobre el aprovechamiento integral de los ingredientes, aspecto fundamental
dentro del concepto de desperdicio cero; en este sentido, Boada (2025) analiza la
utilizacion de la flor del zambo [SIC] desde una perspectiva experimental, evidenciando
gue este componente puede incorporarse en diversas preparaciones con resultados
favorables en términos sensoriales, lo que demuestra que el potencial de los ingredientes
no se limita a sus partes tradicionalmente utilizadas, sino que puede ampliarse mediante

la innovacion culinaria.

A continuacion, el estudio de Alvarado (2022), retomado en el contexto local, permite
reforzar la idea de que la disminucién en el consumo del zambo [SIC] no responde a la
falta de valor nutricional, sino a la ausencia de propuestas innovadoras que lo posicionen
dentro de la gastronomia contemporanea; el autor plantea que la incorporacion de técnicas
modernas en su preparacion puede generar nuevas formas de consumo, lo que se relaciona
con el objetivo de esta investigacion al proponer su integracién dentro de un mend
estructurado que combine tradicion, creatividad y sostenibilidad, permitiendo asi

recuperar su relevancia dentro del contexto gastronomico actual.
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4.2 Marco conceptual

La gastronomia de vanguardia se caracteriza por integrar creatividad, técnica e
innovacion con el proposito de transformar la experiencia culinaria tradicional. Barcelona
Culinary Hub (2024) sostiene que esta corriente gastronomica se fundamenta en la
experimentacion y en la aplicacion de técnicas contemporaneas que modifican texturas,
temperaturas y formas de presentacién, permitiendo generar nuevas experiencias
sensoriales en el comensal. En este contexto, la cocina de vanguardia no implica
Unicamente innovacidn estética, sino también una reinterpretacion de los ingredientes

tradicionales desde una perspectiva técnica y sostenible.

La cocina creativa propuesta por Adria redefine la relacion entre alimento y
experiencia sensorial. Segin Adrid, citado por Perdomo (2003), la cocina contemporanea
busca despertar los sentidos del comensal mediante la transformacion de ingredientes y
estructuras tradicionales de los platos, incorporando técnicas que generan sorpresa y
nuevas formas de degustacion. La autora explica que este enfoque rompe con los canones
cléasicos de la gastronomia occidental al transformar sabores, texturas y temperaturas sin
perder la esencia del producto original. Asimismo, Perdomo (2003) afirma que la cocina
creativa convierte el acto de comer en una experiencia sensorial y cultural donde

intervienen memoria, percepcion y emocion.

Dentro de esta corriente gastronémica, el menU degustacion constituye una
herramienta fundamental para estructurar experiencias culinarias integrales. Barcelona
Culinary Hub (2022) explica que un menl degustacién debe mantener coherencia
narrativa, equilibrio de sabores y progresion sensorial entre cada tiempo, evitando la
saturacion del comensal y fortaleciendo la experiencia gastronémica. Este concepto
resulta relevante para la presente investigacion, debido a que el disefio de un menu de
degustacion con zambo, taxo y cuy requiere articular creatividad culinaria, armonia

sensorial y valorizacion de ingredientes locales.

El enfoque de desperdicio cero o Zero Waste representa otra dimension esencial
de la gastronomia contemporanea. Fernandez et al. (2021) consideran que el desperdicio
alimentario constituye uno de los principales problemas de sostenibilidad dentro de la
industria gastrondmica, por lo que proponen el aprovechamiento integral de materias

primas como estrategia para reducir residuos y optimizar recursos. Este enfoque
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promueve la reutilizacion culinaria de subproductos, céscaras, semillas y partes

tradicionalmente descartadas, integrando sostenibilidad y creatividad gastrondmica.

La sostenibilidad alimentaria tambiéen se relaciona con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible. Naciones Unidas (ODS, 2023) sefiala que el mundo mantiene un retraso
considerable en la reduccion del desperdicio de alimentos y enfatiza que el consumo y la
forma de producir de manera responsable deben formar parte de estrategias sostenibles
que permitan desvincular el crecimiento econémico del uso excesivo de recursos. Desde
esta perspectiva, la incorporacion de ingredientes locales y el uso integral de alimentos

fortalecen modelos gastrondmicos mas responsables con el entorno social y ambiental.

En relacion con los ingredientes centrales de esta investigacion, el cuy (Cavia
porcellus) constituye un alimento ancestral de gran importancia cultural y alimentaria en
la regidn andina. Alarcén (2017) afirma que el cuy desempefia un papel relevante dentro
de la gastronomia y economia local, especialmente en Imbabura, donde su
comercializacién y consumo forman parte de la identidad culinaria regional. Por otra
parte, Culqui (2024) sostiene que el taxo posee caracteristicas organolépticas versatiles
que permiten su aplicacion en preparaciones dulces y saladas, favoreciendo la
diversificacion gastronémica. Asimismo, Alvarado (2022) sefiala que el zambo puede
recuperar relevancia dentro de la gastronomia contemporanea mediante la aplicacion de

técnicas culinarias innovadoras que resignifiquen su consumo tradicional.

4.3 Marco legal

El desarrollo de propuestas gastronémicas innovadoras requiere el cumplimiento
de normativas vinculadas con la inocuidad alimentaria, las buenas practicas de
manufactura y la sostenibilidad en la produccién de alimentos. En Ecuador, el
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados establece
disposiciones obligatorias para establecimientos donde se procesen, preparen, almacenen
y comercialicen alimentos destinados al consumo humano. El reglamento sefiala que las
buenas practicas de manufactura comprenden “los principios basicos y practicas
generales de higiene” (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
[ARCSA], 2002, p. 2), orientados a garantizar condiciones sanitarias adecuadas y

disminuir riesgos inherentes a la produccion alimentaria.
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El mismo reglamento determina que las actividades de fabricacion,
procesamiento, almacenamiento, transporte y comercializacion de alimentos deben
ejecutarse bajo condiciones técnicas que aseguren la inocuidad del producto final.
Ademas, establece que los establecimientos alimentarios deben minimizar riesgos de
contaminacion y cumplir requisitos relacionados con higiene, limpiezay control sanitario.
Estas disposiciones son relevantes para esta investigacion debido a que la aplicacion de
técnicas gastrondmicas contemporaneas exige mantener estandares adecuados de

manipulacion y procesamiento de alimentos.

A nivel internacional, el Codex Alimentarius constituye uno de los principales
referentes normativos en materia alimentaria. Segin la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAQO] y la Organizacion Mundial de la
Salud [OMS] definen el Codex Alimentarius como un compendio de normas alimentarias
aceptadas internacionalmente que busca proteger la salud de los consumidores y facilitar
practicas equitativas en el comercio de alimentos. Asimismo, las directrices sobre
produccion y comercializacion de alimentos organicos establecen criterios relacionados
con etiquetado, preparacion, almacenamiento y sistemas de inspeccion que favorecen la

armonizacion internacional de précticas alimentarias sostenibles (FAO & OMS, 2005).

Finalmente, los Objetivos de Desarrollo Sostenible promueven modelos de
produccion y consumo responsables aplicables también al ambito gastrondmico.
Naciones Unidas (ONU, 2023) enfatiza la necesidad de implementar politicas sostenibles
orientadas a reducir el desperdicio alimentario y fortalecer précticas responsables en
todos los sectores productivos. En consecuencia, el enfoque de desperdicio cero planteado
en esta investigacion se relaciona directamente con los principios internacionales de

sostenibilidad y aprovechamiento eficiente de recursos alimentarios.
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5. Metodologia. -
5.1 Tipo de investigacién: Aplicada

La investigacion fue de tipo aplicada, ya que se orient6 a resolver un problema real en el
ambito gastrondmico, en especifico el aprovechamiento de ingredientes tradicionales
como el sambo, el cuy y el taxo. Esto permiti6 desarrollar una propuesta concreta, que se
materializo en el disefio de un menud de degustacion utilizando técnicas de vanguardia y

enfoque de desperdicio cero, aportando asi al desarrollo en el sector gastronémico.
5.2 Enfoque: Mixto

El estudio se desarroll6 con un enfoque mixto, combinando datos cuantitativos y
cualitativos, empleando encuestas estructuradas para analizar cbmo percibe la poblacion
el uso de técnicas vanguardistas y desperdicio cero en un menu de degustacion, mientras
que las entrevistas semiestructuradas se las aplic6 a expertos gastronémicos que

permitieron profundizar en el conocimiento.
5.3 Alcance: Explicativo—propositivo

El alcance de la investigacion fue explicativo y propositivo, no solo se procuro identificar
y analizar las causas del problema el cual es el desaprovechamiento de ingredientes y la
escasa innovacion culinaria, sino que también se buscé dar una solucion concreta a traves

del disefio de un mend sostenible e innovador.
5.4 Disefio de la investigacion: Cuasiexperimental

El disefio de la investigacion fue cuasiexperimental, ya que se realizé una intervencion
practica a través de la elaboracién y validacién de un menl de degustacion sin una
manipulacion aleatoria de las variables. Este disefio permitio observar los efectos de la
aplicacion de técnicas vanguardistas y del enfoque en desperdicio cero en un entorno

controlado, sin necesidad de grupos experimentales y de control estrictamente definidos.
5.5 Métodos de la investigacion
Se emplearon los métodos inductivo-deductivo, analitico-sintético y cuasiexperimental.

El método inductivo-deductivo permitié organizar el andlisis de la investigacion,
empezando de observaciones especificas sobre el uso de ingredientes tradicionales como
el sambo, el taxo y el cuy, para llegar a conclusiones generales y aplicar principios

tedricos en el disefio de un mend de degustacion.
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El método analitico-sintético ayudé a descomponer el problema en sus diferentes
componentes, como el aprovechamiento integral de los alimentos y uso de técnicas
vanguardistas, para luego integrarlos en una propuesta gastronomica coherente y bien

estructurada.

Finalmente, el método cuasiexperimental se empleé durante la fase de validacion

gastronomica.
5.6 Técnicas de la investigacion

Se emplearon técnicas diversas, como encuestas, entrevistas y observacion indirecta. Las
encuestas facilitaron la recoleccién de datos cuantificables sobre como la poblacion
percibe la innovacion gastrondémica, el desperdicio cero en los ingredientes a utilizar. Las
entrevistas permitieron obtener informacion especializada a partir de experiencia de
expertos en gastronomia. La observacién indirecta se utiliz6 para analizar

comportamientos y tendencias sin intervenir de manera directa en el entorno.
5.7 Instrumentos de la investigacion

Se emplearon los siguientes instrumentos:
e Guion de entrevista
e Cuestionario
e Ficha de observacion
e Test heddnico
e Equipo informatico para procesamiento de datos (Laptop)

e Dispositivo mavil para registro de informacion (Teléfono celular)
5.8 Poblacién y muestra

Como universo de estudio se tomd como referencias la “Poblacion Econdmicamente
Activa (PEA) de Imbabura. Para el calculo de la muestra activa que son 161.752” segln
el (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos [INEC],2010, p. 4). Se aplic6 un 10% de
margen de error, y un 99% de nivel de confianza. Se aplicé una formula para poblaciones

finitas. El resultado fue una muestra de 165.

Con el fin de calcular el tamafio de la muestra correspondiente a la investigacion, se

empleo la formula de poblaciones finitas:



Figura 1
Calculo de la muestra

Calculadora de Muestras

= Margen de error,
10% v
ases0cis econamica & marketing 5 C Nivel de conflanza
99% v
Asesona Economica & Marketing Tamaiio de Poblacion
pynght 2009 161752

Calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 161752

Tamafno de muestra: 165

Asesoria Economia y Marketing AEM (2026). Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Valores:
n= Tamafo de la muestra
z= Nivel de confianza deseado
p= Proporcién de la poblacion con la caracteristica
deseada (éxito)
g= Proporcidn de la poblacion sin la caracteristica
deseada (fracaso)
e= Nivel de error dispuesto a cometer
N= Tamafio de la poblacién
Formula:
Nx Z?xp=xq
e?x(N—-1)+ Z?xpx*q

n

Reemplazando valores:

161.752 * 1.96% % 0.5 % 0.5
n

155.340 165
0941

T 0.0762  (161.752 — 1) + 1.962 0.5 0.5

19
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5.9 Procedimiento

El procedimiento de la investigacion se desarrollo en cuatro fases:

5.9.1 Disefio de instrumentos
En la primera etapa se elaboraron los instrumentos de recoleccion de informacion en
funcidn de los objetivos de la investigacion. Se disefio un cuestionario estructurado con
preguntas cerradas de tipo dicotomico, de opcion multiple y escala de Likert, dirigido a
la Poblacion Econdmicamente Activa de Imbabura. De igual manera, se elabor6 un
guion de entrevista semiestructurada con preguntas abiertas orientadas a obtener la
percepcion y experiencia de expertos gastronomos sobre la aplicacion de técnicas de
vanguardia, el aprovechamiento integral de los ingredientes y la viabilidad de
propuestas gastronomicas con enfoque de desperdicio cero. Adicionalmente, se
disefiaron fichas de observacién y una ficha de evaluacién hedonica para valorar

sensorialmente el menu de degustacion desarrollado.

