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CAPITULO 1

EL PROBLEMA

La aplicacion de técnicas culinarias de charcuteria bésica con sales preparadas y
uso de proteinas ahumadas en Ecuador tiene raices historicas que se remontan a la
combinacion de tradiciones culinarias autoctonas y la influencia de la colonizacion y
migracion. La gastronomia ecuatoriana es rica y diversa, caracterizada por la fusion de

ingredientes autoctonos y técnicas heredadas de diversas culturas. (Gutierrez, 2023)

Hoy en dia son pocas las personas que no han probado al menos una vez un
embutido; es una buena solucion para adquirir algo rapido de preparar. Estos productos
se elaboran a base de carne picada, grasa de cerdo, res, pescado o pollo, productos
vegetales, especias y condimentos, pero existen diferentes tipos de embutidos, como
carne, calabaza, sangre y embutidos, cada tipo de embutido se clasifica segiin su

ingrediente principal. (Argueta, 2023)

En lo mencionado por (Barrera, 2021) en la actualidad, la aplicacion de técnicas
de charcuteria basica con sales preparadas y uso de proteinas ahumadas en Ecuador sigue
evolucionando. Los chefs y culinarios locales han adoptado estas técnicas, a menudo
fusionandolas con ingredientes autdctonos y modernas interpretaciones culinarias. La
creciente apertura a la innovacion en la gastronomia ecuatoriana ha llevado a una mayor

exploracion y experimentacion con estas técnicas.

La falta de informacion, y capacitacion especifica innova una propuesta
gastrondmica con el uso de técnicas culinarias que contribuye a la variabilidad en los
resultados, tanto en términos de sabor como de seguridad. La incorrecta proporcion de

sales, tiempos de ahumado inadecuados y la falta de comprension de las caracteristicas



