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RESUMEN

La papa es un tubérculo de origen andino que ha logrado expandirse por todo el mundo llegando
a ser uno de los cuatro cultivos con mayor extension. Para los pueblos andinos la papa es parte
importante de su cultura al igual que el maiz, en los Andes se realizaban diversos rituales a la
siembra y la cosecha, donde se hacia ayunos y ofrendas para adorar y honrar a la papa. Esta
investigacion busca informar sobre el origen de la papa, su importancia para las culturas
andinas, todos los usos que se le puede dar y épocas de consumo.

La papa es un producto muy versatil que puede ser utilizado tanto para preparaciones dulces
como saladas sin perder su esencia, esto es un factor que la hace muy atractiva. Ademas de
presentar una investigacion informativa de la papa, también se presenta un menu en base a ella
donde se resaltar su gran sabor, textura, color y variedad.

Palabras clave: Papa, tradicion, cultura, gastronomia, menu, variedad.



ABSTRACT

The potato is a tuber whose origin is the Andes, it has managed to expand all around the world,
becoming one of the four largest crops. For the Andean cultures, the potato is an important part
of their culture, just like corn. In the Andes, various rituals were performed for planting and
harvesting, where fasts and offerings were made to adore and honor the potato. This research
seeks to inform about the origin of the potato, its importance for Andean cultures, all its uses
and the time of consumption.

The potato is a very versatile product that can be used for both sweet and salty preparations
without losing its essence, this is a factor that makes it very attractive. In addition to show an
informative investigation of the potato, a menu in base of it is algo going to be presented where
its great flavor, texture, color and variety are highlighted.

Key words: potato, tradition, culture, gastronomy, menu, variety.
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INTRODUCCION

Este trabajo consiste en una amplia investigacion de la papa, desde su origen hasta su
expansion por todo el mundo. La papa es un producto que ha estado presente en cada etapa de
mi vida, con este trabajo quiero mostrar lo grandioso que es este producto. La papa es un
tubérculo de origen andino, no se conoce con exactitud hace cuanto fue descubierto, pero
existen varias historias de como las personas lo descubrieron, algunas civilizaciones creen que

es un regalo de los dioses.

Existen diversas variedades de papas, en América Latina, los paises mas conocidos por la
produccidn de ellas son Ecuador, Per( y Bolivia. Es muy interesante ver todas las tradiciones
y creencias que giran alrededor de un producto y como se han mantenido a pesar del paso del
tiempo. La tierra ha pasado por diversos sucesos a lo largo de la historia, sin embargo, la papa
ha logrado mantenerse y expandirse por todo el mundo llegando a ser uno de los cuatro cultivos
de mayor extension. A continuacion, se conocerad mas a fondo su historia, como se ha

expandido por el mundo, su importancia, los distintos usos que tiene y un menu en base a ella.

El menu presentado mostrara distintas formas de utilizar algunas variedades de papa. Cada
uno de los platos presentados tiene un tipo de papa distinto. Como primera entrada se tiene un
tamal hecho en base de papa chola, la segunda entrada es un locro de papa morada, en el plato
fuerte hay la presencia de la papa china hecha puré y por altimo, como postre se tiene un

bizcochuelo de papa.



DESARROLLO DEL TEMA

Origen

La papa, es una planta con flores, autoctona de América del Sur y las montafias de los
Andes que ha logrado demostrar su utilidad desde nuestros antepasados, quienes la
cultivaron, la nutrieron y aseguraron su supervivencia durante los Gltimos 500 afios de nuestra
historia. (Facts, 2019) Pedro Cieza de Le6n menciona a la papa en una crénica escrita en
1538, en esta cronica se habla de la papa en la parte alta del valle del Cuzco en PerG y
posteriormente en Quito-Ecuador. Se dice que el centro de domesticacién del cultivo de papa
se encuentra alrededor del lago Titicaca en Bolivia. Se ha encontrado evidencia de que ciertas
culturas antiguas como la Inca, Tiahuanaco, Nazca y Mochica cultivaban papa. (Andrade et

al., 2002)