5.9.2 Aplicacion de los instrumentos
Una vez elaborados los instrumentos, se procedié a su aplicacion. El cuestionario fue
administrado a una muestra de 165 personas pertenecientes a la Poblacion
Economicamente Activa de Imbabura, con el propdsito de identificar percepciones y
niveles de aceptacion relacionados con los ingredientes y las propuestas gastronémicas
innovadoras. Paralelamente, se realizaron entrevistas semiestructuradas a cuatro expertos
gastronomos, quienes aportaron criterios técnicos y profesionales para complementar la
informacion obtenida. Como criterios de inclusion, se consideré a profesionales con
formacién en gastronomia y experiencia comprobable en cocina profesional, alta cocina,
docencia gastronomica o investigacion culinaria. Asimismo, se priorizo la participacion
de especialistas con conocimientos sobre ingredientes tradicionales ecuatorianos y
técnicas culinarias contemporaneas. Por otra parte, se excluyd a personas sin formacion
en el area gastrondmica, con experiencia limitada en cocina profesional o que no tuvieran
relacion con procesos de innovacion culinaria. Finalmente, durante la fase experimental,
se aplicaron las fichas de observacién y evaluacion heddnica con el fin de registrar las

caracteristicas sensoriales y la aceptacion del menu de degustacion elaborado.
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5.9.3. Anlisis de los datos
La informacion recopilada fue organizada y procesada mediante la herramienta Microsoft
Excel. Los datos cuantitativos provenientes de las encuestas fueron tabulados y
representados mediante graficos estadisticos, principalmente de tipo circular, con el
propdsito de facilitar su interpretacion. Por otra parte, la informacion cualitativa obtenida
en las entrevistas fue sometida a un proceso de codificacion axial, a partir del cual se
establecieron categorias y subcategorias de andlisis que permitieron identificar patrones
y relaciones entre las respuestas. Finalmente, los resultados fueron presentados de forma
grafica y narrativa, lo que posibilitd la posterior triangulacion con los antecedentes

investigativos y los fundamentos teoricos del estudio.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION. —
En el presente capitulo se exponen los resultados obtenidos mediante la aplicacion de los
instrumentos de investigacion y el desarrollo experimental de la propuesta gastronémica.
En primer lugar, se presentan los hallazgos derivados de las encuestas y entrevistas
realizadas, los cuales permitieron conocer las percepciones de los participantes y los
criterios técnicos de los expertos. Posteriormente, se desarrolla la discusién de los
resultados mediante la triangulacion de la informacion obtenida con los antecedentes
investigativos y los fundamentos tedricos, con el propdésito de analizar la pertinencia del
disefio de un menu de degustacidn de cinco tiempos con técnicas de vanguardia y enfoque

de desperdicio cero utilizando sambo, cuy y taxo.
6.1 Tabulacion de las encuestas

Datos generales

A. Edad

Figura 2

Edad
@ 18-25
® 26-35

36-45

@ 46-55
@ 56 o mas

La mayor parte de los participantes se ubicé en el rango de 56 afios 0 mas con el 29,7 %,
seguido del grupo de 36 a 45 afios con el 27,9 %. Los rangos de 26 a 35 afios y 18 a 25
afios representaron porcentajes menores, lo que evidencia una participacion diversa en

términos generacionales.
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B. Género

Figura 3
Género

@ Masculino

@ Femenino

@ Otro

@ Prefiero no responder

El 60 % de los encuestados correspondio al género masculino, mientras que el 40 %
pertenecio al género femenino. No se registraron porcentajes representativos en las demas

opciones.

C. Nivel de educacién:

Figura 4
Nivel de educacion

. Primaria
@ Secundaria
& Superior
@ Posgrado

La mayoria de los participantes indicé poseer estudios superiores, representando el 57 %
de la muestra. En menor proporcién se encontraron personas con educacion secundaria y

posgrado, lo que refleja un nivel educativo predominantemente alto entre los encuestados.
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D. Ocupacion

Figura 5

Ocupacion
@ Estudiante
@ Empleado

Independienta

@ Profesional gastrondmico
@® Otro

El grupo con mayor representacidn correspondié a profesionales gastronémicos con el
35,8 %, seguido de estudiantes y trabajadores independientes. Esto evidencia una
participacion importante de personas vinculadas directa o indirectamente al dmbito

gastronoémico.

E. ¢Con qué frecuencia consume alimentos fuera de casa?

Figura 6
Frecuencia de consumo

. Munca
@ 1 a2 veces por semana

3 a 4 vecas por semana
. 5 o0 mas vecas por semana

El 53,3 % de los participantes manifestd consumir alimentos fuera de casa entre una y
dos veces por semana, mientras que el 29,1 % indico hacerlo entre tres y cuatro veces.
Los resultados reflejan una relacion frecuente de los encuestados con establecimientos

gastronémicos.
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CONOCIMIENTO Y CONSUMO
1. ¢Conoce usted los siguientes ingredientes? (marque qué ingredientes

conoce).
Figura7
Conocimiento de los ingredientes estudiados
Sambo 156 (94,5 %)
Taxo 163 (98,8 %)
Cuy 154 (93,3 %)
1] 50 100 150 200

Los resultados muestran un alto nivel de reconocimiento de los ingredientes analizados.
El taxo alcanzé el mayor porcentaje de conocimiento con el 98,8 %, seguido del sambo

conel 94,5 % y el cuy con el 93,3 %.

2. ¢Ha consumido platos elaborados con estos ingredientes?

Figura 8
Consumo de preparaciones elaboradas con sambo, taxo y cuy

@®si
® Mo

La mayoria de los participantes indic6 haber consumido preparaciones elaboradas con
sambo, taxo y cuy, evidenciando que estos ingredientes mantienen presencia dentro de

los habitos alimentarios de la poblacion.
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3. ¢Como calificaria el sabor del sambo?

Figura 9
Percepcion del sabor del sambo

@ Muy desagradable

@ Desagradable
Meutral

@ Agradable

@ Muy agradable

El 47,3 % califico el sabor del sambo como agradable, mientras que el 26,7 % lo considerd
muy agradable. Los porcentajes negativos fueron minimos, reflejando una percepcion

favorable hacia este ingrediente.

4. ¢Como calificaria el sabor del taxo?

Figura 10
Valoracioén en sabor del taxo

@ Muy desagradable

@ Desagradable
MNeutral

@ Agradable

@ Muy agradable

El taxo obtuvo una valoracion positiva, destacandose la opcion “agradable” con el 53,9
% y “muy agradable” con el 33,9 %, lo que evidencia una alta aceptacion sensorial del

ingrediente.
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5. ¢Como calificaria el sabor del cuy?

Figura 11
Percepcion del sabor del cuy

@ Muy desagradable
@ Desagradable

® Neutral

@ Agradable

@ Muy agradable

Las respuestas relacionadas con el cuy presentaron una mayor dispersion; sin embargo,

predomind la percepcidn positiva entre las categorias “agradable” y “muy agradable”.

6. ¢Considera que estos ingredientes tienen potencial en la alta cocina?

Figura 12
Potencial de los ingredientes en propuestas de alta cocina

B0

B0

40

20

3(1.8%) 6(3.6 %)

1 2 3

La mayor parte de los encuestados ubico sus respuestas en los niveles 4 y 5 de la escala,
con el 39,4 % y 40,6 % respectivamente, indicando una percepcion favorable sobre el

potencial gastrondmico del sambo, taxo y cuy dentro de propuestas de alta cocina.
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7. ¢Haescuchado sobre técnicas de cocina de vanguardia?

Figura 13
Nivel de conocimiento sobre técnicas de cocina de vanguardia

@ si
® Mo

@ He escuchado, pero no conazeo mucha

El 40,6 % indic6 conocer las técnicas de cocina de vanguardia, mientras que el 33,3 %

sefiald haber escuchado sobre ellas sin tener un conocimiento profundo.

8. ¢Qué técnicas de vanguardia conoce? (Puede seleccionar mas de una)

Figura 14
Técnicas culinarias contemporaneas reconocidas por los participantes

Sous vide 24 (14,5 %)

Espumas 69 (41,8 %)

Gelificacian 51 (30,9 %)
Esferificacidn 42 (255 %)
Deshidratacion 92 (55.8 %)
Aires 22 (13,3 %)
Ninguna 55 (33,3 %)
0 20 40 60 B0 100

La técnica mas reconocida fue la deshidratacion con el 55,8 %, seguida de las espumas

con el 41,8 % y la gelificacion con el 30,9 %.
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9. ¢Qué nivel de interés tiene en probar platos elaborados con técnicas de
vanguardia?

Figura 15
Interés por probar preparaciones con técnicas de vanguardia

20

B0

40

20
3{1,8 %)

1 2 3

El interés por probar preparaciones con técnicas contemporaneas fue elevado,

predominando las categorias 4 y 5 de la escala con el 35,2 % y 39,4 % respectivamente.

10. ¢(Considera que las técnicas de vanguardia mejoran la experiencia
gastronomica?

Figura 16
Percepcidn del impacto de las técnicas de vanguardia en la experiencia gastronémica

@ si
® Mo
@ Mo estoy seguro

El 66,7 % de los participantes consider6 que las técnicas de vanguardia mejoran la

experiencia gastronémica, mientras que un porcentaje menor manifesto no estar seguro.
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11. ¢ Qué tan importante considera la presentacion de un plato dentro de la
experiencia gastronomica?

Figura 17
Importancia de la presentacion dentro de la experiencia gastronémica

@ Mada importante

@ Poco importante
Moderadamente imporiante

® Importante

@ Muy importante

La presentacion gastronémica fue considerada relevante por la mayoria de los

encuestados, destacandose las categorias “importante” y “muy importante”.

SOSTENIBILIDAD Y DESPERDICIO CERO

12. ¢ Ha escuchado sobre el concepto de desperdicio cero en gastronomia?

Figura 18
Conocimiento del concepto de desperdicio cero

@S
& No

MNo astoy saguro

El 41,8 % afirmé conocer el concepto de desperdicio cero, mientras que el 36,4 % indicd

no estar completamente seguro sobre su significado.
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13. ¢Qué tan importante considera reducir el desperdicio alimentario en
restaurantes?

Figura 19
Importancia de la reduccion del desperdicio alimentario

@ Mada importante

@ Poco importante
Moderadamente importante

@ Importante

@ Muy importante

La mayoria de los participantes considerd importante reducir el desperdicio de alimentos

en restaurantes, predominando las categorias “importante” y “muy importante”.

14. ¢ Estaria dispuesto/a a consumir platos elaborados con el aprovechamiento
integral de los ingredientes?

Figura 20
Aceptacion del aprovechamiento integral de los ingredientes

@ s
@ Mo

El 95,8 % manifestd estar dispuesto a consumir preparaciones elaboradas con el
aprovechamiento integral de los ingredientes, evidenciando una alta aceptacion del

enfoque sostenible.
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15. ¢Qué tan atractivo le resulta un mend que promueva sostenibilidad y
aprovechamiento integral?

Figura 21
Atractivo de propuestas gastrondmicas sostenibles

@ Nada atractivo

@ Poco atractiva
Moderadamente atractivo

@ Atractivo

@ Muy atractivo

Las respuestas se concentraron principalmente entre las categorias “atractivo” y “muy
atractivo”, reflejando interés hacia propuestas gastronémicas sostenibles.
16. ¢Qué tan atractivo le resulta un mend que promueva sostenibilidad y
aprovechamiento integral?

Figura 22
Beneficios asociados al enfoque de desperdicio cero

@ Reduccidon de residucs
@ Ahorro econdmico
Innovacion gastrondmica
@ Sostenibilidad ambiental
@ Aprovechamiento de ingredientes

La sostenibilidad ambiental fue considerada el principal beneficio del enfoque
desperdicio cero con el 35,8 %, seguida de la innovacion gastronémica con el 33,3 %.
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Menu de degustacion
17. ¢ Qué tan atractivo le resulta un menu que combine tradicién e innovacion?

Figura 23
Percepcion sobre la combinacién entre tradicion e innovacion

@ Nada atractivo

@ Poco atractivo
Moderadamente atractivo

@ Atractivo

@ Muy atractivo

El 44,2 % califico este tipo de menu como atractivo y el 40 % como muy atractivo,
evidenciando una valoracion positiva hacia propuestas que integren identidad cultural e
innovacion culinaria.
18. ¢ Le gustaria que un menu de degustacion incluya ingredientes tradicionales
ecuatorianos?

