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INTRODUCCION

El sabor en una comida es uno de los elementos primordiales en una adecuada
preparacion culinaria. Por ello, se confiere una atencién esmerada al proceso
de aderezar los alimentos y se destina especiales esfuerzos para la obtencién
del punto 6ptimo de una sazon criolla. El ajo, la cebolla, el cebollino, el tomate,
el aji y las especias secas como el comino, laurel, orégano; son elementos que

no deben faltar en la cocina.

Existen cinco sabores basicos: dulce, amargo, acido, salado y picante. Cuando
una persona come, estos sabores se combinan con los diferentes aromas que
son percibidos por la nariz para producir el sabor del alimento que se esta
ingiriendo. Cabe destacar que el balance de los cinco sabores debe tener una

cierta proporcionalidad, preservando el equilibrio y la salud en la alimentacion.

Garum, fue una de las primeras salsas o aderezos, era muy popular en Roma,
de origen griego. Su nombre proviene del pez garos o garon, sus intestinos
eran el ingrediente principal, marinados en salmuera, fermentados al sol y
aderezados con especias. Se empleaba para condimentar 0 acompafiar varias

comidas.

Existen preparaciones que mejoran el sabor y el aroma de los platos. Un
atractivo singular provoca la elaboracion de salsas y alifios como elementos

basicos que definen, en la mayoria de los casos, el sabor de nuestra comida.

Los Adobos y Aderezos, generalmente son los responsables de dar el sabor
especifico a nuestra comida. Ademas de sus propiedades gustativas, pueden
elevar el nivel caldrico y la asimilacion de los alimentos. Se sirven aparte en

recipientes especiales o combinados directamente con el alimento principal.

El sentido del gusto se afina cuando en la mesa nos acompafan los aderezos,
como el Chimichurri y el Mojo, para enaltecer los platos con sus aromas y
sabores. Estas constituyen una parte primordial en la gastronomia de sus

lugares de origen. El Mojo, por ejemplo, se dice que es originario de las Islas
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Canarias e introducido por los esparfioles en su llegada a Cuba. Este pais lo
adopté muy bien, se lo empezd a elaborar con productos de la region y
acompanfarlo con viandas, pescados y carne principalmente de cerdo. En la

actualidad constituye una de las costumbres y es una salsa tipica de la isla.

El Chimichurri, es un adobo o aderezo, fue creado por un comerciante inglés en
su llegada a la republica de Argentina; el momento en que los argentinos
probaron esta salsa con sus magnificas piezas de carne vacuna se volvidé un
compafero inseparable a la hora de asar las carnes a la parrilla. En nuestro
pais sucedio algo parecido lo elaboramos a nuestra manera, conservando ese

toque argentino.

El presente trabajo realiza un analisis comparativo entre el Chimichurri y el
Mojo, usando como parametros tanto los ingredientes como su preparaciéon; de
esta forma se presentaran los origenes, las diferentes variantes, los
ingredientes, preparaciones y al final se presentara un cuadro comparativo de

las semejanzas y diferencias de las mismas.
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1.- OBJETIVOS GENERALES
e Realizar un andlisis comparativo entre el Chimichurri y el Mojo Cubano,

categorizando sus ingredientes y el tipo de preparacion a emplearse.

2.- OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Establecer las principales caracteristicas geograficas y gastronémicas
del pais donde se realiz6 la pasantia (Cuba)
e Investigar los diferentes tipos de adobos, su clasificacién y preparacion.
e Determinar las diferencias y semejanzas existentes entre el Mojo y el
Chimichurri mediante un cuadro comparativo.

e Diferenciar el uso que se le da al Chimichurri y el Mojo.

3.- DATOS GENERALES DEL PAIS DONDE SE REALIZO LA PASANTIA
PROFESIONAL?

E Mo s e ot b mogen i, Pt cue s haya o, b

E o SN b s

Cuba fue descubierta por Cristébal Coldn el 28 de octubre de 1492, durante
su primer viaje hacia lo que él creia era el imperio del gran Khan. La isla
estaba habitada entonces por alrededor de cien mil amerindios:
Guanajuatabeyes, Ciboneyes, Tainos, Arawaks, asi como por tribus
antropofagas, los caribes.

! http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:LocationCuba.svg



http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:LocationCuba.svg

El nombre de Cuba proviene de la palabra en lengua taina Cubao que se
traduce "donde la tierra fértil abunda™ 6 Coabana que se traduce a la lengua

espafiola como "gran lugar”

La Republica de Cuba es un pais asentado en un archipiélago del mar de las
Antillas, también conocido como mar Caribe. Su isla principal, conocida como
Isla de Cuba, es la mas grande de las Antillas Mayores. Este se halla en la
zona tropical del planeta a la entrada del golfo de México, razén por la cual se

ha llamado a Cuba la llave del golfo.

También forman parte del archipiélago la Isla de la Juventud (antiguamente
llamada Isla de Pinos) y una multitud de cayos o pequeiias islas que rodean a
las antes mencionadas, entre estos cayos destacan: Cayo Coco, Cayo
Guillermo, Cayo Largo del Sur, Cayo Jutia, entre otros. Al norte se encuentran
Estados Unidos y Bahamas, al oeste México, al sur las Islas Caiman y

Jamaica y al sudeste la isla La Espafola.

La isla domina las dos entradas al golfo de México al oeste, el estrecho de
Florida al norte y el canal de Yucatan al sur. Estados Unidos mantiene una
base naval en la bahia de Guantanamo, situada en el sureste de la isla. La
Habana es la capital de Cuba y la ciudad mas grande del pais. El 75% de la
superficie del pais estd formada por llanuras y existen solo tres cadenas

montafiosas ubicadas en el occidente, centro y oriente de la Isla.

La superficie del archipiélago es de unos 111.000 km2. La isla principal,
Cuba, tiene en el mapa la forma de un cocodrilo, mide unos 1.200 km de largo
y su anchura es variable: 32 km por su parte mas estrecha y 190 km por la
mas ancha lo que da lugar a la existencia de rios de corto curso y reducido
caudal, el rio méas grande es el Cauto situado en la provincia de Granma, y el

mas caudaloso es el Toa que se encuentra en Guantanamo.

El idioma oficial de la Isla es el espafiol, la forma de gobierno es socialista, el

presidente actual es Raul Castro, se independizaron de Espafa el 20 de



mayo de 1902, su moneda es para los cubanos el peso cubano CUP, para los

turistas el peso cubano convertible CUC.

DIVISIONES ADMINISTRATIVAS Y PRINCIPALES CIUDADES

El territorio esta dividido administrativamente en 14 provincias y 169
municipios. Cuba tiene 10 ciudades, en primer lugar La Habana, capital de la
republica, la ciudad méas grande y principal puerto del pais, con una poblacion
de 2.189.716 habitantes. Sus barrios mas importantes, la Habana Vieja,
Vedado, Miramar, Centro Habana y el Malecén. La Habana es un esplendor
tropical, que retne lo mejor de Espafia, Africa y las Antillas, junto a sus
antiguos automoviles americanos, hermosa arquitectura, su historia hacen de

este lugar el principal sitio turistico.

Otras ciudades importantes son: Santiago de Cuba (441.524 habitantes),
Camaguey (306.049 habitantes), Holguin (259.300 habitantes), Guantanamo
(208.030 habitantes), Santa Clara (210.100 habitantes), Cienfuegos (137.513
habitantes) y Matanzas (124.754 habitantes), Pinar del Rio y Bayamo.

] Fo—————— El clima es semitropical. Puede decirse que existe
un verano permanente, con una temperatura mas
alta y estable en los meses intermedios del afio

(que puede sobrepasar los 35°C en julio y agosto)

y mas baja y variable en los finales y principios

del afio, cuando resulta fria a intervalos, aunque casi nunca es inferior a los

6°C (enero y febrero).

Las temperaturas maximas y minimas absolutas registradas son de 38,6° C y
0,6° C. Como es tipico en los climas tropicales, la variacion diaria de la
temperatura es mayor que la anual. Existe un porcentaje de humedad del 90
al 95% el porcentaje mas alto ocurre a la salida del sol y los minimos
descienden al medio dia. Las zonas mas humedas son las regiones

occidental y central junto a las principales cadenas montafiosas.
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El efecto de la alta humedad otorga a la Isla una intensa sensacion de calor

durante gran parte del afo.

FLORA'Y FAUNA

La flor nacional de Cuba es la Flor de Marlposa

bosques, plantas tropicales, de rio y frutales.

Originariamente Cuba se encontraba llena de una

espesa vegetacion pero luego de un tiempo, principalmente durante la
dominacién espafola fue desapareciendo con el desarrollo de la agricultura.
No obstante existen muchos programas para el cuidado y mantenimiento de
estos bosques, que albergan gran diversidad. Las maderas preciosas son
muy cotizadas en la parte oriental se encuentran grandes extensiones
densamente cubiertas por bosques, el arbol predominante es la palma, de la
gue Cuba posee mas de 30 especies endémicas, destacando la palma real y
otras especies como el pino, cedro, nogal, roble blanco, caoba, ébano, encina

y mangle.

