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RESUMEN

El climay latierra son factores especiales e importantes que ayudan a que la produccién
de frutas, verduras u hortalizas, pero usualmente las personas que no se dedican a la agronomia
0 a temas relacionados con la agricultura o produccion de alimentos toman en cuenta la
necesidad de los factores climaticos para los productos alimenticios orgénicos, por lo tanto en
este informe se puede encontrar tanto las caracteristicas como elementos que requieren algunos
productos especificos como el coco, la naranjilla, la uvilla y el mortifio, los cuales son un

ejemplo para la explicacion de los pisos climéticos del Ecuador.

El informe consta de varios segmentos como los pisos climaticos calidos, templado,
frio y paramo, que son puntos claves para entender la razon por la cual al Ecuador se lo conoce

como un pais pluricultural y multiétnico, ya que se encuentra rodeado por montafas.

La formacion geografica del Ecuador consta con playas, valles, planicies y paramos
que ayudan a que el clima y el ambiente a su alrededor pueda cambiar y sea diferente el uno

del otro aportando una diversidad propia al pais-

Es por eso que se ha desarrollado una investigacion tanto de los pisos como del
producto importante y utilizado en el menu del estudiante para la clase de identidad culinaria,
es decir, se desarrollé investigacion de las frutas como el coco, la naranjilla, la uvilla y el

mortifio, los cuales son productos que crecen y se cultivan en los diferentes pisos del Ecuador.

Palabras clave: Pisos, clima, diversidad, producto, Ecuador



ABSTRACT

The climatic factor and the land are important factors that must have special
characteristics that help the production of fruits, or vegetables to take place. In this report you
can find the components and characteristics of special products such as coconut, naranjilla,
uvilla and mortifio, which are an example for the explanation of the climatic floors of
Ecuador.

The report consists of several segments such as the warm, temperate, cold and paramo
climatic floors, which are key points to understand why Ecuador is known as a multicultural
and multiethnic country, since thanks to the fact that we are surrounded by mountains, The
geographical formation of Ecuador consists of beaches, valleys, plains and moors that help
the climate and the environment around it to change and be different from each other,
contributing its own diversity to the country

That is why research has been carried out on both the floors and the important product
used in the student menu for the culinary identity class, that is, research has been carried out
on fruits such as coconut, naranjilla, uvilla and the mortifio, which are products that grow and

are cultivated in the different floors of Ecuador.

Keywords: Floors, climate, diversity, product, Ecuador
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INTRODUCCION

Ecuador es un pais que contiene una gran diversidad de productos, sabores y colores,
todo esto se da por la caracteristica de tener varios climas y ambientes. Cada una de estas, son
limitadas y diferenciadas por la altura en la que se encuentran localizadas. Por esta razén, para
que el Ecuador tenga diversidad de ambientes aptos para el cultivo y reproduccién de varios
productos agricolas es importante este limite y fronteras entre cada uno de ellos, es por eso y
debido a los pisos climaticos que tiene el pais, ya que en cada uno de ellos se diferencian por

su temperatura, humedad y altura.

De esta forma se desarrollara un menu de cuatro tiempos en el restaurante Marcus cémo
parte de la clase de titulacion “identidad culinaria” el cual tiene como objetivo explotar los
conocimientos y aprendizajes de cada estudiante en un producto que pueda ser viable y
degustable para las personas externas y clientes del mismo restaurante. EI menu tendra la
caracteristica de los pisos climaticos los cuales serdn componentes esenciales para cada plato,
ya que cada uno de estos son una inspiracion que demostrara un poco de la gastronomia que el

Ecuador tiene para ofrecer al mundo.



PISO CLIMATICO CALIDO

Se va a empezar desde la parte inferior, es decir en el nivel del mar hasta los 1000 msnm
donde existe un clima calido que posee alrededor de 24° centigrados. En el clima célido la
tierra es llana y se pueden cultivar productos como: platano, naranja, yuca, cafia de azlcar,
arroz, algoddn, cacao, coco, entre otros. Ademas, alrededor de estas zonas podemos encontrar
muchos mares o0 zonas donde existe gran cantidad de agua, por lo que la pesca es una de las
principales actividades en este piso. Como datos adicionales las precipitaciones pluviales
rondan entre 2000 y 4000mm. anuales. En ciertas areas costeras puede bajar hasta 500mm.

anuales. (Sanchez, 2021)

Coco

Nombre cientifico: Cocos nucifera

Origen - Historia - Botanica.

Ecuador es un pais con un grado de incursion significativo en el sector agropecuario.
El Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) en el afio 2010, present6 la Encuesta de
Superficies de Producciéon Agropecuaria Continua (ESPAC), en la que se revel6 que Ecuador
posee 7,3 millones de hectareas dedicadas a la agricultura y la mayoria estan ubicadas en
Manabi, Guayas, Loja, Los Rios y Esmeraldas.

El coco es una fruta tropical obtenida del cocotero, un tipo de palmera de la familia de
las arecaceae, la palmera més cultivada a nivel mundial. Se desconoce el origen exacto de esta
especie, algunas fuentes mencionan que tiene su origen en el Sur de Asia, otras dicen que
proviene del noroeste de Sudamerica, en la que esta incluido Ecuador. Cual sea su origen

verdadero, se pudo extender por todas las costas intertropicales de todo el mundo gracias a la
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gran resistencia de su semilla, durante el tiempo se ha adaptado a ser arrastrada por las
corrientes marinas, de esta forma puede llegar de un lugar a otro lejano con facilidad.

Tiene una cascara exterior gruesa, mesocarpio fibroso con interior duro, vellosa y
marron que tiene adherida la pulpa la cual es blanca y aromatica. EI cocotero es un arbol que
se cultiva en climas tropicales, puede alcanzar hasta 30 metros 0 méas de altura. Una vez
germinada tarda alrededor de 3 a 5 afios en empezar a producir frutos, desde ese momento su
periodo de produccion es entre 6 y 7 semanas paulatinamente sin dejar de cosechar. (Rojas,
2015).

