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RESUMEN

El presente estudio tiene como finalidad la elaboracién de un menu inclusivo y
culturalmente diverso, orientado a la puesta en valor de la gastronomia
afroesmeraldeiia, mediante la resignificacion de sus saberes ancestrales a través de la
incorporaciéon de técnicas culinarias contemporaneas. La investigacion se sustenta en
un andlisis integral de caracter histérico, cultural y gastronémico de la provincia de
Esmeraldas, enfatizando el uso de ingredientes autdctonos representativos de la region,

tales como el coco, el cacao, el platano y diversas hierbas aromaticas tradicionales.

La propuesta gastrondmica se estructura en tres tiempos: plato principal, postre
y bebida, los cuales articulan de manera equilibrada la tradicion culinaria y la
innovacion, preservando la identidad cultural del pueblo afrodescendiente. Asimismo, el
trabajo incorpora criterios de seguridad alimentaria, un analisis nutricional de las
preparaciones y un estudio de rentabilidad, que evidencia la factibilidad economica del
menu propuesto. En conjunto, esta investigacion busca aportar a la conservacion y
revalorizacion del patrimonio gastronéomico afroesmeraldefio, asi como fomentar su

proyeccion y reconocimiento dentro de la gastronomia contemporanea ecuatoriana.

Palabras clave: Gastronomia afroesmeraldena, innovacion culinaria, tradicion

gastrondmica, identidad cultural.



ABSTRACT

This project focuses on the development of an inclusive and culturally diverse
menu that highlights Afro-Esmeraldean gastronomic heritage, aiming to reinterpret
ancestral culinary knowledge through the integration of contemporary cooking
techniques. The study is grounded in a comprehensive cultural, historical, and
gastronomic analysis of the province of Esmeraldas, emphasizing the use of native

ingredients such as coconut, cocoa, plantain, and locally sourced aromatic herbs.

The proposed menu is structured around that thoughtfully blend tradition and
innovation while safeguarding Afro-descendant cultural identity. In addition, the project
incorporates food safety standards, a nutritional assessment, and a profitability
analysis, which collectively demonstrate the economic viability of the menu. Overall,
this research seeks to support the preservation and appreciation of Afro-Esmeraldean
culinary heritage and to promote its integration into contemporary Ecuadorian

gastronomy.

Keywords: Afro-Esmeraldean gastronomy, culinary innovation, traditional

cuisine, cultural identity.
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1. INTRODUCCION

La gastronomia ecuatoriana se constituye como uno de los pilares fundamentales
del enriquecimiento cultural del pais, ya que sintetiza procesos historicos, sociales y
territoriales que se han desarrollado a lo largo de los siglos, influenciada por las cuatro
regiones del Ecuador que representa una cocina variada, en donde el aportte de
ingredientes autdctonos, tecnicas culinarias y formas de preparacion vienen dadas por las
distintas regiones que, al integrarse, han dado lugar a una identidad gastrondmica

dindmica en la vida de sus habitantes (Leon Barahona, 2022).

La cultura afrosdescentiene representa una compleja mezcla de culturas,
tradiciones, expresiones artisticas y saberes ancestrales, pues su cocina constituye un
elemento esencial en expresion identitaria que ha sido posible de lograr a través de los
sabores, aromas y técnicas culinarias que preservan la memoria del pueblo afro,

manteniendo vivos sus habitos, costumbres y tradiciones, (Loor et al., 2025).

La gastronomia afroecuatoriana es fundamentada en un contexto profundamente
marcado por la historia de adaptacion y resistencia, ya que la gastronomia tradicional
refleja la relacion con la naturaleza, aspi también elaprovechamiento de los recursos
locales combinado con influencias indoeuropeas, de forma que la gastronomia
afroecuatoriana se convierte en un medio para fortalecer su identidad mas alla del &mbito
local, logrando reconocimiento tanto a nivel nacional como internacional (Corozo-

Angulo et al., 2023).

