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RESUMEN

El presente trabajo desarrolla el disefio de un ment vegano inspirado en la cocina manabita,
integrando insumos tradicionales de la region como el platano, el mani y el cacao con técnicas
culinarias innovadoras. La propuesta busca mostrar el patrimonio cultural gastronomico de
Manabi, incorporando criterios de nutricion funcional, sostenibilidad y creatividad aplicada. El
menu se compone de tres comidas: plato principal (Canasta de Platano Verde Con Salteado de
Vegetales y Chicharron Vegano), postre (Tartaleta de Chocolate Vegana) y bebida (smoothie de
mango con leche de coco). Cada preparacion se desarrolla tomando en cuenta aspectos
culturales, nutricionales, técnicos y econdmicos, resaltando la armonia de sabores, texturas y
contrastes. Para evaluar el valor nutricional se utilizaron tablas de composicion de alimentos
reconocidas en el Ecuador, se elabord un andlisis de rentabilidad, el cual determin6 que el costo
de produccion del ment completo por persona es de USD 7.85, el precio de venta recomendado
es de USD 13.40, lo que representa un margen de ganancia del 70%, lo que demuestra la
viabilidad comercial del menu. Finalmente, se integraron protocolos de seguridad alimentaria
para garantizar la seguridad en todas las etapas: preparacion y servicio de los alimentos. Se
concluye que el trabajo constituye un modelo de innovacién gastrondmica sostenible y

patrimonial, con potencial académico, cultural y productivo en el contexto ecuatoriano.

Palabras claves: menu vegano, cocina manabita, patrimonio gastrondomico, sostenibilidad,

innovacion culinaria.
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ABSTRACT

This project develops the design of a vegan menu inspired by Manabi cuisine, integrating
traditional regional ingredients such as plantains, peanuts, and cocoa with innovative culinary
techniques. The proposal seeks to showcase Manabi's gastronomic cultural heritage,
incorporating criteria of functional nutrition, sustainability, and applied creativity. The menu
consists of three courses: a main course (Green Plantain Basket with Sautéed Vegetables and
Vegan Pork Rinds), dessert (Vegan Chocolate Tart), and a beverage (mango smoothie with
coconut milk). Each dish is developed taking into account cultural, nutritional, technical, and
economic aspects, highlighting the harmony of flavors, textures, and contrasts. To assess the
nutritional value, food composition tables recognized in Ecuador were used. A profitability
analysis was also conducted, which calculated the production cost of the complete menu per
person at USD 7.85, with a recommended retail price of USD 13.40, representing a 70% profit
margin, thus demonstrating the menu's commercial viability. Finally, food safety protocols
were implemented to guarantee safety at all stages: food preparation and service. It is concluded
that the work constitutes a model of sustainable and heritage-based gastronomic innovation,

with academic, cultural, and productive potential in the Ecuadorian context.

Keywords: vegan menu, Manabi cousine, gastronomic cultural heritage, sustainability,

culinary innovation
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1. INTRODUCCION

1.1. Presentacion general del menu disefiado

La gastronomia manabita constituye uno de los patrimonios culinarios mas relevantes
del Ecuador, al estar intimamente ligada a la identidad cultural de sus comunidades y a practicas
transmitidas intergeneracionalmente (Regalado, 2019), en este sentido la centralidad de
insumos como el mani, el platano y el cacao, por un lado cumplen una funcion alimentaria y,
también un papel simbdlico en la construccion de memoria colectiva y cohesion social

(Gobierno Auténomo Descentralizado de Manabi, 2024).

El presente proyecto propone un menl contemporaneo plant-based inspirado en la
tradicion manabita, con un disefio que integra insumos locales y técnicas culinarias de

vanguardia, el menl consta de tres tiempos:

Plato fuerte: Canasta de Platano Verde Con Salteado de Vegetales y Chicharron
Vegano , reinterpretacion de los guisos tradicionales manabitas donde el maduro y el mani son
protagonistas, enriquecidos con proteina vegetal proveniente de hongos. La canasta de platano
verde, por su parte, redefinen el platano verde en un disefio innovador, que contiene verduras

frescas, en linea con las tendencias de nutricion funcional.

Postre: Tartaleta de Chocolate, elaborado con cacao nacional reconocido
internacionalmente por su alta calidad sensorial. La adicion de almidon de chia y yuca refuerza
la estabilidad de la preparacion segun el criterio de naturalidad, mientras que la maracuya

aporta un contraste acido que equilibra las notas amargas del cacao.

Bebida: La intensidad del mango maduro se entrelaza en perfecta armonia con la crema
de coco, ingrediente que aporta a la composicion una textura aterciopelada y profunda.
Inspirada en la riqueza de los frutos del sol, esta bebida se presenta no sélo como un refresco
natural, sino también como un rico y sofisticado acompanante, ideal para suavizar el paladar

tras la complejidad del menu y celebrar los sabores mas nobles y cremosos de la costa.

1.2. Objetivo general

Justificar académica y técnicamente el disefio de un menu vegano inspirado en las
tradiciones culinarias manabitas, teniendo en cuenta ingredientes y técnicas nacionales,

apreciando su contexto cultural, funcionalidad y aporte nutricional.



En concreto, plantea tres objetivos especificos:

e Detallar las técnicas de coccion y preparacion utilizadas segun estandares
documentados en analisis sensorial y estandarizacion metodologica de fichas técnicas

e Integrar lineamientos de higiene y seguridad en el proceso productivo de acuerdo con
las disposiciones regulatorias internacionales en la industria alimentaria.

e Desarrollar un andlisis sintético de costo-beneficio que enfatice la importancia de
vincular la produccion local y la innovacidon gastronémica para garantizar la

sostenibilidad econdmica.

1.3. Relevancia practica para el disefio de un producto innovador

El disefio de este menu tiene una relevancia practica que abarca tres dimensiones

estratégicas: identidad cultural, sostenibilidad alimentaria y factibilidad académica.

En primer lugar, identidad cultural y patrimonio, donde la cocina manabita ha sido
reconocida como patrimonio cultural inmaterial del Ecuador, precisamente por su capacidad
de representar valores sociales, territoriales y productivos (Lucas Anchundia, 2022; Chévez,
2018). La inclusion de platos inspirados en estas tradiciones en el menu de fiesta supone
fortalecer la difusion y preservacion del patrimonio culinario, al tiempo que lo presenta como

un recurso para el turismo y el desarrollo social. (Félix Mendoza et al., 2021).