En Ecuador existe una gran produccion de coco. Esta se centra en la region Costa con
aproximadamente un 85% en las provincias de Esmeraldas, Manabi, Guayas, Los Rios y El
Oro, donde su demanda se basa en el agua y pulpa de este. Ecuador cuenta con zonas
potenciales para un cultivo eficiente de coco, sin embargo, el pais no aprovecha todos los
elementos constituyentes del mismo.

La produccién de coco en la provincia de Manabi representa una fuente de ingreso
sustancial para muchas familias, especificamente en los tres cantones donde se existe el mayor
cultivo de este fruto; Pedernales, Rocafuerte y Portoviejo. Sin embargo, es necesario recalcar
la participacion y utilizacion del coco alrededor de toda la provincia principalmente en las
actividades de su compra y venta.

Por otro lado, las plantaciones que abastecen el mercado de Quito, Ambato, Guayaquil,
Machala y Manta estan en la provincia de Esmeraldas, donde se utilizan técnicas ancestrales
mediante las cuales se da cuidado a la semilla, cada planta se coloca a 15 metros de distancia
y se utilizan fertilizantes naturales. En los ultimos afios, la organizacion y mejoramiento de la
calidad del coco han incrementado la demanda del producto, ya que anteriormente se preferia

al de Tumaco-Colombia.
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Entre las zonas productivas de coco también se encuentran La Tolita Pampa de Oro, en
donde se utiliza el producto para preparar encocado de cangrejo azul que es un platillo popular
entre los turistas. Ademas, segun Patricio Ldpez, director de Fomento Productivo de la
Prefectura de Esmeraldas, se esta trabajando para aprovechar la estopa del coco para elaborar
alfombras o productos afines en un proceso de industrializacion. (Bonilla, 2019). INEC (2015)
confirmé que hasta el afio 2008 el total de produccion de coco fue de 66 mil hectareas en la

provincia de Esmeraldas.

Condiciones climaticas para la produccion de coco.

Se prefieren suelos sueltos con contenido de arena y materia organica. Requiere una
profundidad minima de 80 cm a 100 cm. Alta tolerancia a las sales. El rango de pH esta entre
4.5y 8.7. Su cultivo es 6ptimo a una altura de 300 msnm. La humedad relativa del aire debe
ser de 80 a 90% anual. La temperatura media anual para optimizar su crecimiento debe ser

maximo 27 grados centigrados con oscilacion diurna de 6 a 7 grados centigrados. (SIAP)

Informacion nutricional — Propiedades.

El coco es definido por los nutricionistas como un tesoro nutricional ya que es un
superalimento del cual se puede aprovechar practicamente todo: agua, pulpa, aceite, manteca,
leche, harina o azlcar. Segun la Fundacion Espafiola de Nutricién, su valor caldrico es el mas
alto de todas las frutas. Tiene alto contenido de fibra, selenio, hierro y potasio, los cuales
ayudan a la formacion de glébulos rojos y a regular la tension arterial. Ademas, reduce el
colesterol, ayuda a controlar la glucosa en la sangre y tiene beneficios antioxidantes,
hidratantes, bactericidas, antiparasitarios. desintoxicantes y aporta un alto nivel de energia.

(Corral, 2021).
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Productos derivados del coco.

Aceite de coco: Este producto tiene maltiples usos tanto en el area farmacéutica

como cosmetoldgica. Estudios recientes confirmaron el impacto del consumo

de aceite de coco en pacientes con Alzheimer de tal manera que se les comenzé

a suministrar 40ml.

- Fibra: Estaes utilizada sobre todo en artesanias y en la fabricacién de colchones,
cepillos, alfombras, etc.

- Cultivos hidropdnicos: este es un producto que se extrae del mesocarpio de la
fruta y con el cual se elaboran sustratos especiales.

- Esencia de coco: Se utiliza en reposteria para acentuar el sabor en pasteles o

rellenos. También se encuentra presente en los diferentes platillos de la variedad

culinaria de paises tropicales. (Fuertes y Aguilar, 2021).

PISO CLIMATICO TEMPLADO

El piso climatico templado se caracteriza por su temperatura y humedad media, es decir
mantiene una variacion de temperatura de 16 a 22 grados centigrados en todo el afio, sus
limitaciones geograficas van de los 1000 a 2000 metros sobre el nivel del mar, es por esta razon
que su ambiente es muy diferente a los demas pisos y puede tener un parecido al piso calido,
pero tiene varias caracteristicas que lo diferencian y las cuales se puede apreciar en el cambio
de estacion (Elyex Group, 2022). Por ejemplo, en la estacién climatica como el invierno se
puede distinguir de mejor manera ya que su temperatura promedio es de 16 a 18 grados
centigrados y varia un poco mas entre los 20 grados, mientras que en el verano este oscila entre

los 22 y 24 grados (Lifeder, 2017).
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Otra forma de diferenciarlo es en las precipitaciones ya que, “en estos lugares las lluvias
son muy comunes en las dos estaciones del afio” (Elyex Group, 2022), esto ocurre por la
temperaturay la humedad que se encuentra en la zona. Estos factores favorecen a los productos

agricolas locales.
Naranjilla

Nombre cientifico: solanum quitoense

Origen - Historia - Botanica.

La naranjilla es un producto frutal que es originario del Ecuador y ha generado varias
investigaciones que permitieron encontrar informacion sobre mapas genéticos como variedad
de frutas y portainjertos los cuales generan una resistencia/tolerancia a varias plagas
importantes y muy dafiinas para la planta y el fruto. Esto contribuy6 a la reduccion de
agroquimicos y pesticidas en las plantaciones y bosques primarios, ya que el producto es de
calidad y el alto rendimiento haciendo que esto ayude a la reduccién de quimicos de forma
notable. (INIAP, 2014)

Es decir, la naranjilla es un producto que puede generarse con facilidad y su cultivo es
mas productivo que otras plantas y frutos (INIAP, 2014), por otro lado, los beneficios de plantar
la naranjilla con el ecosistema de bosque himedo en el cual ayuda mucho a los cultivos con
plagas muy dafiinas que pueden interrumpir la cosecha de los productos para los agricultores.

