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El presente proyecto tuvo como objetivo principal disefiar una propuesta de ment

ecuatoriano basada en la aplicacién de la técnica del ahumado, integrando elementos tradicionales
con enfoques contemporaneos de la gastronomia. A través del analisis de productos locales,
métodos de preparacion y principios de seguridad alimentaria, se estructuré un mend compuesto
por una entrada, un plato fuerte, un postre y una bebida, orientado a resaltar los sabores
caracteristicos de la cocina nacional. Durante el desarrollo del trabajo se consideraron aspectos
sensoriales, nutricionales, estéticos y econémicos, lo que permitié evaluar de manera integral la
calidad y viabilidad de la propuesta. La elaboracién de fichas técnicas facilité el control de costos,
tiempos y procesos, garantizando un adecuado manejo de los recursos. Asimismo, el analisis
financiero evidencia que el mentl presenta margenes de rentabilidad favorables, sin comprometer
la calidad de las preparaciones. Finalmente, se demuestra que la revalorizacién de técnicas
ancestrales como el ahumado contribuye al fortalecimiento de la identidad cultural ecuatoriana,
fomenta {a innovacién culinaria y promueve el desarrollo de propuestas gastrondmicas sostenibles,

adaptadas a las exigencias del mercado actual.

Palabras clave: Gastronomia ecuatoriana, Técnica del ahumado, Identidad cultural,

Rentabilidad gastronémica, Innovacion culinaria
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ABSTRACT

The main objective of this project was to design a proposal for an Ecuadorian menu based
on the use of smoking techniques, integrating traditional elements with contemporary approaches
to gastronomy. Through the analysis of local products, preparation methods, and food safety
principles, a menu was structured consisting of a starter, a main course, a dessert, and a drink,
aimed at highlighting the characteristic flavors of national cuisine. During the development of the
project, sensory, nutritional, aesthetic, and economic aspects were considered, which allowed for
a comprehensive evaluation of the quality and viability of the proposal. The preparation of
technical data sheets facilitated the control of costs, times, and processes, ensuring the proper
management of resources. Likewise, the financial analysis shows that the menu has favorable
profit margins without compromising the quality of the preparations. Finally, it has been
demonstrated that the revaluation of ancestral techniques such as smoking contributes to
strengthening Ecuadorian cultural identity, encourages culinary innovation, and promotes the

development of sustainable gastronomic proposals adapted to the demands of today's market.

Keywords: Ecuadorian cuisine, Smoking technique, Cultural identity, Gastronomic

profitability, Culinary innovation




1. INTRODUCCION

La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por su gran diversidad de sabores, técnicas
culinarias tradicionales y el uso de productos locales que reflejan la identidad cultural de cada
region del pais. Muchas de estas précticas han sido transmitidas de generacion en generacion,
constituyendo un importante patrimonio culinario que enriquece la experiencia gastronémica
nacional (Ansén, 2023). Enire las diversas técnicas culinarias, €l ahumado se destaca por su
capacidad de aportar sabores y aromas intensos a los alimentos, asi como por su funcién original
de preservacion. Esta técnica consiste en exponer los ingredientes al humo generado por la
combustién de maderas duras, lo cual influye en las caracteristicas sensoriales del producto final,

como sabor, aroma y textura,

En el contexto ecuatoriano, investigaciones actuales han explorado la aplicacion del
ahumado utilizando maderas locales como la chirimoya y 1a guayaba para realzar sabores propios
del pais y fortalecer la identidad culinaria a través de productos ahumados con valores culturales
(Narvaez Orddfiez & Villa Ordéfiez, 2025). Aunque existen estos avances, el uso del ahumado
como téenica principal dentro de ments estructurados atn es limitado y muchas veces se lo asocia

unicamente con précticas artesanales o domésticas.

Por otra parte, el desarrollio de técnicas modernas de ahumado ha permitido una mayor
versatilidad en su aplicacidn, no solo en carnes o pescados, sinc también en otros ingredientes, lo
que abre oportunidades creativas en la cocina contemporénea (Gémez, 2026). Esto evidencia que
el ahumado tiene un potencial gastrondmico atin por explorar en la propuesta de nuevos platillos

dentro de la oferta culinaria ecuatoriana.

Por estas razones, el presente proyecto propone un meni ecuatoriano en el cual el ahumado
sea la técnica principal de preparacidn, integrando ingredientes locales y recetas tradicionales con
un enfoque innovador, con el objetivo de fortalecer la identidad gastrondmica nacional y ofrecer

experiencias sensoriales nuevas al comensal.



Objetivo General:
Disefiar una propuesta de menu ecuatoriano con la aplicacién de la técnica del ahumado,
orientada al fortalecimiento de la identidad cultural y la mejora de la calidad gastronémica.
Objetivos Especificos:
- Analizar los ingredientes tradicionales ecuatorianos més representativos para su

aplicacion en preparaciones ahumadas.

- Elaborar las preparaciones del ment combinando creatividad, técnica y control en

los procesos de elaboracion.