Figura 24
Interés por la incorporacioén de ingredientes tradicionales ecuatorianos

®si
® Mo

El 99,4 % de los encuestados manifesté que le gustaria que un menud de degustacion

incluya ingredientes tradicionales ecuatorianos.
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19. ¢ Estaria dispuesto/a a pagar por una experiencia gastronémica innovadora
elaborada con ingredientes locales?

Figura 25
Disposicidn a pagar por experiencias gastronomicas innovadoras con productos
locales

® s
® Mo

El 95,8 % sefialo estar dispuesto a pagar por una experiencia gastronomica innovadora
elaborada con ingredientes locales.
20. ¢ En qué medida considera que la innovacion gastronémica puede revalorizar
ingredientes tradicionales ecuatorianos?

Figura 26
Aporte de la innovacion gastrondmica a la revalorizacion de ingredientes tradicionales

100

50

5 %
1(0,8 %) 4(24%) 945,3%)

1 2 3

La mayoria de los participantes considerd que la innovacién gastronémica puede
contribuir significativamente a la revalorizaciéon de ingredientes tradicionales

ecuatorianos, predominando la valoracion maxima dentro de la escala utilizada.
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6.1.1 Resumen general de las encuestas
Los resultados de las encuestas evidenciaron una percepcion favorable hacia el uso del
sambo, el taxo y el cuy dentro de propuestas gastronémicas contemporaneas. Se registro
un elevado nivel de conocimiento de estos ingredientes, destacandose el taxo con un 98,8
%, seguido del sambo con un 94,5 % y el cuy con un 93,3 %, ademas de una valoracion
positiva de sus caracteristicas sensoriales. Asimismo, alrededor del 80 % de los
encuestados considerd que estos productos poseen potencial para ser incorporados en la
alta cocina. En relacién con la cocina de vanguardia, el 40,6 % manifesté conocer estas
técnicas y el 74,6 % expres6 un alto interés por probar preparaciones innovadoras,

mientras que el 66,7 % considero que contribuyen a mejorar la experiencia gastronémica.

Por otra parte, se observé una marcada aceptacién hacia los principios de sostenibilidad
y aprovechamiento integral de los alimentos, ya que el 95,8 % de los participantes indico
estar dispuesto a consumir platos elaborados bajo un enfoque de desperdicio cero. De
igual manera, el 84,2 % califico como atractivo un mend que combine tradicién e
innovacion, el 99,4 % manifestd interés en que este incluya ingredientes tradicionales
ecuatorianos y el 95,8 % sefiald6 que estaria dispuesto a pagar por una experiencia
gastrondmica innovadora elaborada con productos locales. En conjunto, estos resultados
reflejan una actitud positiva hacia propuestas culinarias que integren identidad,
sostenibilidad y técnicas de vanguardia, favoreciendo la revalorizacion de ingredientes

tradicionales ecuatorianos.
6.2 Resultados de las entrevistas

Con la finalidad de complementar la informacion obtenida mediante las encuestas, se
realizaron entrevistas semiestructuradas a cuatro profesionales del area gastronémica,
identificados mediante los codigos E1, E2, E3 y E4. La informacion recopilada fue
analizada mediante codificacion axial, lo que permiti0 establecer categorias y
subcategorias relacionadas con los objetivos de la investigacion. Este proceso facilitd la
identificacion de patrones comunes, percepciones compartidas y aportes técnicos sobre
la aplicacion de técnicas de vanguardia y el enfoque de desperdicio cero utilizando sambo,

taxo y cuy.



Tabla 2
Datos de los entrevistados

6.2.1 Datos de los entrevistados
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Cadigo Nombre del Ocupacién del Fecha de la
entrevistado entrevistado entrevista
El Ismael Tapia Chef ejecutivo del ~ 12/05/26
restaurante
“Okela”
E2 Ana Belén Asesor Técnico / 12/05/26
Montesdeoca Pastry Chef de
Bakels del Ecuador
S.A.
E3 CINDY GUDINO ~ Ayudante de 12/05/26
pasteleria de
“BREAD LAB”
E4 Mateo Guerra Jefe de cocina/ 12/05/26

socio de “Respiro
cocina moderna”

Nota. Elaborado por el autor en base a las entrevistas aplicadas a expertos gastronomos (2026).

6.2.2 Guion de la entrevista

¢ Cuél es su opinidn sobre el uso del sambo, taxo y cuy dentro de la alta cocina

ecuatoriana?

Desde su experiencia, ¢gqué caracteristicas gastronémicas considera mas

relevantes al trabajar con estos ingredientes?

¢Qué técnicas considera mas adecuadas para trabajar estos ingredientes?

Sous vide

Sifon

Deshidratacion

Gelificacion

Espumas

Aires
Otras
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4. ¢Qué posibilidades técnicas identifica para aplicar cocina de vanguardia en el
sambo, taxo y cuy?

5. ¢Qué dificultades ha encontrado al aplicar técnicas modernas en ingredientes
tradicionales?

6. ¢De qué manera se pueden aprovechar las mermas o subproductos de estos
ingredientes dentro de la cocina profesional?

7. ¢Como influye el aprovechamiento integral de los alimentos en la calidad
gastronémica de un plato?

8. ¢Considera viable implementar un men( de degustacién basado en desperdicio
cero en el contexto ecuatoriano? ¢Por qué?

9. ¢Qué elementos considera fundamentales al disefiar un menu de degustacion de
cinco tiempos?

10. Si tuviera que disefiar un plato con sambo, cuy o taxo bajo un enfoque de
desperdicio cero, ¢qué propuesta desarrollaria?

11. ;Considera que este tipo de propuestas gastronomicas son comercialmente viables
en el mercado ecuatoriano? ¢Por qué?

12. ¢ Qué papel cumple la presentacion y la experiencia sensorial dentro de propuestas

gastronémicas contemporaneas?

6.2.3 Transcripcion de las entrevistas
(Ver anexo 3)

6.2.4 Sistema de categorizacion de datos cualitativos
La informacién cualitativa obtenida a través de las entrevistas semiestructuradas
realizadas a los expertos gastronomos fue sometida a un proceso de codificacion axial,
con el propodsito de organizar y analizar las respuestas de manera sistematica. Este
procedimiento permitié establecer categorias y subcategorias relacionadas con los
objetivos de la investigacion, facilitando la identificacion de patrones, similitudes y
criterios técnicos sobre el uso del sambo, el taxo y el cuy en propuestas gastrondmicas
con técnicas de vanguardia y enfoque de desperdicio cero. A partir de ello, se estructurd

el sistema de categorizacién de los datos cualitativos que se presenta a continuacion.



Tabla 3
Categorizacion de los datos cualitativos
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Categoria Subcategoria Cdodigo  Unidad de analisis Interpretacion
Revalorizacion de . . Los entrevistados coincidieron en que estos Existe consenso sobre la capacidad de estos productos
. . Potencial gastronomico  E1, E2, . - . o . ;
ingredientes ingredientes poseen valor cultural y potencial para la para fortalecer la identidad gastrondmica ecuatoriana y
s del sambo, taxo y cuy E3, E4 . . )
tradicionales alta cocina. ser incorporados en propuestas contemporaneas.
Caracteristicas Textura, sabor y El, E2, Se destaco la versatilidad del sambo, la acidez y Las propiedades organolépticas de los ingredientes
gastronémicas versatilidad E3, E4 aroma del taxo y el valor cultural y proteico del cuy. favorecen su aplicacion en diferentes preparaciones.
. . . . E1l, E2, Se mencionaron técnicas como sous vide, sifén, Los ingredientes presentan condiciones favorables para
Cocina de vanguardia Técnicas aplicables - - e . ey . - ]
E3, E4  deshidratacion, espumas, gelificacion y aires. la aplicacion de técnicas culinarias contemporaneas.
Los expertos sefialaron problemas relacionados con la La innovacién requiere conocimiento técnico y control
Limitaciones técnicas Dificultades en la E1, B2, intensidad del sabor, la estabilidad de las de los procesos (;ra evitar alteraciones en las g
aplicacién E3,E4  preparaciones y la falta de equipamiento proc P
o caracteristicas del producto.
especializado.
. Aprovechamiento de El, E2, Se propuso utilizar semillas, cascaras, huesos y El aprovechamiento integral de los ingredientes
Desperdicio cero excedentes para elaborar polvos, fondos, geles, . : .
mermas y subproductos E3, E4 NP representa una alternativa sostenible y creativa.
fermentos e infusiones.
. . Influencia del El, E2, !‘OS en.treV|stad_os afirmaron que el uso total_ d_el El enfoque de desperdicio cero no disminuye la calidad,
Calidad gastronémica ; . ingrediente mejora sabores, texturas y creatividad . . - 0
aprovechamiento integral E3, E4 culinaria sino que amplia las posibilidades gastrondmicas.
Viabilidad del mend de Aplicacion en el contexto E1, E2, Los especialistas consideraron que Ecuador posee E,I ment de degustacion con desperdicio cero es
-/ . biodiversidad y recursos suficientes para implementar técnicamente viable y constituye una alternativa
degustacion ecuatoriano E3, E4

este tipo de propuestas. diferenciadora.



Categoria Subcategoria Cdédigo Unidad de analisis Interpretacién

Se resaltd la importancia del equilibrio de sabores, las

Equilibrio y secuencia de E1, E2, porciones, la coherencia y la progresién entre

L , La estructura del menU debe generar una experiencia
Disefio del men( 9 P

los tiempos E3,E4 . gastronémica armonica.
tiempos.
- Los entrevistados consideraron que estas propuestas - .
A . Aceptacion en el El, E2, ; ; qui prop El enfoque de sostenibilidad puede convertirse en un
Viabilidad comercial mercado ecuatoriano E3, E4 POSEEN potencial comercial, especialmente en elemento diferenciador dentro del mercado
' restaurantes de autor y gastronomia contemporanea. '
- Los expertos sefialaron que la apariencia, el aroma, N . .
Presentacion y El, E2, P d P La experiencia sensorial constituye un componente

Experiencia sensorial las texturas y la estética son fundamentales para la

percepcion del comensal E3, E4 ST e
experiencia gastrondmica.

esencial dentro de la cocina contemporénea.

Nota. Elaborado por el autor con base en las entrevistas aplicada a profesionales del &mbito gastronémico (2026).
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La categorizacion presentada permitié organizar y sistematizar la informacion obtenida
mediante las entrevistas realizadas a los expertos gastronomos. A través del proceso de
codificacion axial se identificaron categorias y subcategorias relacionadas con los
objetivos de la investigacion, facilitando la interpretacion de las unidades de andlisis y la
identificacion de patrones comunes entre los entrevistados. Esta estructura constituyo la
base para el andlisis cualitativo y para la posterior triangulacion de los resultados con los
hallazgos cuantitativos, los antecedentes investigativos y los fundamentos teéricos del

estudio.

6.2.5 Resumen de las entrevistas
Los resultados cualitativos evidenciaron una coincidencia entre los entrevistados E1, E2,
E3 y E4 respecto al potencial gastrondmico del sambo, el taxo y el cuy como ingredientes
capaces de ser revalorizados dentro de la alta cocina ecuatoriana. Los expertos destacaron
principalmente la versatilidad, las propiedades organolépticas y el valor cultural de estos
productos, ademas de sefialar que técnicas como el sous vide, la deshidratacion, las
espumas, la gelificacion y el sifon ofrecen amplias posibilidades de aplicacién en
propuestas contemporaneas. Asimismo, identificaron ciertas limitaciones asociadas al
control de sabores, las caracteristicas propias de los ingredientes y la disponibilidad de

equipamiento especializado.

Por otra parte, los cédigos E1, E2, E3 y E4 coincidieron en que el aprovechamiento
integral de las materias primas favorece la creatividad y la sostenibilidad, permitiendo
transformar semillas, céscaras, huesos y otros subproductos en nuevos elementos
gastronémicos. De igual manera, consideraron viable la implementacion de un mena de
degustacion con enfoque de desperdicio cero en el contexto ecuatoriano, destacando su
potencial comercial y su capacidad para fortalecer la identidad culinaria nacional.
Finalmente, los entrevistados sefialaron que la coherencia entre los tiempos, el equilibrio
de sabores y la experiencia sensorial representan factores esenciales para el éxito de

propuestas gastrondmicas contemporaneas.
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6.3 Discusion

Los resultados obtenidos permitieron evidenciar una percepcion favorable hacia la
incorporacion del sambo, el taxo y el cuy dentro de propuestas gastrondémicas
contemporaneas. En las encuestas, aproximadamente el 80 % de los participantes
manifestd, en los niveles mas altos de la escala, que estos ingredientes poseen potencial
para ser utilizados en la alta cocina. Esta apreciacién fue consistente con los criterios
emitidos por los entrevistados E1, E2, E3 y E4, quienes sefialaron que estos productos
poseen caracteristicas organolépticas, valor cultural y versatilidad suficiente para ser
reinterpretados en propuestas culinarias innovadoras. Estos hallazgos coinciden con
Alvarado (2022), quien sostiene que la incorporacién de técnicas modernas en
ingredientes tradicionales permite resignificar productos como el sambo y generar nuevas
alternativas gastrondmicas. De igual manera, Culqui (2024) destaca que el taxo presenta
caracteristicas que favorecen su aplicacion en diversas preparaciones, contribuyendo a la
diversificacion de la oferta culinaria. En este sentido, los resultados permiten inferir que
la revalorizacion de ingredientes tradicionales constituye una oportunidad para fortalecer

la identidad gastrondmica ecuatoriana desde una perspectiva contemporanea.