Los factores climaticos que son relevantes para el crecimiento de la planta de naranjilla
se deben el aporte de un clima templado, es decir un promedio de 17 a 29 grados centigrados
con precipitaciones de 1800 mm y 4000 mm durante el afio, pero las precipitaciones Gptimas
para el desarrollo de este fruto son de 2500 mm durante el afio, también es importante recalcar
que la humedad del ambiente debe mantenerse entre 78 y 92% en el afio. (INIAP, 2014) Por

esta razén es que el piso climatico es dptimo para la fructificacion de la naranjilla ya que tiene
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altos niveles de lluvias y temperatura en el ambiente, con esto se asegura el sembrio y cultivo

de la fruta.

Condiciones climaticas.

La naranjilla es una fruta que es apta para aguantar temperaturas menores de 30 grados
y mayores a 18 grados, por lo que es importante entender que es un producto que se da mas en
las partes tropicales del pais, es decir, crece a mas de 900 m y hasta 2000 m sobre el nivel del
mar (Echo Community, 2015). Otro de los factores climéaticos que necesita la planta de la
naranjilla para que tenga un buen crecimiento es de la luz del sol y la vitamina D que
proporciona, sin embargo, el exceso de luz solar puede perjudicial a la planta, por lo que
también necesita una sombra parcial para el buen cuidado del producto (Castro & Herrera,

2019)

Informacion nutricional y Propiedades.

La naranjilla como cualquier producto agricola se compone de diferentes nutrientes y
valores nutricionales que ayudan mucho a la salud y bienestar de las personas. Por ejemplo,
uno de los nutrientes que la naranjilla tiene en su mayoria es la vitamina C la cual es de 3.8mg
por racion, esto significa que la naranjilla aporta a que el cuerpo humano tenga niveles de
defensa altos y ademas que pueda aumentar su energia. (YAZIO, 2014)

En si, la fruta se compone de los siguientes valores nutricional: 30 Kcal, 0.3g de grasas,
Og de grasas saturadas, grasas monoinsaturadas y grasas poliinsaturadas, 7.1g de carbohidratos,
4.5g de azucares, 0.5g de proteinas, 1.3 de fibra alimentaria, 0 mg de colesterol, 0.1g de sodio
y 111.7g de agua (YAZIO, 2014). También contiene vitaminas, las cuales se desglosan de la
siguiente manera: 0.1 mg de vitamina B1, 0.1 mg de vitamina B11, 1.7 mg de vitamina B3, 0.3

mg de vitamina B5, 0.1 mg de vitamina B6, 3.8 mg de vitamina C y por Gltimo 0.1 mg de
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vitamina K. (YAZIO, 2014) La gran mayoria de estas vitaminas, ayudan al aumento de
defensas en el cuerpo humano haciendo de esto un producto Ileno de beneficios para el cuerpo

humanao.

PISO CLIMATICO FRIO

El piso frio se encuentra de 2000 a 3000 metros sobre el nivel del mar, la temperatura
promedio es de 12 a 18 grados dependiendo de la estacién climética en la que se mida. El
entorno climatico ayuda a que las probabilidades de calidad de vida sean seguras para fundar
ciudades, ya que la temperatura media, la altitud, los productos que se generan y la humedad
gue mantiene son las ideales para que una ciudad crezca. Un gran ejemplo de esto es la ciudad

de Quito con sus asentamientos coloniales y actualmente modernos. (Elyex Group, 2022)

Al tener una temperatura promedio de 12 a 18 grados y localizarse de 2000 a 3000
metros sobre el nivel del mar, las precipitaciones suelen ser menor a un piso tropical, esto es
ocasionado por el clima y las corrientes de aire que fluyen sobre la corteza, causando la baja
temperatura y las lluvias, su constancia influye mucho en el alejamiento y la ubicacién que

tenga el piso climatico sobre el nivel del mar.

Uvilla
Nombre cientifico: Physalis

Origen - Historia- Botanica.

La uvilla es una fruta que fue exportada por los espafioles desde Kenia hace 200 afios,
Ilegaron a todas partes del continente americano, pero por el tema de los pisos climaticos, la
uvilla se adapt6 mas las partes del sur del continente como Colombia, Ecuador y Peru, por lo
que la uvilla fue adaptada para el territorio americano es que esta fruta es conocida mas por

una fruta de Ameérica del sur (Moreno & Basanta, 2021).
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La uvilla contiene varios nutrientes y vitaminas como la vitamina A, complejo By C
que ayudan a la alimentacion de las personas y pueblos andinos ya que la uvilla ha servido
como un producto medicinal que ayuda a contraer el cancer, es un antimaterial y diurético,
ademas previene enfermedades ya que aumenta y fortalece el sistema inmune (Moreno &

Basanta, 2021).

En el Ecuador la uvilla suele darse a en las altitudes de 1000 a 3300 m.s.n.m, pero su
mejor desarrollo lo logra a los 2800 m.s.n.m. Uno de los lugares que recibe gran variedad de
uvillas es la plantacion de “Shungourko”, de Golden Sweet Sprint. En el canton Mejia. (Revista
lideres, 2022) las frutas crecen en un ambiente controlado de 13 a 20 grados logrando que la
uvilla mantenga una calidad alta con respecto a otros lugares. Ademas de la temperatura del
ambiente, es importante que la uvilla pueda crecer en un suelo bien drenado, con francos

arenosos y francos arcilloso, teniendo un ph entre 5.5y 7 (Moreno & Basanta, 2021).

Por lo tanto, la uvilla es una fruta que suele mantenerse muy bien en un clima controlado
y en una altitud de 2000 metros, asi se puede otorgar mejores caracteristicas organolépticas,
por esta razdn la planta de la uvilla se ha extendido en su mayoria por la cordillera de los Andes
y sea ha caracterizado como una fruta bastante popular por su gran produccion, sin embargo,
si la fruta es expuesta climas frios por mucho tiempo y menor a los 13 grados, es muy probable
de que pueda morir, ya que la planta de la uvilla no soporta climas con temperaturas bajas

(Moreno & Basanta, 2021).

Si bien la uvilla es una fruta que se da muy bien en las tierras andinas y méas en zonas
altas, mucha gente ha perdido el conocimiento de cémo se puede usar en el dmbito
gastronémico. Por esta razon es importante entender que esta fruta tiene varias propiedades

que pueden resaltar en diferentes preparaciones.
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Condiciones climéaticas.