Con el paso del tiempo, Esmeraldas se consolidé como un espacio emblematico
de la cultura afroecuatoriana, razén por la cual actualmente es conocida como “la
provincia verde”. En esta region, la gastronomia se ha convertido en uno de los
principales simbolos de identidad cultural, destacdndose por el uso de productos como el
coco, el platano, los mariscos y las hierbas aromaticas, asi como por técnicas culinarias

heredadas de la tradicion africana (L. D. E. Rodriguez et al., 2021).



2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo general

Disefio de menu inclusivo y diverso que integre la herencia gastronémica
afroesmeraldefia, combinando técnicas culinarias ancestrales con métodos modernos

impulsando la gastronomia de la provincia de Esmeraldas.
2.2. Objetivos especificos

e Determinar los ingredientes y técnicas prevalentes en la gastronomia
tradicional afroesmeraldefia

e Emplear técnicas culinarias contemporaneas innovadoras que conserven
la esencia ancestral de la gastronomia tradicional afroesmeraldefia.

e Desarrollar un menu estructurado en tres tiempos que refleje coherencia

cultural, técnica y sensorial.



3. CONCEPTUALIZACION DEL MENU
3.1 Antecedentes breves

Los afroecuatorianos son un grupo étnico que se origind a partir de la esclavitud
cuando sus ancestros africanos fueron traidos al territorio ecuatoriano en el siglo XVI, en
donde los esclavos que fueron traidos al continente americano supieron sobreponerse a
las condiciones y circunstancias en que les toco vivir; entre ellos se encontraba barcos

que navegaban al norte del actual Esmeralda (Arboleda Mosquera, 2025).

Por otra parte, se determina que la cultura Afroecuatoriana tiene una historia
arraigada en el Ecuador y que se ha caracterizado por tres presencias regionales, es decir
una cultura afro-andina perteneciente al Valle del Chota, una cultura afro-urbana en
Guayaquil y Quito y una cultura tropical en Esmeraldas y Sucumbios, por lo que es
importante recalcar el uso de técnicas y utensilios para las preparaciones a base de coco
(coco nucifera), platano (Musa Paradisiaca) y chillangua (Eryngium Foetidum) (Valverde

etal., 2022).

Los principales factores que determinan el sabor especial de la cocina
Esmeraldena, es por la presencia de la poblacién negra que comenzé desde el naufragio,
adaptandose facilmente a las nuevas plantas, extrayendo de nuevos frutos, razon por la
que Esmeraldas se conoce como una de las mejores gastronomias del Ecuador por su
amplia combinacion de preparaciones a base de mar y tierra como son los mariscos y los
animales de monte, y es que la presencia africana se puede apreciar en los platos
emblematicos de Esmeraldas, donde las técnicas de coccion, los ingredientes y las
combinaciones de sabores reflejan esta herencia cultural (Rivadeneira & Bermudez,

2023).

Estas tradiciones se fusionaron con productos como el coco, el platano, y la
chillangua técnicas como hervir, vapor, salazon, secado al sol, entre otros y utensilios
mortero de madera, fogon, batea, mate, piedra, rallador y cuchillo obsidiana (Cérdenas

Zapata, 2020).

3.2 Descripcion del concepto gastronéomico general



La descripcion del mentl nace como parte de una propuesta culinaria que integre
los sabores de ambas desendenciasm por lo que se pretende combinar lo ancestral con lo
contemporaneo en donde se fusionen recetadas aforesmeraldefias con técnicas

gastronomicas propias de la cocina moderna.

Para Ortega (2022), 1a finalidad de este proyecto consiste en el disefio y desarrollo
de propuestas culinarias innovadoras capaces de cambiar la presentacion de un plato
tradicional por un producto mas elaborado sin la necesidad de tener que cambiar sus
sabores, puesto que esto aporta de manera positiva al valor cultural de las gastronomias

tipicas como la afrodescendiente que caracteriza a la provincia de Esmeralda.

En este sentido, Ortiz (2022) indica que la gastronomia africana juega un papel
sustancial en la identidad culinaria de Esmeraldas, esto porque en los mercados
tradicionales de Africa, el intercambio de productos ha sido esencial para su desarrollo,
en donde no solo comparten su comida, si no también dejan notar su cultura y sus formas
de convivir como sociedad, de forma que ello ha permitido que trascienda hasta nuestro

territorio.