En relacion con la aplicacion de técnicas de vanguardia, el 74,6 % de los encuestados
manifestd un alto interés por consumir platos elaborados mediante este tipo de procesos
y el 66,7 % considerd que dichas técnicas mejoran la experiencia gastronémica. Estos
resultados guardan relacion con las respuestas de E1, E2, E3 y E4, quienes identificaron
al sous vide, las espumas, la deshidratacién, los geles y los aires como herramientas con
amplias posibilidades de aplicacion en el sambo, el taxo y el cuy. Lo anterior coincide
con lo expuesto por Barcelona Culinary Hub (2024), que describe a la cocina de
vanguardia como una practica sustentada en la experimentacion y la transformacion
sensorial del alimento. Asimismo, Jaramillo (2021) sefiala que la cocina molecular
representa una evoluciéon de la gastronomia tradicional mediante la aplicacion de
principios cientificos. Desde esta perspectiva, los resultados obtenidos evidencian que la
innovacion culinaria no implica sustituir la tradicion, sino reinterpretarla a través de

nuevas técnicas y experiencias.

Respecto al enfoque de desperdicio cero, el 95,8 % de los encuestados expresd su
disposicion para consumir platos elaborados con aprovechamiento integral de los
ingredientes, mientras que los entrevistados E1, E2, E3 y E4 coincidieron en que las

semillas, cascaras, huesos y otros subproductos pueden transformarse en polvos, fondos,
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infusiones y nuevos componentes gastronémicos. Estos hallazgos son consistentes con
Fernandez et al. (2023), quienes sostienen que la problematica del desperdicio alimentario
debe abordarse desde toda la cadena alimentaria. Del mismo modo, Saeteros-Hernandez
et al. (2025) identificaron una importante generacion de residuos organicos en
establecimientos de restauracion de Riobamba, evidenciando la necesidad de
implementar estrategias de aprovechamiento integral. Desde el punto de vista conceptual,
la sostenibilidad gastrondémica implica optimizar el uso de los recursos y reducir el
impacto ambiental, por lo que los resultados obtenidos demuestran que el desperdicio

cero constituye una alternativa viable dentro de las propuestas culinarias actuales.

Por otra parte, la aceptacion del menu de degustacién mostro resultados favorables, ya
que el 84,2 % de los participantes consider6 atractivo un menu que combine tradicion e
innovacion, mientras que el 99,4 % manifestd interés en que este incorpore ingredientes
tradicionales ecuatorianos. A nivel cualitativo, E1, E2, E3 y E4 coincidieron en que la
secuencia de los tiempos, el equilibrio de sabores y la experiencia sensorial representan
elementos fundamentales para el disefio de este tipo de propuestas. Estos resultados son
coherentes con lo planteado por Barcelona Culinary Hub (2022), que sefiala que un mend
de degustacion debe estructurarse mediante una narrativa culinaria que mantenga la
armonia entre los platos y evite la saturacidn del comensal. En consecuencia, se evidencia
que el disefio de un menu de cinco tiempos basado en sambo, taxo y cuy responde no
solamente a criterios técnicos, sino también a la construccion de una experiencia

gastrondémica integral.

Finalmente, el 95,8 % de los encuestados manifestd estar dispuesto a pagar por una
experiencia gastronémica innovadora elaborada con ingredientes locales, mientras que
los expertos codificados como E1, E2, E3 y E4 consideraron que este tipo de propuestas
son comercialmente viables en el mercado ecuatoriano, especialmente dentro de
restaurantes de autor y establecimientos orientados a la cocina contemporanea. Estos
resultados coinciden con Flores (2022), quien concluye que la integracién de técnicas
vanguardistas fortalece la experiencia del comensal y mejora la competitividad del sector
gastronomico. Asimismo, Gudifio (2024) demuestra que el uso de ingredientes locales no
representa una limitacion, sino una oportunidad para desarrollar propuestas diferenciadas.
Por consiguiente, los hallazgos obtenidos permiten afirmar que la combinacién entre

innovacion, sostenibilidad y revalorizacion de productos tradicionales constituye una
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estrategia con potencial para aportar al desarrollo de la alta cocina ecuatoriana y fortalecer

el patrimonio gastronémico nacional.
6.4 Propuesta
6.4.1 Objetivo general de la propuesta

Disefiar un menu de degustacion de cinco tiempos con técnicas de vanguardia y enfoque
de desperdicio cero, utilizando sambo, taxo y cuy con la finalidad de revalorizar
ingredientes tradicionales ecuatorianos mediante una experiencia gastronomica

innovadora, sostenible y afin con las tendencias de la cocina contemporanea.
6.4.2 Presentacion

La presente propuesta gastrondmica nace como respuesta a la necesidad de revalorizar
ingredientes tradicionales ecuatorianos a través de la aplicacion de técnicas culinarias
contemporaneas y principios de sostenibilidad. EI menu de degustacion de cinco tiempos
fue pensado bajo un enfoque de desperdicio cero, procurando el aprovechamiento integral
del sambo, el taxo y el cuy mediante procesos que permiten transformar sus diferentes
partes en componentes gastronémicos con valor culinario. Asimismo, la secuencia de los
tiempos fue estructurada con el proposito de ofrecer una experiencia sensorial progresiva,
en la que se unen la innovacidn, la memoria gastronémica y la creatividad culinaria. De
esta manera, la propuesta busca demostrar que los productos tradicionales pueden

contribuir al desarrollo de una gastronomia mas sostenible.
6.4.3 Seleccion y caracterizacion de las materias primas

En esta etapa se realizo la seleccién del sambo, taxo y cuy considerando sus caracteristicas
organolépticas, estado de madurez, rendimiento y potencial gastronomico. Ademas, se
identificaron las partes y subproductos a ser aprovechados dentro del enfoque de

desperdicio cero.



Figura 27
Cosecha de sambo

Figura 28
Taxo
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Figura 29
Cortar el sambo

6.4.4 Disefio conceptual del mend

Se definid la estructura del mend de degustacion de cinco tiempos, estableciendo una
secuencia armonica entre las preparaciones, el equilibrio de sabores, texturas y la
narrativa culinaria que conectan los ingredientes principales con las técnicas de

vanguardia.
6.4.5 Experimentacion y aplicacién de técnicas culinarias

Se llevaron a cabo pruebas gastrondmicas para determinar la viabilidad de diferentes
técnicas contemporaneas, entre ellas el sous vide, el sifén, la deshidratacion, la
elaboracion de espumas, aires y clarificados. Estas técnicas permitieron potenciar las
caracteristicas sensoriales de los ingredientes y generar nuevas experiencias para los

comensales.
6.4.6 Aprovechamiento integral de los ingredientes

Se aplicd el desperdicio cero mediante la utilizacion de mermas generadas durante el
proceso de elaboracion. Las semillas, céascaras, huesos, cartilagos y hojas fueron
transformados en fondos, polvos, infusiones, aires y otros elementos complementarios,
con el objetivo de minimizar el desperdicio y ampliar el valor gastronomico de cada

materia prima.
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6.4.7 Evaluacion sensorial y validacion de la propuesta

Finalmente, las preparaciones fueron sometidas a una evaluacion sensorial mediante una
ficha heddnica, permitiendo valorar atributos como apariencia, aroma, sabor, textura y
aceptacion general. Los resultados obtenidos posibilitaron validar la propuesta
gastrondmica desde una perspectiva técnica y sensorial.

6.5 Resultados de la validacion de la propuesta

La validacion de la propuesta gastrondmica se llevo a cabo el martes 9 de junio de 2026
a las 13h00 en las instalaciones del laboratorio de Gastronomia de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador, Ibarra. El panel de evaluacion estuvo conformado por
la PhD. Lorena Arellano, el chef docente investigador Gonzalo Rubio, el Mgs. Juan
Carlos Andrade y el Mgs. Juan Carlos Echeverria, quienes participaron en la degustacion

y valoracién técnica del menu de degustacion de cinco tiempos.

Previo a la jornada de evaluacion, se realizaron las compras y la seleccion de las materias
primas con el propdsito de garantizar la calidad de los ingredientes utilizados. Debido a
la complejidad de algunas preparaciones y al tiempo requerido para determinados
procesos, se efectuaron diversas actividades con varios dias de anticipacion. Entre ellas,
se cosechd el sambo en estado de madurez adecuado y se procedié a su lavado,
desinfeccion y clasificacion. La pulpa fue destinada a la elaboracion del dulce tradicional
de sambo, cocido en olla a presion y posteriormente en paila de bronce con panela 'y ramas
de canela, mientras que las cascaras se emplearon en la elaboracién de la infusion para el
maridaje sin alcohol y las pepas fueron tostadas y garrapifiadas mediante almibar a 110
°C.

De igual manera, se efectud el aprovechamiento del cuy bajo el enfoque de desperdicio
cero. El animal deshuesado cuidadosamente para utilizar los huesos en la elaboracion de
la demi glace y la piel fue enrollada en forma de tubo para ser empacada al vacio. En el
caso del taxo, se extrajo el zumo para la preparacion de la granita, mientras que las pepas
y las céascaras fueron sometidas a procesos de deshidratacion para posteriormente

incorporarlas en distintas elaboraciones del mend.
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Figura 30
La mise en place

El dia de la validacién se desarrollé la mise en place de las preparaciones pendientes, con
el fin de garantizar la correcta secuencia de servicio y la calidad de cada tiempo. Durante
esta etapa se elaboraron componentes como el papel de taxo y el crumble de vainilla,
ademas de realizar la coccion del cuy mediante la técnica sous vide durante seis horas a
una temperatura de 75 °C. Todos los procedimientos fueron previamente estandarizados
mediante las fichas de recetas estandar de la PUCE-I, permitiendo asegurar la

uniformidad de las preparaciones.

Posteriormente, se realiz6 el emplatado y servicio del menu de degustacion, el cual fue
presentado de manera secuencial al panel de expertos. La valoracion se efectué mediante
una ficha de evaluacion heddnica disefiada para analizar diferentes criterios sensoriales y

técnicos relacionados con la propuesta gastrondémica.
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Figura 31

Menu de degustacion
El Jardin
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y faxc
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Los resultados obtenidos evidenciaron una alta aceptacion por parte de los especialistas,
quienes destacaron la creatividad, la aplicacion de técnicas de vanguardia y el
aprovechamiento integral del sambo, el taxo y el cuy. Asimismo, reconocieron el valor
conceptual de la propuesta y su contribucion a la difusion de la gastronomia ecuatoriana

desde una perspectiva contemporanea y sostenible.
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Figura 32
Ficha hedodnica

Es importante destacar que durante el proceso de validacion no se registraron
observaciones ni recomendaciones orientadas a modificar las preparaciones por parte del
panel de expertos, lo que evidencia la adecuada aplicacion de las técnicas culinarias y el
equilibrio alcanzado entre los ingredientes empleados en cada tiempo. La ausencia de
comentarios correctivos refleja el alto nivel de aceptacion de la propuesta y la
conformidad de los evaluadores respecto a sus caracteristicas sensoriales, creativas y
sostenibles. De igual manera, los comentarios emitidos por los especialistas resaltaron la
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originalidad del concepto, la calidad del trabajo desarrollado y el potencial de la propuesta

para contribuir a la revalorizacion y proyeccion de la gastronomia ecuatoriana.

En conjunto, el proceso de validacion confirmo la viabilidad de la propuesta gastronomica
y evidenci6 que la aplicacion de técnicas de vanguardia junto con el aprovechamiento
integral del sambo, el cuy y el taxo permite desarrollar un mend de degustacion
innovador, sostenible y coherente con la identidad gastronémica ecuatoriana. Estos
resultados respaldan el potencial de este tipo de propuestas para contribuir a la

revalorizacion de ingredientes tradicionales dentro de la gastronomia contemporanea.

FICHA DE EVALUACION HEDONICA DEL MENU DE DEGUSTACION

Datos informativos
Nombre del evaluador:

Edad:
Profesion:

Nivel de educacion: Secundaria o Superior 0 Especializacion o Maestria o Posgrado o

Fecha: __ /___/

Instrucciones: Marque con una (v') la opcion que mejor represente su valoracion del menu de degustacion elaborado con sambo, cuy

y taxo, utilizando técnicas de vanguardia y enfoque de desperdicio cero.