- Determinar la rentabilidad del meni propuesto mediante el andlisis de costos y

precios de venta.



2. CONCEPTUALIZACION DEL MENU

2.1 Antecedentes Breves

La técnica del shumado ha sido objeto de estudio tanto en investigaciones culinarias como
en trabajos gastronémicos que buscan comprender sus aplicaciones, beneficios y variaciones
organolépticas en diferentes alimentos, En varios trabajos recientes se destaca la importancia de
esta técnica no solo como un método de preservacion, sino también como un recurso para

enriquecer la experiencia sensorial de los comensales.

Por ejemplo, una investigacion sobre carnes ahumadas en Brasil analizé como la
popularidad y la percepcién de calidad del producto ahumado influyen en las preferencias de los
consumidores, destacando que el sabor caracteristico y las tradiciones culinatias juegan un papel
importante en la aceptacién de alimentos ahumados (da Silva Lima, Rebougas & Vidal Junior,
2024).

Narvéez Ordéfiez y Villa Orddiiez (2025) estudiaron la aplicacion del ahumado usando
maderas locales como chirimoya y guayaba, hallando perfiles arométicos tinicos que aportan
caracteristicas sensoriales valoradas en las preparaciones (Narvaez Ordéfiez & Villa Ordéfiez,
2025). Estos estudios reflejan el interés por valorizar ingredientes tradicionales mediante técnicas

culinarias que realzan su sabor y potencial culinatio.

En la ciudad de Manta se ha desarrollado investigacion aplicada relacionada con el
ahumado. Un estudio de factibilidad realizado en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
propuso la creacién de una microempresa para la elaboracién de costillas de cerdo ahumadas con
especias, buscando valor agregado a la materia prima disponible en la regién y contribuir al
desarrollo econdmico local (Bravo Anchundia, 2016). Esta investigacién destaca la importancia
del producto ahumado como alternativa gastronémica y de negocio dentro del cantén Manta,

donde 1a tradicién culinaria costera y la oferta de alimentos preparados con técnicas tradicionales



es un elemento distintivo para la economia y la identidad gastronémica local (Bravo Anchundia,
2016).

2.2. Concepto Gastronémico

El concepto gastronémico del presente proyecto se fundamenta en la elaboracién de un
ment ecuatoriano que tiene como eje principal la aplicacion de la técnica del ahumado, integrando
ingredientes tradicionales y representantes de la gastronomia nacional. Esta propuesta busca
resaltar los sabores autéctonos del pais, combinando procesos ancestrales con una presentacion

contemporanea.

El ment propuesto estd conformado por una entrada, un plato fuerte, un postre y una
bebida, los cuales han sido disefiados de manera equilibrada, considerando aspectos como sabor,
aroma, textura y valor cultural. En la entrada, la causa de maduro con longaniza integra el platano
maduro como producto emblemdtico de la regién Costa, junto con la longaniza ahumada,

aportando un contraste entre dulzor y notas ahumadas.

El plato fuerte, denominado suprema de pato en bruma de coco, combina la proteina
ahumada con una preparacién basada en leche de coco, ingredientes propios de la gastronomia
manabita, Esta fusioén permite resaltar sabores tradicionales mediante técnicas modernas, como la

elaboracion de espuma, ofreciendo una experiencia sensorial diferenciada.

En el postre, denominado dulce brasa, se utiliza la pifia ahumada como ingrediente
principal, incorporando aromas naturales que se complementan con productos lécteos, generando
una preparacién equilibrada entre dulzor y notas de humo. De igual manera, Ia bebida refresco del
monte, elaborada a base de pechiche ahumado, rescata una fruta tradicional de la region,

promoviendo su consumo y revalorizacién cultural.




Finalmente, el concepto gastronémico del meni se orienta a fortalecer la identidad culinaria
ecuatoriana, especialmente de la regién Costa, mediante el uso del ahumado como técnica
principal. A través de esta propuesta, se busca demostrar que es posible innovar sin perder la
esencia de la cocina tradicional, ofreciendo preparaciones que integran cultura, técnica y

creatividad.

2.3 Justificacion Creativa y Técnica del Meni

La presente propuesta gastrondmica surge a partir del interés por innovar en la elaboracién
de platos tradicionales ecuatorianos, manteniendo su esencia cultural y su identidad regional.
Mediante el uso de la técnica del ahumado como eje principal, se busca ofrecer una experiencia
culinaria diferente que permita resaltar los sabores naturales de los ingredientes y generar nuevas
sensaciones en el comensal. Segin Anson (2023), el ahumado no solo aporta cualidades
organolépticas tnicas a los alimentos, sino que también enriquece la percepcién sensorial,

aportando notas de aroma que no se logran con otras técnicas.

El menti ha sido disefiado considerando el equilibrio entre tradicién e innovacién. Cada
preparacién integra productos representativos de la regién Costa, como el pltano maduro, la
longaniza, el coco, la pifia y el pechiche, los cuales han sido seleccionados por su compatibilidad
con el proceso de ahumado. La creatividad se refleja en la reinterpretacion de recetas tradicionales
mediante técnicas modernas, como la elaboracién de espumas y marinados, lo cual coincide con
lo sefialado por Gomez (2026) sobre la evolucién de técnicas culinarias y su aplicacion a

ingredientes contemporédneos.