Desde esta perspectiva, se resaltan como ingredientes tipicos aquellos como la
yuca, el mijo, el fame, el platano, el coco y la chillangua, que poseen altar propiedades
nutricionales que permiten tener una representacion clara de los saberes ancestrales y
practicas agricolas tradicionales que guardan una relacién profunda entre las

comunidades y su entorno natual (Tapia, 2022).

Las caracteristicas sensoriales de la cocina esmeraldefia estan directamente
asociadas a la presencia historica de la poblacion afrodescendiente, cuyo origen en la
region se origind tras episodios de naufragio que dieron lugar a comunidades negras libres.
Este proceso dio paso al desarrollo de una cocina basada en la creatividad, la adaptacion
de los recursos disponibles y la transmision oral del conocimiento culinario, elementos
que han permitido la permanencia de técnicas y preparaciones tradicionales hasta el

presente (D. Rodriguez et al., 2025).

Desde esta perspectiva, la propuesta del ment no solo tiene un enfoque
gastronOmico, sino que incorpora un comoponente educativo y cultural, ya que se
encuentra dirigida a un publico nacional e internacional que busca experiencias autenticas,

inmersivas y con un fuerte contenido identitario, interesadas en conocer y valorar la



riqueza culinaria de Esmeraldas, puesto que mediante la difusion de esta propuesta en
eventos gastrondmicos, ferias culturales y espacios de promocién culinaria, se busca dar
a conocer el impacto histérico y cultural de la gastronomia afroesmeraldena,
posicionandola como un patrimonio vivo que refleja la identidad, la memoria y la
diversidad cultural de la provincia de Esmeraldas y del Ecuador en su conjunto

(Valdiviezo Davila, 2022).
3.3 Justificacion creativa y técnica del menu

La seleccion de los platillos que conforman este menu se fundamenta en un
profundo respeto por las tradiciones culinarias ancestrales de la provincia de Esmeraldas,
tomando como base sus principales productos agrarios y marinos, ya que dichas
preparaciones tradicionales secombinan de manera armonica con técnicas modernas e
innovadoras de la gastronomia contemporanea, no con el proposito de reemplazar o
eclipsar el conocimiento ancestral, sino de resignificarlo, otorgarle mayor relevancia y

proyectarlo hacia nuevas experiencias sensoriales.

Partiendo de lo anterior, el menu tiene como finalidad reflejar y poner el valor, la
identidad culinaria de la provincia, preveniendo que sus conocimientos tradicionales y
expresiones gastronomicos se pierdan o queden relegados con el trascurso del tiempo

(Falcon Gordillo et al., 2024).

Obando y Soledad (2021) en su estudio sefalan que los habitantes de Esmeralda
han logrado identificar sus preparacion a través de la integracion del coco, el cual es un
ingrediente fresco y necesario para preparaciones como el encocado, el mismo que
comunmente se prepara con leche de coco extraida de forma naturales, lo cual garantiza
su sabor al combinarlo con el pescado, que se limpia y marina adecuadamente con limén
para profundizar en su sabor y darle el acido necesario, y es que pese aunque la corvina
es el pescado comun para este plato, la versatilidad de sus ingredientes permite utilizar

otros productos del mar que permiten adaptarse sin perder su sabor caracteristico.

Deleg y Romero (2022) a través de su andlisis mencionan que un factor clave de
la cocina afroesmeraldefia es el uso de hojas y demas hierbas autoctonas de la region,
generalmente son aromaticas y se reconocen la chillangua, el chillaran y el orégano criollo
que aportan a la definicioén de olores que permiten asegurar una experiencia gastronomica

agradable a los sentidos de las personas, y es que contribuyen con notas de frescura que



resalta la biodiversidad del sector y ademas de eso, fomentar la cultura ancestral desde un

contexto contemporaneo e innovador

El encocado, como platillo emblematico y profundamente arraigado a la identidad
de la llamada “provincia verde”, fue seleccionado como eje central y plato principal de
este menu. Su relevancia cultural se debe, en gran medida, a la abundancia del coco en la
region, convirtiéndose asi en un ingrediente sustancial e importante en la cocina de este
sector, puesto que a partir de esta base ancestral, la propuesta gastrondmica busca
impulsar el encocado mediante la aplicacion de técnicas modernas y contemporaneas,
tales como la clarificacion, la elaboracion de espumas, la deshidratacion y procesos de
fermentacion ligera, con el fin de ofrecer una reinterpretacion innovadora sin perder su

esencia tradicional (Molina Parra, 2025).