En segundo lugar, la sostenibilidad de la nutricion y la produccion. La eleccion de
ingredientes, como los champifiones y el cacao fino aromatico, responde tanto a factores de
innovacion culinaria como al fortalecimiento de las cadenas de valor locales. El cacao Nacional
es uno de los motores agroexportadores mas relevantes del pais, pero también una fuente de
identidad territorial (European Forestry Institute, 2021), de forma paralela, el champifion se
posiciona como alternativa proteica sostenible, de facil cultivabilidad en residuos agricolas

como el pseudotallo de platano (Vallejo et al., 2017).

Finalmente, pertinencia académica y operativa, donde la inclusién de metodologias de
innovacion culinaria adaptadas al contexto ecuatoriano ofrece un espacio de aprendizaje que
conecta teoria y practica, permitiendo a estudiantes y futuros profesionales experimentar como
se articulan patrimonio, ciencia y creatividad en la construccidon de un producto gastronomico

(Uyaguari, 2025).



2. CONCEPTUALIZACION DEL MENU

2.1. Antecedentes gastronémicos: Manabi y tendencia plant-based

La cocina manabita es reconocida en Ecuador como una de las expresiones mas solidas
de la identidad cultural del pais, estudios como el de Regalado (2019) sefialan que los alimentos
tradicionales han funcionado no solo como soporte nutricional, también como vehiculo de
cohesion social y transmision de valores culturales; Platos emblematicos como la tonga, el
viche o los guisos en base a mani y platano evidencian la estrecha relacion entre la
biodiversidad del territorio y las practicas alimentarias (Gobierno Autonomo Descentralizado
de Manabi, 2024). La declaratoria de la cocina manabita como patrimonio cultural refuerza su
valor intangible frente a los procesos globalizantes que amenazan la homogeneidad cultural

(Lucas Anchundia, 2022).

En Portoviejo, declarada Ciudad Creativa de la Gastronomia por la UNESCO, muestran
que existe un consenso social muy fuerte sobre un ntcleo de preparaciones que representan la
identidad culinaria local, lo que revela un alto grado de cohesion cultural en torno a su comida
(Duarte-Casar y Parrefio-Garcia, 2025), incluso en casos donde la gastronomia se estudia como
factor de motivacion turistica, se confirma su capacidad de atraer visitantes por sabor, su

identidad y memoria (Quijije Baque, 2024).

Este contexto patrimonial se encuentra hoy en didlogo con tendencias globales plant-
based, que resaltan la centralidad de los alimentos de origen vegetal en nuevas formas de
consumo contemporaneo, Gonzalez Morales y Manobanda Jiménez (2024) destacan la
importancia de redisefiar técnicas culinarias para transformar ingredientes vegetales en

experiencias complejas, atractivas y sensorialmente completas.

A nivel técnico, la cocina plant-based se ha ido consolidando como un campo de
innovacion donde confluyen nutricion funcional, sostenibilidad y creatividad aplicada
(Silvestre et al., 2022). Para el caso ecuatoriano, esto implica explorar la riqueza de insumos
andinos y costefios —como el cacao o el champiion— bajo logicas que respeten la tradicion y,
al mismo tiempo, abran espacio a nuevos publicos gastronomicos (Campos-Rodriguez et al.,

2022; Vallejo et al., 2017).



2.2. Concepto gastronéomico

El concepto del ment disefiado puede definirse como un ejercicio de reinterpretacion
contemporanea de la cocina manabita desde un enfoque plant-based y sostenible, con esta
propuesta se conjugan elementos de la tradicion local con técnicas de innovacion culinaria,
generando una experiencia gastronomica integral que privilegia lo sensorial, la memoria y la

sostenibilidad.

El estilo se ubica en la linea de “cocina de autor con raices patrimoniales”, donde cada
preparacion no busca copiar la receta tradicional, busca dialogar con ella a través de un lenguaje

contemporaneo (Machackova et al., 2018).

El publico objetivo abarca a comensales interesados en experiencias gastronomicas de
alta identidad cultural, pero que valoran también la innovacion y la sostenibilidad, se trata de
un perfil que puede incluir desde turistas culturales y gastronomicos, hasta consumidores
urbanos nacionales con creciente interés por la alimentacion consciente y responsable (Félix

Mendoza et al., 2021).

En cuanto a la ocasion de consumo, el ment se concibe para servicios de almuerzo o
cena en un restaurante de cocina contemporanea con enfoque identitario, capaz de ofrecer

experiencias singulares con vocacion cultural y gastrondmica.

2.3. Justificacion creativa y técnica

Desde una perspectiva cultural, Manabi concentra practicas culinarias que son soporte
de identidad, estudios etnograficos como el de Vélez y Zambrano (2017) muestran que las
recetas tradicionales cubren necesidades alimentarias, pero también simbolizan vinculos
familiares, festividades y cosmovision. La reinterpretacion de la canasta de platano verde—plato
fuerte del ment— se inserta asi en esta tradicion, respetando sabores reconocibles como el
dulzor del maduro y la cremosidad del mani, pero sumando capas innovadoras como la proteina

de los champifione y el chicharrén vegano.

Desde el plano nutricional, el mani ofrece entre 24 y 36% de proteina y hasta 60% de
grasas insaturadas, resultando una base ideal para dietas equilibradas (Montero, 2020), el
platano por su parte constituye uno de los cultivos energéticos mas determinantes para la
seguridad alimentaria de la costa ecuatoriana (Eche, 2018). En el relleno, aporta proteinas
completas y minerales esenciales como hierro y magnesio (Campos-Rodriguez et al., 2022),

mientras que el champifion representa una alternativa proteica sostenible, con hasta 30% de



proteina en base seca (Vallejo et al., 2017). Para el postre, el cacao Nacional se distingue por

su calidad organoléptica y elevado contenido de grasa, ideal para preparaciones de chocolateria

fina (Andrade Almeida et al., 2019).

En el plano técnico-culinario, el ment aplica métodos de estandarizacion
fundamentales para innovar con rigor, la incorporacion de control en densidades y proporciones
de alimentos garantiza la repetibilidad de resultados (Herrera Fontana et al., 2021; Anchundia
et al., 2024). Asimismo, la estructuracion de fichas técnicas responde a metodologias recientes
en diseno de recetas estandarizadas que permiten una ejecucion controlada y reproducible

(Silvestre et al., 2022).

2.4. Coherencia entre los tres tiempos

La coherencia del ment se manifiesta en la complementariedad de sabores, texturas y

mensajes culturales que cada tiempo comunica.

El plato fuerte representa la tradicion manabita reinterpretada: rescata la dualidad
platano—mani como binomio central, incorporando técnicas actualizadas que resitlian
productos locales en clave contemporanea. El guiso de maduro aporta profundidad dulce y
cremosa, los canasta de verde brindan contraste crujiente y vegetal, mientras que los hongos

suman un perfil umami que refuerza complejidad.