En el aspecto técnico, la propuesta se fundamenta en la correcta aplicacién de los
procedimientos culinarios, garantizando calidad, higiene y seguridad alimentaria. EI ahumado se
realiza de manera controlada, considerando factores como el tipo de madera, €l tiempo de
exposicién y la temperatura, con el propésito de obtener sabores equilibrados sin alterar las
propiedades de los alimentos (Unilever Food Solutions Latam, 2026). Asimismo, se aplican
técnicas complementarias como el sellado, el softito, el bafio Maria y la emulsién, que contribuyen

a una adecuada textura y presentacion final.



Ademas, Ia elaboracion del menu contempla el equilibrio sensorial y nutricional de los
platos, procurando una adecuada distribucidn entre proteinas, carbohidratos, grasas y azicares. De
esta manera, se busca ofrecer preparaciones armonicas que satisfagan tanto el aspecto visual como

el gustativo, aportando una experiencia gastrondmica integral.

Finalmente, esta justificacion creativa y técnica responde al propodsito de fortalecer la
identidad gastronémica ecuatoriana mediante propuestas innovadoras y sostenibles. A través del
uso responsable de productos locales y la‘aplicacién adecuada de técnicas tradicionales adaptadas
al contexto actual, este proyecto pretende demostrar el potencial de la cocina nacional dentro de

propuestas gastrondmicas contemporaneas.

2.4 Coherencia del Ment

Hace referencia a la armonia légica y sensorial entre los platos que lo conforman,
permitiendo que la secuencia de preparaciones genere una experiencia gastronémica fluida y
significativa. Esto favorece la percepcioén de autenticidad y calidad por parte del comensal, asi

como la consistencia del mensaje cultural y culinario que se desea transmitir.

La coherencia del ment: se logra principalmente a través de la técnica del ahumado, que se
utiliza de manera transversal en todos los tiempos del mentl. El uso continuo del ahumado como
técnica principal no solo unifica la propuesta sensorial aportando notas de aroma y sabor
caracterfsticas en cada preparacion, sino que también fortalece un hilo conceptual basado en la
reinterpretacién de sabores tradicionales ecuatorianos aplicados de manera innovadora. De este
modo, el meni refleja una identidad culinaria coherente, donde cada plato dialoga sensorialmente

con el anterior y prepara al comensal para el siguiente (da Silva Lima et al., 2024).

La seleccion de ingredientes propios de la region Costa del Ecuador, también contribuye a

la coherencia del ment. Estos productos comparten perfiles sensoriales afines y permiten que el




ahumado realce caracteristicas organolépticas comunes, facilitando una transicién agradabie entre
cada preparacion. Ademads, al emplear ingredientes locales y representativos, la propuesta refuerza
un enfoque cultural consistente, alineado con los valores de identidad gastronémica y
sostenibilidad regional identificados en ‘estudios recientes sobre gastronomia ecuatoriana

{(Gastronomia y Cocina, 2024).

La secuencia de sabores estd organizada de forma estratégica: la entrada introduce al
comensal con una mezcla equilibrada de dulzor y notas ahumadas; el plato fuerte intensifica la
expetiencia con sabores mds complejos y profundos; el postre suaviza al paladar con dulces y
fragancias aromaticas; y la bebida complementa el recorrido con un perfil refrescante y aromatico.
Esta progresién estd basada en principios de disefio gastronémico que tienen en cuenta la
experiencia total del comensal, asegurando que cada elemento del meni tenga relacién con los

demis y respalde el concepto ‘general (International Journal of Hospitality Management, 2025).

Por tanto, la coherencia del menii en esta propuesta no es casual, sino que es el resultado
de una planificacion técnica y creativa que integra la técnica del ahumado, la eleccién de
ingredientes locales y una secuencia sensorial légica, contribuyendo a una experiencia
gastrondmica armdnica, memorable y culturalmente significativa para quien disfruta cada

preparacion.



3. DESCRIPCION DE LAS PREPARACIONES

El presente capitulo tiene como finalidad describir de manera detallada los procesos de
elaboracién de cada una de las preparaciones que conforman el meni propuesto. A través de esta
descripciéil, se evidencia la correcta aplicacion de la técnica del ahumado, asi como el uso de
ingredientes tradicionales de la gastronomia ecuatoriana, garantizando calidad, sabor y
presentacion en cada plato. Las preparaciones han sido desatrolladas considerando criterios de
higiene, control de procesos y armonia sensorial, con el propésito de ofrecer una experiencia

gastronémica integral al comensal.