Plantas de gran cultivo como cafia de azucar, tabaco, café, cacao, maiz,
arroz, leguminosas, patatas, hortalizas en general. Gran variedad de frutas
exbticas como: pifias, mangos, anones, mameyes, caimitos, ciruelas,
platanos, guayabas, aguacates, tamarindo, naranjas, zapotes, guanabanas. El

mango es uno de los frutos mas cultivados en la isla.

Se cultiva varios vegetales como la yuca, papa, calabaza, platano, boniato,
maiz el cual se lo consume de preferencia tierno. Plantas oleaginosas como;

girasol, cocotero, mani y ajonjoli.

En la fauna cubana podemos encontrar mamiferos
terrestres nativos como las jutias, venados que estan
desapareciendo por la caza, un gran numero de

murciélagos como el murciélago mariposa, cerca de 300
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especies de aves endémicas como el Tocoloro que es el ave nacional, el
Zunzun el ave mas diminuta del mundo con 63mm, el Catey o periquito de
Cuba, Loro, Grulla y la extraordinaria mariposa de alas transparentes. Entre
los escasos reptiles de la isla se encuentra la tortuga, la iguana, el cocodrilo,
una especie de boa que puede alcanzar los 3,7 m de longitud, anfibios entre

ellos la rana mas pequefia del mundo con menos de 1 cm de longitud.

En las aguas cubanas hay mas de 700 especies de peces y crustaceos, mas
de diez mil personas se ocupan directa o indirectamente en la pesca, los mas
destacados son: tiburones, pargos, bonitos, carpas, serruchos, salmonetes,
guaguanchos, mojarras, langostinos, lisas, rébalos, corvinas, sardinas,
almejas, pulpos, calamares, tortugas, cangrejos moros, ostiones, langostas,
ostras, cojinlas y camarones, en los rios se puede encontrar al Unico
mamifero acuatico el Manati. Una de las maravillas de la isla es que se puede
encontrar en los lagos subterraneos de las Cavernas Carsicas peces ciegos y
caracoles. Ademas de casi 7500 especies de insectos, la mas peligrosa es la
nigua, una variedad de pulga de arena.

RECURSOS NATURALES

El territorio y el clima de Cuba, con intensas lluvias, esta constituido por
tierras bajas y fértiles donde pasta el ganado, favorece la plantacion de
extensos cultivos de cafa de azucar, café y tabaco, que cubren gran parte de
su suelo. El pais cuenta también con considerables reservas minerales; los
depdsitos de niquel, cromo, cobre y manganeso son los mas importantes.

Todas las minas son propiedad del gobierno.

POBLACION

La poblacién cubana estd conformada principalmente por los siguientes
grupos: un 51% es mulata, un 37% es basicamente descendiente de
espafoles, un 11% es negra y un 1% es de origen chino. No existe poblacion
inmigrante considerable, pues casi la totalidad de sus habitantes ha nacido en
el pais. Un 75% de la poblacién se clasifica como urbana. El gobierno
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revolucionario, que se instaur6 en 1959, ha acabado con la rigida

estratificacion social heredada del gobierno colonial espafiol.

Cuba tiene una poblacion de 11.346.670 habitantes, con una densidad de 102

hab/km?. La esperanza de vida es de 75 afos para los hombres y de 79,7

para las mujeres. A partir de 1957 el numero de catélicos ha descendido del

70% a casi el 40% de la poblacion; el 50% de los cubanos se consideran no

creyentes, un 6% son ateos, cerca del 3,5% son protestantes y un 1,5%

practican el sincretismo afrocubano y la santeria.

4.- INFORME CRONOLOGICO DE ACTIVIDADES DE LA VISITA

FECHA

ACTIVIDAD REALIZADA

Domingo 12 de Julio

24:00 Llegada a la Habana-Cuba, con direccion a
Varadero y hospedaje en el hotel Acuazul.

10:00 Dia libre para recorrer y conocer el lugar.

Lunes 13 de Julio

10:00 Dia libre, recorrido por Varadero

Martes14 de Julio

09:30 Transferencia al Hotel Oasis Varadero para
hospedaje.

11:00 Inauguracion del curso en el cual tuvimos la
bienvenida, presentacion de los profesores y directivos
de la universidad de Matanzas.

14:00 Tarde libre para disfrute de sol y playa y recorrido

por las instalaciones del hotel.

Miercoles 15 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 1 Modelos de Gestion de la
Calidad en la Hoteleria.
14:30 Salida de campo, visita y recorrido por unos de los

Hoteles mas prestigiosos de la Isla

Jueves 16 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 2: Despliegue de la funcion de
Calidad en la Hoteleria.

14:30 Salida de campo, visita a uno de los mejores
centros comerciales de la Isla, Centro Comercial Caracol.
Recorrido por el Parque Ecolégico Josone en el cual
pudimos apreciar parte de la flora y fauna de la Isla.

Posteriormente visitamos y recorrimos las instalaciones
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del Hotel Bellacosta apreciando su infraestructura y el

equipo y maquinaria de sus cocinas.

Viernes 17 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 3: Tendencias Actuales de la
Gastronomia Hotelera.

Tarde libre y por la noche visita al famoso Cabaret
Tropicana en el cual pudimos admirar la belleza de sus

mujeres, sus trajes tipicos asi como su hermosa musica.

Sabado 18 de Julio

07:30 Salida de campo con rumbo a la Ciénaga de
Zapata en donde se encuentra el Criadero de Cocodrilos
en el cual pudimos observar desde caimanes hasta
enormes cocodrilos a mas de admirar la vegetacion y
aprender de la cultura Tahina.

12:30 Posteriormente nos dirigimos al Hotel Playa Girén
de la cadena Hotelera Cubanacan para saborear un
delicioso almuerzo con productos tipicos de la region. En

la tarde disfrutamos del sol y de las aguas caribefas.

Domingo 19 de Julio

07:30 City Tour por los municipios de Cienfuegos y
Trinidad de Cuba.

09:30 Cienfuegos: Visitamos el parque José Marti, en
donde existia museos, tiendas, galerias de arte, oficinas
y el Bulevar tan visitado por turistas y lugarefios. Para
luego dirigirnos al almuerzo en un restaurante el cual
antiguamente era una carcel de mujeres.

14:00 Trinidad: Recorrido por la ciudad, admirando sus
hermosas casas coloniales, su gente y en donde
deleitamos su bebida tipica la Chanchaca elaborada a
base de miel, ron, hielo, limon.

Ademas pudimos conocer sus artesanias al visitar una

pequefia fabrica de orfebreria.

Lunes 20 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 4: La gestion de Intangibles en la
Hoteleria.

14:30 Salida de campo al Hotel Barcel6 Sol y Mar
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recorriendo sus instalaciones.

Martes 21 de Julio

09:00 Conferencia Nro. 5: Modelo de Gestion del Cliente
Interno. Ejercicio practico en el Hotel Oasis.
Tarde Libre

Miercoles 22 de Julio

09:00 Conferencia Nro 6: La Gestion de la Tecnologia y
la Innovacion en la Hoteleria.
Tarde Libre

Jueves 23 de Julio

14:30 Clausura del curso y entrega de Certificados
19:00 Cena de despedida

Viernes 24 de Julo

12:00 Chek out Hotel Oasis
14:00 Llegada a la Habana, hospedaje en el Hotel
Vedado

Tarde libre visita a la Habana Vieja

Sabado 25 de Julio

09:00 Recorrido y visita por la Habana Nueva
14:30 Salida hacia el aeropuerto José Marti y viaje de

retorno al Ecuador.

5.- MARCO TEORICO DE LA TESIS

El presente informe aborda sobre la comparacion de dos aderezos o adobos,

como son el mojo cubano y el chimichurri, que para motivo de nuestro estudio

es muy importante, por lo que a continuacion se va a documentar sobre los

conceptos relacionados con marinadas, adobos, aderezos, definiciones,

clasificacion y ejemplos.

5.1. Marinada?®

La marinada es una técnica culinaria cuyo propésito es el de preparar la carne

sumergiendo el alimento, generalmente crudo, en un liquido aromatico

durante un tiempo determinado de un dia a varias semanas, con el objetivo de

enternecer, aromatizar y cocer los alimentos. Antiguamente era considerado

un método de conservacion aungque hoy en dia esto se pone en duda para

algunos tipos de marinados.

2 http://es.wikipedia.org/wiki/marinado
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El marinado mejora tanto las cualidades sensoriales como el sabor, color,
humedad y textura, como las funcionales estabilidad, retencion de liquidos,
etc. En la actualidad los procesos industriales de marinado hacen que el
alimentos se exponga a una solucién en un ambiente al vacio (baja presién)
para mejorar las capacidades de absorcion. Estos productos tienen una gran
demanda por los consumidores ya que los pueden utilizar inmediatamente y

existe una gran variedad.