En este sentido, Oleas y Quzada (2024) afirman que la aplicacion de técnicas
contemporaneas se efectlia de manera cultural, manteniendo los principios de honra y
respeto hacia la tradicion gastronémica de un lugar, por lo que, en su preparacion clasica
el encocado puede combinar mariscos o pescados, en donde la base es un refrito que se
mezcla con la leche de coco y especias que aromatizan la preparacion, sin embargo, al
afiadir nuevos métodos es posible diversificar las presentaciones del platillo, como
ejemplo de esto es la clarificacion de la leche de coco que infusiona de forma previa con
especias y que da como producto un caldo transparente que conserva el sabor del coco,

evidenciado que se pueden afiadir nuevas técnicas sin el riesgo de modificar su esencia.

Del mismo modo, con el uso del sifon se agrega espuma ligera de coco que es una
sensacion de frescura que acompafa perfectamente a los mariscos y a su vez aporta
volumen, suavidad y una experiencia sensorial distinta, sin desviarse de los ingredientes

fundamentales del plato.
3.4 Coherencia del Menu

Este enfoque innovador, sustentado en el respeto por la tradicion, también se
extiende a las preparaciones dulces emblematicas de la gastronomia afroesmeraldeda,

como el tradicional dulce de coco.

Como parte de su tradicional preparacion, Ambrosio et al. (2020) indican que este

postre se cocina a partir del coco fresco rallado a fuego lento combinado con azucar y



especias aromaticas como las antes mencionadas que ayuda a obtener una consistencia
espesa, uniforme y con sabor y aroma que conserva la elaboracion artesanal del plato y
por ende, promueve la expresion del patrimonio cultural que da a lugar a una experiencia

gastrondmica que evoca recuerdos en el comensal.

Bajo esta misma linea de estudio, Deleg y Romero (2022) evidencian que el dulce
de coco es también reconocido por su diversidad de ideas al momento de reinterpretarlo,
pues la insercion de técnicas contemporaneas como la deshidratacion, promueve nuevas
presentaciones del producto como chips crocantes de coco o simplemente coco
caramelizado que ayudan a mantener el sabor caracteristico del postre experimentando
nuevas texturas y contrastes que hacen que se adaptables a cualquier necesidad y criterio
por parte del autor del plato que lo puede develar como parte de decoracion o simplemente

acompafiamientos sofisticados que dan valor agregado.

Del mismo modo, Rodriguez et al. (2025) enfatizan en que la implementacion de
técnicas innovadoras como parte de la modernidad en el mundo dela gastronomia, permite
desarrollo productos como una espuma fria y dulce del coco combinado con la canela, en
donde su textura aireada la hace liviana y un poco comparable con la del mousse, de forma
que es una reinterpretacion que no solo mejora la presentacion del postre, si no que da
paso a nuevas experiencias sensoriales que hacen que el dulce de coco pueda adaptarse
facilmente a la cocina contemporanea que combina tendencias innovadoras bajo el

concepto de preservacion de olores y sabores.
4. DESCRIPCION DE PREPARACIONES
4.1. Plato principal

e Nombre del plato

Encocado de mar en texturas

e Ingredientes principales y secundarios



Tabla 1

Ingredientes plato principal

Tipo Ingrediente Procedencia
Principal Dorado Ecuador
Principal Camaron Ecuador
Principal Leche de coco Ecuador
Principal Mani Ecuador
Principal Chillangua Ecuador

Secundario Cebolla Ecuador
Secundario Ajo Ecuador
Secundario Achiote Ecuador
Secundario Sal Ecuador
Secundario Pimienta Ecuador
Secundario Chips de platano Ecuador