3.1 Entrada: CAUSA DE MADURO Y LONGANIZA
Nombre del plato:
“Causa de maduro y longaniza”

La causa de maduro y longaniza constituye Ia entrada del ment propuesta, combinando
ingredientes tradicionales de la gastronomia ecuatoriana con la técnica del ahumado. Este
plato busca resaltar los sabores propios del pltano maduro, la longaniza y el mani,
integréndolos en una preparaci6én de textura suave y aroma intenso, que estimula el apetito

y prepara al comensal para los platos posteriores.

Ingredientes principales y secundavios:

- 3 pidtanos maduros

- 100 g de longaniza ahumada
-3 hojas de chiyangua

- 1 cebolla morada

- 2 dientes de gjo

- 1 cucharada de pasta de achiote

- 100 g de queso criollo



- Cilantro al gusto

- 1 pizza de comino

- Saly pimienta al gusto
- 100 g de mani

Preparacion

Los plitanos maduros se cocinan en agua aromatizada con una hoja de chiyangua hasta

alcanzar una textura blanda. Posteriormente, se triturarén hasta obtener una masa homogénea.

En una sartén, se frie la longaniza junto con sal, pimienta, comino y pasta de achiote,

logrando un dorado uniforme y un aroma caracteristico. Esta preparacion se reserva.

Para el montaje, se coloca una base de puré de maduro, seguida de una capa de longaniza
frita. Luego se agrega otra capa de maduro y se finaliza con mani triturado y queso criollo rallado,

decorando con cilantro fresco.

Técnica aplicada

La técnica principal utilizada en esta preparacién es el ahumado, presente en la longaniza,
lo que aporta un aroma profundo y un sabor caracteristico. Esta técnica se complementa cton
procesos tradicionales como la coccién del platano y el salteado, permitiendo una adecuada

integracion de sabores y texturas.
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Contrastes de sabor, textura y temperatura.
Contraste de sabor ‘ )

- Perfil dulce: Proviene del platano maduro, que aporta una base suave y ligeramente

caramelizada.

- Perfil salado y ahumado: Aporté de la longaniza, que intensifica el sabor general

del plato.

- Notas herbales: Generadas por la chiyangua y el cilantro, que equilibran la

preparacion.

- Toque graso: Aportado por el queso criollo, que suaviza el conjunto.

Contraste de textura
- Suavidad: Presente en el puré de maduro.
- Crocancia ligera: Generada por el mani triturado.

- Firmeza: Aportada por la longaniza frita, que brinda resistencia al masticar.

Contraste de temperatura

- Elemento cilido: El puré de maduro y la longaniza se sirven calientes, potenciando

los aromas.

- Elemento templado: El queso y los acompafiamientos equilibran la temperatura

del plato.




11

Justificacion cultural:

Este plato representa una fusién de ingredientes propios de la region Costa del Ecuador,
como el plitano maduro, la longaniza y el mani. Su elaboracién refleja précticas culinarias
tradicionales, reinterpretadas mediante la técnica del ahumado. De esta manera, se fortalece la

identidad gastronémica nacional y se promueve el valor cultural de los productos locales.

Valoracion nutricional

Tabla 1
Ficha nutricional de ingredientes del plato de entrada

Energia Proteinas Grasas Carbohidratos

Ingrediente
(keal) @ (8) ' ®
Platano maduro 122 1.3 0.3 31
Longaniza 301 14 26 2
Queso criollo 264 14 21 2
Mani 567 25 49 16
Achiote 30 1 2 4

Nota: Los valores nutricionales han sido calculados mediante formula. Elaboracién propia.
Costo estimado por porcion
Costo estimado de produccion $2,40

Costo estimado de venta $7,00.

Vajilla, emplatado, justificacion estética, boceto/imagen de referencia

La preparacion se presenta en un plato redondo blanco, con el fin de resaltar los colores del
alimento. El puré de maduro se coloca en capas circulares, intercalando la longaniza. El mani y el

queso se disponen en la parte superior, decorando con hojas de cilantro fresco.
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Figura l

Presentacion plato de entrada

3.2 PLATO FUERTE: SUPREMA DE PATO EN BRUMA DE COCO

Nombre del plato
“Suprema de pato en bruma de coco”

La suprema de pato en bruma de coco constituye el plato principal del men1, destacéndose
por la aplicacion de la técnica del ahumado y la elaboracién de una espuma de encocado.
Esta preparacién combina sabores intensos, aromas tropicales y una contemporénea,

ofreciendo una experiencia sensorial equilibrada y sofisticada.
Ingredientes principales y secundarios:

- 150 g de pechuga de pato ahumado
- 200 g de arroz

- 400 ml de leche de coco

- 1cebolla perla

- 2 dientes de ajo

- 4 hojas de chiyangua
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- 1 rama de cebolla blanca
- 1iomate

- 1 pimiento

- 200 mi de crema de leche

- Sal y pimienta al gusto

Preparacion

La pechuga de pato se marina durante tres horas con sal y pimienta. Posteriormente, se

sella en una sartén hasta obtener una coccién uniforme y se reserva.

Para la elaboracion del encocado, se prepara un sofrito con cebolla, pimiento, ajo y tomate.
Una vez listo, se incorpora la leche de coco y se deja hervir por diez minutos. Luego se agrega la

crema de leche hasta obtener la consistencia deseada.