Las zonas mas aptas para el cultivo y la cosecha de esta fruta se encuentran en pisos
climaticos frios, més especificamente en los valles del callejon interandino, en la sierra
ecuatoriana, es por eso que esta fruta se la suele encontrar muy facilmente en los campos y en
huertas urbanas que la gente mantiene en sus hogares. (Universidad San Francisco De Quito,

2010)

La causa de que la uvilla sea una fruta que pueda crecer en el piso frio se debe a la
temperatura y la humedad que se genera. Por esta razon es que a la uvilla se le puede encontrar
en Quito, Ibarra, Cotopaxi, Ambato, Cuenca, etc. Es decir, en toda la sierra ecuatoriana entre

los 2000 y 3000 m.s.n.m

Informacion nutricional y propiedades.

La uvilla tiene varias propiedades fisico quimicas y nutricionales en su pulpa, ya que
esta fruta tiene en su mayoria pulpa de fruta, exactamente obtiene el 78,86% lo demas capuchén
con el 4.32% y la cascara con las semillas con 16,82% (INIAP, 2008) Sabiendo todo lo que
contiene fisicamente la uvilla, es necesario entender que la uvilla contiene diferentes
caracteristicas quimicas como lo es la humedad o liquido, por ejemplo, esta contiene del

81.26% lo que hace suponer que la fruta tiene reservas de liquido (Humana, 2019).

Ademas, contiene un ph de nivel 3.74 lo que nos da como referencia un sabor acido, a
este ph se le aumenta aparte una cantidad de 1.26% de acido titulables que la fruta puede
generar para complementar su acidez natural (Humana, 2019). Contiene azlcares totales al
12.26%, lo que hace que esta fruta sea una fruta no tan dulce ayudando mucho a su equilibrio
de sabores, por otro lado, también contiene un 0.56mg de polifenoles, estos compuestos son

beneficiosos para la salud cardiovascular (INIAP, 2008).
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Por parte de todos los porcentajes de los azUcares tiene fructosa al 3.70%, glucosa al
2.63% Y sacarosa al 3.44%. Por otro lado, los componentes exactos de los acidos organicos se
miden en mg y gramos. Por ejemplo, los acidos citricos que tiene la uvilla son del 2.96mg y de
acido malico es de 1.39g por cada una de las uvillas (INIAP, 2008). Esto le da su sabor
caracteristico a la uvilla, esto sin contar los nutrientes que puede tener como el calcio, el
magnesio, potasio, fosforo, sodio, hierro, magnesio y zinc. La combinacién de los sélidos

solubles y los &cidos hacen que la fruta se sienta mas o0 menos madura (Humana, 2019).

El jugo de la uvilla contiene un ph &cido ya que tiene una gran concentracion de acido
citrico y también contiene una concentracion moderada de vitamina C, ademds contiene
concentraciones de macronutrientes importantes para la dieta balanceada de los seres humanos
como potasio y magnesio, y bajas concentraciones de calcio y sodio. Por otro lado, contiene
grandes cantidades de hierro y magnesio, estos nutrientes aportan mucho al sistema
inmunoldgico del cuerpo humano, ademas de que trata la desnutricion con eficacia (Humana,

2019).

PISO CLIMATICO PARAMO

Este piso esta ubicado entre los 3000 y 4000 metros de altura, donde en el paramo la fauna
llega a disminuir de manera considerable, mientras que la vegetacion disminuye de forma
parcial. No obstante, debido a la dureza del clima y las temperaturas cercanas a los 0°
centigrados, existen bosques y matorrales. Se puede decir que esta zona es de las Ultimas areas
donde los seres vivos y humanos pueden vivir. Pero justamente al limite e inicio de este piso
climéatico podemos encontrar productos como frutos rojos tales como frutilla, mora, mortifio.

(Sénchez, 2021)
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Mortifio

Nombre cientifico: Vaccinium floribundum

Origen - historia - botanica.

Originario de los Andes tropicales de Colombia, Ecuador y Perd, el mortifio se
encuentra comunmente en altitudes elevadas en los bordes de paramos frios y humedos. El
mortifio crece comdnmente a temperaturas entre 7 y 18 °C, sobre superficies rocosas como un
arbusto que alcanza los 2,5 m de altura, a menudo postrado o trepador. Es una de las primeras
especies en volver a crecer a partir de brotes de raices después de los incendios en los paramos,
desempefiando un papel ecoldgico clave en la regeneracion del ecosistema. Las hojas del
mortifio son pequerias, coriaceas, elipticas y de ovadas a ovado-lanceoladas. Las flores son de
color blanco a rosado o rojo y se desarrollan en racimos de 6 a 10 flores, mientras que los frutos
son bayas esféricas glabras de color azul negruzco pequefias (5 a 8 mm de diametro) en la
madurez. Durante su desarrollo, el color de la fruta cambia de verde a blanco-rosado, a rosa y
finalmente a azul-negro. El desarrollo de la fruta después de la antesis toma aproximadamente

entre 60 y 100 dias en condiciones naturales. (Llivisaca, Contrera, et al. 2022)

Al Mortifio se lo puede encontrar practicamente en toda la sierra ecuatoriana, de norte
a sur, es decir desde la provincia del Carchi hasta la provincia de Loja. En el Ecuador, segun
informacion captada por el Herbario de la Pontificia Universidad Catélica del Ecuador, indica
“que se encuentran registradas tres especies de mortifo, la cuales son: Vaccinium distichum,
Vaccinium crenatum, y Vaccinium floribundum, siendo la especie m&s comun Vaccinium

floribundum” (Santamaria, et al, 2012)

