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RESUMEN

Investigacion de tipo Descriptivo y experimental en Técnicas Culinarias de Vanguardia
Basadas en la Antropologia Gastronémica del Canton Riobamba, las variables que se
analizaron fueron Preferencias Culinarias tradicionales, Técnicas Ancestrales y Cocina de
Vanguardia. La presentacion de los platos es a base del color, aroma, sabor, forma y
presentacion.
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La aplicacion de estas técnicas en los platos tipicos podria aumentar el consumo, las ventas, el
turismo gastronomico y de esta forma mantener vigente el arte culinario local. La introduccién
de la cocina contemporanea, llamada cocina de vanguardia es un estilo de cocina con
caracteristicas creativas en continua evolucion; la propuesta de elaborar un recetario es para

buscar nuevos caminos y retos que permitan innovar en el futuro la gastronomia ecuatoriana.

En el Estudio de Procedimientos para el Montaje y Decoracién con enfoque vanguardista en
Preparaciones tradicionales de la gastronomia de la ciudad de Riobamba, se aplic6 encuestas
en una muestra definida de 13 profesionales gastronomos nativos de la ciudad de Riobamba.
Los datos que se tabularon y como resultados se obtuvo las edades comprendidas de 24 a 54

afos, el 93,7% sexo masculino y 7,7% sexo femenino.

Se definié como género determinante en el emplatado la proteina indistintamente de su textura
particular. La ubicacion y altura de los diferentes productos en una preparacion tipo gourmet
depende del género principal utilizado y, del tipo de vajilla con la que se cuenta para el montaje

de la misma.

Se recomienda aplicar el plan de procedimientos para el montaje y decoracion en
preparaciones tipo gourmet tomando en cuenta la disposicién de alimentos en el emplatado,
recomendando el uso de del cuadro de clasificacion sistemética segun el tipo de proteina a
utilizar y el prospecto guia de procedimientos para el montaje y decoracién en preparaciones

tipo gourmet.

Palabras Clave: Montaje, Decoracién, Guia de Montaje.

SUMMARY

Descriptive and experimental type research in Vanguard Culinary Techniques Based on the
Gastronomic Anthropology of the Riobamba Canton, the variables analyzed were Traditional
Culinary Preferences, Ancestral Techniques and Vanguard Cuisine. The presentation of the

dishes is based on color, aroma, flavor, form and presentation.



The application of these techniques in typical dishes could increase consumption, sales,
gastronomic tourism and thus maintain the local culinary art. The introduction of contemporary
cuisine, called avant-garde cuisine is a style of cuisine with creative characteristics in
continuous evolution; the proposal to elaborate a cookbook is to look for new ways and

challenges that allow to innovate in the future the Ecuadorian gastronomy.

In the Study of Procedures for Assembly and Decoration with an avant-garde approach in
traditional preparations of the gastronomy of the city of Riobamba, surveys were applied in a
defined sample of 13 native gastronomic professionals from the city of Riobamba. The data that
were tabulated and as results were obtained from 24 to 54 years old, 93.7% male and 7.7%

female.

The determinant genus in the plating was defined as the indistinctly of its particular texture. The
location and height of the different products in a gourmet type preparation depends on the main

genre used and the type of crockery used to assemble it.

It is recommended to apply the procedure plan for the assembly and decoration in gourmet
preparations taking into account the food disposition in the plating, recommending the use of
the systematic classification chart according to the type of protein to be used and the procedure

guide booklet for the assembly and decoration in gourmet type preparations.

Keywords: Assembly, Decoration, Assembly Guide.



INTRODUCCION

A lo largo del tiempo, el montaje de preparaciones culinarias ha variado constantemente,
desde presentaciones abigarradas, sobreabundantes e incomestibles, con productos tales
como ceras, hojas de arboles; a decoraciones simplificadas y sencillas en la actualidad.
Actualmente para la decoracion empleamos ingredientes naturales y comestibles, bien

contrastados o en perfecta armonia.