La papa pertenece al género Solanum Tuberosum, de este género existen
aproximadamente dos mil especies, de estas entre 160 y 180 forman tubérculos y 8 son
especies comestibles y cultivadas. En 1994, el Instituto Nacional Autonomo de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP) realiz6 una recoleccion de papas cultivadas en
Ecuador, se encontré que hay mas de 400 tipos de papas, sin embargo, solo se siembran 30
cultivares, de estos las papas Gabriela y Superchola representan méas de la mitad. En Ecuador

las papas producidas se clasifican en dos grupos: nativas y mejoradas. (Andrade et al., 2002)

Después de la introduccion de la papa en Europa y América del Norte, esta se ha
convertido en una parte importante de la cocina mundial y es el cuarto cultivo alimentario
mas grande del mundo después del trigo, maiz y arroz. (Daniels-lake, 2013) En comparacion
con estos productos, la papa es mas productiva ya que si una planta de los mencionados
granos crece demasiado se caera y no habra buenos resultados, por otro lado, los tubérculos al

crecer bajo tierra no tienen limitaciones. (Mann, 2011)
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Importancia para culturas andinas

Para las culturas andinas la papa al igual que el maiz representan una parte importante de
su cultura. Las culturas andinas consideraban que la papa es un simbolo femenino del mundo
lunar y el cielo nocturno que brinda un poder de fecundidad. Existen leyendas que relatan que
cerca del Cuzco se cred un cerro artificial con tierra llevada desde Quito para sembrar papas.
En los Andes se realizaban diversos rituales a la siembra y la cosecha donde se hacia ayunos

y ofrendas para adorar y honrar a la papa conocida como Llallawa. (Sanchez Garrafa, 2011)

Los pobladores andinos tienen mucho respeto por la madre tierra “Pachamama” y suelen
asociarla con la fertilidad. Una parte fundamental de las costumbres ancestrales es ofrecer
ciertos alimentos recién cosechados a la tierra. Durante el dia de los muertos se entierra hojas
de coca, sebo de llama y chicha junto con semillas de papa para que la madre tierra les
otorgue un afo lleno de buenas cosechas. Muchas veces las papas se enterraban entre piedras
calientes para que la Pachamama se alimentara antes que los campesinos. De esta antigua

tradicion nace el conocido método de coccion pachamanca. (Graves & Cabieses, 2000)

Principales usos

La papa se utiliza principalmente en la gastronomia, sin embargo, tiene varios usos
medicinales, cosméticos, textiles, para trabajos manuales e incluso para fabricar etanol.
Segun el International Potato Center (CIP), menos del 50% de la produccién mundial de
papa se dedica para el consumo, el resto se emplea para la fabricacion de alimentos de

ganado, almidon para la industria y tubérculos semilla para la siguiente cosecha. (2015)

Las papas destinadas al consumo se dividen en frescas, congeladas y procesadas. En
cuanto a las frescas estas pueden prepararse de distintas maneras, como por ejemplo:
horneadas, fritas, en sopas, cocinadas, en pure, postres, bebidas, entre otras. Las papas

congeladas representan a las papas a la francesa en su mayoria. Las papas procesadas son las
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hojuelas o también conocidos como “chips”, también estan las papas deshidratadas en copos

utilizadas para la elaboracion de pures, aperitivos o snacks. (Center, 2015)

En el articulo sobre procesamiento y usos de la papa del CIP, se explica los diferentes
usos que se le puede dar al almidon de la papa, por ejemplo, es utilizado como espesante y
aglutinante proporcionando mayor viscosidad en comparacion al almidén de trigo y de maiz.
En paises de Europa del Este se utiliza la papa para realizar bebidas alcohélicas triturando el
tubérculo y calentandolo para que los almidones se conviertan en azucar y se fermente, de

este proceso se obtienen bebidas como el Vodka y el Aquavit. (2015)

El almiddn de papa no solo es utilizado como aglutinante y espesante para las comidas,
sino que también es muy utilizado en la industria farmaceutica, textil, maderera y de papel
como agente de texturizacién y masilla, adhesivo, aglutinante. Las empresas petroleras
utilizan la fécula de papa para limpiar los pozos. La fécula de papa es un material
biodegradable por lo que se lo utiliza en la elaboracién de recipientes de poliestireno y
plasticos. Con los residuos de las papas que se considera sin valor se produce etanol para

utilizarlo de combustible. (Center, 2015)

Presencia a nivel mundial

A mediados del siglo XV la papa llega a Europa llevada por los espafioles. En el siglo
XVII es introducida en América del Norte a traves de los europeos. En la actualidad el mayor
productor de papa en el planeta es China con el 17% de la produccion mundial.(Universidad

Catolica de Santa Maria, n.d.)