El postre abre un discurso de continuidad desde otra arista cultural: el cacao
ecuatoriano, motor productivo y simbolo de identidad territorial, se convierte en protagonista
mediante una pudin ligero con la intensidad del maracuy4, fruta costefia reconocida por su
potencia acida (European Forestry Institute, 2021), la adicion de nibs tostados otorga textura

que refuerza el caracter sensorial del cacao fino de aroma.

La bebida es como el eje de la armonizacion final, ya que equilibra la riqueza de las
preparaciones anteriores a través de una estructura sedosa y envolvente. La intensidad del
mango maduro rescata la esencia de los huertos tropicales, mientras que la crema de coco aporta

una suavidad que integra y suaviza los atrevidos matices de mani y cacao del menu.

Asi pues, los tres platos forman un viaje sensorial articulado apoyado en una narrativa
cultural: desde un guiso patrimonial reinterpretado hasta un postre que rescata un producto
iconico del Ecuador hasta una bebida cremosa que hace referencia al paisaje costero.La
coherencia es tanto gustativa como conceptual, proyectando una identidad manabita renovada

en didlogo con tendencias globales plant-based y sostenibles.



3. DESCRIPCION DE PREPARACIONES
3.1. Plato principal

3.1.1. Nombre del plato

El plato principal lleva como denominacion: “Canasta de Platano Verde Con

Salteado de Vegetales y Chicharron Vegano”.

El nombre conserva elementos de la tradicion manabita al resaltar los ingredientes
iconicos del territorio, como el platano maduro y el mani, insumos vinculados a la memoria
colectiva y a la identidad cultural (Regalado, 2019). Al mismo tiempo, introduce la innovacion
técnica con los canelones de patacon y la incorporacion del champifion como proteina
principal, adaptando el discurso patrimonial hacia nuevas formas de consumo (Vallejo et al.,

2017).

3.1.2. Ingredientes principales y secundarios

La receta esta construida sobre un balance de insumos locales, con énfasis en platano,
mani y vegetales, y el uso estratégico del champifion como proteina vegetal. A continuacion,
se estandarizan los ingredientes, utilizando las tablas de composicion y densidades ecuatorianas
publicadas por la revista Biticora Académica de la Universidad San Francisco de Quito

(Herrera Fontana et al., 2021; Anchundia et al., 2024).

Tabla 1. Ingredientes estandarizados plato fuerte (1 porcion)

Ingrediente Cantidad | Unidad | Observacion técnica

total
Platano maduro manabita 5 g Maduro, cortado en cubos
Mani 20 g Base de salsa
Champifiones 50 g Para relleno
Aceite de Oliva 15 g Para salteado
Cebolla paitefia 5 g Sofrito fino
Pimiento verde 5 g Cortado en brunoise
Aceite con achiote 2 ml Para sofrito
Cilantro fresco 10 g Picado fino




Comino en polvo 1 g Condimento

Agua 50 ml Base de la salsa
Platano verde 100 g Rallado

Chicharrén Vegano 50 g Proteina Principal
Zanahoria 15 g Rallada para el relleno
Pimiento rojo 15 g Relleno

Broécoli 15 g Relleno blanqueado
Sal fina 2 g Relleno

Pimienta negra molida 1 g Para rectificar sabor
Salsa vegana 5 g Decoracion

Fuente: Adaptado de Herrera Fontana et al. (2021); Anchundia et al. (2024).
3.1.3. Técnicas de coccion empleadas

La elaboracion de este plato requiere multiples técnicas en secuencia:

e Sofrito: cebolla, pimiento y ajo se sofrien en aceite con achiote, técnica
tradicional de la costa ecuatoriana.

e Guisa de maduro: los platanos maduros se integran al sofrito junto con el agua,
generando una base semidulce que caracteriza al seco.

e Salsa de mani: el mani tostado se muele y se mezcla con el guiso hasta lograr
una salsa cremosa.

e Coccion del platano: el platano verde se ralla, se moldea en un plato para darle
forma a la canasta, y se congela una noche antes de llevarlo al horno.

e Salteado y blanqueado de vegetales: los champifiones se saltean por si solos
y la zanahoria, brécoli y espinaca se someten a calor breve para dorarlos

previamente y se suma el chicharron o proteina vegetal

Segun Silvestre et al. (2022), la estandarizaciéon de cada técnica —particularmente
temperatura y tiempos— es fundamental para garantizar resultados reproducibles en contextos

académicos.

3.1.4. Contrastes de sabor, textura y temperatura

El plato sintetiza contrastes fundamentales:




e Sabor: dulzor del maduro, cremosidad y notas terrosas del mani, umami vegetal
del champifion, frescura herbacea del cilantro.

e Textura: cremosidad del guiso, suavidad de los hongos, crocancia externa de
los canelones de patacon, grano suelto de la quinua.

e Temperatura: servicio caliente, con decoracion fresca (hojas de cilantro), que

genera contraste de percepcion.

Gonzalez Morales y Manobanda Jiménez (2024) sostienen que la innovacion
gastrondmica parte de generar experiencias organolépticas completas, en las que los contrastes

estructurados potencian la percepcion del consumidor.

3.1.5. Justificacion de la receta

Historica y cultural: el seco es una preparacion habitual en la Costa ecuatoriana, pero
en Manabi adquiere caracteristicas singulares con la presencia del mani como ingrediente
central (Gobierno Autonomo Descentralizado de Manabi, 2024). La fusiéon de maduro y mani
responde a los patrones ancestrales de consumo de estos productos como maridaje basico.
(Regalado, 2019). Su factor de cultivo se ve potenciado por el platano verde, que aqui se utiliza

en una version innovadora como canasta.

Funcional: Nutricionalmente, esta receta aporta proteina vegetal de calidad gracias a
las setas. (10.5-30% en base seca, segun Vallejo et al., 2017), lipidos insaturados y proteina
moderada del mani (Montero, 2020), carbohidratos complejos del platano (Eche, 2018), y

aminodacidos esenciales de la quinua (Campos-Rodriguez et al., 2022).

3.1.6. Valoracion nutricional y porcionamiento

Se calcula con base en tablas de composicion locales y regionales (Herrera Fontana et

al., 2021; INCAP/OPS, 2012).