Nota: Fuente elaboracion propia

e Técnicas de coccion utilizadas

Se efectiia el sellado de los mariscos a fuego alto con el fin de lograr la
concentracion de los sabores y conservar asi su jugosidad, luego de ello, se realiza la base
del encocado en coccion lenta del refrito, la leche de coco y las especias que en este plato
chillangua/chillaran a una temperatura de fuego bajo para obtener una salsa homogénea

Yy crémosa.

e Contrastes de sabor, textura y temperatura

La propuesta gastronomica tiene un contraste diferenciado entre la cremosidad del
coco y el ani con la textura suave del camarén y del pescado dorado, para luego darle un
toque crujiente con chips de platano, de manera que a nivel sensorial se disfruta de notas
dulces atribuidas por el coco, matices citricos y aromaticas de las especias que dan espacio
a una experiencia completa y equilibrada de sabores, olores y texturas en el paladar del

comensal.



e Justificacion de la receta

Se selecciond el encocado por su valor simbolico e identitario dentro de la
provincia de Esmeraldas. La propuesta mantiene la base ancestral del estofado con leche
de coco, incorporando una presentacion contemporanea y elementos de textura que

potencian la percepcion sensorial sin perder autenticidad.

e Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 2

Valoracion nutricional del plato principal

Ingredientes Carbohidratos
Energia (kcal) Proteina (g) Grasas (g)
(2
Dorado 127 17,83 5,10 3,40
Camaron 106 20,31 1,73 0.91
Leche de coco 5,26 4,58 47,68 11,08
Mani 599 28,03 52,50 15,26
Chillangua 12,6 0,99 0,21 2,4
Cebolla 27 0,84 0,12 5,82
Sal 0 0.00 0.00 0.00
Pimienta 12,75 0,54 0,16 3,24
Platano 52,8 0,48 0,04 14,12
Ajo 40,2 1,59 0,06 8,79

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

Servido dobre plato blanco, base de salsa, encima el pescado y camaron, decorado

con chips de platano, cebollin, y aceite de cilantro.

4.2 Postre



e Nombre del postre

Coco ancestral en tres tiempos

e Ingredientes principales y secundarios

Tabla 3

Ingredientes para el postre
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Tipo Ingrediente Procedencia
Principal Coco rallado Ecuador
Principal Leche de coco Ecuador
Principal Leche condensada Ecuador

Secundario Gelatina sin sabor Ecuador
Secundario Canela en polvo Ecuador
Secundario Chips de cacao Ecuador

Nota: Fuente elaboracion propia

e Tecnicas de preparacion empleadas

Se elabora una base con leche condensada, leche de coco y coco rallado, Se

procesa en licuadora, aportando aireacion y suavidad. La mezcla se refrigera hasta obtener

consistencia firme.

e Contrastes de sabor, textura y temperatura

Este postre tiene una textura muy cremosa y aireada que posee toques crujientes y

frescos combinados con el aroma del cacao, por lo que se sirve frio ya que esto permite

resaltar la frescura tropical caracteristica de la gastronomia afroesmeraldefia.

e Justificacion de la receta



11

Se justifica la receta porque este mentl permite la reinterpretacion del coco como
ingrediente caracteristico de la gastronomia aforesmeraldena, por lo que se lo presenta

en una version contemporanea pero conservando su esencia, olores, sabores y texturas.

e Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 4

Valoracion nutricional del postre

Energia Carbohidratos
Ingredientes Proteina (g) Grasas (g)
(Kcal) (2)
4,92 48,12
Coco rallado 7,11 71,38
Leche de coco 920 9,16 95,36 2,21
Leche
385 9,49 1,044 65,23
condensada
Canela en
71,20 0,08 0,1 15,8
polvo
Chips de
107 1,52 5,93 11,88
cacao

Nota: Fuente elaboracion propia

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

El postre “Coco ancestral en tres tiempos” se presentard en cristaleria honda,
permitiendo apreciar visualmente las capas y texturas de la preparacion. El emplatado se
realizard de forma ordenada, colocando como base la crema de coco, colocando por
consiguiente chips de cacao. La eleccion de este tipo de vajilla responde a un criterio

estético contemporaneo, ya que resalta la transparencia, los colores naturales y la

suavidad del postre.