Cuando la papa llegé a Europa, la aristocracia de Francia y Prusia notaron lo sencillo que
era cultivarla y que podian mejorar la alimentacion de su poblacion, a pesar de esto las

personas no estaban muy convencidas de que este tubérculo sea un producto apto para el
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consumo humano. Federico II, rey de Prusia, utiliz una gran técnica para que la papa sea
atractiva a la vista de su nacion. Decidid plantar el campo real de papa y coloco guardias
alrededor de é€l, los habitantes comenzaron a sentir curiosidad por aquello que estaba tan
protegido y pensaron cualquier cosa que vale la pena proteger, vale la pena robarse. Fue de
esta forma que los habitantes comenzaron a robar pequefias plantas para tener sus propios
sembrios logrando que la papa se extienda con gran rapidez. (Chapman, 2012) Segun The
Little Potato Company, en la aristocracia francesa el rey Louis XV1y Maria Antonieta
utilizaban las flores de papa como ornamento para su cabello y vestimenta para persuadir a

los agricultores franceses a plantar y a los habitantes a comer ese nuevo producto. (2018)

Durante las constantes exploraciones de los europeos a América del Norte llevaron la
papa como regalo especial al gobernador de Virginia. Este tubérculo se fue extendiendo
lentamente por las colonias del norte, pero tuvieron la misma acogida que en Europa. Esto
fue hasta que Thomas Jefferson sirvio algunas papas frescas durante una cena de la Casa
Blanca a algunos de sus distinguidos invitados y la percepcidn que tenian de la papa cambid.
A partir de ese momento, las papas llegaron a tener una gran popularidad, especialmente
entre los inmigrantes irlandeses. (Origin of Potatoes - Peru to Our Plate - The Little Potato

Company, 2018)

Epoca de consumo

La papa no tiene una época especifica de consumo, sin embargo, en el articulo
Simbolismo y ritualidad en torno a la papa en los Andes, se explica que existen varias
festividades en las zonas andinas donde brindan honor a la papa y su cosecha. En paises

como Bolivia 'y Peru la papa es un producto de gran importancia ancestral.

El ciclo de produccion de la papa ocupa todo el afio y esta marcado por los cambios de

estaciones determinados por los equinoccios. Los dias especiales para la papa coinciden con
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momentos importantes en el afio tales como la siembra, los carnavales, la cosecha y la fiesta

del pentecostés. (Sanchez Garrafa, 2011)

En la cultura andina existen muchas historias referentes a los productos o lugares
importantes. Segun Rodolfo Sanchez Garrafa, cuando los sembrios ya se han desarrollado, las
papas antiguas dejan el puesto de alimentar a las personas a las papas jovenes, este proceso
ocurre durante las fiestas de San Sebastian donde también se celebra el florecimiento de las
papas. (2011)

Técnicas Culinarias
Para la elaboracion de este menu se han utilizado diversas técnicas que seran descritas a

continuacion.

La técnica mas utilizada en la mayoria de productos es la técnica de hervir, esta consiste
en cocinar un alimento en agua que este a 100°C o en punto de ebullicién. Este tipo de
coccidn se utiliza con todas las papas de cada plato. Al hervir los alimentos los nutrientes
permanecen intactos y los sabores resaltan. Es importante tomar en cuenta que hay dos
formas de hervir los alimentos, la primera requiere que los vegetales se coloquen en agua fria
a hervir para que los sabores salgan y saboricen el agua; la segunda consiste en poner los
alimentos cuando el agua este hirviendo para que estos conserven su sabor. (Recetas Gallina

Blanca, n.d.)

