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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo el disefio de un menu gastrondémico basado
en el rescate de preparaciones populares urbanas de la ciudad de Quito, mediante su reinterpretacion a
través de técnicas contemporaneas de la cocina de autor, con el fin de revalorizar la gastronomia urbana
como expresion de identidad cultural y patrimonio culinario. La propuesta se estructura en un menu de
tres tiempos conformado por un plato principal inspirado en la tripa mishqui, un postre basado en los
pristifios y una bebida reinterpretada a partir de la colada morada, manteniendo los sabores y

significados tradicionales mediante un enfoque técnico y creativo.

Ademas, se trata la seguridad alimentaria, la valoracion nutricional y el analisis de rentabilidad.
Se muestra la viabilidad del menu y se demuestra que se puede innovar gastronomicamente sin perder

la esencia cultural de las preparaciones urbanas quitefias.

Palabras clave: Gastronomia quitefia, comida urbana, cocina de autor, patrimonio cultural,

menu gastrondémico.



ABSTRACT

The objective of this thesis is to design a gastronomic menu based on the revival of popular
urban dishes from the city of Quito, reinterpreting them through contemporary signature cuisine
techniques, with the aim of revaluing urban gastronomy as an expression of cultural identity and
culinary heritage. The proposal is structured around a three-course menu consisting of a main dish
inspired by tripa mishqui, a dessert based on pristifios, and a drink reinterpreted from colada morada,
maintaining traditional flavors and meanings through a technical and creative approach. In addition,
aspects related to food safety, nutritional assessment, and profitability analysis are addressed,
demonstrating the viability of the menu and showing that it is possible to innovate gastronomically

without losing the cultural essence of Quito's urban cuisine.

Keywords: Quito cuisine, urban food, signature cuisine, cultural heritage, gastronomic menu.
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1. INTRODUCCION

La gastronomia quitefia constituye un patrimonio cultural vivo, caracterizado por
una riqueza de sabores y saberes ancestrales que han sido transmitidos de generacién en
generacion. Quito, en su condicidon de capital del Ecuador, se configura como un espacio de
convergencia entre tradiciones indigenas, mestizas y afrodescendientes, lo que se refleja en una
diversidad culinaria unica. Los mercados tradicionales, las calles del centro histérico y los
barrios periféricos se convierten en escenarios donde la comida expresa identidad, memoria

colectiva y pertenencia cultural (Salazar Duque et al., 2017).

La presente investigacion tiene como objetivo la revalorizacion de las practicas
culinarias tradicionales de preparaciones urbanas de la ciudad de Quito, que también son
conocidas vulgarmente como “comida callejera”, con la finalidad de darle un contexto
significativo y adaptarlas a un formato gastronomico novedoso mediante la aplicacion de
técnicas propias de la alta cocina, Segun Marin Parra (2021). Esta perspectiva pretende: “Hacer
hincapié¢ no solo en el valor cultural e histérico de estas preparaciones, sino también en su
potencial culinario cuando son reinterpretadas en de forma contempordnea a través de

parametros propios de criterio, técnica, estética y del repertorio sensorial.”

El presente informe detalla el disefio y el analisis de un menu gastrondémico cuyas
preparaciones se basan en algunas de las elaboraciones urbanas més caracteristicas de la ciudad
de Quito, tales como la tripa mishqui, los pristifios y la tan representativa colada morada. Estas
preparaciones son reinterpretadas mediante técnicas modernas de coccion, condimentacion y
presentacion, pero manteniendo tanto como sea posible su esencia culinaria, para adecuarlas a
un estilo alineado a los estdndares del autor. Es asi que se propone una experiencia culinaria
que no solo rinde tributo a la tradicion quitefia, sino que ademas permite al comensal viajar, de

manera simbolica, por las calles de la ciudad.

El uso practico de los ingredientes seleccionados para este ment juega un papel
importante, ya que contribuye eficazmente al equilibrio de sabores, desarrolla excelentes
texturas y al valor nutricional de cada plato con Ingredientes especialmente seleccionados,
tipicos de Quito y la zona andina, como el maiz, la panela, las hierbas dulces y especias
tradicionales y las opciones de carne local, se utilizan funcionalmente para realzar los perfiles
sensoriales originales, permitir una mayor armonia entre el dulzor, la acidez y la salinidad y

mantener las propiedades nutricionales esenciales de cada ingrediente. Ademas, la eleccion



13

apropiada de estos ingredientes “Contribuye al empoderamiento de la cocina local, aumentando
la popularidad y, a su vez, el uso de productos tradicionales que se convierten en los totems de

la cocina quitefa.” (Benavides Vinueza et al., 2024).

La importancia practica de este trabajo se encuentra en su contribucion a la preservacion
y valorizacion de las costumbres culinarias ancestrales. Esto ayuda a evitar su pérdida ante la
homogeneizacion gastrondmica. Al mismo tiempo, el disefio del menti muestra que se puede
innovar sin separarse de la tradiciéon. Se logran preparaciones equilibradas, nutritivas y

culturalmente significativas (Guerrén, 2024).