Los nombres comunes de V. floribundum son muchos y, a menudo, se usan de manera

ambigua para identificar otras especies relacionadas, como V. meridionale, Thibaudia
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floribunda o Macleania rupestris. Por ejemplo, en Ecuador, mortifio es el nombre vernaculo
mas utilizado para la especie; sin embargo, también se le conoce como uva de los Andes,
manzanilla del cerro, raspadura quemada y uva de monte. En Peru se le conoce como pushgay,
uvitas, congama y macha macha, mientras que en Colombia también se le conoce como
mortifio, agraz, agracejo y chivaco. Al mortifio ya se lo consumia desde tiempos previos a la
conquista por pueblos andinos. Debido a su exquisito sabor pasé de ser la alimentacion de
animales autdctonos y aves, a ser consumido por los humanos; posteriormente, fue asimilado
a tradiciones criollas asociadas al dia de los difuntos, que continda hasta el dia de hoy.
Actualmente, la especie se encuentra principalmente en la naturaleza, pero también suele estar

presente en pequefias explotaciones agricolas. (Cadena, 2020)

Las bayas de mortifio se han extraido de las poblaciones silvestres desde la época
precolombina, cuando se dice que el fruto era utilizado por el pueblo Quitu-Cara en los
preparativos para la celebracion de sus difuntos. Después de la llegada de los espafioles, esta
tradicion fue asimilada en la cultura criolla emergente en forma de "colada morada™, una bebida
tradicional que todavia se consume en la actualidad alrededor del Dia de los Muertos en
Ecuador. Coincidiendo con estas festividades, el pico de produccion de bayas de mortifio
ocurre entre octubre y noviembre en Ecuador, aunque la fruta se puede encontrar en menor

cantidad durante todo el afo. (Llivisaca, Contrera, et al. 2022)

Condiciones climaticas.

Como muchas otras Ericaceae neotropicales, V. floribundum predomina en cinturones
de bosque montano himedo y fresco que preceden a la transicion hacia el paramo mas frio
(ecosistema frio y himedo tipico de la alta montafia de los Andes entre la linea de arboles y la

linea de nieve) entre 3000 y 4500 m.s.n.m.
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V. floribundum normalmente prospera en suelos frios, pobres en nutrientes, himedos,
aunque bien drenados, poco profundos y acidos. Los arbustos muestran notables adaptaciones
a estas condiciones, tales como sistemas radiculares poco profundos y casi horizontales, asi
como abundantes brotes de raices y otros tejidos vegetativos. Estas caracteristicas hacen de V.
floribundum una de las primeras especies en regenerar ecosistemas de paramo dafiados,
llamando la atencién sobre los programas de restauracion de ecosistemas en los Andes.
Ademas, se ha informado que V. floribundum es una de las especies mas visitadas por una

variedad de aves e insectos polinizadores.

Actualmente, se desconoce el estado de conservacion de las poblaciones de V.
floribundum. Sin embargo, en Ecuador, el mortifio se considera altamente diverso, una
caracteristica tipica de las poblaciones silvestres y ha mostrado patrones de diversificacion

tanto geograficos como altitudinales.

Informacion nutricional y propiedades.

Las bayas son conocidas por sus cantidades sustanciales de azucares, polifenoles,
vitaminas B y C, minerales y antocianinas. En general, una caracteristica primordial de las
frutas es tener un alto contenido de vitaminas como la Cy A, que aportan al bienestar de las
diferentes cualidades humanas. Tiene también la presencia de B-carotenos, niacina, riboflavina,
acido pantoténico, tiamina y acido ascorbico. Ademas de esto, dentro de su composicién
podemos encontrar “delfinidina, cianidina, petunidina, peonidina, malvidina y 3-glucosil

delfinidina” (Vasco et al. 2009)

El mortifio consumido fresco aporta con: agua ~80 %; proteina ~0,7 %; grasa ~1 %);

carbohidratos totales ~16,9 % - 18,1 %; cenizas ~0,4 %:; fibra total ~7,6 % - 2,9 %; con un
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componente caldrico de ~84 kcal/100 g FF, ~75 kcal/100 g FF (Vasco et al., 2009; Estrella,

1986).

Dado que el mortifio pertenece a la familia de los VVaccinium, el cual es un género de
arbustos de la familia Ericaceae que incluye a todas las especies de ardndanos, en este ha
evidenciado la presencia de distintos minerales como: "Fe, Cu, Zn, Ca, Mg, K, conteniendo
0,64 mg de Fe/100 g FFy 17g Ca/100 g FF, estos valores aportan a la dieta diaria recomendada

de 10 mg pi/dia H; 18 mg/dia M y 500 mg H&M respectivamente”. (Badui, 2006).

Algunos autores consideran al fruto como medicinal ya que al ser consumido crudo
tiene un uso muy importante y poco conocido, es cual permite aliviar dolencias generadas por
malestares asociados al uso excesivo de azlcar como, diabetes e hipoglicemia que, gracias a
su composicién quimica, la cual, se administracion en el fruto crudo ayudando asi a restablecer

los niveles de azlcar en la sangre. (Gaviria et al. 2009).

También ayuda en problemas digestivos, vasculares, entre otros. Varios estudios
remarcan la importante actividad antimicrobiana que posee el mortifio al estar en contacto con
bacterias y paréasitos y su efectividad al momento de erradicar estas infecciones. Si tomamos
un caso bastante comun, podemos encontrar que en varios lugares antiguamente y todavia en
la actualidad, la planta y el fruto del Vaccinium son utilizadas como medicinas alternativas

para curar reumatismo, golpes, fiebres y colicos. (Aguilar, 2009)

Debido a sus caracteristicas y grandes propiedades, cada vez es mas consumido en el
mundo, es ideal para dietas por su bajo contenido en calorias, y por poseer compuestos
fendlicos y fibra ayuda a disminuir los niveles de azlcar en la sangre. Si se consume después
de cualquier tipo de coccion puede tener alterada su composicion nutricional y nutracéuticos.

(Vasco et al. 2009)
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El papel que el mortifio juega en cuanto a su presencia en el mercado es fundamental,
ya que, al poseer gran cantidad de polifenoles asistida por el contenido de azucares, fibra,
lipidos, minerales y vitaminas, proantocianidinas, antocianinas y flavonoides se los utiliza
como colorantes alimentarios. Especificamente, el colorante E163 ya que este posee similitud
en composicion con las demas especies de su familia: Ericaceae que contienen gran
concentracion de antocianinas y antociandsidos (compuestos fenélicos) del 0,5 %. (Cadena,

2020)

Por todas estas cualidades fisicoquimicas presenta la ventaja de ser refrigerado sin
alteracion de sus caracteristicas organolépticas y nutricionales, ni variaciones en peso 0
volumen, para la elaboracion posterior de cualquier producto con valor agregado, lo cual

facilita poder mantener un mercado permanente, aun fuera de las épocas de cosecha.
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CONCLUSIONES

s

Finalmente después de haber presentado el menu "De la costa a lasierra™ se pudo tomar
en cuenta un sin nimero de detalles, tanto buenos como otros que se pueden mejorar para el

futuro profesional y laboral.