La mezcla se licta y se coloca en un sifon para generar una espuma. Finalmente, se sirve

la pechuga acompafiada de arroz y se cubre con la bruma‘de coco.

Técnica aplicada:

Se emplea la técnica del ahumado en la pechuga de pato, combinada con emulsificacién y
aireacién mediante sifon para la espuma de coco. Estas técnicas permiten intensificar aromas y

generar una textura ligera.
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Contrastes de sabor, textura y temperatura

Contraste de sabor

Perfil ahumado: Aportado por el pato.

Perfil dulce y tropical: Proveniente de la leche de coco.

Perfil vegetal; Generado por et softito.

Perfil graso: Brindado por la crema de leche.

Contraste de texturas
- Suavidad: Presente en la pechuga.
- Cremosidad: Aportada por la espuma.

- Granulosidad: Proveniente del arroz.
Contraste de temperatura

- Elemento caliente: Pato y arroz.

- Elemento templado: Espuma de coco.

Justificacion cultural

Este plato representa la fusion entre la cocina tradicional costefia y técnicas
contemporéneas. El encocado es un referente gastronémico ecuatoriano, reinterpretado mediante

el uso del sifon y el ahumado, fortaleciendo la identidad culinaria nacional.
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Valoracion nutricional

Tabla 2
Ficha nutricional de ingredientes del plato fuerte

Energia Proteinas Grasas  Carbohidratos

Ingrediente
(keal) @ 4] (@
Pato 337 19 28 0
Arroz 130 2.7 0.3 28
Leche de coco 230 23 24 6
Crema 340 2 36 3
Verduras 45 2 0.5 9

Nota: Los valores nutricionales han sido calculados mediante formula. Elaboracion propia.
Costo estimado por porcion

Costo estimado de produccién $4,80

Costo estimado de venta $12,00

Vajilla, emplatado, justificacion estética, boceto/imagen de referencia

Se presenta en plato hondo blanco. El arroz se coloca como base, la pechuga encima y se

cubre parcialmente con espuma. Se decora con chiyangua fresca.

Figura 2

Presentacion del plato fuerte




3.3 BEBIDA: Refresco del monte

Nombre creativo:

‘“Refresco del monte”

Bebida tradicional elaborada con pechiche ahumado, que resalta sabores naturales y

refrescantes.
Ingredientes

- 600g de pechiche ahumado
- 1 litro de agua

- 100g de azticar

- Hielo

Preparacion

La fruta del pechiche se ahima durante una hora para intensificar sus aromas.

Posteriormente, se prepara una conserva con aziicar y canela, dejandola hervir durante dos horas.

Una vez finalizado el proceso, se deja enfriar, se extrae la pulpa y se mezcla con agua fria

y hielo, obteniendo una bebida refrescante y aromética.

Técnica aplicada

Se emplean técnicas de ahumado, maceracién térmica y enfriamiento controlado,

garantizando estabilidad, sabor y conservacion.
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Contrastes de sabor, texturay temperatura
Contrals‘te de sabor
- Dulzor suave
- Notas frutales
- Aroma ahumado
Contraste de textura
- Liquiday ligera
- Pulpa sutil suspendida
Contraste de temperatura
- Servida fria

- Contrasta con platos calientes

Justificacion cultural

Esta bebida rescata preparaciones tradicionales del litoral ecuatoriano, fortaleciendo la

identidad gastronémica local y promoviendo el consumo de productos nativos.

Vajilla, emplatado y justificacion estética.

Se sirve en vaso alto de vidrio, con hielo y decoracién de fruta natural. Su presentacién
busca transmitir frescura, naturalidad y sencillez.
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Valor nutricional

Tabla 3

Ficha nutricional de ingredientes de la bebida

. Energia Proteinas Grasas Carbohidratos
Ingrediente
(keal) (@ ® @
Pechiche 60 1 0.2 15
Azicar 387 0 0 100

Nota: Los valores nutricionales han sido calculados mediante formula. Elaboracién propia.

Costo estimado por porcion

Costo estimado de produccién $1,20

Costo estimado de venta $4,00

Figura 3

Presentacién de la bebida
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3.4 POSTRE: Dulce brasa

Nombre del postre
“Dulce brasa”

El dulce brasa es un postre elaborado a base de pifia ahumada, que integra técnicas

tradicionales con procesos modernos, generando un sabor intenso y una textura suave.

Ingredientes

- 1 pifia ahumada

- 400 ml de leche

- 200 g de aziicar

- 1 lata de'leche condensada
- 8 huevos

- 1 cucharada de vainiila

- 100 g de leche en polvo

Preparacion

La pifia se somete a un proceso de ahumado durante dos horas, previamente bafiada en
azicar y canela, lo que permite intensificar su aroma natural. Paralelamente, se aromatiza la leche

con clavo de olor, pimienta dulce y canela, dejandola enfriar posteriormente.