Criterios de evaluacion

4 pts

3 pts

2 pts

1pt

Integracion de los
ingredientes
principales (sambo,
cuy y taxo)

Excelente integracion

Buena integracion

Integracion parcial

Poca integracion

Aplicacion de técnicas
de vanguardia

Excelente ejecucion

Buena ejecucion

Ejecucion aceptable

Ejecucion deficiente

Aprovechamiento
integral y desperdicio
cero

Excelente
aprovechamiento

Buen aprovechamiento

Aprovechamiento
parcial

No se evidencia

Equilibrio de sabores y
armonia gastronémica

Excelente armonia

Buena armonia

Desequilibrios leves

Desequilibrios
marcados

coherencia del menu
degustacion

inconsistencias

Experiencia sensorial Memorable e Satisfactoria Aceptable Poco atractiva
global innovadora

Presentacién y Sobresaliente Adecuada Limitada Deficiente
creatividad

Secuencia 'y Excelente progresion Buena progresion Algunas Sin coherencia

Aceptacion general del | Excelente Buena Moderada Baja
mend
Puntuacion final: / 32 puntos

Observaciones del evaluador:
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7. CONCLUSIONES. -

Se determind que el sambo, el taxo y el cuy poseen caracteristicas gastronomicas,
sensoriales y culturales que justifican su seleccion como materias primas para
propuestas culinarias contemporaneas, debido a su versatilidad y potencial de
aprovechamiento integral.

Se evidencio que la aplicacion de técnicas de vanguardia, como el sous vide, el sifén,
las espumas, la deshidratacion y los aires, permitio optimizar las propiedades
organolépticas de los ingredientes estudiados y aprovechar subproductos
tradicionalmente descartados, fortaleciendo el enfoque de desperdicio cero.

Se disefid un mend de degustacion de cinco tiempos que integré innovacion culinaria,
sostenibilidad y revalorizacion de ingredientes tradicionales ecuatorianos,
demostrando que es posible desarrollar propuestas gastronémicas contemporaneas
mediante el uso integral de las materias primas.

Los resultados de las encuestas reflejaron una alta aceptacion hacia los principios de
sostenibilidad y hacia la incorporacion de ingredientes locales en experiencias
gastrondémicas innovadoras, evidenciando el interés de los consumidores por
propuestas que combinen tradicion e innovacion.

Los expertos gastronomos entrevistados coincidieron en que el sambo, el taxo y el
cuy presentan amplias posibilidades de aplicacion dentro de la alta cocina ecuatoriana,
ademéas de considerar que el aprovechamiento integral de estos ingredientes
constituye una alternativa creativa y sostenible.

La validacion realizada por el panel de especialistas confirmé la aceptacion técnica y
sensorial del menu de degustacion, obteniendo valoraciones favorables y comentarios
positivos respecto al concepto, la creatividad y la coherencia de la propuesta.

En términos generales, se comprobd que la integracion de técnicas de vanguardia y
estrategias de desperdicio cero contribuye a la revalorizacion de ingredientes
patrimoniales ecuatorianos, constituyendo una alternativa viable para fortalecer la

identidad y la sostenibilidad dentro de la gastronomia contemporéanea del Ecuador.
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8. RECOMENDACIONES. -

e Fortalecer el uso de ingredientes tradicionales ecuatorianos como el sambo, el taxo y
el cuy mediante propuestas gastronémicas que permitan revalorizar su importancia
cultural, nutricional y culinaria dentro de la cocina contemporanea.

e Incorporar técnicas de vanguardia y principios de desperdicio cero en los procesos de
formacion gastronémica, con el proposito de fomentar una cultura de innovacion y
sostenibilidad en los futuros profesionales del sector.

e Promover el aprovechamiento integral de las materias primas dentro de
establecimientos gastronomicos, a fin de reducir las mermas alimentarias y generar
nuevas alternativas creativas a partir de subproductos y excedentes.

e Impulsar el desarrollo de menuds de degustacién que integren identidad local,
sostenibilidad y experiencias sensoriales, contribuyendo al fortalecimiento de la
gastronomia ecuatoriana como un elemento diferenciador y competitivo.

e Fomentar espacios de investigacion y experimentacion culinaria que permitan ampliar
las posibilidades técnicas de los ingredientes patrimoniales y generar propuestas
adaptadas a las tendencias actuales de la alta cocina.

e Estimular la participacion de productores locales, cocineros y académicos en
iniciativas orientadas a la conservacion y difusién de productos tradicionales,

favoreciendo la soberania alimentaria y el desarrollo sostenible del territorio.
Futura linea de investigacion

Profundizar en futuras investigaciones sobre la aplicacidn de técnicas de fermentacion y
otros procesos biotecnoldgicos en ingredientes patrimoniales ecuatorianos, evaluando su
influencia en las caracteristicas sensoriales, el aprovechamiento integral y la creacion de

nuevas experiencias gastronémicas sostenibles.
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10. ANEXOS. -
ANEXO 1

Cuestionario validado

Estimada/o participante:

El presente cuestionario forma parte de un estudio académico orientado al disefio de un
menu de degustacion que integra técnicas vanguardistas y un enfoque de desperdicio cero,
utilizando ingredientes tradicionales como el sambo, el cuy y el taxo. Su participacion es
fundamental para conocer percepciones, nivel de aceptacion e interés hacia propuestas

gastronodmicas innovadoras con productos locales.
DATOS GENERALES

A. Edad
18-25
26-35
36-45
46-55

56 0 més

[ N I A B

B. Género

Femenino
Masculino
Otro

Prefiero no responder
. Nivel de educacion:

Primaria

C

O

CJ Secundaria
O Superior
O

Posgrado



O

O

OJ

C

0O 0000 O

Ocupacion

Estudiante

Empleado

Independiente
Profesional gastronémico
Otro

. ¢,Con qué frecuencia consume alimentos fuera de casa?

Nunca

1 a 2 veces por semana

3 a 4 veces por semana

5 0 mas veces por semana

ONOCIMIENTO Y CONSUMO
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1. ¢ Conoce usted los siguientes ingredientes? (marque qué ingredientes conoce).

1.
2.
3.

2. ¢Ha consumido platos elaborados con estos ingredientes?

|

OJ

3.

[ N I A B

Sambo
Taxo

Cuy

Si
No

¢ Como calificaria el sabor del sambo?

Muy desagradable
Desagradable
Neutral
Agradable

Muy agradable



4. ;Como calificaria el sabor del taxo?

O Muy desagradable
O Desagradable

O Neutral

O Agradable

O3 Muy agradable

5. ¢Como calificaria el sabor del cuy?

[J Muy desagradable
(] Desagradable

[ Neutral

(1 Agradable

[J Muy agradable

6. ¢ Considera que estos ingredientes tienen potencial en la alta cocina?

Nada Importante

o 0o o o o
a b~ W N

Muy importante

7. ¢Ha escuchado sobre técnicas de cocina de vanguardia?
O Si

0 No

O He escuchado, pero no conozco mucho
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8. ¢ Qué técnicas de vanguardia conoce? (Puede seleccionar mas de una)

Sous vide
Espumas
Gelificacion
Esferificacion
Deshidratacion

Aires

I 0 R B A I N

Ninguna

9. ¢Qué nivel de interés tiene en probar platos elaborados con técnicas de

vanguardia?

Nada Importante

o 0o o o g
ga b~ W DN -

Muy importante

10. ¢Considera que las técnicas de vanguardia mejoran la experiencia
gastrondémica?

O Si

U No

LJ No estoy seguro

11. ;Qué tan importante considera la presentacion de un plato dentro de la

experiencia gastronomica?

UJ Nada importante
Poco importante
Moderadamente importante

Importante

o o oo

Muy importante
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SOSTENIBILIDAD Y DESPERDICIO CERO

12.

J

g O

o oo o0

[EEN
IS

o d

2 0000 0

o o0 o000

¢Ha escuchado sobre el concepto de desperdicio cero en gastronomia?
Si
No

No estoy seguro

.¢Qué tan importante considera reducir el desperdicio alimentario en

restaurantes?

Nada importante

Poco importante
Moderadamente importante
Importante

Muy importante

. ¢Estaria dispuesto/a a consumir platos elaborados con el aprovechamiento

integral de los ingredientes?
Si
No

.¢Qué tan atractivo le resulta un menu que promueva sostenibilidad y

aprovechamiento integral?
Nada atractivo

Poco atractivo
Moderadamente atractivo
Atractivo

Muy atractivo

. ¢Cual considera que es el principal beneficio del enfoque desperdicio cero?

Reduccion de residuos
Ahorro econémico
Innovacion gastrondémica
Sostenibilidad ambiental

Aprovechamiento de ingredientes
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MENU DE DEGUSTACION

[N
\‘

O 000 0d

18.

. ¢ QUué tan atractivo le resulta un menu que combine tradicidn e innovacion?

Nada atractivo

Poco atractivo
Moderadamente atractivo
Atractivo

Muy atractivo

¢Le gustaria que un menud de degustacion incluya ingredientes tradicionales

ecuatorianos?

]
L]

Si
No

19. ¢ Estaria dispuesto/a a pagar por una experiencia gastronémica innovadora

elaborada con ingredientes locales?

]
L]

Si
No

20. ¢ En qué medida considera que la innovacion gastronémica puede revalorizar

ingredientes tradicionales ecuatorianos?

Nada Importante

o 0o o o o
o A W N -

Muy importante
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ANEXO 2
Guion de entrevista validado
Objetivo:

El presente guion de entrevista tiene como objetivo recopilar criterios profesionales y
experiencias de expertos gastrénomos sobre la aplicacion de técnicas de vanguardia y el
enfoque de desperdicio cero en la elaboracion de propuestas gastrondmicas con
ingredientes tradicionales como el sambo, el taxo y el cuy. La informacion obtenida
permitird analizar la viabilidad técnica, gastronomica y comercial de un mend de
degustacion de cinco tiempos orientado a la revalorizacion de productos locales dentro

de la cocina contemporanea ecuatoriana.

e Datos generales:
E1 Nombre:
Edad:
Profesion:
Lugar de trabajo:
Cargo que desempefia actualmente:
Afos de experiencia en el area gastrondmica:

e Preguntas:
1. ¢Cual es su opinion sobre el uso del zambo, taxo y cuy dentro de la

alta cocina ecuatoriana?
2. Desde su experiencia, ¢qué caracteristicas gastrondémicas considera
mas relevantes al trabajar con estos ingredientes?
3. ¢Qué técnicas considera méas adecuadas para trabajar estos
ingredientes?
e Sousvide
e Sifén
e Deshidratacion
e Gelificacion
e Espumas
o Aires

e Otras



10.

11.

12.
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¢Que posibilidades técnicas identifica para aplicar cocina de
vanguardia en el zambo, taxo y cuy?

¢Qué dificultades ha encontrado al aplicar técnicas modernas en
ingredientes tradicionales?

¢ De qué manera se pueden aprovechar las mermas o subproductos de
estos ingredientes dentro de la cocina profesional?

¢Cémo influye el aprovechamiento integral de los alimentos en la
calidad gastronémica de un plato?

¢ Considera viable implementar un menu de degustacion basado en
desperdicio cero en el contexto ecuatoriano? ¢Por qué?

¢Qué elementos considera fundamentales al disefiar un menu de
degustacion de cinco tiempos?

Si tuviera que disefiar un plato con zambo, cuy o taxo bajo un enfoque
de desperdicio cero, ¢qué propuesta desarrollaria?

¢Considera que este tipo de propuestas gastrondémicas son
comercialmente viables en el mercado ecuatoriano? ¢Por qué?

¢ Qué papel cumple la presentacion y la experiencia sensorial dentro

de propuestas gastronomicas contemporaneas?
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ANEXO 3

e Datos generales:
E1 Nombre: Ismael Alejandro Tapia Culqui
Edad: 21 afos
Profesion: Lic. en administracion de alimentos y bebidas
Lugar de trabajo: Restaurante Okela
Cargo que desempefia actualmente: Chef ejecutivo
Afos de experiencia en el area gastronémica: 4 afios

e Preguntas:
1. ¢Cudlessuopiniénsobre el uso del sambo, taxoy cuy dentro de la alta cocina

ecuatoriana?

Opino que son ingredientes super ricos e importantes que no se deberian perder la
costumbre del su uso y adaptarlas a las nuevas técnicas para hacerlas democraticamente

conocidas para todas las personas del mundo.

2. Desde su experiencia, ¢qué caracteristicas gastronémicas considera mas

relevantes al trabajar con estos ingredientes?