La coccion a vapor es otro metodo utilizado en el mena, principalmente para la
elaboracion de la primera entrada. Este método consiste en la penetracion del vapor
proveniente de la ebullicion de agua. Se opt6 por este método ya que se necesita que la masa

obtenga el sabor y humedad proveniente de las hojas de achira.
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Los vegetales del plato fuerte van a ser blanqueados, esta técnica consiste en escalfar los
vegetales en agua hirviendo por un tiempo determinado con la finalidad de que no se pierdan
los valores nutricionales, después se proseguira a saltearlos. El salteado consiste en utilizar
poca materia grasa, alta temperatura y poco tiempo para darle un toque final a los alimentos.
Al blanquear los vegetales se logra que estos mantengan todos sus nutrientes y estructura,
aportando una textura crocante natural. Saltear los vegetales con materia grasa les aporta

brillo y un sabor extra.

Importancia del producto

La papa es un producto importante para mi ya que ha estado presente durante todo mi
desarrollo desde nifia hasta adulta. Durante todo este tiempo he probado diferentes

preparaciones con este producto y me parece increible la cantidad de variedades que posee.

La papa es un producto muy versatil que puede ser utilizado tanto para preparaciones
dulces como saladas sin perder su esencia, esto es un factor que la hace mas atractiva.
Cuando nos dieron la opcion de crear un mend en base a un producto o un lugar supe que era
la oportunidad de mostrar el gran producto que es la papa y dar a conocer algunas

preparaciones que tienen gran significado para mi.

El papel que tiene la papa en mi menu es el principal ya que queria resaltar su gran sabor,
textura, color y variedad. A pesar de que cada preparacion conlleve més elementos, la papa

destaca en cada uno de los platillos.

La primera entrada es un tamal de papa, este esta formado por una masa base, un relleno
y la decoracién. La base esta hecha en su mayoria de papa, representando el 60% de los

carbohidratos, acompafiada de harina de trigo y maiz, mantequilla, huevos y azucar. El
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relleno consta de pollo con salsa de mani y lleva las clasicas decoraciones de huevo duroy

delgadas tiras de pimiento rojo.

La segunda entrada es un locro de papa morada. El locro es una comida ancestral
ecuatoriana. Escogi este plato porque considero que es una sopa sustanciosa llena de sabor
que lleva unos acompanantes que la ayudan a sobresalir. Para mi menu queria darle una
vision diferente a esta deliciosa sopa cambiando la variedad de papa por una morada para

lograr que su color sea diferente y llame mas la atencion del comensal.

El plato fuerte esta formado por un pure de papa china y arveja, acompariado de lomo
fino de cerdo en salsa de frambuesas y ardndanos, y vegetales salteados. La receta de este
puré es especial ya que me conecta con mi familia que no esta cerca. Para obtener una mejor
textura de pure opté por utilizar papa china que da un acabado mas terso, cabe recalcar que
esta no pertenece al mismo género que la papa, pero es un tubérculo de similar textura 'y

sabor.

En cuanto al postre, esta formado por un bizcochuelo de papa, mousse de mango y un
sorbete de fresa. El bizcochuelo de papa es mi parte favorita de todo el menu porque no habia
probado este producto en una preparacion dulce y pienso que la combinacion de los
elementos tiene un gran sabor. La papa ocupa la mayor parte de ingredientes en la
preparacion. Para darle un toque extra al postre también se elaboré un crocante de papa con

hojas de menta.
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DESARROLLO DE MENU
Primera entrada: tamal de la abuela
Este plato consiste en un tamal de papa presentado de una forma distinta que consiste en
cocinar solo la masa y ponerle el relleno al momento de servir. La masa base del tamal lleva
puré de papa y sera cocinado al vapor en hoja de achira, una vez listo se colocara el relleno de
pollo con mani y se decorara con pimiento rojo y huevo duro. Esta primera entrada se servira

acompariada de una salsa de aji con tomate de arbol.
Ingredientes de la masa:

e 170 gr mantequilla sin sal

e 6 huevos

e 165 grazlcar

e 500 gr de papa chola cocinada
o 2grsal

e 215 gr harina trigo

e 100 gr harina maiz tostado

e 4 grpolvo para hornear

e 20 hojas de achira
Ingredientes del relleno:

e 30 gr cebolla blanca

e 30 gr mantequilla

e 300 gr pechuga de pollo cocinada y desmenuzada
e 250 ml leche

e 100 gr zanahoria amarilla cocinada y cortada en cubos pequefios
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e 60 gr mani en pasta
e 125 ml leche
e 6grsal

e 5 gr mostaza
Decoraciones:

e Huevo duro
e Bastones de pimiento rojo

e Hojas de perejil
Procedimiento de la masa:

1. Batir la mantequilla con las yemas de huevo y el azucar hasta obtener una mezcla
cremosa.

2. Afadir la papa cocinada y aplastada y la sal.

3. Tamizar las harinas e incorporar en la mezcla.

4. Por ultimo, batir las claras a punto de nieve e incorporar de forma envolvente.

5. Colocar 75 gr de masa en hojas de achira, cerrar y cocinar por 25 minutos.
Procedimiento del relleno:

1. Enun sartén hacer un sofrito con la cebolla blanca y la mantequilla hasta que la
cebolla se haya cocinado.

2. Agregar el pollo, la leche y la zanahoria.

3. Licuar la pasta de mani con la segunda medida de leche e incorporar al pollo cuando
se haya secado.

4. Afadir la mostaza y la sal.

Emplatado:



18

1. Cuando la masa esté lista retirar de la hoja y colocar 25 gr de relleno, una rodaja de

huevo duro, una tira de pimiento y una hoja de perejil.

Segunda entrada: locro de papa morada

El locro es un plato tipico ecuatoriano, consiste en una sopa espesa hecha a base de distintos
tipos de papa y se lo sirve acompafiado de maiz tostado, queso y aguacate. En este caso decidi
hacer el locro con una variedad de papa distinta para darte una tonalidad que llame la atencién

del comensal.
Ingredientes:

e 30 gr cebolla blanca

e 30 gr mantequilla

e 800 gr papa morada

e 200 gr papa Cecilia

e 1000 ml agua

e 250 ml leche

e 250 gr maiz para tostado

e 100 ml aceite
Procedimiento:

1. Picar finamente la mitad de la papa morada y trocear la otra mitad.

2. Hacer un sofrito con la cebolla blanca picada finamente y la mantequilla hasta que
esté cocinada la cebolla.

3. Agregar las papas a la cebolla y afadir el agua.

4. Aparte cocinar la papa Cecilia en dados pequefios.
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5. Cuando la papa morada se este deshaciendo colocar la leche y la papa Cecilia,
apagar.

6. Parael maiz tostado calentar el aceite, una vez caliente colocar el maiz previamente
lavado. Mecer hasta que el maiz deje de reventar y haya alcanzado un color dorado.

7. Servir el locro acompariado de una porcién de tostado, queso fresco rallado y una

rodaja de aguacate.

Plato fuerte: pure de papa con lomo de cerdo en salsa de frutos del bosque

Se acostumbra a comer el pure de papa sencillo, sin embargo, en este caso se va a utilizar
papa china mezclada con arvejas tiernas para darle otro color y un sabor especial. La proteina
sera un lomo fino de cerdo cocinado al horno acompafiado de una salsa de frutos del bosque.

Se acompafiaré el plato con vainitas y zanahorias francesas salteadas.
Ingredientes del pure:

e 750 gr papa china

e 250 gr arveja tierna

e 125 ml leche

e 125 ml crema de leche

e Sal al gusto
Ingredientes de la carne:

e 750 gr lomo fino de cerdo

e 30 gr mostaza Dijon

e 125 ml zumo de limén Meyer
e 10grajo

e 125 ml aceite de oliva



e 4 grromero fresco

e 8grsal

Ingredientes de la salsa:

e 50 gr chalotas

e 30 gr mantequilla

e 125 ml vino tinto

e 63 ml zumo naranja
e 250 gr arandanos

e 300 gr frambuesas

e 30 grazlcar

Ingredientes vegetales:

e 40 gr zanahorias francesas
e 40 gr vainitas
e 5grsal

e 10 gr mantequilla

Procedimiento del puré:

1. Cocinar la papa china, una vez suave escurrir el agua y aplastarla hasta que se
forme una masa, se puede utilizar una prensa manual o0 un pasa puré.

2. Cocinar la arveja, una vez lista escurrirla y licuarla con la leche.

3. Ainadir la arveja cocinada a la papa, mezclar y afiadir la crema de leche.

Finalmente afadir la sal.