La pulpa de la pifia ahumada se extrae y se licia junto con los huevos, el aziicar, la leche

aromatizada, la leche condensada, la leche en polvo y la vainilla, hasta obtener una mezcla

homogénea.
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La preparacion se vierte en un molde y se cocina al bafio Maria durante cincuenta minutos,

logrando una textura firme, cremosa y uniforme.

Técnica aplicada

Se aplican dos técnicas principales: el ahumado de la fruta y la coccién a bafio Maria. El
ahumado potencia los compuestos aromaticos, mientras que el bafio Maria permite una coccién

lenta y controlada, evitando la cristalizacion y el sobrecalentamiento del postre.

Contrastes de sabor, textura y temperatura.
Contraste de sabor

- Duizor natural de la pifia
- Intensidad l4ctea de la leche condensada
- Aroma especiado de la canela y clavo

- Nota ahumada persistente
Contraste de textura

- Cremosa en el interior
- Firme en la superficie

- Suave a] paladar
Conftraste de temperatura

- Servido frio o templado

- Contrasta con la calidez previa del meni.




Justificacion cultural

El dulce brasa rescata el uso tradicional de frutas tropicales en la reposteria ecuatoriana,
incorporando técnicas ancestrales como el ahumado, Esta combinacion fortalece la identidad

culinaria local y promueve la innovacién responsable en la gastronomia nacional.

Valoracicn nutricional

Tabla 4

Ficha nutricional de ingredientes del postre

Energia Proteinas Grasas Carbohidratos
Ingrediente
(kea) (@ ® @
Pifia 50 0.5 0.1 13
Leche 42 34 1 5
Huevo 155 13 11 1
Aziicar 387 0 0 100
Leche condensada 321 8 8 55

Nota: Los valores nutricionales han sido calculados mediante formula. Elaboracion propia.
Costo estimado por porcidn

Costo estimado de produccién $2,10

Costo estimado de venta $6,00

Vajilla, emplatado, justificacion estética, boceto/imagen de referencia

Se presenta en plato de postre blanco, acompaifiado de salsa de pifia y decoracién con hojas

de menta. La presentaci6n busca resaltar el color dorado del postre y su textura brillante.




Figura 4

Presentacion del postre
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4. APLICACION DE NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

La aplicacion de normas de seguridad alimentaria durante la elaboracién del ment
constituye un elemento fundamental para garantizar la calidad, inocuidad y aceptacién de las
preparaciones. Estas normas permiten prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos,
minimizar riesgos sanitarios y asegurar que los productos ofrecidos cumplan con condiciones
adecuadas de higiene (Organizacién Mundial de la Salud, 2020). En el ambito gastrondmico, el
cumplimiento de estos lineamientos representa un indicador de profesionalismo y compromiso con

la salud del consumidor.

En el desarrollo del presente proyecto, se considera indispensable la implementacion de
procedimientos estandarizados en cada etapa del proceso, desde la seleccién de insumos hasta la
presentacion final de los platos. El uso de la técnica del ahumado requiere una supervision
constante, ya que una aplicacion inadecuada puede generar alteraciones en el sabor, la textura o
incluso en la seguridad del alimento (Organizacion de Alimentacion y Agricultura, 2021). Por esta

razoén, se integran medidas preventivas que permitan controlar cada fase de elaboracion.

La seguridad alimentaria no solo responde a exigencias normativas, sino que también se
vincula con principios éticos y de responsabilidad social. Garantizar alimentos seguros fortalece
la imagen institucional, mejora la satisfaccion del cliente y contribuye al desarrollo sostenible del

sector gastronémico.

Ademds, la correcta aplicacion de las normas de seguridad alimentaria permite estandarizar
los procesos dentro del drea gastrondmica, facilitando la supervision y evaluacién del desempefio
del personal. La estandarizacién contribuye a mantener un nivel constante de calidad en las

preparaciones, evitando variaciones que puedan afectar la seguridad del consumidor.
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4.1 Principios de Higiene y Manipulacion Durante la Preparacion

La higiene personal del manipulador de alimentos constituye uno de los pilares mds
importantes en la prevencién de contaminaciones y enfermedades transmitidas por los alimentos.
Durante la preparacién del menu, el personal debe mantener una adecuada, utilizando uniforme
limpio, gorro, mascarilla y delantal, ademés de presentacion de cumplir con un lavado frecuente y
correcto de manos. Estas pricticas reducen considerablemente la presencia de microorganismos

pat6égenos y evitan la transferencia de contaminantes hacia los alimentos.

De igual manera, resulta fundamental conservar las condiciones higiénicas en las dreas de
trabajo, equipos y utensilios empleados. Las superficies deben ser limpiadas y desinfectadas antes,
durante y después de cada jornada laboral, evitando la acumulacién de residuos orgénicos
(Organizacién de Alimentacién y Agricultura, 2021). El orden, la ventilacién y la iluminacién
adecuada en la cocina facilitan el control de los procesos y contribuyen a crear un ambiente seguro

y eficiente para el personal.