La caracteristica fisica que es muy llamativa, todas las organolépticas resaltan sobre

cualquier otro ingrediente, pero sobre todo el sabor auténtico.

w

¢ Qué técnicas considera mas adecuadas para trabajar estos ingredientes?

e Espumas debido a que se puede aprovechar su color llamativo,

e Esferas por la acidez que contiene

e Gelificacion también serviria muchisimo aprovecha todo el sabor, lo mantiene y

se adapta a la forma que quieras.

&

¢ Qué posibilidades técnicas identifica para aplicar cocina de vanguardia en

el sambo, taxo y cuy?

Las posibilidades técnicas son muy variadas sin embargo al adaptarnos a estos
ingredientes lo mejor es elegir una sola técnica que se pueda aplicar en los tres

ingredientes y esa es la deshidratacion ya que concentramos todo el sabor de las mismas.



65

5. ¢Qué dificultades ha encontrado al aplicar técnicas modernas en

ingredientes tradicionales?

Las principales dificultades pueden ser la gran acuses y cantidad de liquido que contienen
las frutas, esto genera un exceso de PH que evita que se pueda esferificar y toca
contrarrestarlo con CITRAS.

6. ¢De qué manera se pueden aprovechar las mermas o subproductos de estos
ingredientes dentro de la cocina profesional?

En el caso del sambo y taxo se puede aprovechar sus pieles confitandolas o hacerlas
polvo, el cuy es un reto mucho maés dificil sin embargo es posible generar provecho con

las cabezas o ufias del cuy fritas y laminadas muy delgado.

7. ¢Como influye el aprovechamiento integral de los alimentos en la calidad

gastronomica de un plato?

Este aprovechamiento da a relucir la calidad técnica que el chef tiene para evitar
desperdiciar los ingredientes y esto puede traducirse en un trabajo mas valioso y por ende

mas costoso.

8. ¢Considera viable implementar un menu de degustacion basado en

desperdicio cero en el contexto ecuatoriano? ¢Por qué?

Lo veo muy viable ya que debido a lo importante de nuestro pais y su biodiversidad se

llegaria a resaltar ain mas con un concepto de cero desperdicios.

9. ¢Qué elementos considera fundamentales al disefiar un menu de degustacién

de cinco tiempos?

El concepto, saber transmitirlo de manera que todas las personas lo entiendan, la musica,

el ambiente, en fin, la experiencia en general del lugar debe ser inolvidable.
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10. Si tuviera que disefiar un plato con sambo, cuy o taxo bajo un enfoque de

desperdicio cero, ¢qué propuesta desarrollaria?

Buscaria combinar los 3 juntos ya sea con salsas, aires 0 espumas para contrastar el sabor

graso del cuy.

11. ¢Considera que este tipo de propuestas gastronémicas son comercialmente

viables en el mercado ecuatoriano? ¢Por qué?

Se pueden llegar a ser rentables en el pais dependiendo del sector en el cual se

implemente, pero sobre todo si la gente llega a entender estos conceptos.

12. ¢ Qué papel cumple la presentacion y la experiencia sensorial dentro de
propuestas gastronémicas contemporaneas?

Es de los papeles més importantes ya que las sensaciones que podemos hacer sentir a las
personas nunca se las van a olvidar y podemos aprovechar esto para transmitirte nuestros
conceptos.
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e Datos generales:
E2 Nombre: Ana Belen Montesdeoca
Edad (opcional): 33 afios
Profesion / especialidad gastrondmica: Pasteleria y Panaderia
Lugar de trabajo o establecimiento gastronémico: Bakels del Ecuador S.A.
Cargo que desempefia actualmente: Asesor Técnico / Pastry Chef
Afios de experiencia en el area gastronémica: 8 afios
e Preguntas:

1. ¢ Cuél es su opinion sobre el uso del sambo, taxo y cuy dentro de la alta cocina
ecuatoriana?

Son ingredientes profundamente ligados a nuestra cultura, historia y tradicién, y llevarlos
a una propuesta de alta cocina significa revalorizarlos y demostrar que lo ecuatoriano

puede alcanzar estdndares gastrondmicos de primer nivel.

El sambo, por ejemplo, tiene una versatilidad increible tanto en preparaciones saladas
como dulces. En pasteleria puede transformarse en cremas, confitados, rellenos o postres

contemporaneos que mantienen el sabor tradicional con una presentacion moderna.

El taxo es una fruta extraordinaria y poco explorada. Su acidez y aroma tropical aportan
frescura, elegancia y complejidad a la alta cocina y especialmente a la pasteleria fina.
Puede convertirse en el protagonista de salsas, reducciones, sorbetes, rellenos o maridajes

innovadores que sorprendan sin perder nuestras raices.

2. Desde su experiencia, ¢qué caracteristicas gastrondémicas considera mas
relevantes al trabajar con estos ingredientes?

Desde mi experiencia como chef pastelera, considero que las caracteristicas
gastrondmicas mas relevantes al trabajar con ingredientes como el sambo, taxo y cuy son
su autenticidad, versatilidad y valor cultural, ademas de las propiedades sensoriales que

cada uno aporta a una preparacion.

El sambo destaca por su textura suave y su sabor delicado, lo que permite adaptarlo tanto

a preparaciones dulces como saladas. Tiene una gran capacidad para absorber sabores y
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combinarse con especias, lacteos y frutas, lo que lo convierte en un ingrediente muy noble

para propuestas creativas.

El taxo, en cambio, sobresale por su perfil aromatico y su acidez natural. Esa frescura
aporta equilibrio en la gastronomiay especialmente en la pasteleria, donde es fundamental
jugar con contrastes de sabor. Ademas, su aroma tropical le da identidad y elegancia a

postres, bebidas y salsas.

El cuy posee caracteristicas muy distintas: una carne con sabor intenso, textura particular
y un importante valor ancestral. Trabajarlo en alta cocina requiere respeto por la tradicion,
técnicas adecuadas de coccion y una presentacion que permita resaltar su origen cultural

sin perder sofisticacion.

Mas alla de sus cualidades técnicas, considero que lo méas valioso de estos ingredientes
es que representan la biodiversidad y la identidad ecuatoriana. Cuando se utilizan
correctamente, no solo enriquecen una receta, sino que cuentan una historia y generan

una experiencia gastronémica mucho mas auténtica y memorable.

3. ¢Qué técnicas considera mas adecuadas para trabajar estos
ingredientes?
e Sous vide (cuy)

e Sifdn (taxo)

e Deshidratacion (sambo)
e Gelificacion (sambo)

e Espumas (taxo)

e Aires (taxo)

e Otras

4. ¢Qué posibilidades técnicas identifica para aplicar cocina de
vanguardia en el sambo, taxo y cuy?

En el caso del sambo, se puede trabajar mediante técnicas de deshidratacion para obtener
chips, crocantes o polvos que aporten textura y presentacion. También ofrece gran
potencial en gelificaciones, esferificaciones y purés emulsionados, gracias a su textura
suave y capacidad de absorber sabores. En pasteleria puede transformarse en mousses,

cremas ligeras, espumas o incluso bases para postres contemporaneos.
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El taxo tiene excelentes posibilidades dentro de la cocina de vanguardia por su aroma
intenso y acidez natural. Puede aplicarse en espumas, aires, sorbetes nitrogenados, geles
y reducciones modernas. Ademas, funciona muy bien en técnicas de sifon y cocteleria

molecular, aportando frescura, elegancia y perfiles tropicales muy diferenciados.

En cuanto al cuy, las técnicas de coccion controlada como el sous vide permiten mejorar
textura, jugosidad y precision. También puede combinarse con procesos de ahumado,
confitado o liofilizacion parcial para generar contrastes modernos. En alta cocina, la
innovacion también esta en la presentacién: reinterpretar un producto ancestral con
estética contemporanea permite generar nuevas experiencias gastronémicas sin perder su
valor cultural.

5. ¢Qué dificultades ha encontrado al aplicar técnicas modernas en
ingredientes tradicionales?

Una de las principales dificultades al aplicar técnicas modernas en ingredientes
tradicionales es encontrar el equilibrio entre innovacion y respeto por la identidad del

producto.

En ingredientes como el sambo, por ejemplo, el desafio suele ser potenciar su sabor sin
que resulte demasiado neutro en preparaciones contemporaneas. Esto obliga a trabajar
muy bien los contrastes, las texturas y los acompafiamientos para que el ingrediente

mantenga protagonismo.

Con el taxo, una dificultad frecuente es controlar su acidez y estabilidad en ciertas
técnicas modernas como espumas, geles o emulsiones, ya que puede alterar texturas o
perder intensidad aromatica si no se maneja correctamente la temperatura y los tiempos

de procesamiento.

En el caso del cuy, el reto mas importante es técnico y cultural. Técnicamente, su carne
requiere cocciones precisas para conservar jugosidad y evitar dureza. Culturalmente,
existe todavia cierta resistencia a verlo reinterpretado en formatos de alta cocina, porque

muchas personas lo relacionan Unicamente con preparaciones tradicionales.

Otro desafio importante es la disponibilidad de tecnologia, capacitacion y materia prima
estandarizada. No siempre los pequefios productores o cocinas locales cuentan con
equipos como sifones, termocirculadores o técnicas especializadas, lo que limita la

aplicacion constante de cocina de vanguardia.
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6. ¢De qué manera se pueden aprovechar las mermas o subproductos de
estos ingredientes dentro de la cocina profesional?

En el caso del sambo, sus semillas pueden tostarse y utilizarse como snacks, crocantes o
toppings en panaderia y pasteleria. La cascara también puede aprovecharse en fondos,
compotas 0 procesos de deshidratacion para generar polvos decorativos y aportes de
sabor. Incluso los excedentes de pulpa pueden transformarse en mermeladas, purés o

rellenos.

Con el taxo, las céscaras y restos de pulpa tienen gran potencial aromatico. Pueden
utilizarse para infusiones, almibares, fermentaciones, vinagres artesanales o bases para
cocteleria. Ademas, las semillas pueden incorporarse en salsas o decoraciones por su

textura y apariencia natural.

En cuanto al cuy, el aprovechamiento puede ser muy completo. Los huesos y recortes son
ideales para la elaboracion de fondos, caldos concentrados y salsas, aportando
profundidad de sabor. Algunas partes menos utilizadas pueden aplicarse en rellenos,

croquetas o preparaciones reinterpretadas dentro de cocina contemporanea.

7. ¢Como influye el aprovechamiento integral de los alimentos en la
calidad gastronémica de un plato?

El aprovechamiento integral de los alimentos influye de manera muy positiva en la
calidad gastrondmica de un plato, porque permite extraer el maximo potencial de cada

ingrediente tanto en sabor, textura, aroma como en valor creativo.

Ademas, el aprovechamiento integral impulsa la creatividad del chef, ya que obliga a
investigar técnicas y aplicaciones innovadoras para utilizar completamente el producto.

Esto genera propuestas mas auténticas, sostenibles y con mayor identidad gastronémica.

Considero que el verdadero valor de un ingrediente no esta solo en su parte principal, sino
en la capacidad del cocinero de comprenderlo y aprovecharlo completamente para crear

experiencias culinarias mas completas y significativas.
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8. ¢Considera viable implementar un mena de degustacion basado en
desperdicio cero en el contexto ecuatoriano? ¢Por qué?

Si, considero totalmente viable implementar un mend de degustacion basado en
desperdicio cero dentro del contexto ecuatoriano, principalmente porque Ecuador posee
una enorme biodiversidad, variedad de productos locales y una tradicion culinaria que
histéricamente ya practicaba el aprovechamiento integral de los alimentos. Ademas,
actualmente existe una mayor conciencia tanto en chefs como en consumidores sobre la
importancia de reducir desperdicios y trabajar con una gastronomia mas responsable. Un
menu degustacion de desperdicio cero no solo representa sostenibilidad, sino también

innovacion, identidad cultural y aprovechamiento técnico del producto.

En el contexto ecuatoriano, un menu de desperdicio cero no solo es viable, sino que puede
convertirse en una propuesta gastronomica muy auténtica y diferenciadora, capaz de

mostrar al mundo la riqueza culinaria y cultural del pais desde una visién contemporanea.

9. ¢Qué elementos considera fundamentales al disefiar un menu de
degustacion de cinco tiempos?

Al disefiar un mend de degustacion de cinco tiempos, considero fundamental lograr
equilibrio, coherencia y una experiencia gastrondmica progresiva para el comensal. Cada

tiempo debe tener una intencion clara y conectar armoniosamente con el siguiente.

Uno de los aspectos mas importantes es el balance de sabores y texturas. EI menu debe
avanzar de preparaciones mas ligeras y delicadas hacia sabores mas intensos y complejos,
evitando saturar el paladar demasiado pronto. También es esencial jugar con contrastes
de temperatura, acidez, crocancia, cremosidad y aromas para mantener el interés durante

toda la experiencia.