Los liquidos utilizados para poner en remojo el alimento pueden ser varios y

dependiendo de éste la marinada tomara diferente denominacion.

e Si la Marinada se realiza en vinagre estaremos ante la técnica

denominada Escabeche (tipica de la cocina espafiola).

e Sj se larealiza con zumo de limén u otro acido, la técnica se denomina

Cebiche (tipica de la cocina latinoamericana).

e Si es realizada con aceites y hierbas aromaticas, estamos ante el

llamado Adobo que se lo utiliza generalmente en carnes.

Se cree que esta técnica fue utilizada por los cazadores de animales salvajes
con la cual lograban enternecer las musculosas carnes de sus presas.
Introduciendo el alimento en el liquido destinado a realizar el marinado se

logra que el producto se aromatice, ablande, conserve y cocine.

Con el transcurrir del tiempo y el perfeccionamiento de las técnicas se
descubre que si la técnica es realizada con vino o vinagre, el alimento es
despojado de muchas bacterias y su conservacion es mas prolongada. De

esta manera se realiza una funcion antiséptica.

La Marinada puede tener una duracion muy variable, desde un dia hasta

varias semanas. Los ingredientes esenciales para realizar esta técnica son:
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Aceites vegetales
Grasas animales
Vino, agraz
Vinagre, vinagretas

Medios acidos; zumo de frutas, salsa de tomate

YV V. V V V V

Productos lacteos; crema de leche, Créme double, suero de

mantequilla (también es un método &cido)

Los medios acidos son necesarios para detener la reproduccién de las
bacterias causantes de la degradacion de los alimentos y suaviza los tejidos,
mientras que el uso de las sales aumenta la preservacion del alimento. Todo
ello puesto en remojo durante un periodo de tiempo determinado. EI marinado
era en algunas ocasiones un paso previo a otros pasos caracteristicos de la

preservacion de las carnes, por ejemplo, el ahumado o el secado.

5.2.- Adobar®

Los adobos son liquidos sazonados en los cuales el producto se remoja con

el propdsito de darle sabor o de ablandarlo.

Son combinaciones en crudo de varios elementos aromaticos que se ligan por
medio de un liquido. Posee dos elementos basicos: el aceite y el ingrediente
acido. En el caso de los aceites se utilizan los de procedencia vegetal por ser
grasas insaturadas, mas faciles de digerir, capaces de disolver y dispersar las
grasas saturadas, lo que evita la acumulacion peligrosa de colesterol en la

sangre. El aceite de oliva y los aceites de semilla (girasol, mani, maiz, soja)

3 http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario _gastronomico/adobo.htm
http://www.abrasados.zoomblog.com/archivo/2006/06/05/aliflos-o0-aderezos.html
Mendez Graciano, Gustavo. Principios Cientificos Basicos de la cocina
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se deben usar en cantidades moderadas, de preferencia crudos. A altas
temperaturas los aceites se saturan y tienden a la formacion de sustancias
dafinas al organismo. Los mas recomendables son los aceites “extra virgen”,

gue se obtienen por prensado frio y sin procesos quimicos.

Los adobos mas usados en la cocina son muy simples y rapidos, no necesitan
mucho tiempo de preparacion y se los pone sobre la carne unos minutos

antes de cocinarla. Se lo usa para todo tipo de carnes 0 mariscos.

La preparacion ideal de un adobo empieza moliendo todos los ingredientes
vegetales en un mortero con la ayuda de unos granos de sal gruesa
afladiendo luego los liquidos. Esta mezcla produce una reaccién quimica que
evita la descomposicién del producto adobado (carne de cerdo, pescado,
aves 0 mariscos). Pero, ademas de conservar los alimentos, este método
confiere un sabor y textura caracteristicos especialmente en las carnes de
caza. Es por esto que se ha convertido en uno de los procesos mas utilizados

para dar un sabor especial a los platos.

En nuestra cocina tipica, es comun encontrar condimentos naturales como el
achiote y el aji, ingredientes esenciales a la hora de preparar un refrito,

clasico de la cocina ecuatoriana.

5.3. Clasificacién de Adobos

Existen tres tipos de adobos; de aceites, de acidos y de sazones. Los que
tienen base de aceite se usan basicamente para conservar la humedad del
producto. Los acidos sirven para ablandar. Los de sazones estan hechos a
base de hierbas, especias, vegetales y su proposito es dar sabor al producto
exponiéndolo al adobo por un tiempo determinado. Un adobo puede ser de
estas clases o una combinacién de los tres tipos, todo depende de lo que

deseemos obtener como producto final.

Podemos encontrar tres formas primarias de adobos; los cocinados, los

crudos y los instantaneos.
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» Los cocinados son preparados sobre el fuego y se los deja enfriar
antes de agregarlos al producto que se quiere adobar. Esto permite
gue las hierbas suelten su sabor en una forma mas efectiva dando asi

un sabor completo y mas concentrado.

» Los adobos crudos son mejor hacerlos bajo refrigeracion por un

periodo de tiempo largo.

» Los adobos instantaneos se usan para sazonar y estan hechos

especialmente para adobar en periodo de tiempo corto.

Dependiendo del producto varian los ingredientes:

% Carne de cerdo: pimenton, ajo picado, orégano, sal, aceite y hierbas

aromaticas picadas.

X/
L X4

Carne: mezcla de curry, comino, curcuma, pimentén, vino blanco y sal.

¢

Aves: salsa de soja, miel y vino blanco.

o
A5

% Trozos grandes de carne (asados): Bebida gaseosa (coca cola), tomate
frito, ketchup, pimiento, tomillo, romero, sal, aceite.

% Aceitunas: laurel, tomillo, gotas de vinagre, ajo y cebolla.

% Carne de caza: vino tinto, laurel, tomillo, pimienta, sal.

% Pescados: zumo de limon, ajo, aceite, vinagre, especias secas.

% Para escabeche: rehogar en aceite un poco de ajo, cebolla, laurel,

tomillo, afadir vino blanco, vinagre y sal.

Algunos adobos para asar pollo:

1. Machacar en un mortero el romero, ajos finamente picados, especias
variadas y aceite.

2. Ajo machacado, hierbas arométicas frescas (albaca, orégano, tomillo)
picadas con extracto de tomate.

3. Perejil finamente picado, pasta de curry y yogurt natural, mezclado con

jugo de naranja o jugo de limén.
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4. Ralladura de limén, manteca derretida, una pizca de pimienta blanca y

negra, perejil picado.

5. Mezclar mostaza con pimentén, orégano, tomillo, chorrito de aceite de

oliva, jugo de Ilimén, hasta que quede todo integrado con la

consistencia de una salsa.

6. Mezclar romero, tomillo, pimienta negra, oporto, vino tinto y sal.

Ejemplo:
ADOBO CRIOLLO
Temperatura] 16°c Genero | Todo tipo de Carne
Tiempo 20’
CANT. |UN. |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
1tz agua tibia Picar finamente todos los ingredientes
2| cdas |vinagre blanco o vino | a mano y batir un par de minutos antes de usar.
1l|cda |salgruesa Se emplea generalmente para carnes rojas y
1|dte |ajo finamente picado también para cerdo asado.
1| cdta | perejil picado Se usa de inmediato o se lo deja macerar
1 |cdta |cebolla blanca de un dia al otro.
1/2 |un. | pimiento morrén picado
1|cdta | pimiento rojo dulce
1/2 | cdta | aji picante molido
1/2 | cdta | comino molido
1/2 | cdta | orégano
1| hoja |laurel

ADOBO
PAX 6 Temperatura 16°c
Tiempo | 10' Genero Lomo de cerdo
CANT. |UND. | INGREDIENTES PREPARACION
1 i agua 1. Mezclar el agua con sal, introducir el lomo en esta preparacion
250 gr sal para deshidratar y eliminar posibles bacterias, durante un tiempo de
2 cdas | pimenton dulce 10 a 24 horas.
10 | gte ajo 2. En un mortero poner el ajo, orégano, pimentén dulce y mezclar
12 | orégano todo muy bien hasta obtener una pasta si es necesario afiadir un
poco de agua.
3. Con esta mezcla cubrir toda la pieza de carne, previamente lavada

para quitar el exeso de sal.
4. Dejar en un recipiente bien tapado por dos dias en el refrigerador

y luego colgar en un alambre para que se seque.
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ADOBO BASICO

Temperat. 16° | Grado de Dificult. | Facil

Tiempo 3 Genero Todo tipo de carne

CANT. UND | INGREDIENTES PREPARACION
5 dtes |ajo 1. Licuar el ajo, cebolla, comino, orégano, mostaza y agua
1 un cebolla paitefia 2. Guardar en un recipiente de vidrio, se usa para todo tipo de
1 cda |comino comidas.
1 cda |orégano
2 cda | mostaza

1/2 tz agua

5.4. Aderezo*

Es un compuesto de consistencia semiliquida que se usa basicamente en las
ensaladas y en el que por norma general suelen aparecer como ingredientes
basicos el aceite, el vinagre y la sal. En la cocina actual existen otros tipos de
aderezos que no estan destinados necesariamente a alifiar ensaladas y estan
compuestos por otros ingredientes como jugos desglasados, aceites

aromaticos.