Durante el proceso de desarrollo del menu hasta el momento en que toda la idea se
concretd se observO y tomd consciencia de varios aspectos. La primera es la leccion y
aprendizaje que se quedo al momento de querer desarrollar una idea de un mena. Asi mismo
todas las posibilidades que tenemos para usar nuestros productos basados en sabores y recetas
tradicionales. Empezando por los métodos de coccion y distintas técnicas para transformar un
producto, gracias a estos se puede mejorar o incrementar los sabores y propiedades de un
alimento, tales como las texturas. Una buena idea para el desarrollo de un platillo es inspirarse
en sabores que sean de mucho agrado para uno, pero para prepararlos se puede usar técnicas o
influencias de otros paises del mundo que a la final nos daran como resultado un producto final

increible y con un sabor delicioso.

En cuénto la parte practica, especificamente en la semana del mend, se consolidaron
nuevos conocimientos a partir de las experiencias. Por ejemplo, algunos métodos de coccién
se pudieron perfeccionar ya que se los repetia varias veces. Con otros productos y recetas se
pudo conocer si son aptos para congelarse o no, o si son aptos para almacenarlos por un buen

tiempo realizando una produccion masiva, por asi decirlo.

De la misma manera gracias a toda esta practica se pudo adquirir gran experiencia en
cuanto a saber trabajar en un establecimiento de alimentos y bebidas de una categoria "alta",
como lo es el restaurante Marcus. Se aprendié de todos los sistemas de produccion orden y

toda la logistica y procesos que estan detras de un plato que disfruta un comensal.
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Factores que afectan el costo real vs tedrico:
Para empezar, el primer aspecto a tomar en cuenta es que en la teoria o en la prepréactica

se puede tener unos datos o ciertas cantidades de producto estimadas para el servicio de cada
receta o plato. Ya en la préctica real, es decir en el servicio o venta del mend, pueden surgir
nuevas ideas para mejorar el platillo, es necesario ya que ninguna mejora estd por demas
hacerla. Normalmente esto no se deberia hacer mas aun si se trata de aumentar parte del
producto al plato ya que antes de la aprobacion del menu se estandariz6 y se hicieron los
calculos con cierta cantidad especifica para el mend. De lo contrario si se establece un costo,
pero con los cambios que se hagan en el servicio el costo sube, al final de la venta habra una
diferencia con el costo real y tedrico.

Prepractica, en pequefias cantidades vs produccién en mayor volumen:
Dependiendo el producto o ingrediente si se lo realiza en gran volumen o en una

pequefia cantidad como para una persona o una familia tendremos un rendimiento diferente,
por ejemplo, en una proteina para pocas personas, normalmente se adquiere una cantidad o
corte que ya viene listo para usarse, sin mucha necesidad de limpiarlo, o cortarle partes
inservibles, se podria decir que estas porciones llegan casi perfectos y normalmente se va a
usar todo y no tendrd merma. Pero si se realiza en gran volumen, hay que comprar 0 usar un
corte completo o un animal entero dependiendo el caso, y ahi el rendimiento y merma van a
variar mucho porgue se debe desechar bastantes partes que no se usan.

Mermas:
Tecla de cerdo o panceta: Este es el producto con el que se tuvo mas problemas.

Ademas, con la falta de experiencia al realizar este corte en volumen fue inesperado lo que
pas0. Cuando se realizd la practica para la degustacion, es decir para 10 personas
aproximadamente se adquirié un corte no tan grande, casi perfecto el cual no gener6 mucha

merma, de aproximadamente un 10% o maximo 20%. En el momento de la produccién para la
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semana del menu en cambio se adquirié pancetas enteras de aproximadamente 8 0 10 kg, estos
cortes suelen venir muy irregulares hay partes que no tienen nada de carne o son mas delgadas
que en otras zonas. Y estas partes que no tienen nada de carne son casi 100% grasa es decir no

eran nada utiles y por lo tanto significaban una merma total.

Con un cambio en la técnica de coccion que nos recomendaron los chefs del restaurante
se pudo caer en cuenta que la merma no era Unicamente lo que se menciond antes. Al cocinarlo
al vacio se observo que el corte también desprende mucho liquido, entonces aumenta la
cantidad de merma desde ya. Esto sumado a las partes que no se pueden consumir que son

100% grasa daban una pérdida o0 merma total del 40-50%.

De esta forma el costo real de la proteina en el plato fuerte realmente terminé costando
casi el doble de lo que en un inicio se registrd. Por lo tanto, esto también significé un aumento
en las horas de trabajo. Para producir lo que se tenia previsto se necesitdé mas materia prima, y

por lo tanto tiempo dedicado a la elaboracion.

Este tipo de detalles afectan a la eficiencia y productividad, sin mencionar el cansancio
que esto produce y a la hora del servicio no tendremos la energia suficiente para llevar a cabo

todas las actividades.

Por ello previamente se debe analizar todos estos problemas para poder ser més
efectivos en el momento del trabajo. En un restaurante este tipo de cosas no puede pasar porque

hay una pérdida de tiempo enorme.

Lomo Fino: De igual manera este corte al ser uno de los mas caros que existen provoco
una diferencia en cuanto a su rendimiento en la prepractica y la produccion en volumen.
Cuando se realizé la prepractica en una pequefia cantidad se adquiri6 una porcion uniforme en

donde la Gnica merma fue las fibras exteriores que tiene el lomo y se deben limpiar.
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Pero ya en una produccion se adquiere lomos enteros, normalmente tiene una parte mas
gruesa y una mas delgada. En el caso de las partes mas delgadas practicamente no se podian
usar ya que nuestro platillo requeria unas laminas ligeramente grandes, entonces esto aumentd

el porcentaje de mermay por lo tanto afecta al costo real.