Tabla 2. Valor nutricional estimado por porcion

Ingredientes | Cantidad(g) | Kcal/Calorias | Proteinas | Grasas | CHO/Carbohidratos

Platano S5¢g 5.6 kcal 0.06 g 0.01g |148
Maduro
Platano 100g 152 kcal 1.0g 02¢g 409 g

Verde




Mani 20g 113 kcal 5.16 g 984¢g |322¢
Champiiiones | 50 13.5 kcal 15¢g 02¢g 20¢g
Cebolla S5¢g 2 kcal 0.10 g 00lg |045¢g
Paitefia

Aceite de | 15g 113 keal Og 15¢g 0Og
Oliva

Pimiento 5¢g 1 kcal 0.05¢ 00lg [023¢g
Verde

Chicharrén 50g 168 kcal 26 g 05¢g 165¢
Vegetal

Achiote 2ml 18 keal Og 20¢g Og
Cilantro 10g 2.3 kcal 021g 0.05g |037¢g
Comino lg 3.8 keal 0.18 ¢ 022¢g |(044¢g
Agua 50ml 0 kcal 0Og 0Og Og
Zanahoria 15¢ 6.2 kcal 0.14 g 0.03g |15¢g
Pimiento 15g 4.7 kcal 0.15¢ 0.04g [09¢g
Rojo

Brécoli 15¢g 5.1 kcal 042 ¢ 0.06g [099¢g
Sal 2g Okcal Og Og Og
Pimienta lg 3.8 kcal 0.18 ¢ 022¢g |(044¢
Salsa Vegana | 5g 7.5 kcal 0.10 g 020g [10g
TOTAL 369¢ 619.5 kcal 5293 ¢ 7218 g | 10222 g

Fuente: Calculo adaptado de Herrera Fontana et al. (2021); (INCAP/OPS, 2012).

Este aporte cubre aproximadamente el 20-25% de requerimientos diarios de energia y

proteina para un adulto promedio (INCAP/OPS, 2012).



3.1.7. Costo estimado por porcion

Tabla 3. Costo de insumos y costo por porcion
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Insumo Precio estimado unidad/local | Cantidad usada | Costo neto
(USD) (USD)
Platano maduro 0.25 x und 1 0.25
Platano verde 0.25 x und 1 0.25
Mani 2.00/200 g 20g 0.2
Champinones 2.00/100 g 50g 1.00
Cebolla Paitefia 0.25 x und 5¢g 0.01
Pimiento Verde 0.25 x und 5¢g 0.01
Pimiento Rojo 0.50 x und I5¢g 0.07
Zanahoria 0.25 x und I5¢g 0.04
Brocoli 0.50/300 g 15¢g 0.03
Achiote 1.50 /200 ml 2 ml 0.01
Cilantro 0.25/100 g 10g 0.03
Chicharréon Vegetal 5.00/250 g 50g 1.00
Aceite de Oliva 4.00 /200 ml 15 ml 0.3
Agua 1.00 / 20 litros 50 ml 0.01
Comino 0.30/100 g lg 0.01
Sal 0.30/1kg 2g 0.01
Pimienta 0.30/100 g lg 0.01
Salsa Vegana 1.50/130 g 5¢ 0.06
Costo total de $3.33
preparacion
Precio de Venta 3.33+70%=5.66 | $5.70

Fuente: Adaptada siguiendo metodologia de Zorrilla et al. (2015).

Con un margen comercial del 70%, el precio de venta sugerido seria USD 5.70 por

porcion, lo que se ajusta a parametros de cocina contemporanea de costo medio.
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3.1.8. Vajilla, emplatado y justificacion estética

Se recomienda utilizar un plato mediano de ceramica blanco, plano, que permita resaltar
los colores naturales de la preparacion. La canasta de platano verde esta colocada ligeramente
descentrada para crear dinamismo visual y contiene verduras y champifiones salteados. La base

puede tener un toque sutil de salsa vegana para darle contraste cromatico y profundidad.

Segiin Uyaguari (2025) la gastronomia innovadora en Ecuador busca transmitir
sostenibilidad también en lo estético, privilegiando composiciones limpias, colores naturales y
armonia visual, por lo que el plato logra contraste cromatico con el amarillo del maduro, el

verde de los vegetales y el tono marrdn claro del mani.

3.2. Postre

3.2.1. Nombre del postre

El postre principal se denomina: “Tartaleta de Chocolate”.

Este nombre posiciona al cacao manabita fino de aroma como elemento central,
reconocido mundialmente por su calidad sensorial y atributos diferenciados de aroma y sabor
(Andrade Almeida et al., 2019). La denominaciéon también resalta los acompanantes
estructurales —el coulis de maracuya y el crujiente de nibs— siguiendo la tendencia de detallar
en la carta los componentes que configuran contrastes de textura y sabor, coherente con lo
planteado en estudios sobre innovacién gastrondmica (Gonzalez Morales y Manobanda

Jiménez, 2024).
3.2.2. Ingredientes principales y secundarios

El disefio de la ficha técnica busca mantener claridad en las cantidades y
estandarizacion, apoyandose en tablas de composicion y densidades de alimentos desarrolladas

para Ecuador.

Tabla 4. Ingredientes estandarizados Mousse de cacao

Ingrediente Cantidad Unidad | Observacion técnica
total
Chocolate organico (60% cacao) 25 g Fundido al bafio Maria

Leche de Almendras 50 ml Para emulsion con cacao
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Semillas de chia molidas 10 g Hidratadas y usadas como gelificante
Almidén de yuca 5 g Espesante natural

Azucar (coulis) 10 g Disuelta en coccion

Stevia 1 ml Controlado para dulzor moderado
Esencia de vainilla 5 ml Aromatizante

Pulpa de maracuyé fresca 10 g Para coulis

Azucar (coulis) 10 g Disuelta en coccion

Galletas de Maiz (Vegana) 15 g Para base del postre

Aceite de Coco 7 ml Para compactar la base

Nibs de cacao 3 g Tostados con aztcar

Sal fina 1 g Potenciadora de sabor

Fuente: Adaptado de Tablas publicadas por la revista Bitdcora Académica de la Universidad San

Francisco de Quito, Herrera Fontana et al. (2021) y Anchundia et al. (2024).

3.2.3. Técnicas de preparacion empleadas

La preparacion de este postre combina técnicas tradicionales de chocolateria con

métodos modernos de cocina plant-based:

Preparacion de la base crocante: Se trituran las galletas de maiz hasta obtener
una textura de arena fina y se mezclan con el aceite de coco fundido. Esta mezcla
se compacta en el molde y se refrigera para que el aceite de coco solidifique la
estructura.

Fundido a baifio Maria: El cacao al 60% se funde de manera controlada,
evitando que supere los 50 °C para mantener intactos los compuestos
antioxidantes.