4.3. Bebida

e Nombre y tipo de bebida
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Ritmo Esmeraldeio

e Ingredientes principales y secundarios

Tabla 5
Ingredientes de la bebida

Tipo Ingrediente Unidad
Pulpa de
Principal ml
Maracuya
o Pulpa de
Principal ml
Guanabana
Principal Agua de coco ml
Secundario Almibar cléasico ml
Secundario Hielo —

Nota: Fuente elaboracion propia
e Técnicas de preparacion empleadas

Se lictian las pulpas de fruta con agua de coco, almibar y hielo hasta obtener una

textura granizada homogénea, manteniendo el equilibrio entre dulzor y acidez.
e Contrastes de sabor, textura y temperatura

La bebida presenta notas dulces y acidas en equilibrio, con textura refrescante tipo
granizado. El servicio frio realza los matices frutales y aporta sensacion refrescante, ideal

para acompafiar el menu.

e Justificacion de la receta

La bebida fue seleccionada por su carécter tropical e identitario, destacando

frutas representativas de la provincia. Aporta frescura, color y valor nutricional,



complementando el menu con un perfil sensorial equilibrado.

e Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 6

Valoracion nutricional de la bebida
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Energia
Ingredientes Proteina (g) Grasas (g) Carbohidratos(g)
(Kcal)
Pulpa de
97 2,2 0,70 23,38
maracuya
Pulpa de
66 1 0,3 16,84
Guanabana
Agua de coco 3,8 0,14 0,04 0,74
Almibar
192 0.00 0.00 49,55
(Azucar)

Nota: Fuente elaboracion propia
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5. APLICACION DE NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
5.1 Principios de higiene y manipulacion durante la preparacion

Durante el proceso de elaboracion del ment se aplican de manera estricta los
principios fundamentales de higiene y correcta manipulaciéon de alimentos, con el
proposito de garantizar la inocuidad y calidad de las preparaciones. Entre estas practicas
se incluye el lavado frecuente y adecuado de las manos, asi como el uso obligatorio de
indumentaria apropiada, como gorro, mandil y guantes, que contribuyen a prevenir la

contaminacion directa de los alimentos (Cardenas Zapata, 2020).

Asimismo, se realiza la limpieza y desinfeccion constante de las superficies de
trabajo, equipos y utensilios, antes, durante y después de su uso. De igual forma, se
mantiene una separacion estricta entre alimentos crudos y cocidos, tanto en el
almacenamiento como en la preparacion, con el fin de evitar la contaminaciéon cruzada.
Estas medidas permiten asegurar condiciones Optimas de higiene, proteger la salud del
consumidor y cumplir con las normativas basicas de seguridad alimentaria (Valdiviezo

Davila, 2022).
5.2 Recomendaciones para garantizar inocuidad en cada fase
5.2.1 Mise en place

Se recomienda llevar a cabo una organizacion y clasificacion rigurosa de los
ingredientes previo al inicio de la preparacion, verificando cuidadosamente su frescura,
fechas de caducidad, integridad del empaque y condiciones generales de conservacion.
Los alimentos deben almacenarse de acuerdo con su naturaleza, manteniéndose bajo
temperaturas de refrigeracion adecuadas y respetando en todo momento la cadena de ftio,
con el objetivo de preservar sus propiedades nutricionales y sensoriales (Ledén Barahona,

2022).

Asimismo, Oleas y Quezada (2024) sefialan que es esencial que el manejo de los
insumos se efectie de manera adecuada y bajo todos los estandares de higiene, en donde
las superficies se encuentren siempre limpias y desinfectadas, por lo que el personal de
cocina debe estar siempre bajo los protocolos de autocuidado como uniformes limpios,

manos desinfectadas y uso de vestimenta adecuada, esto con el proposito de sostener la
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inocuidad de los alimentos y garantizar de tal manera la seguridad de los mismos al

reducir los riesgos por contaminacion cruzada, entre otros.
5.2.2Coccién

Durante el proceso de coccion es indispensable respetar las temperaturas y
tiempos adecuados para cada tipo de preparacion, garantizando una coccién completa y
uniforme, especialmente en el caso de carnes, mariscos y sus derivados. El control
correcto de estos parametros permite eliminar microorganismos patdégenos que pueden

representar un riesgo para la salud del consumidor (Valverde et al., 2022).