Otro punto importante es el ritmo del mend: las porciones deben ser equilibradas para que
el comensal disfrute toda la experiencia sin sentirse saturado. Finalmente, considero

esencial cuidar la presentacion, el maridaje y la experiencia sensorial completa.



72

10. Si tuviera que disefiar un plato con sambo, cuy o taxo bajo un enfoque
de desperdicio cero, ¢qué propuesta desarrollaria?

La propuesta podria la llamaria: “Alma de los Andes”.

El plato tendria como base un cuy cocinado sous vide para conservar jugosidad y textura,
terminado con un sellado crocante. Los huesos y recortes se utilizarian para elaborar un
fondo concentrado reducido, que serviria como salsa principal del plato. ElI sambo se
trabajaria de varias maneras para aprovecharlo completamente: la pulpa en un puré suave
y ahumado; las semillas tostadas como elemento crocante; y la cascara deshidratada y
pulverizada como decoracion y potenciador de sabor. Incluso parte del sambo podria
fermentarse para aportar acidez y complejidad. El taxo aportaria frescura y contraste. Su
pulpa se transformaria en un gel o espuma ligera para equilibrar la intensidad del cuy,
mientras que las cascaras podrian utilizarse en infusiones o almibares arométicos. Las

semillas también podrian integrarse en una vinagreta o textura crujiente natural.

A nivel conceptual, el plato buscaria demostrar que la alta cocina ecuatoriana puede ser
sofisticada, sostenible y profundamente conectada con sus raices. El objetivo no seria
Unicamente reducir desperdicios, sino transformar cada parte del ingrediente en una

oportunidad gastrondmica que aporte sabor, textura, técnica e identidad cultural.

11. ¢Considera que este tipo de propuestas gastronémicas son
comercialmente viables en el mercado ecuatoriano? ¢Por qué?

El consumidor ecuatoriano ha comenzado a valorar mucho mas las experiencias
gastronémicas que cuentan una historia, que rescatan tradiciones y que incorporan
conceptos modernos como el desperdicio cero y el aprovechamiento integral. Esto genera
un valor agregado que diferencia a un restaurante o propuesta culinaria dentro de un

mercado cada vez mas competitivo.

Desde el punto de vista econdmico, el enfoque de desperdicio cero también puede

representar una ventaja, ya que optimiza el uso de la materia prima y reduce pérdidas
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dentro de cocina. Cuando existe una correcta planificacion y creatividad culinaria, las

mermas se convierten en nuevos productos gastronémicos con valor comercial.

Creo que este tipo de propuestas tienen mucho potencial en restaurantes de autor,
experiencias de menu degustacion, gastronomia turistica y proyectos enfocados en cocina
ecuatoriana contemporanea. M&s que una tendencia, considero que representan una
evolucion necesaria hacia una gastronomia mas consciente, sostenible y auténticamente

ecuatoriana.

12. ¢ Qué papel cumple la presentacién y la experiencia sensorial dentro
de propuestas gastronomicas contemporaneas?

Actualmente la gastronomia ya no se limita Gnicamente al sabor, sino que busca generar

emociones, recuerdos y una conexion mas profunda con el comensal.

La presentacion es la primera impresion del plato y tiene la capacidad de comunicar el
concepto, la identidad y la intencion del chef antes incluso de probarlo. A través de
colores, formas, texturas y montaje, se puede transmitir sofisticacion, tradicion,
sostenibilidad o innovacion. En alta cocina, cada elemento visual tiene un propdsito y

contribuye a contar una historia.

Por otro lado, la experiencia sensorial involucra todos los sentidos: el aroma, la textura,
la temperatura, los sonidos e incluso la interaccion emocional que genera el plato. Esto

convierte la comida en una experiencia mucho mas completa e inmersiva.

Considero que actualmente un plato exitoso debe lograr equilibrio entre técnica, sabor,
estética y emocion. La presentacion no debe ser Gnicamente decorativa, sino coherente

con el concepto gastronémico y capaz de enriquecer la experiencia total del comensal.
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e Datos generales:
E3 Nombre: Cindy Gudifio
Edad (opcional): 25 afios
Profesion / especialidad gastronomica: Licenciada en gastronomia / pasteleria
Lugar de trabajo o establecimiento gastronémico: BREAD LAB
Cargo que desempefia actualmente: Ayudante de pasteleria

Afios de experiencia en el area gastrondémica: Un afio y siete meses
e Preguntas:
1. ¢Cual es su opinion sobre el uso del sambo, taxo y cuy dentro de la

alta cocina ecuatoriana?

Yo pienso que es importante usar productos autoctonos dentro de la alta cocina para que
los mismos tengan mas realce y se den a conocer mejor sus sabores al combinarlos con

técnicas vanguardistas.

2. Desde su experiencia, ¢qué caracteristicas gastrondmicas considera

mas relevantes al trabajar con estos ingredientes?

Considero que las caracteristicas mas relevantes son sus sabores, y no se vean opacados

sino que sean notorios e identificables en los platos para los cuales vayan a ser usados.

3. ¢Qué técnicas considera mas adecuadas para trabajar estos
ingredientes?
e Sous vide
e Sifon
e Gelificacion
e Espumas
o Aires
4. ¢Qué posibilidades técnicas identifica para aplicar cocina de

vanguardia en el sambo, taxo y cuy?
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Ya que la cocina de vanguardia busca transformar ingredientes en experiencias nuevas
aplicando técnicas nuevas y llamativas las que se podrian emplear de acuerdo a mi punto

de vista serian

Taxo: gelificacion, aire (ya que al ser mezclado con més elementos el sabor tiende a ser
muy débil o desaparecer, sin embargo, con éstas técnicas su sabor no se veria opacado.)

sambo: deshidratacion o espuma (su sabor resaltaria y por su consistencia cocido y crudo
puede permitirse usas estas técnicas, hasta el agua de su coccion puede ser usada ya que

el sabor puede persistir)

Cuy: sous vide (en coccion lenta su sabor cambia ya que es mas fuerte y su color también,
por eso seria recomendable aplicarle un segundo método ya que puede dar la apariencia

de crudo al hacerse rosado).

5. ¢Qué dificultades ha encontrado al aplicar técnicas modernas en

ingredientes tradicionales?

Dependiendo de la técnica la dificultad seria que los sabores tienden a ser o0 muy fuertes

0 muy debiles de acuerdo al método empleado para su uso.

6. ¢De qué manera se pueden aprovechar las mermas o subproductos de
estos ingredientes dentro de la cocina profesional?

En el caso del sambo tal vez emplear su cascara permita que el sabor se haga mas fuerte
al crear aires, su carne podria ser usada en unas esferificaciones a su vez también podria

implementar sus semillas tostadas para crear una tierra.

Con el taxo las pepas son comestibles asi que, igual que anteriormente las aprovecharia
para acentuar el sabor, licuando las junto con su pulpa se podria crear la gelificacion y
usando un tarmix el aire con el liquido proveniente del proceso anteriormente

mencionado.

En el caso del cuy se le utiliza el 100% al momento de cocinarlo asi que el método del
sous vide seria ideal y si se quiere aprovechar su estructura osea utilizarlo en un fondo

seria ideal.

7. ¢Como influye el aprovechamiento integral de los alimentos en la
calidad gastronémica de un plato?
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El aprovechamiento integral de los alimentos mejora la calidad de un plato ya que permite
utilizar todos los componentes de los productos agregando nutrientes texturas y sabores

diferentes ademas que fomenta la creatividad y reduce el desperdicio que puede haber.

8. ¢Considera viable implementar un mena de degustacion basado en

desperdicio cero en el contexto ecuatoriano? ¢Por qué?

Si puede ser viable ya que en Ecuador tiene muchos productos autéctonos e introducidos
que se pueden aprovechar de esta forma a esto se le puede agregar la creatividad del chef
que los cocine Ademas de que puede ayudar a reducir costos y dado la conciencia actual

sobre lo que se consume y el ayuda al planeta al reducir desperdicios hace esto llamativo.

9. ¢Qué elementos considera fundamentales al disefiar un menu de

degustacion de cinco tiempos?

Los elementos fundamentales serian el sabor y la presentacion ya que al aprovechar todos
los componentes de las materias Primas un plato debe enriquecerse, Ademas esta el
elemento de la integracion armonica de todos los tiempos del menu ya que es importante
asi el comensal no llega a saturarse de los sabores obteniendo buenas combinaciones y la

aprobacién del mismo.

10. Si tuviera que disefiar un plato con sambo, cuy o taxo bajo un enfoque

de desperdicio cero, ¢qué propuesta desarrollaria?

Mi propuesta seria presentar el plato en una cascara de sambo blanqueada para agregarle
un punto visual diferente, en la parte de la proteina Cémo es el cuy la cocinaria al sous
vide y la terminaria con una fritura para darle una textura diferente y crujiente a la piel,
ademas de mejorar su presentacion, a esto le agregaria unas esferificaciones de sambo y

un gel de taxo.

11. ¢Considera que este tipo de propuestas gastronémicas son

comercialmente viables en el mercado ecuatoriano? ¢Por qué?

Hablando de acuerdo a la realidad yo pienso que seria aceptado, pero dependiendo del
contexto social en el que se ha aplicado dado que mucha gente no conoce sobre la alta

cocina y el hecho de que puede llegar a costar un poco mas que lo tipico ofertado, Pero
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para aquellos que si aprecian este tipo de experiencias seria algo nuevo y muy llamativo

ya que se puede ver reflejado una mejor sostenibilidad culinaria.

12. ¢ Qué papel cumple la presentacion y la experiencia sensorial dentro

de propuestas gastronémicas contemporaneas?

Es muy importante ya que al hablar de una desconstruccion de un plato o la creacién de
nuevas propuestas gastrondmicas se tiene que innovar en la forma de presentacion y los
Sabores Si se quiere Resaltar algun ingrediente especificamente se necesita que sepa a lo
que es Yy que sus Sabores no se vean afectados, ademas al tratar con diferentes elementos
en un plato debe haber una armonia tanto visual como olfativa y en la parte del sabor
Igualmente debe integrarse bien asi la experiencia es agradable para el consumidor o

degustador de éste.
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e Datos generales:
E4 Nombre: Mateo Guerra
Edad: 26 afos
Profesion: Gastronomo /cocinero
Lugar de trabajo: Respiro cocina moderna
Cargo que desempefia actualmente: Jefe de cocina/ socio
Afios de experiencia en el area gastronémica: 3 afios

e Preguntas:

1. ¢Cual es su opinion sobre el uso del sambo, taxo y cuy dentro de la alta

cocina ecuatoriana?

Creo que son ingredientes selectos dentro de la cocina ecuatoriana cuando se habla de la

region sierra, el uso me parece muy escaso dentro de la alta cocina en el pais.

2. Desde su experiencia, ¢qué caracteristicas gastronémicas considera

mas relevantes al trabajar con estos ingredientes?

Creo que son muy versatiles por ejemplo el zapallo puede ser tratado como una proteina
vegetal, asi como una salsa o0 sopa, gracias a su baja gama de sabor, pero compleja textura.
El taxo tiende a aportar acidez, pero se debe considerar también su céascara para la

extraccion de pectina. Y el cuy es una proteina poco explorada.

3. ¢Qué técnicas considera mas adecuadas para trabajar estos
ingredientes?

e Sous vide

e Sifon

e Gelificacion

e Otras
4. ¢Qué posibilidades técnicas identifica para aplicar cocina de

vanguardia en el sambo, taxoy cuy?

La cocina de vanguardia es muy adaptable casi todo podria aplicarse la diferencia esta en

cual se aplica o resulta mejor a cada producto.
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5. ¢Qué dificultades ha encontrado al aplicar técnicas modernas en

ingredientes tradicionales?

Cuando la investigacion es exploratoria es decir un producto que nunca se ha utilizado en
con técnicas modernas siempre puede fallar por ejemplo las mashuas su coccion debe ser
exacta se debe empacar mashuas al vacio "junto con liquido " y cocerlas en sousvide a
una temperatura de entre "82 C" 1 a 2h. De lo contrario no sé llegara a un punto perfecto
o digerible.

6. ¢De qué manera se pueden aprovechar las mermas o subproductos de

estos ingredientes dentro de la cocina profesional?

Se pueden crear varias cosas en "Respiro cocina moderna™ tratamos de usar todos los sub
productos, por ejemplo, de las semillas de zapallo obtenemos un polvo, de las cascaras de

frutas obtenemos mermelada, pectina, fermentos, etc.

7. ¢CoOmo influye el aprovechamiento integral de los alimentos en la

calidad gastronémica de un plato?

Es muy importante ya que el aprovechamiento de todo el alimento hace que tengamos

menos desperdicios y no afecta la calidad, sino que crea algo nuevo.