Hidratacion de chia: las semillas molidas se hidratan previamente hasta formar
mucilago, permitiendo actuar como sustituto de huevo en la retencion de aire.
Esta metodologia responde a la tendencia de sustituir espumantes animales
(huevo, gelatina) por hidrocoloides naturales (silvestre et al., 2022).
Preparacion del coulis: la pulpa de maracuya se cuece con aztlicar hasta obtener

reduccion ligera, procurando conservar notas acidas.
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e Emulsion y estabilizacion: Se emulsiona el cacao fundido con la leche de .
e almendras y la stevia, Posteriormente se incorpora el almidén de yuca y las
semillas de chia hidratadas para actuar como reemplazo del huevo y dar una

mejor estructura al postre.

3.2.4. Contrastes de sabor, textura y temperatura

El postre se disefi6 con tres ejes de contraste:

e Sabor: Las notas amargas y profundas del cacao al 70% se equilibran con el
amargor-dulce de los nibs caramelizados y la acidez vibrante del maracuya. La
galleta de maiz aporta un matiz cereal y tostado que suaviza la intensidad del
chocolate.

e Textura: Se logra un juego de sensaciones entre la mousse aireada y cremosa
(lograda con el mucilago de chia) y la base compacta de galleta de maiz, cuya
estructura firme se debe a la solidificacion del aceite de coco. Los nibs aportan
el componente crujiente final.

e Temperatura: El postre se ofrece en servicio frio, lo que permite apreciar la
estabilidad de la grasa de coco y genera un contraste térmico inmediato frente

al plato principal caliente.

Gonzélez y Manobanda (2024) plantea que el éxito de un producto innovador depende
del control sensorial de sus diferentes planos organolépticos, mas alld de la sustitucion de

ingredientes.

3.2.5. Justificacion de la receta

Historica y cultural: El cacao Nacional es uno de los simbolos productivos del
Ecuador, aportando casi el 62% del cacao fino de aroma en el mercado global. Manabi es una
de las provincias clave en el cultivo y fermentacion de este producto, lo que posiciona a la
mousse como un postre gourmet y un homenaje al patrimonio agricola local. La inclusion de
la galleta de maiz como base refuerza esta identidad, utilizando un cereal ancestral de la region
que, al combinarse con el aceite de coco, ofrece una alternativa vegana y técnica que respeta el

perfil de sabores de la costa ecuatoriana. (European Forestry Institute, 2021).

Funcional: desde la perspectiva nutricional, el cacao al 60% tiene alto contenido de
antioxidantes polifenolicos, junto con proteina y grasa vegetal de calidad (Andrade Almeida et

al., 2019), al integrarse con la proteina y grasa vegetal de calidad proveniente de la chia (fuente



14

de acidos grasos omega-3 y fibra), el almidon de yuca y el maracuya (rico en vitamina C), se
fortalece el valor funcional del postre. El uso de aceite de coco en la base no solo permite la
compactacion de la galleta de maiz sin recurrir a grasas animales, sino que aporta acidos grasos
de cadena media, logrando una preparacion energética y equilibrada en sintonia con las

tendencias de consumo saludable.

3.2.6. Valoracion nutricional y porcionamiento

Se calcularon los valores nutricionales aproximados por porcion (120 g) con base en

tablas ecuatorianas y regionales (Herrera Fontana et al., 2021; INCAP/OPS, 2012).

Tabla 5. Valor nutricional estimado por porcion postre

Ingredientes | Cantidad(g) | Calorias/Kcal | Proteinas | Grasas CHO/Carbohidratos

Chocolate 25¢g 132 kcal 19¢g 88 ¢g 11.6
organico

(60% cacao)

Leche  de | 60ml 7.8 kcal 02¢g 0.7¢g 02¢g
Almendras

Semillas de | 10g 49 kcal 1.7¢g 31g 42 ¢

chia molidas

Almidon de | 5g 17 kcal 00g 00g 43¢
yuca

Stevia lg 0.0 kcal 00g 00g 00g
Esencia de | 2g 2.8 kcal 00g 00g 0.6¢g
vainilla

Pulpa de | 10g 9.7 kcal 02¢g 0.1g 23¢g
maracuya

fresca

(coulis)

Azucar 10g 40 kcal 00g 00g 10 g
organica

(coulis)
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Galletas de | 15¢g 69 kcal l.lg 13¢g 132 ¢
Maiz

(Vegana)

Aceite  de | 7ml 60 kcal 00g 7¢g 00g
Coco

Nibs de | 3¢ 15 keal 04¢g 12g 13¢g
cacao

Sal g 00g 00g 00g 0.0g
TOTAL 149 ¢ 402.3 kcal 55¢g 222¢g 477 g

Fuente: Adaptado de Herrera Fontana et al. (2021); INCAP/OPS (2012).

Este postre aporta fibra y antioxidantes clave, representando una opcion equilibrada

para cerrar el menu sin recaer en excesos caloricos propios de la reposteria convencional.

3.2.7. Costo estimado por porcion

Tabla 6. Costo de insumos y costo por porcion

Insumo Precio estimado | Cantidad usada | Costo neto
(USD) (USD)
Chocolate Organico al 60% 45/100¢g 25¢g 1.13
Chia 3.60/300¢g 10g 0.12
Yuca (almidon) 1.50/450 g 5¢g 0.02
Azucar organica 3.75/ 1 kg 10g 0.04
Maracuya fresca 0.25/xund (50 g) 10g 0.05
Nibs de cacao 6.60/200 g 3g 0.10
Esenciga de vainilla 1.50 / 100 ml 2g 0.03
Leche de Almendras 250/11 60 ml 0.15
Stevia 3.50/30ml 1 ml 0.12
Aceite de Cocoo 1.00 /30 ml 7 ml 0.23
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Galletas de Maiz 330/120¢g 15¢ 0.41
Sal 0.30/1kg lg 0.01
Costo total de preparacion 2.41
Precio de Venta 2.41+70%=4.09 | 4.10

Fuente: Estimacion segiin metodologia de costos de Zorrilla et al. (2015).

Con margenes comerciales propios de un restaurante contemporaneo, el precio de venta

sugerido podria situarse en USD 4.10 por porcion.

3.2.8. Vajilla, emplatado y justificacion estética

El emplatado se disefia bajo un concepto de arquitectura de capas, donde la base so6lida

de la galleta contrasta visualmente con la ligereza de la mousse superior.

Se selecciona un plato llano de ceramica brillosa (tonos bajos, pasteles o blanco hueso).
Esta eleccion permite que la geometria del postre resalte y que los colores del cacao organico

y el maracuya creen un contraste cromatico natural sin distracciones visuales.