Los aderezos se afiaden en algunas ocasiones antes de servir el plato, como
es el caso de los sanduches que llevan kétchup o mostaza, otros se afiade en
la mesa en cantidades pequefias para darle cierto sabor, gusto o apariencia.
Algunos se usan durante la preparacion para afiadir sabor o textura al plato,
como es el caso de la salsa barbacoa, salsa teriyaki empleadas para mejorar

el sabor de diversas carnes y verduras.

5.5 Mojo Cubano y Chimichurri

5.5.1. EL MOJO®
5.5.1.1. Origen
Uno de los aderezos tipicos de las Islas Canarias es el mojo, palabra que

probablemente es una evolucién del portugués Molho, esta es un

*Perez, Nuria. Procesos de Cocina, Pg.13
> http://es.wikipedia.org/wiki/Mojo
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acompafamiento imprescindible de algunas comidas tipicas de este
archipiélago. Debido a su alto contenido de pimienta muchos mojos son

picantes.

La gastronomia cubana es rica y abundante pero en el tiempo de la conquista
muchos de sus platos desaparecieron. Se cree que los espafioles trajeron de
las Islas Canarias una salsa similar durante la conquista de América, una vez
aqui la receta original se enriquecid6 con ingredientes de la region
transformandose a lo que ahora conocemos como Mojo Criollo. El hecho es
gue hoy en dia el mojo continGia siendo un ingrediente favorito en las cocinas
del mundo. A este también se le atribuyen beneficios para la salud ya que
segun la Diabetic Gourmet Magazine, el adobar carnes de origen animal
antes de cocinarse ayuda a reducir la formacion de nitrosaminos

cancerigenos.

5.5.1.2. Clasificacion

Los mojos se pueden clasificar en dos grandes familias segun los ingredientes
utilizados; los mojos verdes (perejil y cilantro) y los mojos rojos (pimenton,

guindilla, morron).

Mojos Verdes: Esta clase de mojo es la preferida en las
mesas cubanas, preparado con pimientos verdes, perejil o
albahaca, en el caso del mojo de cilantro y el mojo de

perejil el picante se lo regula por la cantidad de ajos que

haya en su composicién. Si bien el mojo verde puede
conservarse fuera de la nevera durante mucho tiempo la presencia de agua
en la elaboraciéon del mojo obliga a consumirlo como maximo a los pocos dias

de preparado

Mojos Rojos: Son los mas habituales, se componen

principalmente de pimienta palmera o picona, tomate y

o
" pimentén. Al carecer de agua en su composicién también se
pueden conservar durante mucho tiempo fuera de la
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nevera. Salvo en el caso de que lleven tomate.

Como regla general el mojo rojo se suele utilizar para acompariar carnes y el
mojo verde para el pescado. No hay una receta comun de los mojos sino que
practicamente cada familia posee la suya, con unas cantidades de
ingredientes que difieren y que confieren a las salsas distintos tipos de

picante, tonalidad y de homogeneidad.

Por otro lado, existen otras variantes del mojo como son el mojo queso tipico
de la Palma y EIl Hierro y el Almogrote gomero, que combinan quesos con

mojo para lograr una pasta mas liquida.
5.5.1.3 Usos

Cualquiera de los mojos; el de perejil, de cilantro, o el colorado llevan jugo de
limén pero hoy en dia eso se esta perdiendo y muchos lo estan substituyendo
por el vinagre. Se los deja descansar por unas horas, antes de servir es

recomendable mezclarlos un poco para que tomen color, textura y sabor.

1.-Mojo Verde: Acompafiamiento ideal para el pescado hervido o sancochado,
también para algunas carnes. Existe una variedad de mojo verde picante o
picona pero el mas sabroso es el mojo verde clasico. Otra variedad de mojo
verde se obtiene, con la misma receta, empleando perejil en lugar de cilantro;

el cual es llamado mojo cilantro.

Esta variedad de mojo se puede conservar durante varios meses en

refrigeracion gracias a que en su preparacion no va agua.

2.- Salsa Mojo: Esta salsa es excelente para adobar pollo al horno

3.- Mojo Picon: En las diferentes islas recibe denominaciones diferentes como
mojo palmero, en La Palma mojo rojo, mojo encarnado y
mojo picén. Esta receta es muy importante en la cocina
canaria, en cuba se la ha adoptado muy bien, se lo

prepara con los productos de la zona.
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Es ideal para acompafar con diferentes platos como las papas arrugas y

carnes.

4.- Mojo Cilantro: Esto mojo es ideal para acompafar pescados

5.- Mojo criollo:

| Va bien sobre vegetales, yuca, papa, batatas, etc.

s También es excelente para adobar el pollo al horno,

pescados y carnes.

6.- Mojo criollo para marinar: Poner en una bolsa plastica la carne y bafiar con
el mojo, dejar reposar por unas horas o preferiblemente toda la noche.
También se puede adicionar a la carne o al pollo una vez servido. Comer con
pan tostado o con brochetas canarias. Si desea realzar el sabor afiadir una

pizca de ajo.

7.- Mojo de Vino: Este mojo se lo utiliza para guisos de pescado, se lo afiade

al ultimo momento para rectificar su sabor.
5.5.1.4. Preparacion

La forma de preparacion mas utilizada en la Isla del mojo sin importar el tipo
es la siguiente: en primer lugar calentar el aceite, es la base para cualquier
tipo de mojo que vayamos a preparar, a continuacion se agrega el ajo se lo
deja cocinar sin que se queme para después poner los ingredientes deseados

segun el tipo de mojo.
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5.5.2.- CHIMICHURRI®

Es un aderezo o adobo culinario de consistencia liquida, tipico de Argentina y
Uruguay, parecida al pebre chileno. Generalmente es algo picante, se utiliza
para acomparfar carnes como el asado, los choripanes o marinar pescados y

aves.

5.5.2.1 Origen

A mediados del siglo XIX llegd a Argentina un comerciante inglés, llamado
Jimmy Curry interesado en importar carne al Reino Unido. Para agasajarlo lo
llevaron a una estancia cercana a Cafiuelas y le prepararon un asado criollo.
El inglés quedd maravillado con lo que vié sobre las parrillas pero
principalmente con el aroma que inundaba el lugar. Pregunté con que se
acompafnaba esa carne, le dijeron que con nada y que simplemente se la

salaba.

El sefior Curry entonces, y a modo de agradecimiento a la comida que se
estaba preparando en su honor, pidié algunos ingredientes (ajies, morrones,
tomates, cebollas y ajos), algunas especias (como orégano, romero y tomillo)
y algunos condimentos (aji molido, sal y pimienta) y en una base de agua
hervida prepar6 un alifio o un adobo para saborizar y perfumar esa exquisita

carne asada.

En realidad preparé lo que hoy conocemos como el Chimichurri. A los

presentes les encantd, lo siguieron preparando y desde ese momento se

® http://etimologias.dechile.net/?chimichurri
http://es.wikipedia.org/wiki/chimichurri
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convirti6 en el compafero ideal de las carnes asadas. Los lugarefios
recordaban como se hizo este manjar mas no les quedo claro el nombre del
comerciante asi que por deformacién pasé de Jimmy Curry a Chimichurri que

sonaba igual.

Esa es la historia de este adobo que se popularizé y se extendié por todo el

pais y en cada region se lo realiza con distintos ingredientes.

5.5.2.2 Preparacion

El chimichurri se hacia con salmuera, luego ésta fue substituida por el
vinagre. La preparacion del chimichurri es la siguiente: como ingredientes
base se utilizan, aceite y vinagre. Luego a gusto se agrega : tomillo, orégano,
aji molido, morrén, ajo, laurel, pimienta negra, mostaza en polvo, perejil,
cebolla entre otros. Todos los ingredientes sélidos deben pasar por el mortero
para desmenuzarlos al maximo, luego de este proceso son vertidos en la
emulsién de aceite y vinagre. Ya que es hecha con ingredientes naturales

basta con prepararlo con medio dia de anticipacion.

No se aconseja guardarla por mucho tiempo, puesto que algunos ingredientes

acentdan su aroma y sabor, generalmente desagradables.
5.5.2.3 Usos

El chimichurri es un aderezo que se usa para acompafar asados,
condimentar todo tipo de carnes especialmente el vacuno. Algunas personas

la usan sobre la carne cocida o para marinarlas.