Al montar una preparacion tradicional riobambefia debemos disponer en él de manera atractiva
y realzar los ingredientes o las preparaciones que entran en su composicion. El objetivo de
montar platos atractivos es estimular los sentidos del comensal para que desee probar los
alimentos.

Las normas para la presentacion de alimentos en forma universal no se limitan a las comidas

frias o calientes, sino a la buena comida.

Los chefs presentan los alimentos con la intencion de estimular todos los sentidos de los
invitados. Una apariencia atrayente y significativa fomenta los deseos de probar la comida. La
comida debe verse natural, sin combinaciones drasticas o artificiales. Los colores dominantes

deben ser suaves, naturales y combinables.

Buscar simétrica con los ingredientes, técnicas y procedimientos de coccién, puntos de
enfoque, equilibrio, color, contraste; son algunas de las muy variadas y conocidas formas que
se tiene para obtener un plato digno en presentacion y gusto. Adoptar nuevas formas y estilos,
aporta un balance ideal en el aspecto de comer en cantidad por calidad. Contribuyendo a

fomentar buenas formas de alimentarse.

METODOLOGIA
LOCALIZACION
La presente investigacion se llevo a cabo en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo,

en La Escuela Politécnica de Chimborazo escuela de Gastronomia, la misma que esté ubicada
en la region Sierra Centro.



Con una duracién de este estudio, fue de 6 meses (180 dias), mismos que fueron distribuidos

para el trabajo experimental, recoleccion de informacion, tabulacion y andlisis de resultados.

VARIABLES

Identificacion de las variables

Proceso de montaje en preparaciones tradicionales de la ciudad de Riobamba.
Textura en preparaciones.

Ubicacién y altura segin forma en los géneros.

Montaje y decoracion en preparaciones con enfoque vanguadista.

Definicion

Proceso de montaje: puede ser definido como la ordenacion ritmica de los elementos
objetivos del plato tradicional. Consiste en escoger, ordenar y unir una seleccién de alimentos

a registrar, segln una idea y una dinamica determinada, a partir del aporte de su creador.

Textura en preparaciones con enfoque vanguardista: En los alimentos la palabra
TEXTURA se utiliza cuando se pretende destacar la sensacion que nos produce su estructura

o la disposicion de sus componentes.

Ubicacién y altura segin forma en los géneros: Asignar a los géneros puntos en los que
obtengan distincién y sobre todo decoracion cada uno de ellos sin minorar relevancia al género

principal que estd componiendo cada plato.



Montaje y decoracién en preparaciones tradicionales de Riobamba con enfoque
vanguardista: Puede ser definido como el emplatado y/o embellecimiento de alimentos

necesarios para la presentacion hacia el comensal.

TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

La presente investigacién es de tipo descriptivo y enfoque experimental.

UNIVERSO O GRUPO DE ESTUDIO

El universo esta constituido por un total de 13 personas profesionales en el area gastronémica

de la Escuela de Gastronomia “ESPOCH”, la informacién se ha clasificado, organizado y

transformado en tablas de facil interpretacion.

Es necesario aclarar que el universo de personas expuesto en la presente investigacién tiene

que ver con el nUmero de personas que laboran en la escuela anteriormente mencionada.

RESULTADOS Y DISCUSION

CUADRO N°1: SEXO

GENERO N° PORCENTAJE
PROFESIONALES

Masculino 12 92.3%
Femenino 1 7.7%
TOTAL 13 100%

e FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS
¢ ELABORADO POR: Grupo de investigacion.

GRAFICO N° 1: SEXO
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Analisis del Segmento: Del total de profesionales encuestados, se observd que la mayoria
son personas de género masculino con un 92% y con una minoria del 8% la conforma una
persona de género femenino, dando un total del 100% generado por las 13 personas

encuestadas.