Uyaguari (2025) sostiene que las propuestas innovadoras deben atender tanto la
sostenibilidad como la estética visual, generando composiciones limpias y evocativas. Bajo
este criterio, el emplatado de la mousse busca transmitir modernidad, frescura y autenticidad

ecuatoriana.
3.3. Bebida

3.3.1. Nombre y tipo de bebida

Smoothie cremoso de mango, coco y contrastes tropicales.

Esta preparacion se enmarca dentro de las bebidas no alcoholicas funcionales por su
densidad nutritiva, aporte vitaminico y equilibrio de texturas. El mango y la crema de coco,
insumos emblematicos de la costa ecuatoriana, proporcionan una base untuosa y rica en acidos
grasos de cadena media, mientras que el coulis de maracuya aporta la acidez necesaria para
equilibrar el paladar. La inclusion de chantilly vegetal y nibs de cacao afiade una dimension
técnica y sensorial superior, respondiendo a la necesidad de ofrecer una bebida de vanguardia
que resalte la identidad territorial de Manabi. Su perfil cremoso actiia como un puente sensorial
que complementa la intensidad del postre, ofreciendo una experiencia de degustacion compleja

y persistente.



3.3.2. Ingredientes principales y secundarios
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La estandarizacion de cantidades sigue la linea metodologica de las tablas ecuatorianas

de composicion y densidades de alimentos (Herrera Fontana et al., 2021; Anchundia et al.,

2024).
Tabla 7. Ingredientes estandarizados para la bebida
Ingrediente Cantidad Unidad | Observacion técnica
total
Mango 200 g Congelado en cubos para textura cremosa
Crema de Coco 100 g Liquido base para liquado
Pulpa de Maracuya | 10 g Para decoracion
(coulis)
Azucar Organica | 10 g Para decoracion
(coulis)
Chantilly Vegetal 30 ml Para decoracion
Nips de Cacao 1 g Tamizado fino para el contraste cromatico
y amargo.
Cereza 5 g Para decoraciin

Fuente: Adaptado de Herrera Fontana et al. (2021); Anchundia et al. (2024).

3.3.3. Técnicas de preparacion y utensilios empleados

La preparacion de esta bebida es relativamente simple, pero requiere cuidado para

resaltar la frescura de sus componentes:

e Procesamiento criogénico: Se utiliza el mango previamente congelado a -18°C

para generar una estructura de smoothie denso sin necesidad de afiadir hielo,

concentrando el sabor natural de la fruta.

e Emulsion de grasas vegetales: Se integra la crema de coco con la pulpa

congelada mediante licuado de alta potencia, logrando una mezcla homogénea

y sedosa.

e Incorporacion de aireacion: Se utiliza la nata vegetal montada para coronar la

bebida, aportando una capa de textura ligera que sostiene los elementos

decorativos.
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e Finalizado con cacao: Se realiza un tamizado fino de cacao en polvo sobre la
superficie, aportando notas terrosas y un acabado visual profesionalcon la

cereza.

Silvestre et al. (2022) sostienen que la estandarizacion de este tipo de técnicas es
fundamental para garantizar control de proceso y reproducibilidad en servicios gastrondmicos,

aun en preparaciones aparentemente simples como bebidas de mesa.

3.3.4. Justificacion de la bebida

Historica y cultural: El mango y el coco constituyen insumos caracteristicos de la
franja costera ecuatoriana y forman parte de las practicas alimentarias tradicionales de Manabi.
Su reinterpretacion en una bebida de textura sofisticada eleva estos productos locales a un

contexto de gastronomia contemporanea. (Estrella et al., 2021).

Funcional: Desde la nutricion, el mango aporta un perfil rico en vitaminas A 'y C,
mientras que la crema de coco provee acidos grasos de cadena media que, en conjunto,
configuran un perfil nutritivo y energético en sintonia con tendencias globales de consumo

saludable. (FAO/INFOODS, 2022).

3.3.5. Maridaje con el plato principal y el postre

El rol de la bebida en el menu trasciende su frescura: busca armonizar y limpiar el

paladar entre contrastes de los dos tiempos anteriores.

e Con el plato principal, de densidad calorica y sabores robustos (mani y platano),
la bebida aporta una untuosidad sedosa que complementa las notas grasas,
mientras que el dulzor natural del mango suaviza la potencia salina del guiso.

e En cuanto el postre, De predominio de cacao y maracuya, la bebida suma una
base frutal que equilibra la acidez de la fruta, mientras que el cacao decorativo
refuerza el caracter sensorial del chocolate ecuatoriano sin competir con su

intensidad.

En términos sensoriales, esta armonizacién responde a lo sefialado por Gonzélez
Morales y Manobanda Jiménez (2024) que sefialan que el éxito de un disefio gastronomico

depende de la interrelacion equilibrada entre todos sus componentes.

3.3.6. Notas sensoriales y contraste/afinidad de sabores

La bebida presenta un perfil definido:
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Campos-Rodriguez et al. (2022) afirman que la percepcion sensorial depende en parte
de los compuestos bioactivos y minerales de los ingredientes, por lo que la combinacion ofrece

un balance funcional orientado al bienestar del consumidor.

3.3.7. Valoracion nutricional y porcionamiento

Con base en tablas locales y regionales (Herrera Fontana et al., 2021; FAO/INFOODS,
2022; INCAP/OPS, 2012), se calculd el aporte por vaso de 250 ml.

Tabla 8. Valor nutricional estimado por porcion (250 ml)

Ingredientes | Cantidad Kcal/Calorias | Proteinas Grasas CHO/Carbohidratos
Mango 200 g 120 kcal l6g 0.8 ¢g 30g
Leche de | 100 g 197 kcal 2g 213 ¢ 28¢g
Coco

Stevia 1 ml 0 kcal 0Og Og Og
Maracuya 10g 9.7 kcal 02¢g 0.1g 23¢g
Azucar 10g 40 kcal 00g 00g 10g
Organica

Chantilly 30g 76.5 kcal 0.30g 7.50 g 240 ¢
Vegetal

Nips de|1g 30.0 kcal 0.65¢g 250¢g 1.50 g
Cacao

Cereza 5¢g 4 kcal 0.05¢g Og lg
TOTAL 357¢g 477.2 kcal 48 ¢ 322¢ 50g

Fuente: Adaptado de Herrera Fontana et al. (2021); FAO/INFOODS (2022).

Este aporte refuerza la hidratacion y el balance electrolitico, complementando la

estructura nutricional de los otros tiempos del menu.