Asimismo, el monitoreo constante de la temperatura interna de los alimentos y del
tiempo de coccidn contribuye no solo a asegurar la inocuidad alimentaria, sino también a
preservar las caracteristicas organolépticas, como el sabor, la textura y el valor nutricional
de los productos. La aplicacion de estas practicas resulta fundamental para mantener altos

estandares de calidad y seguridad en la elaboracion del menu (Obando & Soledad, 2021).
5.2.3 Servicio

Durante la fase de servicio, es fundamental que los alimentos se mantengan a
temperaturas seguras, ya sea en caliente o en frio, con el fin de prevenir el crecimiento de
microorganismos y conservar su calidad. Para ello, se deben emplear utensilios
debidamente limpios y desinfectados, evitando en todo momento el contacto directo de
los alimentos con las manos, lo cual reduce el riesgo de contaminacion (Rivadeneira &

Bermudez, 2023).

El servicio debe desarrollarse en condiciones dptimas de higiene, cuidando tanto
el entorno como los equipos utilizados. Asimismo, se debe prestar especial atencion a la
presentacion de los platillos, asegurando que cumplan con criterios de orden, limpieza y
estética, lo que contribuye no solo a la inocuidad alimentaria, sino también a una

experiencia gastronOmica satisfactoria para el consumidor (Ortega & Julitza, 2022).
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6. ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL MENU
6.1 Costo de produccion del menu

Tabla 7

Costos de produccion, venta y margen de ganancia

Producto Costo Total Precio de Venta Margen
Plato principal 1,93 5,54 4,61
Bebida 0,75 5,75 5

Postre 2,66 7,65 4.99
TOTAL 5,34 18,94 14,6

Nota: Fuente elaboracion propia
6.2 Margen de ganancia

El analisis del margen de ganancia del menu demuestra una estructura de precios
adecuada y rentable. El plato principal presenta un costo total de $1,93 y un precio de
venta de $5,54, generando un margen de $4,61, el cual se justifica por el uso de insumos

de mayor valor y un proceso de preparaciéon mas complejo.

La bebida presenta un costo de produccion de $0,75 y un precio de venta de $5,75,
lo que genera un margen de ganancia de $5, evidenciando una elevada rentabilidad,

atribuida a su bajo costo operativo y a la rapidez de su preparacion.

En tanto al postre, el costo de produccion es de $2.66 y su precio de venta es de
$7,65, permitiendo tener una ganancia neta de $4.99, de forma general, el menu tiene un
margen de rentabilidad total de $14.6, dando a notar claramente la factibilidad econémica

del ment y su potencial comercial en el sector econémico.
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7. CONCLUSIONES

El proceso de elaboracion del ment propuesto permiti6 articular equilibradamente
la tradicion gastrondmica afroesmeraldefia al emplear técnicas culinarias innovadoras y
modernas, de manera que se obtuvo como resultado un menu atractivo que tenga como
principio la conservacion y respeto de la esencia cultural de las costumbres y tradiciones
del lugar, y a partir de ello, se evidenci6 que la innovacion tiene la capacidad de prevaler
la identidad de una comunidad a través de la reinterpretacion de sus platos que enaltecen

los saberes ancestrales volviéndose versatiles hacia nuevas tendencias gastronémicas.

Se concluye también que la implementacion de técnicas culinarias que son
modernas, permiten mostrar a través de la innovacion de sus métodos, la adaptabilidad de
los ingredientes, mostrando asi su capacidad para asimilar cambios en su preparacién sin
perder sus sabores, por lo que desde esta perspectiva, el mend no solo se impulsa por la
necesidad de delegar una herencia gastronomica afroesmeraldefia, si no también para
conocer y explicar la viabilidad de cada uno de los platos en este sector que a mas de

alimentar a los consumidores, busca generar en ellos una experiencia sensorial agradable.