CUADRO N°2: EDAD

EDAD
N° DE
RANGO PROFESIONALES PORCENTAJE
De 25 a 30
afios 5 38.46%
De 31 a 35
afios 4 30.76%
De 36 a 40
afios 2 15.38%
De 41 a 45
afios 1 7.7%
Mas de 45
afios 1 7.7%
TOTAL 13 100% FUENTE:

Encuesta
realizada a los profesionales EGAS
ELABORADO POR: Grupo de Investigacion

GRAFICO N°: 2 EDAD
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Andlisis del Segmento: Del total de profesionales encuestados, se observa que 5 individuos
son personas comprendidas entre los 25 y 30 afios generando un 38.46%, 4 personas
comprendidas entre los 31 y 35 afios generan un 30.76%; 2 conforman el 15.38% en un rango
de 36 a 40 afios, 1 persona en un rango de 41 a 45 afios conforma el 7.7% y el Ultimo individuo
de una edad superior a los 45 afios conforma el 7.7%; dando como resultado el 100% de un
total de 13 personas encuestadas.

Pregunta N°1:

¢Cree usted que para elaborar un montaje con enfoque vanguardista se debe seguir

normas de sanitacion establecidas?

CUADRO N° 3: PREGUNTA N°1

PREGUNTA N° 1: SANITACION

N° DE
RANGO PROFESIONALES  PORCENTAJE
SI 13 100%

NO - -

TOTAL 13 100%

FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS



ELABORADO POR: Grupo de Investigacion

GRAFICO N° 3: PREGUNTA N°1

Pregunta N°1 : Sanitacion
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Analisis del Segmento: Se observé que del total de los encuestados (13) en la pregunta n°1
de la encuesta a profesionales de la Escuela de Gastronomia, el 100% de los mismo responde
afirmando un SI.

Pregunta N° 2:

¢Usted antes de montar la preparacion se fija en la textura que tiene el producto?
CUADRO N° 4: PREGUNTA N°2

PREGUNTA N° 2: TEXTURA

N° DE
RANGO PROFESIONALES PORCENTAJE
Sl 13 100%
NO - -
TOTAL 13 100%

FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS
ELABORADO POR: Grupo de investigacion.



GRAFICO N° 4: PREGUNTA N°2

Pregunta N°2: Textura
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PREGUNTA 2

Anélisis del Segmento: El 100% de los profesionales encuestados consideran como un Sl

que la textura del producto juega un papel principal en el emplatado.

Pregunta N° 3:

¢Para el montaje de un plato con enfoque vanguardista se debe tener en cuenta las
formas del producto preparado?

CUADRO N° 5: PREGUNTA N°3

PREGUNTA N° 3: FORMAS DEL PRODUCTO

N° DE

PROFESIONALES PORCENTAJE
Sl 13 100%
NO - -
TOTAL 13 100%

FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS
ELABORADO POR: Grupo de investigacion.



GRAFICO N° 5: PREGUNTA N°3

Pregunta N°3: Formas del Producto
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Analisis del Segmento: La totalidad de los encuestados respondieron con plenitud y
conviccién que para el montaje de un preparacién con enfoque vanguardista Sl se debe tener
en cuenta las formas del producto preparado.

Pregunta N° 4:

JAfirma usted que el color de los alimentos en preparaciones con enfoque vanguardista
debe estar presente?

CUADRO N° 6: PREGUNTA N°4

PREGUNTA N° 4: COLOR

N° DE

PROFESIONALES PORCENTAJE
Sl 13 100%
NO - -
TOTAL 13 100%

FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS
ELABORADO POR: Grupo de investigacion.



e GRAFICO N° 6: PREGUNTA N°4

Pregunta N° 4: COLOR
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PREGUNTA 5

Andlisis del Segmento: Se observa que los 13 profesionales encuestados que conforman el
100% afirman que el color en preparaciones con enfoque vanguardista debe estar siempre
presente.

Pregunta N° 5

¢Para el emplatado de una preparacién con enfoque vanguardista cree usted que el
plato juega un papel fundamental en el montaje final?

e CUADRO N° 8: PREGUNTA N°6

PREGUNTA N° 5: PLATO

N° DE
RANGO PROFESIONALES PORCENTAJE
Sl 13 100%
NO - -
TOTAL 13 100%

FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS
ELABORADO POR: Grupo de investigacion.