3.3.8. Costo estimado por porcion

Tabla 9. Costo estimado de insumos y porcion (6 porciones)

Insumo Precio estimado (USD) | Cantidad usada | Costo neto (USD)

Mango (Pulpa) 1.00 /200 ml 200 1.00
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Leche de Coco 1.50 /200 ml 100 g 0.75
Maracuya 0.25/xund (50 g) 10g 0.05
Azucar Orgénica 3.75/ 1 kg 10g 0.04
Stevia 3.75/150 ml I ml 0.02
Chantilly Vegetal 4.50/ 11 30g 0.13
Nips de Cacao 6.60 /200g lg 0.03
Cereza 3.5/200¢g S5g 0.09
Costo total de preparacion 2.11
Precio de Venta 2.11+70%=3.58 | 3.60 USD

Fuente: Adaptado de Zorrilla et al. (2015) sobre costos en sistemas alimentarios locales.

El margen comercial para este tipo de bebida permite fijar un precio de venta sugerido

de USD 3.60 por porcion, rentable y competitivo frente a bebidas contemporaneas.

3.3.9. Cristaleria, servicio y justificacion estética

Se recomienda servir en copas tipo Huracan o vasos Highball de cristal transparente

para resaltar la intensidad cromadtica del mango y la textura sedosa de la crema de coco. El

servicio se complementa con un veteado interno de coulis de maracuya para aportar contraste

visual y una corona de chantilly vegetal tamizada con nibs de cacao, que otorga altura y

sofisticacion.

Uyaguari (2025) plantea que en gastronomia innovadora la estética debe comunicar

sostenibilidad, simplicidad y autenticidad territorial. En este caso, la bebida transmite con su

presentacion visual la filosofia de un mend que se sostiene en lo natural, lo fresco y lo

ecuatoriano
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4. APLICACION DE NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

4.1. Principios de higiene y manipulacion durante la preparacion

La correcta aplicacion de principios de higiene en la cocina es esencial para garantizar

la seguridad alimentaria y la calidad sensorial del ment, segin Machackova et al. (2018) el

manejo de alimentos debe regirse por normas internacionales de inocuidad que contemplen

practicas basicas como el lavado frecuente de manos, la desinfeccion de superficies, la

separacion de alimentos crudos y cocidos, y el almacenamiento en temperaturas seguras.

Para el menu desarrollado, se aplican medidas especificas:

Control en materias primas: seleccion de cocos, platanos, cacao y vegetales frescos

en buen estado organoléptico, sin golpes ni signos de deterioro.

Higienizacion: lavado de vegetales con agua potable y posterior desinfeccion
con solucion clorada diluida.

Manipulacion cruzada: aunque se trabaja exclusivamente con insumos
vegetales, se mantienen estaciones separadas para corte de frutas, vegetales y

moliendas (chia, mani).

4.2. Recomendaciones para garantizar la inocuidad en cada fase

Mise en place: almacenamiento de insumos refrigerados en envases herméticos,
controlando condiciones de humedad y evitando la pérdida de cadena de frio en
productos como la pulpa de maracuyd (Herrera Fontana et al., 2021).

Coccion: mantener temperaturas superiores a 70 °C en el salteado de hongos y
preparacion del guiso para eliminar microorganismos patdgenos. En el caso de
infusion de hierba luisa, hervir adecuadamente antes de integrar al agua de coco.
Servicio: el montaje de los platos debe realizarse con utensilios sanitizados y
manipulacién minima de guarniciones frescas (cilantro en hojas, rodajas de
lima). El postre, al ser servido en frio, requiere conservacion por debajo de 5 °C

hasta el servicio final.

La integracion de estas practicas cumple con criterios de inocuidad, responde a lo

senalado por Silvestre et al. (2022) sobre la importancia de protocolos estandarizados en recetas

innovadoras.
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5. ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL MENU

5.1. Costo de produccion del menu completo

Con base en las tablas de costos elaboradas para cada preparacion se estima lo siguiente:

e Plato principal: USD 3.33
e Postre: USD 2.41
e Bebida: USD 2.11

Para estandarizar y comparar, se calcula el costo del ment completo por 1 comensal,

tomando 1 porcion de cada preparacion.

Tabla 10. Costo de produccion por persona

Componente Costo por porcion (USD)
Plato principal 3.33
Postre 2.41
Bebida 2.11
Total 7.85

Fuente: Adaptado de estimaciones basadas en Zorrilla et al. (2015).
5.2. Precio de venta sugerido

De acuerdo con la practica profesional gastrondémica, el precio de venta debe
contemplar los costos de produccion, gastos indirectos y un margen de ganancia apropiado. En
menus de cocina contemporanea, se utiliza un margen promedio del 70%, aplicando este

criterio:

PV=Costox(1+0.70) o Costo + 70%
PV=

Plato fuerte: 3.33+70% = 5.66/5.70
Postre: 2.41+70% = 4.09/4.10
Bebida: 2.11+70%=3.58/3.60

TOTAL X MENU COMPLETO: USD 13.40
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Por tanto, el precio de venta sugerido del menu completo es de USD 13.40.

5.3. Margen de ganancia proyectado

El margen de ganancia por comensal seria de:
13.40 — 7.85=5.55 USD

Esto representa un margen bruto de aproximadamente 70%, lo que coloca al menu
dentro de los parametros de rentabilidad Optimos para propuestas creativas que combinan
ingredientes locales con técnicas innovadoras, tal como sugieren las estrategias de cadenas de

valor gastrondmicas en el Ecuador (Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil, 2021).
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6. CONCLUSIONES

6.1. Valoracion del proceso creativo y técnico

El disefio del menu contempordneo plant-based inspirado en la tradicion manabita
demuestra que es posible articular patrimonio, nutricién e innovacién en un mismo producto
gastrondmico. La reinterpretacion del seco de maduro en salsa de mani, acompanado de postre
de cacao y bebida tropical, confirma que es viable rescatar insumos emblematicos como el

mani, el platano y el cacao, dindoles forma contempordnea y manteniendo coherencia cultural.

6.2. Reflexion sobre aprendizajes alcanzados

En el proceso se constatd que la innovacion gastrondmica requiere creatividad, y sobre
todo un enfoque riguroso en tres frentes: 1. Técnico-culinario, garantizando estandarizacion en
preparacién y servicio, 2) Nutricional, con respaldo en tablas oficiales que permiten valorar el
aporte funcional de cada preparacion. 3) Econdmico, analizando costos y margenes de

rentabilidad para sostener la viabilidad del menu en un mercado competitivo.

6.3. Posibles mejoras o variantes futuras

En futuras versiones del menu, se podrian integrar fermentaciones vegetales propias de
la regidon, como chicha de maiz o de yuca, para ampliar la conexion cultural en la bebida.
Asimismo, el menu podria adaptarse a otros formatos (degustacion en mini-porciones o
experiencias sensoriales guiadas para turistas culinarios). Y, explorando variantes en el postre

incorporando frutas para diversificar perfiles sensoriales sin perder el protagonismo del cacao.