Por otra parte, la correcta manipulacién de los alimentos implica el cumplimiento de
normas relacionadas con la clasificacién, almacenamiento y preparacion de los productos. La
separacién de alimentos crudos y cocidos, el uso de tablas de corte diferenciadas y el empleo de
recipientes sanitizados permiten prevenir la contaminacidn cruzada. Estas acciones garantizan que

cada preparacion conserve sus propiedades nuiricionales, sensoriales y sanitarias.

Cabe destacar que el compromiso del personal con las normas de higiene debe reflejarse
no solo en el cumplimiento de procedimientos, sino también en una actitud responsable y
consciente frente a su trabajo. La disciplina, la puntualidad y el respeto por los protocolos influyen
directamente en la calidad del servicio ofrecido. De esta manera, la higiene se convierte en un
hébito permanente que fortalece la confianza del cliente y mejora la reputacion del

establecimiento.
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4.2 Recomendaciones para Garantizar la Inocuidad del Proceso

Para garantizar la inocuidad del proceso de elaboracién del ment, es indispensable
establecer controles desde la recepcién de las materias primas hasta el servicio final. Los insumos
deben ser adquiridos a proveedores confiables, verificando su procedencia, fecha de caducidad,
estado fisico y condiciones de transporte. Asimismo, se debe realizar una inspeccion visual y

sensorial que permita detectar posibles irregularidades antes de su utilizacién.

El control de temperaturas durante la conservacién, manipulacién y coccidn constituye una
medida esencial para evitar el desarrollo de microorganismos. Los alimentos deben mantenerse en
refrigeracién, congelacion o calor seglin corresponda, respetando los rangos establecidos por las
normas sanitarias. En el caso del ahumado, es necesario regular el tiempo, la intensidad del humo

y la temperatura, evitando exposiciones excesivas que puedan afectar la seguridad del preducto.

Finalmente, se recomienda la capacitacidn continua del personal en temas relacionados con
buenas préacticas de fabricaci6n, higiene alimentaria y prevencién de riesgos. La actualizacién
permanente de conocimientos permite mejorar el desempefio laboral, fortalecer la cultura
preventiva y promover actitudes responsables. (Comision Codex Alimentarius, 2020). De esta
manera, se asegura que el servicio gastrondmico cumple con estdndares elevados de calidad,

eficiencia y compromiso social.



5. ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL MENU

A continuacion, se presenta el andlisis econdmico de la propuesta del ment ecuatoriano
con técnica principal el ahumado, cuyo objetivo es verificar su viabilidad comercial y su nivel de
rentabilidad dentro del contexto gastronémico. Este andlisis permite evaluar si los costos de

produccién guardan una relacién adecuada con los precios de venta establecidos.

Tabla 5

Estructura de Costos y Margen de Rentabilidad del Menii de Degustacion

Costo de Precio de Margen de Ganancia
Menii
Produccion Venta % $

Entrada: Causa de
maduro y $ 2,40 $ 7,00 65,71% $ 4,60

longaniza

Plato fuerte: Suprema de
pato en bruma de $ 4,80 $ 12,00 60,00% $ 7,20
coCco
Postre; Dulce brasa $ 2,10 $ 6,00 65,00% $ 3,90
Bebida: Refresco del

, morte $ 1,20 3 4,00 70,00% $ 2,80
Total, del Meni $ 10,50 $ 29,00 63,79% $ 18,50

Nota. Los valores reflejan los precios de mercado. Elaboracion propia.

El andlisis de costos y rentabilidad del meni demuestra que la propuesta es
econémicamente viable y competitiva dentro del mercado gastronémico. El margen de ganancia
total del 63,79% evidencia una estructura financiera equilibrada, permitiendo cubrir los costos
operativos y generar beneficios sostenibles. La entrada y el plato fuerte presentan margenes
adecuados, considerando el uso de insumos locales y técnicas especializadas como el ahumado.
Por su parte, el postre y la bebida se destacan por sus elevados niveles de rentabilidad, lo que
confirma su importancia como productos complementarios dentro del meni. En general, los
resultados reflejan que la propuesta integra innovacién culinaria y sostenibilidad econdmica,

garantizando su viabilidad a largo plazo.
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6. CONCLUSIONES

El desarrolio del presente proyecto permitié disefiar una propuesta de meni ecuatoriano
basada en la técnica del ahumado, integrando conocimientos tradicionales y enfoques
contemporédneos de la gastronomia. A través del andlisis de los ingredientes representativos del
pais, se logré identificar materias primas adecuadas para su aplicacion en preparaciones ahumadas,
valorando sus caracteristicas sensoriales, nutricionales y culturales, lo que contribuyé al

fortalecimiento de la identidad gastronémica nacional.

Asimismo, mediante la elaboracién de las preparaciones del ment, fue posible combinar
creatividad, técnica y control en los procesos culinarios, garantizando resultados equilibrados en
sabor, textura y presentacion. La correcta aplicacioén del ahumado, junto con el cumplimiento de
normas de higiene y manipulacion, permitié obtener productos seguros y de alta calidad,

evidenciando la importancia de una planificacién adecuada en el &mbito gastronémico.