Finalmente, se llega a la conclusion de que el menu presentado es mas que una
experiencia alimentaria o satisfaccién para el consumidor, detrds de cada uno de los platos
existe un sinnumero de procesos y transformaciones tanto fisicas como quimicas con cada
ingrediente o elemento. Las cualidades finales que tienen estos alimentos son gracias a la
informacion adquirida que se mencioné previamente. De igual manera se logré mostrar el valor
que tienen los productos mas alla de las limitaciones que tradicionalmente se han tenido. No
solo se pueden usar de un par de maneras, si no que tiene una diversidad inmensa de

posibilidades.
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ANEXO B: VIA SANTO DOMINGO




ANEXO C: VIAQUITO
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ANEXO D: VIA COTOPAXI
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ANEXO E: RECETAS DE PREPARACION

Via Esmeraldas |

Realizado por:

Abraham Gavilanes y Lenin Putzhug

Tipo:

Entrada fria

Porciones:

5 pax

Ingredientes
Mariscos cocinados:
500 gr Camaroén

250 gr Pulpo

Ajo

Comino

Cilantro

Pimienta

Cebolla blanca
Limon sutil

Preparacion |
Hervir agua con sal, ajo en mitades, pimienta, comino al gusto y
cebolla blanca. Incorporar el camarén y cocinar.

Reservar el liquido de coccion.

Para el pulpo empezar con agua y mismas especias del camarén. Una
vez hirviendo, primero introducir los tentaculos y sacarlos
inmediatamente, repetir este paso 3 veces para que tomen su forma
caracteristica. Cocinar el pulpo a fuego bajo por aproximadamente 1
hora y 15 minutos. Apagar y dejar reposar en la olla por 10 minutos.

Salsa acevichada de
coco:

500gr Limon sutil
20 gr Sal

15 gr Apio

100gr Cebolla
paitefia

5 gr Aji rojo

30 gr Cilantro

15 gr Ajo.

100 gr filete pescado
75 ml Fondo de
camaron

1000 gr Leche de
coco

Realizar una leche de tigre con el zumo de limdn, filetes de pescado
en cubitos, sal, cebolla, ajo, cilantro junto a sus tallos, perejil, todo
esto en trozos grandes y fondo de camaron. Reposar en refrigeracion
por al menos 3 horas, si es una noche completa, mejor. Escurriry
reservar el liquido.

Finalmente mezclar la leche de tigre con leche de coco, en
proporciones de aproximadamente 30%, 70% respectivamente.
Corregir sal y acidez al gusto.

Aceite de Blanquear hojas de chillangua por 10 segundos, enfriar rapidamente y
chillangua: secarlas.
25 gr Chillangua Procesar con el aceite y calentarlo hasta que llegue a los 100 grados
125 gr Aceite vegetal | después tamizar con un lienzo o un tamiz de malla fina.

Reservar en un lugar oscuro y seco.
Tuile de yuca: Pelar y sacar la vena de la yuca.
100gr Yuca Hervir agua con sal y pimienta. Cocinar la yuca hasta que esté suave.
2¢gr Sal Escurrir y aplastar la yuca hasta que no haya ningan grumo o trozo.
2gr Pimienta

Expandir esta masa en moldes de tuiles y hornear a 160 grados por 6
minutos.

10 minutos previo al servicio encurtir en sal y limén los mariscos,
cebolla y un poco de aji rojo en laminas. Servir con un poco de salsa
acevichada, cilantro. Tuile de yuca y gotas de aceite de chillangua.
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Via Santo Domingo

Realizado por:

Abraham Gavilanes y Lenin Putzhug

Tipo:

Entrada Caliente

Porciones:

5 pax

Ingredientes
Lomo fino a baja

temperatura:

150 gr Lomo fino
15 gr Mantequilla
3 gr Tomillo fresco
Sal y pimienta al
gusto

Preparacion

Limpiar el lomo fino y colocarlo en una funda al vacio con
mantequilla, tomillo, sal y pimienta. Cocinarlo en termo circulador u
horno con vapor a 65 grados por 45 min. Enfriar rapidamente y
laminarlo.

Majado de verde:
200 gr Platano verde
barraganete

25 gr de cebolla perla
100 ml Fondo de

Pelar el platano verde y cortarlo en cubos grandes, cocinar en agua la
mitad del verde, colarlo y majarlo. La otra mitad freirlo en aceite
caliente por 5min, aplastarlo y freirlo por segunda vez como si fuera
un patacon. Picarlo en trozos pequefios.

Realizar un refrito con el ajo y la cebolla, mezclar con el verde

20gr Mantequilla
s/sal

10gr Pulpa de
naranjilla

20gr Pasta de tomate

Carne cocinado y agregar fondo. Mezclar bien el verde para que se incorpore
5gr Ajo pelado bien el refrito y por altimo incorporar el verde frito. Rectificar sazon.
Sal

Jus de Carne: En una sartén colocar el fondo de carne y la pulpa de naranjilla,

100gr Fondo de carne | cuando este caliente agregar la pasta de tomate y por dltimo

emulsionar con la mantequilla.

Crocante de arroz:
250gr Arroz

750gr Agua

10gr Sal

Cocinar el arroz con agua y sal hasta que el arroz este bien cocido, con
el procesador de alimentos triturar el arroz hasta crear una masa no tan
uniforme; estirar la masa en un silpat con un grosor de 3mm maximo.
Hornear a 160 grados por 8 minutos. Después freir en aceite caliente
hasta que se dore o reviente.

Polvo de cilantro:
100 gr Cilantro

Secar el cilantro en el horno a 140 grados por 8 minutos, luego
trocearlo y procesarlo para obtener el polvo.
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- ViaQut

Realizado por:

Abraham Gavilanes y Lenin Putzhug

Tipo:

Plato Fuerte

Porciones:

10 pax

Ingredientes
Tecla o panceta de

cerdo tipo hornado:
1000 gr Tecla de
cerdo

2000 ml Agua

40 gr Ajo pelado
200 gr Sal

200 ml Cerveza
50 ml Zumo limén
10 gr Pimienta
molida

15 gr Comino en
polvo

25 gr Cilantro

Preparacion

Realizar una salmuera mezclando el agua, sal, la mitad del ajo
machacado, cerveza, y las especias. Dejar marinar el cerdo en la
salmuera por al menos 12 horas en refrigeracion.