Como conclusion final, el meni disefiado constituye un modelo innovador de
gastronomia ecuatoriana, sustentado en valores culturales, técnicos y sostenibles, capaz de
generar impacto tanto en ambientes académicos como en el ecosistema culinario y turistico del

pais.
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ANEXOS

Ficha 1. Ficha técnica de preparacion — Plato fuerte
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Nombre del plato: Seco de maduro en salsa de mani con hongo ostra y canelones de

patacon rellenos de vegetales

Porciones: 1

Ingredientes:
Ingrediente Cantidad | Unidad | Observaciones
Platano maduro manabita 5 g Cortado en cubos
Mani 20 g Tostado y licuado
Champinones 50 g Proteina Vegana
Cebolla paitenia 5 g Sofrito
Pimiento verde 5 g Sofrito
Aceite con achiote 2 ml Sofrito
Cilantro fresco 10 g Sofrito
Comino en polvo 1 g Condimento
Pimienta negra molida 1 g Condimento
Agua 50 ml Para base
Sal fina 1 g Rectificar Sabor
Canasta de Verde
Platano verde 100 g Para canasta
Chicharrén Vegano 50 g Proteina
Aceite de oliva suave 15 ml Para base
Zanahoria (rallada) 15 g Relleno
Pimiento rojo (juliana fina) 15 g Relleno
Brocoli (floretes pequetios) 15 g Relleno
Sal fina 1 g Para rectificar sabor
Pimienta negra molida 1 g Condimento
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Salsa Vegana ml Decoracion
Procedimiento
1. Realizar softrito con cebolla, pimiento y maduro n aceite de achiote
2. Licuar el sofrito con Mani y Agua
3. Reducir la mezcla para base hasta que espece
4. Saltear hongos, cocinar el chicharron y reservar.
5. Saltear zanahoria, brocoli y pimiento rojo
6. Para las canastas, rallamos el verde y en el molde que lo ponemos, lo

engrasamos previamente y lo metemos al congelador una noche para el dia
siguiente meterlo al horno
7. Unificar todos los ingredientes a la canasta y servir.

Tiempo estimado | Utensilios principales

60 minutos Cuchillo, sartén, olla, colador, batidora

Notas Sensoriales

Atributo

Aroma

Color / apariencia
Textura / consistencia
Sabor

Post-gusto / retrogusto

Descripcion / Nota sensorial
Tostado, herbal y umami
Brillante, contrastado, fresco
Crujiente, jugosa y suave
Dulce y salado

Herbal con notas especiadas

Ficha 2. Ficha técnica de preparacion — Postre

Nombre del postre: Pudin de cacao organico con una base de galleta de maiz
acompafiado con un con coulis de maracuya, chantilly vegana y nibs de cacao como decoracién

Porciones: 1

Ingredientes

Ingrediente

Cantidad | Unidad | Observaciones

Chocolate 60% cacao

25 g Fundido a bafio Maria

Leche de almendras

50 ml Para emulsion
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Semilla de chia molida 10 g Hidratada

Almidén de yuca 5 g Espesante

Extracto de vainilla 2 ml Aromatizante

Stevia 1 ml Endulzante

Galletas Orgénicas (Maiz) 15 g Trituradas y cernidas

Pulpa fresca de maracuyé (coulis) 10 g Para coulis

Azucar (coulis) 10 g Reducir con maracuya

Nibs de cacao 7 g Tostados y caramelizados

Sal fina 1 g Potenciador de sabor
Procedimiento

Fundir chocolate a bafio Maria (< 50°C).

Emulsionar con el almidon de yuca diluida en la leche de almendra.

1
2
3. Agregar chia triturada e hidratada y endulzar con stevia
4

Realizar una base con las galletas trituradas, aceite y leche y hornearla, y después

agregar la mezcla.

Refrigerar 30m.

Agrecorar con Chantilly Vegetal y Nips trituradas para mejor contextura.

5
6. Realizar un coulis con el extracto de maracuyd y azucar.
7
8

.Servir mousse incluyendo el coulis como toque final.

Tiempo estimado

Utensilios principales

45min + 30 min frio

=75 minutos

Bol metalico, olla, globo, colador, batidora y molde para base

Notas Sensoriales

Atributo

Aroma

Color / apariencia
Textura / consistencia
Sabor

Post-gusto / retrogusto

Descripcion / Nota sensorial

Cacao tostado, frutal acido, vainilla

Oscuro intenso con contraste tropical

Cremosa, gelificada suave y crujiente

Dulce-amargo y acido

Persistente, cacaoso con frescor acido




Ficha 3. Técnica de preparacion — Bebida

Nombre de la bebida: Smoothie cremoso de mango, coco y contrastes tropicales.

Porciones: 1 (317 ml)

Ingredientes
Ingrediente Cantidad | Unidad | Observaciones
Mango 200 g Congelada para dar textura
Leche de Coco 100 g Para Acompafiar al licuar el mango
Stevia 1 g Endulzante
Coulir de Maracuya | 20 und Para decoracion alrededor del baso
Chantilly Vegetal 30 g Para decoracion final de la bebida
Nips de Cacao 1 g Toque de amargor encima de la bebida
Cereza 5 g Decoracion final

Procedimiento

Congelar la pulpa del mango

Licuarlo acompanando con la leche de coco y endulzarlo al gusto con stevia
Servir en un vaso largo

Decorar con Chantilly, coulis, cereza y nips triturados y disfrutar.

b

Tiempo estimado | Utensilios principales

10 min Licuadora, Batidora, Vaso largo, colador (para nips)

Notas Sensoriales

Atributo Descripcion / Nota sensorial
Aroma Frutal- dulce con notas cremosas
Color / apariencia Tropical, vibrante y contrastado

Textura / consistencia Cremoso, espeso y aireado
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Sabor Dulce con toque acido
Post-gusto / retrogusto Fresco
Ficha nutricional (1 porcion)

Preparacion | Energia | Proteinas | Grasas | Carbohidratos | Fibra Vitaminas/Minerales
(keal) | (g) (€9) (€9) (€9) Destacados

Plato fuerte | 619.5 5293 ¢ 72.18 g | 10222 g 78 g Vit C: 7.6mg
keal K: 1,050mg

Postre 402.3 55¢g q222g |47.7¢g 6g Vit. C: 6mg,
keal Mg: 90mg

Bebida 477.2 48¢ 322g |50¢g 45¢ Vit C: 55mg,
keal K: 520mg

TOTAL DE CALORIAS DEL MENU: 1.449 kcal




EVIDENCIAS
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