En definitiva, el desarrollo de esta propuesta permiti6 afianzar los conocimientos
técnicas a través de la practica, en donde el realce a la cultura es parte de un proceso
formativo profesional que permite comprender la gastronomia como un factor clave para
conservar la cultura y tradicion, asi como la identidad de un sector a través de la
reinterpretacion de sus platos tradicionales conservando sus valores nutricionales, la

memoria histdrica ancestral y los valores de la comunidad en general.

Asimismo, se concluye en la necesidad de seguir proyectando nuevas formas de
reinterpretacion de la comida afroesmeraldefia a través de técnicas modernas e
innovadoras que introduzcan también preparaciones veganas para asi atender las
necesidades alimentarias de todos los comensales en general pero desde una perspectiva

local mediante sus ingredientes tradicionales o tipicos.

Finalmente, se concluye en la necesidad de integrar bebidas tradicionales que se
reinterpreten mediante técnicas modernas con el propdsito de brindar variedad de sabor
y opciones de consumo a los comensales, ya que esto podria contribuir positivamente al
fortalecimiento de la diversidad e innovacion gastronomica con mayor proyeccion en el

sector afroesmeraldenio.
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8 Anexos

8.1. Anexos de ficha técnica de preparacion

Encoca dE mar en texturas
) Categori:
Fecha: 27 de Enero Predo de venta neto

Tamaio de la pordon: 500E va
MNMero de poroomes: 1 Predo de venta neto + IMP

Tiempo de preparacon: 2Sminutos Predo de venta al piblico
Tiempo de cocoion: B miinurtos
Temperatura de servico: g ?

Ingredientes Porcentaje

Pescado [Dorada) G 0100 5.5 2E.94% 0.56
Camandin GR 0L 100 3.98 20.54% 040
Leche de cooo L 0200 3.82 35.53% 0.75
Mani GR 0L 10D O.8S 4.41% oo
Cebolla pera GR 0.050 0.28 0.90% 002
Ajo GR 0L030 0.25 0.35% ool
Achiote ML 0L0LS 1.00 0.78% o2
Chillangus GR 0.030 1.00 1.56% 003
=3l y pimients ER LeRiili] 100 0.52% 0.0l
Flatano GR 0.040 1.00 2.07% 0.0
Cebolin GR 0LD0S5 0.58 0.15% oLDD

COSTE TOTAL DE LA RECETA

Coco ancestral en tres tiempos

Fecha: 27 de enaro Precio de wenta neto 665
Tamaiio de la pordidn: W 15.00%
Mo de poncionss: 1 Precio de venta neto + IMP 1440
Tiempso diée pare paracidn: 28 minutos Precio de wenta al pablico 765
Thempss dié ooocion:

Temperatura de senco:

Comte Porcentaje
Lrnidad de coste

Ingredientes Coste total

(=]
I
=4

ML 0.400 182 S7A4% 153
M 0.120 2.24 10.11% 027
G 0.050 1.00 133% 005
GR 0.020 242 1A2% 0405
Canela en po GR 0,020 3.04 229% 006
Mantequilla G 0.050 1.00 133% 0405
Harina GR 0070 2.50 6.58% 0.18
Vainiilla liquida ML 0,005 1.00 0.19% 0.0l

COSTE TOTAL DE LA RECETA




Ritmo Esmeraldefio

)

Fecha: 27 de Enero Predo de venta neto 5.00
Tamafio de la pordién: 250m A 15.-:.::%.;
MNumero de poroomes: 1 Predo de venta neto + IMIP 075
Tiempo depreparacién: Toes
Tiempo de cocdon:

-3°%¢ =

Temperatura de servido:

—— Unadad de Cantidad Coste Porcentaje e
medida Kg/Litros Lrnidad de coste

Pulpa de marscuys ML 0100 2.44 32.67% 024
Pulps de guansbans RAL 0100 2.58 A0.04% 030
Azua de coto RAL 0,020 144 3.B5% 003
ATwcar GR 0050 1.00 6.70% 0.05
Hieho GR 0. 100 1.25 16.7a% 013

COSTE TOTAL DE LA RECETA 0.75

e Anexos de ensayos previos

Plato principal, Postre y bebida
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