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RESUMEN

La presente investigacion tiene como proposito elaborar y optimizar distintos tipos de envueltos
representativos de la cocina latinoamericana mediante la aplicacion de técnicas de coccion
moderna, integrando tradicion y tecnologia en un solo proceso gastrondémico. Los envueltos,
elaboraciones tipicas que emplean hojas naturales como envoltura (de platano, maiz, bijao o
repollo), constituyen un simbolo cultural profundamente arraigado en la identidad culinaria de
los pueblos latinoamericanos. Sin embargo, su produccion tradicional presenta limitaciones en
cuanto a control de temperatura, inocuidad, uniformidad y conservacion del producto final.
Frente a este contexto, la aplicacion de técnicas de coccion la coccion a baja temperatura y el
uso de hornos combinados permite mejorar significativamente la textura, el sabor, la
presentacion y la vida util de los envueltos, manteniendo intactos sus valores culturales y
organolépticos. Estas innovaciones ofrecen mayor precision térmica y reducen las pérdidas de
nutrientes, contribuyendo a una gastronomia mas sostenible, saludable y competitiva. A través
de este proceso, se pretende demostrar que es posible modernizar los métodos tradicionales sin
perder la esencia cultural ni el caracter artesanal de la preparacion. Ademas, se busca generar
un modelo culinario replicable que promueva la profesionalizacion del sector gastronomico y
fomente la innovacion dentro de las cocinas latinoamericanas. Este trabajo aporta al campo de
las ciencias gastrondmicas aplicadas, fortaleciendo la integracion entre conocimiento técnico,
cultura alimentaria y sostenibilidad. Asimismo, en el &mbito social y econdmico, promueve el
rescate de recetas ancestrales bajo un enfoque moderno, potenciando su valor como recurso

patrimonial y productivo.
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