También se puede usar para ensaladas, adobar pollo, como condimento para

arroces y guisos, o se lo puede untar sobre pan tostado.

Se conserva bien en una botella de vidrio en la refrigeradora maximo una

semana.
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5.5.2.4 Clasificacién
El chimichurri es una salsa argentina usada para acompafar el asado. Esta
compuesta de cebolla, aji, ajo, albahaca, perejil, orégano, aceite de olivo y

vinagre.

Se diferencian dos clases de chimichurris, los suaves y los fuertes, los fuertes
se caracterizan por tener en su composicion una mayor proporcion de

pimenton vy aji.

6.- ANALISIS COMPARATIVO DEL CHIMICHURRI Y EL MOJO CUBANO
6.1.- FORMULACION DEL PROBLEMA

Uno de los principales alimentos de la dieta diaria de los paises latino
americanos es la carne de res, siendo su consumo tradicional en paises
como Argentina; de igual forma las carnes de res y de cerdo son muy
apetecidas en paises como el Ecuador y Cuba que, debido a este
generalizado consumo, las salsas y aderezos se han convertido en el
acompafnante ideal para este tipo de carnes, siendo las preferidas para tal
proposito el chimichurri en el caso ecuatoriano y el Mojo en el cubano; sin
embargo las caracteristicas de su preparacion aun no formar parte de la
cultura culinaria popular, especialmente en la sociedad ecuatoriana por lo que
resulta necesaria una mayor difusion de su preparacion y bondades en la

gastronomia.

Esta situacion abre la posibilidad de realizar un analisis entre estos tipos de
aderezos para buscar con base en sus ingredientes, intimamente
relacionados a la ubicacién geogréfica de los paises donde se las prepara, las

semejanzas Yy diferencias en su elaboracién, sabor y consumo.

De esta manera abordaremos el analisis contextualizandolo en los paises
involucrados en este objetivo, para lo cual desarrollaremos el siguiente plan

de accion:

e Influencias en la cocina Cubana.

e Tipos de Mojo e ingredientes
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e Tipos de Chimichurri e ingredientes

e Cuadro comparativo de Semejanzas y Diferencias

6.2 ANALISIS
6.2.1 INFLUENCIAS EN LA COCINA CUBANA

La gastronomia tipica cubana es el resultado de la interacciébn de las
influencias espanola “los conquistadores”, africana “los esclavos” traidos
luego de la conquista, y la asiatica por la inmigracién china de fines del Siglo
XIX.

Los espafioles llevaron a la dieta de la isla las legumbres, el arroz, las
naranjas, los limones y el ganado vacuno. En la actualidad los cubanos la han
adoptado como propia, ademas de incluir la naranja agria y el vinagre como
parte de los ingredientes al momento de alifiar y marinar los alimentos. Los
africanos incorporaron alimentos como el fiame (tubérculo), la malanga,
algunas variedades de platano y la gallina guinea, junto a estos los productos

propios de la isla, como la yuca, el quimbombd, el boniato o batata y el maiz.

Todos estos elementos se fundieron con el tiempo en lo que hoy
denominamos cocina cubana. En la actualidad, los productos base en la
elaboracion de sus platos son el arroz, los frijoles, la yuca, el maiz, el platano

y el cerdo, asi como una rica variedad de frutas tropicales.

Con la llegada de los espafioles, la gastronomia de cuba se fue perdiendo
poco a poco ya que los conquistadores acostumbraban comer en exceso por
lo que la comida empez06 a escasear, es entonces cuando se introdujo varios
alimentos. Lo Unico que se logré rescatar fue el casabe que es un tipo de
galleta o pan elaborado a base de yuca y el ajiaco muy similar a la olla

podrida de Europa.

Las salsas, adobos y aderezos son mayormente hechos con ingredientes

basicos como el ajo, la cebolla, la salsa de tomate y los ajies, y en muchos
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casos se usa el aceite de oliva. El mojo es usado para cualquier clase de

vegetales.

En Cuba es habitual llamar viandas a los vegetales feculentos como la yuca,
la papa, calabaza, platano o boniato. El maiz siendo un cereal, muchas veces
se considera como vegetal, especialmente si es tierno. Al contrario de
Ecuador que al pensar en vegetales nos viene a la mente la zanahoria, la

remolacha, entre otros productos.

En Cuba se consume un promedio de 10 libras por persona de pescado al
afo, lo que nos muestra una cifra muy pequefa para unos ciudadanos que
viven rodeados de agua, llena de sabrosos peces comestibles. El consumo de

pescado y en general productos del mar es muy limitado.

Las especies mas solicitadas son el pargo, serrucho, cherna, y aguja, pero se
pueden comer pescados de buen sabor también como la lisa, el lebrancho, el
pez perro, el pAmpano y el atin que abundan en nuestros mares y otros de

agua dulce.

6.2.2 MOJO Y SUS INGREDIENTES

MOJO
CANT. UND. INGREDIENTES
3| dte ajo
1|un. cebolla en juliana
1/4 |tz aceite
1|un. jugo de limén
1| hoja laurel
sal y pimienta

MOJO VERDE

CANT. | UND. INGREDIENTES

1| cabeza |ajo pelado

3{un. pimientas verdes
1| cdta comino en grano
1|un. manojo de cilantro
4

cdas vinagre o jugo de limén

15 | cdas aceite de oliva
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MOJO PICON

CANT. | UND. |INGREDIENTES

cabeza | ajo pelado

un. pimientas picones o cayena

cdta comino en grano

G RN N

cdas vinagre

15 | cdas vinagre o jugo de limén

sal gorda

MOJO CILANTRO

CANT. UND. | INGREDIENTES
5| dtes ajo pelado
1|un. manojo de cilantro
3| cdta vinagre
9 | cdas aceite de oliva
sal gorda
MOJO DE AJO
CANT. UND. INGREDIENTES
8| oz jugo de toronja
8| oz jugo de limdn
14 | dtes ajo machacado
1| cda sal gorda
2 | cdas aceite
MOIJO ISLENO
CANT. UND. INGREDIENTES
8| oz jugo de limén
7 | dtes ajo machacado
1|un tomate maduro
1|cda sal
2 | cdas aceite




6.2.3 CHIMICHURRI'Y SUS INGREDIENTES

CHIMICHURRI ECUATORIANO
CANT. UND. INGREDIENTES
1|tz mostaza
1/2 |tz agua
1|tz aceite
1|un aji rojo
1/2 | cda sal

CHIMICHURRI ARGENTINO

CANT. |UND. |INGREDIENTES

50 | gr aji molido

60 | gr oregano

1|un caneza de ajo picada

2 | hojas | laurel

1|cdta |pimienta negra

pimenton picante al gusto

sal al gusto

CHIMICHURRI SUAVE

CANT. |UND. | INGREDIENTES

2|tz agua

2| cdas |sal gruesa

1|tz aceite
1/2 |tz choclo
1|tz vinagre

1/2 |tz ajo picado

3/4 |tz perejil picado

3/4 |tz orégano

2| cdas | pimienta blanca molida

CHIMICHURRI PICANTE

CANT. UND. | INGREDIENTES

2|tz agua
2 | cdas sal gruesa
1|tz aceite
1|tz vinagre de vino tinto
1/2 |tz ajo picado
1/2 |tz perejil picado
1/2 |tz orégano
1/2 |tz aji molido picante

3 | hojas | laurel

2 | cdas pimienta negra molida

2 | cdas pimentdn
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6.2.4 CUADRO COMPARATIVO

6.2.4.1 Semejanzas

Ambos son hechos con ingredientes naturales

A los dos se los deja reposar por un tiempo prudencial

Ambos sirven para acompafar o marinar cualquier tipo de carnes como
aves, pescado, res.

Ambos son usados como adobos o aderezos para la carne.

6.2.4.2 Diferencias

El mojo es preparado a fuego directo, necesita un tiempo de coccién.
En el chimichurri el jugo de limén es sustituido por el vinagre.

En Ecuador el chimichurri es muy parecido solamente que en sus
ingredientes es afiadida la mostaza, la que le da ese toque de sabor.

En Ecuador al chimichurri se lo prepara con ingredientes de la region,
se le aflade un poco de nuestro tipico aji.

El mojo es méas simple de preparar, sus ingredientes principales son el
ajo y la naranja agria o el limoén, con casi nada de especias. Mientras
que en el Chimichurri, el ingrediente acido es el vinagre, aceto
balsdmico o vino, con una gran variedad de especias y hierbas

aromaticas como el orégano, tomillo, romero, albaca, perejil.