Procedimiento de la carne:

20
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Mezclar el zumo de limon, el ajo, la mostaza Dijon, el aceite de oliva y el romero
en un recipiente, colocar el lomo y dejar marinar por un dia.

Retirar el lomo del marinado, salpimentar y colocarle un poco de aceite.

Sellar el lomo por todos sus lados en un sartén caliente. Una vez sellado colocarlo
en un recipiente para horno y hornearlo por 20 minutos a 200°C. Después de los

20 minutos taparlo con papel aluminio y dejar que repose por 10 minutos.

Procedimiento de la salsa:

Para la salsa primero derretir la mantequilla y colocar las chalotas finamente
cortadas, remover para evitar que se quemen

Afiadir el vino tinto, el zumo de naranja, los arandanos, las frambuesas, un poco
del jugo de la coccidn de la carne y el azucar.

Dejar cocinar a fuego medio por 20 minutos sin olvidarse de remover

ocasionalmente.

Procedimiento de los vegetales:

Pelar la zanahoria francesa cuidadosamente y blanquearla.
Blanquear las vainitas y cortarlas en pedazos de 6 cm.
Calentar la mantequilla en un sartén y colocar los vegetales con la sal por unos

minutos.

Emplatado:

1. Servir una parte de pure, medallones de lomo un poco de salsa y los vegetales

salteados.
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Postre: bizcochuelo de papa, mousse de mango, sorbete de fresas.

La papa es un producto mas conocido por preparaciones de sal. El postre esta formado por
un bizcochuelo de papa y harina de almendra, acompafiado de esferas de mousse de mango y

un refrescante sorbete de fresa.
Ingredientes del bizcochuelo:

e 300 gr papa chola

e 100 gr mantequilla

e 3 huevos

e 150 gr azlcar

e 125 gr harina de almendra
e Ralladura de naranja

e 15 ml Cointreau
Ingredientes de la mousse:

e 500 gr pulpa de mango
e 12 gr gelatina sin sabor
e 77 gr claras de huevo

e 154 grazlcar

e 300 gr crema de leche

e 12 grzumo de limon
Ingredientes del sorbete:

e 350 gr pulpa de frutilla
e 15grglucosa

e 100 gr azlcar
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e 70g9ragua
Preparacion del bizcochuelo:

1. Cocinar las papas peladas en agua sin sal. Una vez suaves escurrirlas y aplastarlas
en pure sin dejar pedazos pequefios.

2. Incorporar una a una las yemas de huevo. Afiadir la mantequilla, la harina de
almendra, el azlcar, la cascara de naranja y el Cointreau.

3. Batir las claras de huevo a punto de nieve e incorporar a la mezcla de forma
envolvente.

4. Precalentar el horno a 160°C. engrasar una lata para horno de 20x30 cm. y verter la
mezcla.

5. Hornear durante 35 minutos.
Preparacion de la mousse:

1 Mezclar la pulpa de mango con el jugo de limén y calentar a 30°C, agregar la
gelatina hidratada con tres veces su peso y fundida.

2. Batir la crema de leche hasta que tenga la textura de mousse, reservar en el frio.

3. Realizar un merengue italiano con las claras de huevo y el azucar. Cocinar el azucar
con agua (30% del peso del azlcar) hasta que alcance una temperatura de 120-
121°C. Batir las claras y agregar poco a poco el azicar hasta que lleguen a punto de
nieve.

4. En la pulpa agregar el merengue a temperatura de 45°C, luego afadir la crema de
leche.

5. Colocar en un recipiente y reservarlo en el frio.

Preparacion del sorbete:



24

1. Colocar el azlcar, la glucosa y el agua en una olla y llevarlo a fuego medio hasta
que se hayan integrado los ingredientes.

2. Dejar que se enfrie e incorporar la pulpa de frutilla.

3. Verterel liquido en unrecipiente y llevarlo a congelar. Mezclar ocasionalmente con

un tenedor para evitar que se formen cristales de agua.
Montaje:

1. Cortar el bizcocho en triangulos de 3 cm aproximadamente.

2. Cuando la mousse este solida hacer esferas con la ayuda de un sacabocados.

3. Hacer un quenelle de sorbete y colocarlo en el centro del plato. Alrededor colocar
los triangulos de bizcochuelo y las esferas de mousse. Se puede decorar con

pequefias hojas de menta.
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CONCLUSIONES

Es importante conocer sobre aquellos productos nativos ancestrales que prevalecen hasta
el dia de hoy. Este trabajo de investigacion ha ayudado a conocer mas a fondo un producto tan

utilizado por la mayoria de familias ecuatorianas en su dia a dia.