GRAFICO N° 7: PREGUNTA N°5

Pregunta N° 5: PLATO
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Analisis del Segmento: La totalidad de profesionales encuestados (100%), creen que para el
emplatado de una preparacién con enfoque vanguardista el plato juega un papel primordial en
el montaje final.

Pregunta N° 6

¢La ubicacion de los productos en el emplatado ayuda a que haya armonia entre los
mismos?

CUADRO N° 8: PREGUNTA N° 6

PREGUNTA N° 6: UBICACION

N° DE

PROFESIONALES PORCENTAJE
Sl 13 100%
NO - -
TOTAL 13 100%

FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS
ELABORADO POR: Grupo de investigacion.



GRAFICO N° 8: PREGUNTA N° 6

Pregunta N° 6: ARMONIA
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Analisis del Segmento: De la totalidad de 13 encuestados que conforman el 100%, indican
gue la ubicacion de los productos en el emplatado final ayuda para que haya armonia entre los
mismos.

Plato Demostrativo: FRITADA




CUADRO N° 8: FRITADA RIOBAMBENA

Sl NO PORCENTAJE
X 16.66%
TEXTURA Firme, Crujiente ,Blanda,
Desmenuzable
X 16.66%
ALTURA Alta, Baja
X 16.66%
FORMAS EN Simétrica
EL
PRODUCTO Asimétrica
FINAL
(Cuadrada, Rectangular,
Triangular, Circular,
Romboidal, Etc.).
X 16.66%
COLOR Brillante, Oscuro
X 16.66%
PLATO Simétrico
Asimétrico
(Redondos, Cuadrados,
Rectangulares,
Triangulares)
X 16.66%
UBICACION Centro, Inferior, Superior,

EN EL

Bajo



PLATO

13 - 100%
TOTAL
FUENTE: Encuesta realizada a los profesionales EGAS
ELABORADO POR: Grupo de investigacion.
GRAFICO N° 9: FRITADA QUITENA
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ELABORADO POR: Grupo de investigacion.

Analisis del Segmento: En el analisis detallado de la tabla de valoracion correspondiente al
plato denominado “Fritada”; el total de los profesionales encuestados afirman sus respuestas
exponiendo que existe la presencia de textura firme y crujiente, altura, formas del producto,

color brillante, plato simétrico de forma rectangular y la ubicacién de los productos en el plato
en el centro, generando asi el 100% de los datos tabulados.

CONCLUSIONES

El presente estudio determind la notoria inexistencia de un reglamento estandarizado para

el desarrollo del montaje y decoracién en preparaciones con enfoque vanguardista para la
gastronomia de Chimborazo.

El género determinante para el emplatado con enfoque vanguardista es la proteina.
Cada género proteico tiene su textura particular.



e La ubicacién y altura de los diferentes productos en una preparacion tradicional con
enfoque vanguardista depende del género principal utilizado y del tipo de vajilla con la que

se cuenta para el montaje de la misma.

RECOMENDACIONES

e Aplicar el plan de procedimientos para el montaje y decoracion en preparaciones con
enfoque vanguardista.

e Se recomienda tomar en consideracion que en toda preparacion vanguardista el 60%
corresponde a la proteina, y el 40% restante esta correspondido, en; 28%
carbohidratos y 12% guarniciones Yy salsas.

e Se recomienda tomar en consideracién los tiempos y técnicas de coccién empleados
en cada uno de los géneros principales, en este caso el de la proteina presente en la
gastronomia tradicional de Chimborazo.

e Se recomienda el uso de la tabla de valoracibn comparativa como guia para que sea
adecuado y funcional montaje.

e Se recomienda el uso del cuadro de clasificacion y valoracién sistematica segun el tipo

de proteina que contiene la preparacion a utilizar para el montaje y decoracién.
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ANEXOS

Anexo 1

Cuadro y/o Tabla de Valoracion

SI NO

PORCENTAJE

TEXTURA Firme, Crujiente  ,Blanda,
Desmenuzable
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ALTURA Alta, Baja

FORMAS EN Simétrica

EL PRODUCTO

FINAL Asimétrica
(Cuadrada, Rectangular,
Triangular, Circular,

Romboidal, Etc.).