Disefio: AGUIRRE, Jenny

El tradicional mojo es preparado con una base de aceite y jugo de limén o

lima, se lo acostumbra hacer con aceite caliente y dejando cocinar sus

ingredientes unos pocos minutos. Hoy en dia muchos han perdido esta

costumbre que le da un sabor diferente al mojo. En realidad no son muchas

las diferencias entre el mojo y el chimichurri sus ingredientes son casi iguales,

ambos tienen una base de grasa y acido, entre sus principales ingredientes

31



descata el ajo, en el Mojo un poco mas ya que es el que le da la intensidad y

picante.

Al parecer, la principal diferencia esta en la forma de elaboracién una caliente
y otra fria. Otra diferencia, esta en los condimentos el mojo no lleva muchos.
Esa funcion se la deja al ajo, por lo contrario al Chimichurri se lo aromatiza
con varias especias como el orégano, la albahaca, el tomillo y el infaltable
comino, la razén seguramente se encuentra en el gusto de los sudamericanos

por los alimentos picantes.

Ocurre que a la hora de preparar salsas, adobos o0 aderezos, en el caso
cubano, el clima es més calido y un calor mas intenso en el que los productos
vegetales tienden a descomponerse con mayor rapidez que en nuestro pais;
una manera de preservarlos es mediante la coccion. En otras latitudes como
en el Ecuador la coccion no es imprescindible y solamente se mezclan los

ingredientes a temperatura ambiente.

7.- APRENDIZAJES ADQUIRIDOS

La oportunidad de conocer otra cultura fue extraordinaria, sus playas, su
gente, su comida y su lucha contra la opresiéon lo vuelven un pais digno de

admirar.

En cuanto a la gastronomia de la Isla tuve la oportunidad de hablar e
intercambiar técnicas y recetas con varios Chefs, empezando con los
cocineros de los Hoteles en los cuales estuvimos hospedados y otros que
tuve la oportunidad de conocer a lo largo del viaje. Muchos de ellos poseen
“trucos” y secretos a la hora de cocinar, pero siempre conservan ese toque
gue le da el sabor caracteristico a la comida islefia: un poco picante o
agridulce.

Los cursos impartidos por los docentes de la Universidad de Matanzas nos
acercaron de manera muy clara y agradable a las caracteristicas de la

hoteleria y gastronomia, condiciones que son similares en los dos paises.
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Conferencia No. 1: Despliegue de Funcién de Calidad

Calidad es un proceso que viene desde las personas que estan involucradas

hasta el producto final, esto quiere decir que calidad es asegurarse de gue

los productos y servicios tengan todos los requisitos establecidos por la

empresa. La calidad esta orientada mas a lo intangible.

El Dr. Yoji Akoro da a conocer la funcién de calidad y su despliegue en 1972
en Japon, este es un método para desplegar antes de la produccidén en masa
los puntos mas importantes y necesarios para asegurar la calidad del disefio a

través del proceso de produccion.

» Es un método para prever lo que va a pasar.

» Es un proceso de busqueda de las necesidades del usuario.

» Es un sistema estructurado que facilita el medio para identificar
necesidades y expectativas de los clientes.

» Para hacer todo esto hay que tener una metodologia, un sistema.

Sistema de Relaciones

Identificar la necesidad o expectativa de un cliente.

Preguntarle:

Requisito: Que busca y como lo voy a transformar, convertir y hacerlo
realidad.

Grado en que un conjunto de caracteristicas inherentes al proceso cumple
con los requisitos.

Satisfaccion, percepcion del cliente sobre el grado en que se ha cumplido la

necesidad o expectativa.

Conferencia No. 2: Modelos de Gestién en la Hoteleria

Se tratd de los propésitos y el porque viajar a Cuba. Este pais quiere

potencializarse no sélo como un destino de sol y playa, sino que también
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puede ofrecer un turismo de salud, que por cierto cuba se caracteriza por
tener los mejores profesionales en esta rama. Turismo gastrondmico, turismo
ecoldgico, de familia, Cultural, Eventos, Deportivo, Bodas. La hospitalidad y
calidad de su gente, los atractivos naturales, el patrimonio histérico y social,
su muasica, su cultura, y como olvidarnos de la politica tan conocida en el
mundo entero gracias a sus principales luchadores Fidel Castro, José Marti y

Ernesto Che Guevara, son sus principales fortalezas.

Uno de los principales sitios turisticos es Varadero, situado al norte de
Matanzas. Un 43% de los visitantes provienen de Canada y un 45% de

Europa.

Existen 47 hoteles; distribuidos en 3 grupos hoteleros:
e Cubana Can, el mas importante hoteles de 4 y 5 estrellas.
e Gran Caribe, hoteles de 4 estrellas con un hotel arrendado a un grupo
hotelero espafiol Palma Real. Un hotel de 5 estrellas Barcelé Sol y Mar,
tiene 17 hoteles.

e |Isla Azul: 10 hoteles

La proyeccion del turismo existiendo 25000 habitaciones solo en Varadero y
en el resto del pais 54000 habitaciones, se espera para el 2015 tener 5

millones de turistas con un ingreso de 15 millones de dolares anuales

En Varadero existen pocos restaurantes especializados como lo son:

5 en comida internacional
3 en comida criolla

4 en comida italiana

1 en productos del mar

1 chino Lai-Lai

YV V V V V V

Servicios de comida rapida, centros nocturnos y cabarets.

También se nos hablé sobre las Tendencias actuales de la Gastronomia
Hotelera, empezd con un ejemplo de la estructuracidon en el departamento de
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cocina, los cuales siempre van a ir en orden de jerarquia empezando por el
director de A+B, continuando con el Jefe de Cocina, el Maitre y sus
subalternos. En el proceso de cocina se empez0 explicando la manera en
como se debe controlar las entradas y salidas de viveres e insumos, las
actividades que se realizaran en todo el dia, como van a salir los platos ya
terminados segun el menu y la cantidad de comensales. El proceso de
almacenaje en cocina empieza con la seleccion de proveedores y las ofertas
que ellos puedan ofrecer al restaurant obviamente teniendo en cuenta la
calidad. Un buen proceso de almacenaje se reflejard en el producto terminado
cuando llega al cliente. No debemos olvidar un buen manejo de desperdicios

para que no exista ninguna contaminacion o problemas de higiene.

El proceso para la apertura de un buffet empieza brindando un buen servicio,
cumpliendo todos los estandares establecidos. En primer lugar estableciendo
horarios amplios y flexibles para cada comida. Siguiendo todos los pasos para
la preapertura del restaurant como son preparacion del salon, limpieza, luces,
menaje, equipo complementario, etc. Asignando roles al personal de cocina y

servicio para brindar una atencion de la calidad.

Conferencia No. 3: Comportamiento del Cliente Interno en la prestacion

de servicios

En esta conferencia nos mostraron los aspectos menos tangibles y mas

dificiles de definir.

Se le presta una mayor atencién a las enfermedades profesionales y a los
accidentes laborales. En muchas instalaciones hoteleras se dispone de una
metodologia de caracter cualitativo lo que ayudara a la identificacion y
evaluacion de los factores de riesgo. Lo que se propone con todo esto es que
cada institucion ponga mayor atencion en el personal o cliente interno, que se
empiece a pensar en el como en un cliente mas evitando al maximo cualquier
riesgo que pueda perjudicarlo dentro de las organizaciones.

Algunos factores de riesgo que se debe identificar son: Ambiente fisico de
trabajo, Carga laboral, Gestion del Personal. Se debe hacer un analisis a
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todos estos factores y determinar las consecuencias que podria suceder ya

sean fisicas o psicoldgicas.

Se propone un programa de intervencion lo cual ayudara a reducir los factores

ya mencionados lo que se reflejara en el éxito de la empresa.

1.- Mejorar condiciones ambientales

2.- Planificar y organizar las tareas para cada puesto de trabajo

3.- Informacién de los riesgos que se pueden presentar en el area de cocina
4.- Incentivar y organizar el trabajo en equipo

5.- Promover las relaciones interpersonales

6.- Politica de estimulacion y desarrollo de competencias

7.- Seminarios de prevencién de accidentes en el lugar de trabajo

Conferencia No. 4: La conferencia de Gestiéon de intangibles en la

Hoteleria

Su objetivo fue reconocer la importancia de los intangibles para las
organizaciones en general y para la hoteleria en particular. Destacar las
principales técnicas y teorias en desarrollo para la medicion y gestion de
intangibles. Los elementos intangibles en las empresas son el liderazgo, el
compromiso, la realizacién, la satisfacciéon, es el capital intelectual que tiene
como base fundamental el conocimiento este surge desde la contabilidad
como un activo intangible.

El aprendizaje es el proceso mediante el cual se integran conocimientos,
habilidades y actitudes para conseguir cambios o mejoras de conducta. Este
requiere de herramientas 0 mecanismos que permitan convertir el
conocimiento de las personas y equipos de la empresa en conocimiento
colectivo.