Sacar el cerdo y empacarlo al vacio con aceite, mantequilla, ajo en
trozos grandes y ramas de cilantro. Cocinar en termo circulador por 12
horas a 73 grados.

Para unas porciones mas uniformes: apenas se termine la coccion al
vacio, colocar la panceta empacada y caliente sobre una superficie
plana, de igual forma poner un objeto plano encima y presionarla con
objetos pesados hasta que se enfrie.

Porcionar y en una sartén caliente con poco aceite a fuego lento sellar
la piel hasta que esta quede crocante.

Pure de mote:
100gr mote cocinado
20gr Mapahuira
30gr Agua

En un procesador de alimentos, colocar el mote con la mapahuiray el
agua, triturar hasta que tenga una textura cremosa.

Papas Dauphine:
200gr Papa chola
50gr Mantequilla
100gr Harina
20gr Cebolla en
polvo

100gr Agua

10gr Sal

1 huevo

Realizar una masa choux con la harina, el agua, la mantequilla, la
cebolla en polvo, especias, huevo y sal. Aparte cocer la papa y realizar
un pure con la cantidad minima posible de humedad. Mezclar la masa
con el puré. Realizar bolitas de 10 gr cada una.

Freir hasta que se doren.

Agrio con uvillas:
250 gr Chicha de Jora
625 gr Agua

50 gr Zumo naranja
agria

100 gr Azlcar
morena

200 ml Vinagre
blanco

100gr Cebolla
Paitefia.

100gr Tomate rifion
100gr Uvilla fresca

Mezclar todos los liquidos junto con el azucar y sal.

Marinar julianas de cebolla, tomate en cubos pequefios en la mezcla
de liquidos por al menos 1 hora.

Aparte laminar las uvillas y dejarlas en almibar TPT.

Sal al gusto
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Aire de chicha y agrio: | En una olla calentar el agua con las pulpas y el azicar morena, dejar
250gr Chicha de Jora |reducir un poco y luego dejar enfriar.

8gr Lecitina Agregar la chicha de joray la lecitina y perfeccionar la mescla con un
625gr Agua turbomixer, dejar en reposo por 1 hora.

125gr Pulpa de uvilla | Con un turbomixer agregar aire a la mezcla y obtener las burbujas.
50gr Naranja agria
15gr AzlGcar morena
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Via Cotopaxi

Realizado por: Abraham Gavilanes y Lenin Putzhug

Tipo: Postre

Porciones: 30 pax

Ingredientes Preparacion

Helado de pifiay Calentar a 40° la leche, crema de leche, glucosa y la mitad del azdcar.
babaco: Agregar el estabilizante y regresar al fuego.

Con el resto del azucar y las yemas elaborar una crema inglesa.

520 ml Leche entera | Enfriar rapidamente a 4° y madurar en refrigeracion por 8 horas.

40 gr Glucosa Agregar las pulpas y mezclar con el turbot antes de llevar a la maquina
3 gr Estabilizante de | de helado.

helado

150 gr Azucar

160 gr Crema leche
3 yemas

175 ml Pulpa pifia
175 ml Pulpa babaco
Namelaka frutos Hidratar gelatina con al menos el triple del peso (15 gr).

rojos: Calentar pulpas, limén y glucosa.

100 gr Pulpa mora Agregar la gelatina hidratada en las pulpas.

100 gr Pulpa mortifio | Afadir en partes la mezcla de pulpas, sobre el chocolate derretido
100 gr Pulpa frutilla | Emulsionar bien la mezcla, que no debe estar a menos de 35°

10 ml zumo limén Afadir la crema de leche fria y terminar de emulsionar.

10 gr Glucosa
5 gr Gelatina sin Disponer en moldes de silicona y congelar.
Sabor

150 ml Crema leche
150 gr chocolate

blanco

Crumble de maiz Poner todos los ingredientes en el bol de la batidora.

morado: Mezclar con el escudo a velocidad baja hasta que se forme una masa
100 gr Harina Maiz | homogénea.

Negra Reservar en el frio minimo 3 horas.

100 gr Azucar Pasar por una reja para obtener cubitos o desmenuzar para que haya
Morena trozos.

100 gr Mantequilla | Hornear a 170° por 8 minutos o hasta que se dore.
S/sal

100 gr Harina Trigo
1gr Sal

14 gr Canela molida
Gelatina de hiervas: | Hidratar la gelatina.

160 gr Miel de abeja | Tostar la miel en una olla y afiadir el resto del agua para diluir la miel

3 gr Cedron y afadir el cedrdn. Tapar y dejar infusionar 15 minutos. Colar, volver
500 ml Agua a calentar un poco y disolver la masa de gelatina. Dejar gelificar en
20 gr Gelatina sin refrigeracion.

sabor

7 gr Ataco

7 gr Hierba Luisa
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7 gr Hoja de Naranja
7 gr Arrayan

Frutas en
compresion:

1 kg Azlcar
11t Agua

200 gr Pifa
200 gr Babaco
200 gr Frutilla

Realizar un almibar con el agua y azucar, calentando hasta que
empiece a hervir y el aztcar se disuelva.

Cortar las frutas en cubitos, empacarlas al vacio con almibar necesario
y sellar de forma consecutiva 3 veces.




COSTO REAL

Costo de produccion
Ventas
Menus Vendidos (#)

ANEXO F: COSTOS REALES

957,06
2.152,68
109

Costo real por menu
Food Cost

8,78
44,46%
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ANEXO G: JUECES DE DEGUSTACION

Esteban Tapia: Chef, Profesor USFQ

Emilio Dalmau: Chef, Profesor USFQ

Sebastian Navas: Coordinador CHAT

Mario Jiménez: Chef ejecutivo del Food Service, Profesor USFQ
Néstor Toapanta: Chef restaurante Marcus

Damian Ramia: Decano CHAT

Maria Gracia: Maftre restaurante Marcus
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