COLOR Brillante, Oscuro
PLATO Simétrico
Asimétrico
(Redondos, Cuadrados,

Rectangulares, Triangulares)

UBICACION EN Centro, Inferior, Superior, Bajo
EL PLATO

TOTAL



TEXTURA ALTURA FORMAS COLOR PLATO UBICACION %
DEL
PRODUCTO
S
NO

TOTAL




Anexo 2

CUADRO DE CLASIFICACION Y VALORACION SISTEMATICA SEGUN EL TIPO DE PROTEINA A UTILIZAR PARA EL
MONTAJE Y DECORACION EN PREPARACIONES CON ENFOQUE VANGUARDISTA.

TIPO DE TEXTURA TIPO DE COCCION TIEMPO COLOR RECOMENDACION
CARNE DE
COCCION
RES FIRME PLANCHA 8 —-12 MIN Café Vegetales al vapor
Oscuro
BLANDA ESTOFADO 10 - 12 Ensalada fresca
MIN Café
CRUJIENTE GRILL Marrén
10 - 14
DESMENUZABLE ESTOFADO MIN
12 - 15
MIN
CERDO FIRME PLANCHA 8 — 10 MIN Marrén Vegetales al vapor
Oscuro _
BLANDA ESTOFADO 10 - 12 Salsas agridulces
MIN
CRUJIENTE FRITURA
12 - 15
DESMENUZABLE ESTOFADO MIN
10 - 14
MIN
AVES FIRME AL HORNO 8 — 10 MIN Dorado Ensaladas



ASADO/GRILL

oscuro

Pastas

BLANDA ESTOFADO/GUISO 10 - 12 Papa Francesa
MIN
CRUJIENTE FRITURA Papa Horno
DESMENUZABLE ESTOFADO/GUISO
12 - 15
MIN
15 - 18
MIN
PESCADOS BLANDA PLANCHA 5-8MIN Dorado Vegetales al vapor
claro
GRILL 10 - 12 Ensalada Fresca
MIN _
DESMENUZABLE VAPOR Rissoto
10 - 15
HORNO MIN
12 - 15
MIN
MARISCOS BLANDA PUNTO DE 100°c Blanco Ensaladas
EBULLICION rojizo
1-2MIN Ceviches
DESMENUZABLE PLANCHA/GRILL Dorado o
Guarniciones
1-2 MIN Complemento

salsas



e NOTA: Sin importar el género proteinico con el que se trabaje, al momento del emplatado vanguardista, la textura crujiente se la
puede obtener, mediante, la combinacién de las diferentes técnicas de coccién conocidas con los diferentes tipos de rebosados,
empanizados otros.



MONTAJE SUGERIDO Y COMPOSICION

Independientemente de formas, colores, sabores, aromas y texturas que se
vayan a manejar en los alimentos que participan en el emplatado final, se
sugiere de forma general la siguiente composicion de alimentos en el
emplatado:

PROTEINA: 50%

CARBOHIDRATOS: 25%

GUARNICION: 25%

Guarniciq
QD\\ /—v
Carbohidrato
Proteine—— > sSalsa

Guarnicion
Carbohidrato

Proteiga Salsa




Guarniciép\ . »
Carbohidrato | —— —
\
Proteiga > Salsa

Guarnicic’)‘n\ /

Carbohidrato

Proteiga Salsa




FIGURA DEL GENERO PLATO RECOMENDADO

CUADRADO REDONDO

REDONDO CUADRADO

TRIANGULAR REDONDO/CUADRADO
CILINDRICO RECTANGULAR/CUADRADO

ALTURA

GUARNICION CROCANCIA

CARBOHIDRATO PROTEINA

ELABORADO POR: Grupo de investigacion.