En cuanto a la preparacion del mena, se obtuvieron grandes resultados. Hay que mencionar
que debido a la pandemia que esta atravesando el mundo fue complicado conseguir ciertos
productos como la papa morada. Este inconveniente llevo a utilizar remolacha para conseguir

un color distinto en el locro, a pesar de eso el sabor y la textura del plato no se vio afectado.

Los cuatro platillos iban muy bien juntos y los sabores de cada uno combinaba muy bien

entre si.

Un detalle que se podria mejorar es la presentacion del postre, los colores eran muy
similares y no llamaban la atencién. En lugar de hacer el sorbete de fresa y la mousse de mango
se podia intercambiar el uso de estas frutas en esas preparaciones, de esta forma el rosado de
lafresa le dara mas color al plato. Otra recomendacidn es utilizar flores comestibles para apoyar

la decoracion dandole un toque extra de color.
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Primera entrada:

Anexo A: Recetas estandar

ANEXOS

TAMANO DE LA PORCION 0,149
RECETA: tamal de papa NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
kilogramo 0,075|masa S 164 |$ 0,12
kilogramo 0,03|relleno ) 6,16 | S 0,18
kilogramo 0,007 |huevo S 2,335 0,02
kilogramo 0,007 |pimiento rojo 5 2495 0,02
kilogramo 0,03|aji de tomate de arbol S 1,64 | S 0,05
Cantidad Total 0,149 Costo total S 0,39
Rendimiento 0,149
Merma % 0,00% Costo kilogramo S 2,62
Costo porcién S 0,39
Segunda entrada
RECETA: locro TA'MANO DE LA PORCION 0,425
NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
kilogramo 0,3|sopa S 1,36 | S 0,41
kilogramo 0,03 tostado S 3,655 0,11
kilogramo 0,03|queso fresco S 540|S 0,16
kilogramo 0,065|aguacate S 2,49 | S 0,16
Cantidad Total 0,425 Costo total S 0,84
Rendimiento 0,425
Merma % 0% Costo kilogramo S 1,98
Costo porcién S 0,84
Plato fuerte
TAMANO DE LA PORCION 0,675
RECETA: plato fuerte NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD  INGREDIENTES CosTO COSTO TOTAL
kilogramo 0,25 |pure S 3,085 0,77
kilogramo 0,25|lomo S 8125 2,03
kilogramo 0,085|salsa S 12,45 |§ 1,06
kilogramo 0,09 |vegetales S 4,07 |§ 0,37
Cantidad Total 0,675 Costo Total S 4,22
Rendimiento 0,675
Merma % 0% Costo Kilogramo S 6,26
Costo Porcién S 4,22
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Postre
RECETA: postre TAMARNO DE LA PORCION 0,107
NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
kilogramo 0,045|pastel de papa S 4,86 | S 0,22
kilogramo 0,03|sorbete frutilla S 2,22(3 0,07
kilogramo 0,03|mouse mango S 2,65|$ 0,08
kilogramo 0,002|crocante papa S 2,805 0,01
Cantidad Total 0,107 Costo Total S 0,37
Rendimiento 0,107
Merma % 0%, Costo Kilogramo S 3,46
Costo Porcién S 0,37
Menu completo
RECETA: Menu completo NUMERO DE PORCIONES 1
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
kilogramo 0,149|Entrada tamal S 2,62($ 0,39
kilogramo 0,425|Entrada locro S 1,98 |5 0,84
kilogramo 0,675|Plato fuerte S 6,26 (S 4,22
kilogramo 0,107 |Postre S 3,46 (5 0,37
Costo Total S 5,83
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Anexo B: Fotos degustacion

Primera entrada: tamal

Segunda entrada: Locro
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Plato fuerte: Puré

Postre: bizcochuelo de papa
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