Por otra parte, el analisis econémico realizado permitié determinar la rentabilidad del ment
propuesto, considerando los costos de produccién y los precios de venta establecidos. Los
resultados obtenidos demostraron que la propuesta es viable desde el punto de vista financiero, sin
afectar la calidad de las preparaciones, lo que representa una oportunidad para su implementacion

en establecimientos gastronémicos.

Finalmente, el proyecto evidencia que la integracién de técnicas tradicionales con procesos
técnicos y creativos contribuye al desarrollo de propuestas innovadoras y sostenibles. El
cumplimiento de los objetivos planteados confirma que es posible revalorizar la cocina ecuatoriana

proyectos mediante que fortalecen la identidad cultural, promueven la calidad culinaria y

responden a las exigencias del mercado actual.
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ANEXOS

Ficha Técnica de Preparacion — Plato de entrada
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Datos Generales

Nombre del plato

Causa de Maduro y Longaniza

Categoria Entrada
Porcion Individual
Niimero de porciones 1

Tiempo de preparacion 25 minutos
Tiempo de coccién 20 minutos
Temperatura de servicio Tibia

Informacion de venta

Precio al publico 4,50
Impuestos (15%) 0,68
Precio neto 3,82
Costo total 1,92
% Costo 42,66%
Margen 1,90

Ingredientes y Preparacion

-l

1. Cocinar maduro aromatizado
Freir longaniza

Triturar maduros

Montar en capas

Decorar con mani

Ingrediente Unidad Cantidad Costo (3)
Platano maduro g 250 0,80
Longaniza ahumada g 100 0,60
Queso criollo g 50 0,20
Mani g 30 0,15
Condimentos - - 0,17
Total 1,92
Preparacion:

Otros Datos

Presentacion

Plato blanco con cilantro

Equipo

Sartén, olla, cuchara

Alérgenos

Lacteos, frutos secos
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Ficha Técnica de Preparacion — Plato Fuerte
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Datos Generales

1. Marinar el pato por 3 horas

Nombre del plato Suprema de pato en bruma de coco
Categoria Plato fuerte
Porcién Individual
Numero de porciones 1

Tiempo de preparacién 45 minutos
Tiempo de coccién 35 minutos
Temperatura de servicio Caliente
Informacion de venta

Precio al piiblico 6,00

Impuestos (15%) 0,90

Precio neto 5,10

Costo total 2,64

% Costo 44%

Margen 2,46

Ingredientes y Preparacion

Ingrediente Unidad Cantidad Costo (8)
Pechuga de pato g 150 1,20
Arroz g 100 0,30
Leche de coco ml 200 0,60
Crema de leche ml 100 0,35
Verduras - - 0,24
Total 2,64
Preparacion:

2. Sellar en sartén
3. Sofreir leche de coco y crema
4. Anade leche de coco y crema
5. Licuar y colocar en sifon
6. Servir con arroz
Otros Datos
Presentacién Filete con espuma
Equipo Sartén, sifon

Alérgenos Lacteos
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Ficha Técnica de Preparacion — Plato del postre
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Datos Generales

el ol ol

1. Ahumar pifia
Aromatizar leche
Licuar ingredientes
Cocinar a bafio Maria
Refrigeracion

Nombre del plato Dulce Brasa
Categoria Postre
Poreién Individual
Tiempo de preparacion 40 minutos
Tiempo de coccion 50 minutos
Temperatura de servicio Frio
Informacion de venta

Precio al piblico 6,00

Impuestos (15%) 0,90

Precio neto 5,10

Costo total 2,10

% Costo 41,17%

Margen 3,00

Ingredientes y Preparacion

Ingrediente Unidad Cantidad Costo (5)

Pifia ahumada g 200 0,84

Leche ml 200 0,30

Azicar g 80 0,25

Leche condensada g 100 0,40

Huevos y 2 0,50

Total l | 2,10
Preparacion:

Otros Datos

Presentacion

Flan decorado

Equipo

Licuadora, horno

Alérgenos

Huevos, Lacteos
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Ficha Técnica de Preparacion de la bebida
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Datos Generales

1. Ahumar la fruta
Hervir con azlcar
Pulpa extra
Enfrascado

Servir con hielo

W s b9 b9

Nombre del plato Refresco del Monte
Categoria Bebida
Porcion Individual
Tiempo de preparacion 20 minutos
Temperatura de servicio Fria
Informacion de venta

Precio al piblico 4,00

Impuestos (15%) 0,60

Precio neto 3,40

Costo total 1,20

% Costo 35,29%

Margen 2,20

Ingredientes y Preparacion

Ingrediente Unidad | Cantidad | Costo (3)

Pechiche ahumado g 600 0,70

Azcar g 100 0,20

Agua L 1 0,05

Especialidades - - 0,25

Total 1,20

Preparacion:

Otros Datos

Presentacion Vaso alto

Equipo Olla, colador

Alérgenos No contiene