Los activos intangibles no se los puede medir ni reflejar en contabilidad, son el
capital intelectual de la empresa, dificiles de copiar o imitar. Estos activos no
tienen un impacto directo en los resultados financieros, tienen impactos de
segundo y tercer orden. El capital intelectual es la base de una gran empresa

si solo nos concentramos en las ganancias, los resultados financieros,
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ignorando a las personas que estan detras de todos estos logros la empresa

no subsistira a largo plazo.

Los componentes del Capital Intelectual son: Componente Humano,
Estructural y Relacional.

Capital Humano; las personas y su conocimiento son el activo mas importante
de las organizaciones. No son propiedad de la empresa.

Capital Estructural: estructura interna; modelos, cultura, sistemas tecnolégicos
y administrativos, recursos de informacién que son patrimonio de la empresa.
Capital Relacional: se refiere al valor que tiene para una empresa el conjunto
de relaciones que mantiene con el exterior como clientes, proveedores,

competidores.

La gestion de intangibles en la hoteleria y en general en el sector turistico se
hace imprescindible pues los beneficios de estas organizaciones se soportan
mayormente en intangibles, fundamentalmente; cualidades, actitudes y

habilidades de las personas.

Conferencia No. 5: Gestién de la Hospitalidad:

En esta conferencia se dijo que la hospitalidad es la base de todas las
relaciones. Desde los 70 se viene trabajando el concepto de amabilidad, con
el pasar del tiempo se empieza a tratar al empleado como un cliente, se debe
conocer sus necesidades de esta manera el empleado va a estar mas
satisfecho, contento por consiguiente serd mas amable.

El cliente interno es parte de la teoria del marketing. Este debe estar motivado

para que lo transmita al cliente externo.

El liderazgo es la base del éxito, esto influye en la calidad interna por lo tanto
en la lealtad, la productividad de los empleados representa el valor, es decir,
tangibilizar lo intangible, que la productividad se convierta en dinero.

La empresa tiene dos direcciones a los empleados y al mercado.

Segmentar el mercado y saber que quieren los clientes con esto se elabora la
mision y la planeacion estratégica.
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En la hospitalidad del empleado influyen dos motivaciones la Intrinseca; que
son los aspectos internos, lo que siente que le motiva a estar en el puesto. Y
la Extrinseca; son los factores externos, lo que le rodea, el salario.

La hospitalidad surge con el ser humano, es un término muy antiguo en latin
Hospitalitis: atencion al peregrino. Con el pasar de los tiempos aparecieron
posadas, monasterios e iglesias con el fin de dar atencion y comodidad al
peregrino.

La dadiva es un proceso de dar vy retribuir, cualquier cosa que podamos dar
como una sonrisa, objeto, es la primera ley de la amabilidad. Otra cosa que
podemos ofrecer es nuestro tiempo, el respeto a la persona, autonomia,

libertad y recreacion.

Conferencia No. 6: Gestion de la Tecnologia y la Innovacién en la

Hoteleria

Empezd con un andlisis de la evolucién del hombre, la tecnologia y la
innovacion. La tecnologia es la aplicacion de los conocimientos, ideas
transformadas en productos o servicios. Se divide en dos: la Tecnologia Dura;
gue tiene que ver con maquinas, equipos, etc. y la Tecnologia Blanda; que se
refiere a las metodologias, conocimientos, experiencia.

Existen varios tipos como son;

Tecnologia Clave: Permite controlar a la empresa de forma especifica y tiene

gran impacto sobre la competencia.

Tecnologia Basica: Es conocida por todos los competidores y la puede tener
todo el mundo.
Tecnologia Emergente: Se encuentra en estado de investigacion, esta

surgiendo.

Tecnologia Incipiente: Se esté iniciando pero si se la conoce en el mercado

tendria un gran impacto.
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En cuanto a la innovacion no es mas que una idea transformada en algo, esta
surge a partir de una necesidad. El objetivo de la innovacion tecnologica es
aplicar frecuentemente cambios nuevos a la empresa para lograr beneficios,

crecimiento, sostenibilidad y competitividad.

La Gestidn es un proceso mediante el cual la entidad controla, administra y
planifica sus recursos tecnol6gicos para un mejoramiento y desarrollo de la

misma.

Las motivaciones de un empresario para innovar son tres: Supervivencia
entendiéndose como la sostenibilidad en el mercado, es decir, obteniendo
ventaja competitiva. Mejorar, ya sea los productos, una mejor imagen de la
empresa, mas eficiencia habiendo asi un desarrollo y progreso a futuro, y la
altima un Mayor nivel de Beneficios, lo que puede ayudar a tener mas

rentabilidad, reduccion de costes, principalmente fijos.

Las Funciones Basicas son:

Vigilar (conocer la tecnologia de mis competidores),

Evaluar (determinar la competitividad de la entidad y estudiar estrategias),
Optimizar (gestionar los recursos de forma eficiente),

Enriquecer (disefiar estrategias de investigacion y desarrollo, comprar
tecnologia) y Proteger (patentes).

Existen varias formas de adquirir tecnologia puede ser a través de Alianzas
estratégicas, Compra de Tecnologia y Creacion de Tecnologia propia.
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8.- CONCLUSIONES

o

Estos aderezos tienen un gran parecido por sus ingredientes, pero a la

hora de su preparacién son muy diferentes en textura, aromay sabor.

Su origen es diverso; una procede del mediterraneo y otra de la pampa
argentina. Son exquisitas y muy apreciadas como parte alimenticia en

todas las latitudes.

Segun los sitios de procedencia, en cada region se incorpora
ingredientes propios del lugar, sumandose a la receta original o

sustituyéndolos.

El Chimichurri y el Mojo en la actualidad son consumidos con todo tipo
de carne y verduras por su sabor, textura y aroma, lo que nos da a
entender que se han convertido en salsas 0 aderezos basicos a la hora

de adicionar a los alimentos.

El Mojo es muy facil de prepararlo, siguiendo su técnica apropiada se
puede obtener un aderezo de gran calidad como la que preparaban los

caribefos.

9.- RECOMENDACIONES

7
L X4

El mojo se lo utiliza principalmente para acompafiar carnes, pescados,
viandas o como vinagreta para ensaladas. Pero es mas que un simple
aderezo, se puede convertir en un ingrediente basico a la hora de
preparar las comidas, por ejemplo; sobre un canapé, relleno de un pan

0 una empanada, o dentro de un vol au vant.
Se deberia incorporar el consumo de estas salsas en nuestra
gastronomia, preparandolas con productos nacionales como el chocho

o la papa.
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% Se ha demostrado que el consumo diario de ajo y cebolla ayudan a
prevenir gripes y alergias relacionadas con el sistema inmunoldgico.
No es necesario consumirlos directamente se los puede agregar a la
preparacion de los alimentos esto basta para crear defensas en
nuestro organismo. Una buena fuente de estas vitaminas podemos
encontrar en el mojo y el chimichurri, al ser estos sus ingredientes

basicos.
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11. ANEXOS
11.1. Recetas Mojo

MOJO DE YUCA

PAX 4 Grado de Dificult. | Facil

Tiempo | 30' Temperatura 162

CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION

1 un yuca 1. Cortar en dados las yucas y sancochar

3 un cebollas 2. Picar la cebolla, el perejil y el ajo. Mezclar el aceite con el

3 dtes |ajo vinagre, moler un pedazo de aji y agregar a la vinagreta.

1 un aguacate maduro | 3. Cortar los pimientos en juliana. Unir todo

1 un pimiento verde Agregar el aguacate picado y servir como acompanamiento de

1 tz aceite carne.

1/2 |tz vinagre
1|un aji dulce
20| gr perejil
sal y pimienta
MOJO PICON
PAX 4 Grado de Dificult. | Facil

Tiempo | 10' Temperatura 162

CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION

8 dtes |ajo 1. En un mortero se maja los ajos, el comino, la pimientay la

2 un pimientas piconas | sal gorda, hasta que todo se convierta en una pasta suave.

1 cdta | comino en grano 2. Se le agrega el pimentdn y de forma lenta el aceite y

4 cdas |vinagre el vinagre, convirtiendolo en una pasta espesa.