8. ¢Considera viable implementar un mena de degustacion basado en

desperdicio cero en el contexto ecuatoriano? ¢Por qué?

Desde mi perspectiva el desprecio cero es algo que pocas veces se puede alcanzar, un
menu degustacion basado en el mismo seria un éxito solo si es dirigido a los consumidores

adecuados, de lo contrario solo es algo subjetivo.

9. ¢Qué elementos considera fundamentales al disefiar un menu de

degustacion de cinco tiempos?

Los elementos mas importantes son la coherencia de sabores, la organizacion de los

platos, y las cantidades.
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10. Si tuviera que disefiar un plato con sambo, cuy o taxo bajo un enfoque

de desperdicio cero, ¢qué propuesta desarrollaria?
Trataria de funcionar todos segln sus caracteristicas mas fuertes.

11. ¢Considera que este tipo de propuestas gastronémicas son

comercialmente viables en el mercado ecuatoriano? ¢ Por qué?

Desde mi perspectiva creo que si, en" Respiro cocina moderna” tenemos la vision de
utilizar la mayor parte del producto y los menus degustacion ofertados contienen sub

productos.

12. ¢Qué papel cumple la presentacion y la experiencia sensorial dentro

de propuestas gastrondémicas contemporaneas?

Es realmente algo importante los platos son juzgados primero por los ojos y después por
el gusto.
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ANEXO 4
Menu validado:
Tiempo 1:

Bufiuelo en sifon relleno de bechamel con cartilago de cuy acompariado de alioli con
tripas de cuy y flores comestibles.

Tiempo 2:

Demi-glace de huesos de cuy, tubo de cuy en sous vide y frito, polvo de pepa de taxo,
aire de hoja tierna de sambo, kale deshidratada con brotes.

Tiempo 3:
Dulce de sambo (espuma), parisienne de sambo, crumble y papel de taxo.
Tiempo 4:

Pepas de sambo garrapifiadas, granita de taxo y tullies con polvo de cascara de taxo y
pepa de taxo.

Tiempo 5:

Maridaje sin alcohol de infusion de cascara de sambo y pulpa de taxo.
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Proceso de produccion:

A continuacion, se presentan lolas fotos que respaldan el desarrollo de la investigacion y
la propuesta gastronémica. Se incluye el registro del proceso de produccion y la mise en
place de las preparaciones, las fichas de recetas estandarizadas elaboradas para cada
tiempo del menu de degustacion y las fichas de evaluacién heddnica aplicadas al panel
de expertos durante la fase de validacion. Estos documentos evidencian el procedimiento
seguido 'y sustentan los resultados obtenidos en la investigacion.
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| /m\ CODIGO: GREC00Z
1 pOﬂliﬁ(iB Universidad FSC‘U}:LA’DECIENC‘IAOS ‘ CARRERA:
1 Catdlica del Ecuador ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS' || sowiaca &)
"ECAE" Gaonomia .
| RECETA ESTANDAR #1
“NOMBRE DEL PLATO: Bufiuelo Porcién Estandar (g.): 150 I s;( 4
Coslo Costo
% CANTIDAD | "o PRODUCTO Uni Totsl
{ Bufuelo
100,00% 200 mi harina 0,73¢
L 15,00% 50 9 leche 0.%50]
{ 50 9 huevo 017
4,002 q sal 1,004
400 q arucar ,005)
1002 u cargas de sfon 000]
Bechamel
__2500% 50 9 ostiago de ouy ,225
L 0,0% 02 9 pimients ,003]
100 2 9 nuez moscada 078
___0,00% u |llo¢n comestibles ,000
0,00% ,000]
L s 5 9 3| 0,00568| 035
T00% f e 000134 048
25,00% 50 g Imayonesa 0,00653 , 326
,000
000
000
1,000
,000
000
000
000
,000,
L000]
{ cottevotil ﬁ
PROCEDIMIENTO EA T [ .
1. Limpiary feit oz oartilagos FRIA | CAUENTE [+ = B [FE H.
_ 2.Elaborar una zal: 4 porar los canilagos hasta que quede muy espess DIFICUL :
 3Preparar el alioll uthizando las tripas previamente procesadas. SRADO Ot TAD: O‘“ O Medls O ARs
‘4 Elaborar la mezcia del bufwelo g colarla INSTRUMENTACION
_ Blntroducir s mezcls en e sifén g sgreqgar dos cargas
16 Calentar un cucharon donde se va a dar la forma al buefiueto ISifon Cuchillo
7.Freirl fuelos en haton y agregat | bechamel fiia Oila | Tablapara cortar
8. Decorar elpl y#l stib Sartén Espatula
| 9. Emplatar y setvir, Licuadora Pinzas
Manga pastelera
| Cucharon
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_CODIG0: GRECO0E

| ESCUELA DE CIENCIAS CARRERA:
] : ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS Hateleria O
il "ECAE" Gastronomia .
| RECETAESTANDAR #2
| NOMBRE DEL PLATO: Cuy Porcién Estandar [g.): 600 || P";x_ f
| CANTID | Unidad Costo Costo
4 AD e PRODUCTO Uni. Total FOTO
Cay
100,00% 4000 a Cuy 0.00450 18,000 7
i 2,00% &0 ] Sal 0,00045 0,056 &
0.20% g a Fimiznta 0,01500 [NFETS 8
1,00% 40 g Ajoen polva 00600 U,E-‘Uzr
0.63% 23 a Coming 0.00565 0215
Demi glace [
5,00% 200 g Fucrro 0,003515
5.00% 200 -] Cebaolla perla 0,00650
3,75% 150 3 Hongos portobela 0,02500
| amox w00 a Pimiznte rojo 000350
[ so,00% 2000 3 hucsos de cuy 0,00450
| E25% 250 ml Wine tinte 000675
I Aire
2,00% &0 g Heja tierna sambe 000000
0,50% 20 -] clara de huewa 0002353
4.00% 160 ml agua 000050
Kale
1 3,75% 150 ] Cal kale 0,01333
1.25% 50 a Erotez 003000 3000
2,50% 100 g Pepa de kaxo 0,00100 10,000
0,000
0,000] I
0,000 L
0,000
0,000
1 0,000
0,000
cosTe TOTAL: 33,48
COSTO FOECISH: 28T
[ PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION
1. Deshuesar el cuy yresemar huesos v piel FRiA_| cauefTE IEI ¢
Z. Elaborar una demi glace con los huesos GRADO DE DIFICULTAD: O‘i‘ O Media O Alts
3. Formar tubos con la piel y empacar al wacio
4. Cocinar los tubos mediante sous vide por 6 horas a 80°C e ——a
S. Freir hasta obrener textura crujisnte.
6. Deshidratar la kale en air fryer por 12 minutos 2 85°C Cuchillo
T. Procesar las pepas de tano deshidratadas hasta obtener un polva | Tabla para cortar
8. Blanquear las hojas tiernas de sambao Freidora Air Fryer
3. Agreqar agua v trituras las hojas, colar w agregar yema de huevo para hacd Deshidratador
10, Montar todos los elementos v decarar con brotes Licuwadora
Coladar
Olla
Pinzas
MOMERE DEL ALUMKMO Eebastian Villarruel
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CODIG0: GRECO0Z
ESCUELA DE CIENCIAS CARRERA-
ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS Hateleria
"ECAE" Castronomia .
RECETA ESTANDAR #3
NOMBRE DEL PLATO: Dulce de sambo Porcion Estandar (g.]: 150 || P'E'(_ 4
s CANTIDA | Unidad de Co=slo Costo
* o BT PRODUCTO Uni. Total FOTO
Dulce de sambo
100,003 Z000 3 Samba 0,00030 0,600 ¥
23.78% 475 g Fanela 0,00851 2,613 N ¥
0,502 10 g Canela enrama 003000 0,300 o
Crumble 0,000 =
7 il 160 g Harina 000252 ogsE| L
E.20% 125 g Mantequilla 0,017z0 2,150
70 150 a Azlizar 0,000E5 0098 . =
0,502 10 g Ezencia de vainilla 000860 0,086
Papel de tazo 0,000
12,505 260 mi Zuma tano 0,00100 0,250
188 il g Almidon de yuca 000236 0,088
0,262 ] g Kipitos 002273 0114
0,000
0,000 |
0,000
0,000
o000 =5
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0.000| |
0,000
0,000
20T TOTAL £34)
COST o FoRCIGH] 172
PROCEDIMIENTO REA TIEMFO PREPARACION
FRiA | CALIENTE
1. Cocinar el sambo en olla de presidn por 30 min. desde que pita GRADO DE DIFICULTAD:
2. Extraer esferaz de zambo con cuchara parizienne
3. Elaborar el. crumble : INSTRUMENTACION
4. En una paila de bronce cocinar el sambo con panela v ramas de canela
. Cargar la espurna en sifdn. Batidor
E. Elaborar el papel de taxo v deshidratar Ira vez v cortar | Cuchillo
7. Deshidratar el papel por 2da vez para hacer crocante Cuchara parisienne Colador
8. Emplatar loz cornponentesen orden: espurna, crumble, kipitos v papel  |Horno Paila de bronce
9. Decorar v servir. Bandejas de silicona
E=zpatula
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CODIGD: GRECOD

ESCUELA DE CTENCTAS CARRERA:
ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS Hoteleria Q
"ECAE" Gastronomia .
RECETAESTANDAR #4
NOMBRE DEL PLATO: Granita Porcién Estandar [g.)-200 || P";:;_
CANTIDA [Usidad de Costo Costo
* o TR PRODUCTO Uni. Total FOTO
Gramita
100,00% 475 ml Zume taxe 0,00100 0475
21.05% 100 a Aaicar 0,000635 0,065
10,55% S0 ml Igua 000050 0,040
Pepa sambo garrapisada
42.01% 200 a Pepa sambo 0,01000 2,000
42.01% 200 a Aaidcar 0,000635 0,130
21,05% 100 ml agua 0,00050 0,030
Talliez
10,53% S0 q Flantequilla pomada 0,01720 0,560
10,53% 50 q Aaicar glass 0,00130 0,030
10,55% 50 q Claras di hueva 0,00253 0,117
10,55% S0 aq Harina 0,00332 0,136
Polro pepa taxzo X polpo cascara taxo
51 5E% 150 q Cazcara baxo 001000 1,500
15,73% 5 q Pepa bas 001000 0,750
0,000
0,000
0,000
0,000
9,000
9,000
9,000
9,000
9,000
0,000
0,000
COSTO THTAL: 650
COET PR CIGH:] 1,55
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION i1y .-
1. Tostar las pepas de sambo FRIA_| CALENTE E ﬂ 20 ,m ,E‘ Im & | H.
2. Preparar un almibar a 1107 C w garrapifiar las pepas R B e Baja O @a O R
3. Entraer el jugo de tawo w mezelar con el atro almibar
4. Congelar Ie! !:nnlz-palaclon para Dbtener.la granita IHSTRUMENT ACIGN
5. Baspar periddicaments para formar cristales
6. Deshidratar las cascaras de taxo Sartén Silpat
T. Procesar las cascaras y pepas hasta obtener palwa Olla Cuchillo
8. Elabarar los tullies, hormo 2 150°C par 15 min apros. Caongeladar Harno
3. Mantar el postre u servir. Espatula
Deshidratador
Procesador de alimentos
MOMERE DEL ALUMMO Zebastian Villarruel
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CODNG0: GRECOO2,
ESCUELA DE CIENCIAS CARRERA-
ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS Hoteleria
"ECAE" Gastronomia .
RECETAESTANDAR #
NOMBRE DEL PLATO: | Porcion Estandar [ml): 25!]" PN:X' 4
CANTIDA [Usidad de i LCosto Costo
F4 = e PRODUCTO Uni. Total FOTO
Grasita
100,00% il q Cacara de zambio 0,00050 01507, s
50,00% 250 q Cascara de kaxa 0,01000 2,500
0,50% 2.5 q Djuclas de ore rosade comestible 0,0Ea00 0,200
0,20% 1 u Filtros de cafd 0,06100 0,061
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
10,000
0,000
0,000
0,000
10,000 [ e
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
COSTO TUTALS 231
i COSTH FORCIEH:| 0,73
PROCEDIMIENTO T AREA TIEMPD PREPARACION 1ot z
1 Lawar v desinfectar las céscaras de sambo FRi{ | CALENTE |?| F‘ 20 . . .E":' l
2. Lavar v desinfectar laz céscaras de tano GRADO DE DIFICULT AD: Oaia O Hedio
3. Hervir las céscaras para obtener unainfusicn Al
4. Filtrar la preparacion por filtros de café R o
E. Enfrizr la bebida v agregar cjuelas de ararosa
T. Servir v acompanar el mend [=]™
Colador
Cuchilla
Tabla de carte
Jarra
Cucharan
Waso medidor
MOMERE DEL ALUMMNO Sebastian Villarruel
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