15 cdas | aceite de olva El mojo se lo puede hacer mas ligero agregandole un poco de

sal gorda agua.
MOJO VERDE
PAX 4 Grado de Dificult. Facil
Tiempo Elb | 20' Temperatura 169
CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION

1 un cabeza de ajos pelados | 1.- Machacar en un mortero los ajos
3 un pimientas verdes pelados y picados, los cominos, la sal.
1 cda | comino en grano Afadir las pimientas troceadas y el cilantro picado sin dejar
1 manojo de cilantro de machacar.
4 cdas |vinagre o jugo de limén | 2.- Por ultimo se agrega el aceite, vinagre y un poco de
15 cdas | aceite de oliva agua hasta obtener la consistencia deseada.

sal gorda al gusto

Se recomienda para pescado hervido o sancochado y carnes
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SALSA MOJO

PAX 8 Grado de Dificult. | Muy Facil
Tiempo 5' Temperatura 162
CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION
4 dtes |ajo 1.- Colocar todos los ingredientes en la licuadora y licuar hasta
2 un chile sin semilla obtener una salsa suave.
1 manojo de cilantro | Condimentar con sal y pimienta
1 un |jugodelima
1 un |jugo de naranja
1/2 tz aceite de oliva
sal y pimienta
MOJO CRIOLLO PARA MARINAR
PAX 1 Grado de Dificult. | Facil
Tiempo | 25'
CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION
3 |un cebolla cortada en 4 | 1. Coloque la cebolla, ajo, cilantro, perejil en un mortero hasta
16 | dtes |ajo machacados que forme una pasta gruesa. Afiadir el pan rallado, mezclar
tz hojas de cilantro hasta que estén unidos todos los ingredienes.
tz hojas de perejil 2. En un bol mediano colocar la mezcla anterior y agregar el con
un ajies dulces some de carne, el aceite, vinagre, pimienta negra, sal, paprika.
1/2 |tz aceite Mezclar todo
1/2 |tz vinagre 3. Poner la mezcla en una olla y cocinar a fuego fuerte durante
1|tz fondo oscuro 12 minutos o hasta que adquiera un color verde oscuro y de
1/2 | cdta | pimienta negra consistencia espesa.
1|cdta |sal
1|cdta |pimentdn rojo seco
1/4 |tz pan rallado
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MOJO CILANTRO
PAX 4 Grado de Dificult. | Muy Facil
Tiempo | 10' Temperatura 162
CANT. |UND. INGREDIENTES PREPARACION
8 dtes |ajo 1. En un mortero machacar los ajos, el cilantro y la sal gorda.
50 |gr cilantro 2. Aihadimos aceite y vinagre poco a poco
4 cdas |vinagre 3. Podemos guardar en una botella de vidrio para su
15 cdas | aceite de oliva conservacion.
sal gorda
MOJO CRIOLLO
PAX 6 Grado de Dificult. | Muy Facil
Tiempo | 10' Temperatura 459
CANT. |UND. INGREDIENTES PREPARACION
4 |dtes |ajo 1. Poner el ajo, la cebolla, el jugo de limén en un bol que no
1 |un cebolla sea plastico. Calentar el aceite en una sartén, y verterlo sobre
1/4 |tz aceite la mezcla anterior.
1 |un jugo de limén 2. No cocinar la cebolla ni el ajo, solamente mezclarlo y servir.
MOJO DE AJO
PAX 2 Grado de Dificult. | Facil
Tiempo | 20' Temperatura 452
CANT. [UND. INGREDIENTES PREPARACION
3 dtes |ajo machacado 1. Poner el aceite en un sartén, calentar a temperatura media
1 un cebolla en juliana 2. Aiada el ajo, cebolla y cocinar por 3 m. o hasta que este
1/4 |tz aceite ligeramente dorado.
1 un jugo de limdn 3. Colocar el jugo de limdn, laurel, sal y pimienta. Mover hasta
sal, pimienta, laurel | que se mezcle todo.
Rectificar, retirar del fuego y dejar reposar hasta que se enfrie.
MOJO ISLENO
PAX 4 Grado de Dificult. | Muy Facil
Tiempo | 10 Temperatura 162
CANT. |UND.| INGREDIENTES PREPARACION
8 oz jugo de limén 1. Mezclar el ajo, tomate concase picado en cubos.
14 dtes |ajo machacado 2. Aiadir el aceite y el jugo de limén, rectificar con sal y pimienta
un tomate
cdta |sal
cdas |aceite
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11.2. Recetas Chimichurri

CHIMICHURRI ECUATORIANO

PAX 4 Grado de Dificult. | Muy Facil
Tiempo| 5' Temperatura 169
CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION
1 tz mostaza 1. Poner todos los ingredientes en la licuadora, licuar por tres
1/2 tz agua minutos y servir.
tz aceite
un aji rojo
cdas | orégano
1/2 cda |sal
CHIMICHURRI CLASICO
PAX 6 Grado de Dificult. | Facil
Tiempo| 5' Tipo de Carne Res Temperatura 16°
CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION
1/2 tz aceite 1. Poner en un recipiente todos los ingredientes que van picados,
1 tz agua tibia luego los liquidos, las especias y sal. Debera quedar algo salado
1/2 tz vinagre 2. Dejar macerar por doce horas revolviendolo acasionalmente
1/2 tz aceto balsamico 3. Poner en una botella de vidrio y tapar con un corcho, el cual
1 un pimiento morrdn debe tener dos orificios por los cuales saldra la salsa.
1|un tomate en brunoisse
1|un cebolla blanca
1|cda |perejil picado
2 | dtes |ajo picados
1|cda |paprika
1|cda |aji molido
2|un hojas de laurel
sal y orégano
CHIMICHURRI
PAX 4 Grado de Dificult. | Facil
Tiempo | 2' Tipo de Carne Cerdo Temperatura 169
CANT. | UND. INGREDIENTES PREPARACION
4 | cdas |orégano 1. Mezclar en un bol el orégano, pimenton, aji molido, perejil y el
2 |cdas |pimentdn dulce ajo.
2 cdas | aji molido 2. Salpimentar e hidratar con el vinagre y el aceite
8 cdas | perejil picado fresco | 3. Dejar reposar por tres horas.
2 |dtes |ajo picado
1/2 |tz vinagre blanco
1 |tz aceite

sal y pimienta
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CHIMICHURRI
PAX 4 | Grado de Dificult. | Facil
Tiempo| 5' Tipo de Carne | Mariscos Temperatura 162
CANT. | UND.| INGREDIENTES PREPARACION
1 tz agua 1. Poner todos los ingredientes secos finamente picados en una
1/2 tz vinagre blanco botella de vidrio, afiadir el aceite, agua y el vinagre
1/2 tz aceite 2. Dejar macerar durante 24 horas
1 un | cebolla picada
1/2 un | pimiento morrén
7| un ajos picados
1|cda |orégano
1|cda |pimentdn
2|un hojas de laurel
sal
CHIMICHURRI
PAX | 2 Grado de Dificult. | Facil .
Tiempo | 2 Tipo de Carne Pollo Temperatura 169
CANT. |UND. INGREDIENTES PREPARACION
1/2 tz aceite 1. mezclar todos los ingredientes del chimichurri en un
1 tz agua tibia recipiente de vidrio con tapa.
1/4 tz vinagre 2. cerrar y dejar macerar durante 12 horas, removiendo
1 un aji picado finamente ocasionalmente para equilibrar aromas y sabores.
1 un | cebolla blanca
1|cda |perejil picado
3| dtes |ajo picados
2| un hojas de laurel
1|cdta |orégano
sal
CHIMICHURRI ARGENTINO
PAX | 4 | Grado de Dificult. | Facil
Tiempo| 2' Tipo de Carne | Pollo, Res, Pescado Temperatura 169
CANT. |UND.| INGREDIENTES PREPARACION
7 dtes |ajo picados 1. Picar el ajo y el perejil finamente.
1 1z perejil picado 2. Mezclar todos los ingredientes solidos
1 cdta | aji molido 3. Incorporar poco a poco los liquidos y poner en un recipiente
1 cdta | orégano cerrado.
1 cdta | paprika En unas horas los sabores se incorporan con el liquido y se usa con
1/2 | cdta | pimienta negra todo tipo de carnes. Si lo usamos con pescado afiadir una
1|un jugo de limén cucharadita de curry.
3|tz aceite
1/2 |tz vinagre blanco
2|un laurel
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CHIMICHURRI ADEREZO

PAX | 2 | Grado de Dificult. | Facil

Tiempo| 2' Tipo de Carne | Pollo, Res, Pescado Temperatura 169

CANT. |UND.| INGREDIENTES PREPARACION

50 gr cilantro 1. Picar finamente el cilantro y perejil, moler el diente de ajo

50 gr perejil picado 2. Mezclar todos los ingredientes y agregar sal, pimienta, aceite y
pizca | pimienta fresca vinagre al gusto.
dte |ajo 3. Delicioso para acompanar cualquier ensalada fresca, pan o carne
tz aceite de oliva

1/2 |tz vinagre blanco
1| pizca |sal

Envasado y Conservacion:

Para envasar el chimichurri se utiliza un frasco de vidrio previamente

esterilizado y se tapa. Dejandola reposar por dos semanas. Se conserva en

un lugar fresco, seco y oscuro, es recomendable etiquetar con el nombre y la

fecha de elaboracion y caducidad.

El chimichurri tiene una vida util de 4 meses, una vez abierto el recipiente se

recomienda conservarlo dentro del refrigerador.

Se lo puede consumir después de prepararlo pero es recomendable dejarlo

reposar dos horas como minimo. Al dejarla reposar se concentran y combinan

los aromas y sabores de los ingredientes, dando un sabor mas agradable.
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