1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo general

Disefiar un menu gastronomico basado en la reinterpretacion de preparaciones
populares urbanas de la ciudad de Quito, mediante la aplicacidon de técnicas contemporaneas

de la cocina de autor.

1.2.2 Objetivos especificos

e Reinterpretar diferentes preparaciones urbanas tradicionales de la ciudad de
Quito y realizar un ment ejecutivo de tres tiempos, plato principal, postre y
bebida

e Identificar las preparaciones urbanas mas representativas de la ciudad de Quito,
asi como su origen, valor cultural y relevancia para la gastronomia nacional.

e Aplicar técnicas culinarias modernas y criterios de la cocina gourmet
asegurando que los tres tiempos diferentes del mentl sean consistentes en la

percepcion sensorial, estética y conceptual.



14

2. CONCEPTUALIZACION DEL MENU

2.1 Antecedentes breves

La gastronomia urbana de la ciudad de Quito ha constituido, a lo largo de su historia,
una manifestacion fundamental de expresion cultural y social, estrechamente relacionada con
los mercados tradicionales, plazas publicas, calles y barrios populares. Estos espacios han
funcionado como escenarios de preservacion del patrimonio alimentario local, donde diversas
preparaciones culinarias se han transmitido de generacion en generacion, como resultado del
proceso de mestizaje entre saberes ancestrales indigenas, influencias coloniales y aportes de la

cultura afrodescendiente (Barrera, 2021).

El valor de preparaciones emblematicas como la tripa mishqui, los pristifios y la colada
morada va mas alld de su funcidén nutricional. Se consolidan como simbolos de identidad,
memoria colectiva y continuidad histérica. Estas elaboraciones son parte de practicas culinarias
profundamente arraigadas en la vida cotidiana de la poblacién quitefia. Ademas, estan
estrechamente relacionadas con festividades religiosas, celebraciones familiares y rituales

sociales que refuerzan el sentido de pertenencia cultural y comunitaria.(Basantes Espinosa,

2020).

No obstante, los procesos de modernizacion y la creciente influencia de la globalizacion
gastronomica han generado una progresiva subvaloracion de estas expresiones culinarias,
restringiéndolas en muchos casos al &mbito informal. Esta situacion representa un riesgo para
su preservacion y reconocimiento dentro del panorama gastrondémico contemporaneo. Ante
este escenario, se hace imprescindible impulsar estrategias de rescate y revalorizacion de la
gastronomia urbana quitefia mediante propuestas innovadoras que permitan su insercion en
nuevos contextos gastronémicos, manteniendo intacta su esencia tradicional y su significado

cultural (Caicedo Bastidas, 2020) .

2.2 Descripcion del concepto gastronomico general

El concepto gastrondmico que sustenta el presente menu se basa en la reinterpretacion
contemporanea de preparaciones emblematicas de la gastronomia urbana de la ciudad de Quito,
abordadas desde la perspectiva de la cocina de autor. Este enfoque culinario se distingue por
priorizar la creatividad individual del cocinero, la expresion de una identidad gastrondmica
propia y la incorporacion de técnicas modernas, sin desvirtuar el valor cultural, histérico y

sensorial de las recetas tradicionales ni el origen de sus ingredientes.



15

El ment de tres tiempos propuesto se divide en una entrada, un plato principal y un
postre. Cada preparacion que lo compone toma como punto de partida una receta urbana
tradicional de la cocina quitefia. El plato fuerte estd elaborado a partir de los sabores del
mishqui, llevados a la modernidad con métodos de coccion y montaje; el postre se encuentra
con los pristifios, en el que se muestra como una melodia dulce en un mar impredecible; la
bebida esta inspirada en la colada morada, en la que descansa como un recordatorio de la
subjetividad del frio en el ande, dichos sabores son caracteristicos con aromas distintivos y con
aspectos simbolicos que hacen parte del patrimonio culinario de Quito, integrandolos con

procesos técnicos contemporaneos que elevan la experiencia gastrondmica.

Al tratarse de una propuesta gastrondmica, implica un recorrido por la ciudad y sus
festividades, mercados y calles tipicas en donde se adquieren y consumen las comidas
tradicionales, en definitiva, una forma distinta de comerlas, demostrando que mas alla de la
mera alimentacion es una expresion que ya legitima de la identidad nacional y memoria
colectiva. Por otro lado, el concepto gastronémico esta orientado para brindarle al comensal
una experiencia sensorial que lo vincule con la ciudad, desde las calles y mercados populares
hasta las festividades tradicionales, en definitiva, trasladar todas estas referencias culinarias y

cotidianas a un espacio gastronémico mas trabajado.

El publico objetivo del menu esta constituido por turistas nacionales e internacionales
con interés en la gastronomia ecuatoriana, estudiantes y profesionales de la cocina, y
comensales preocupados en propuestas novedosas y experiencias gastrondmicas caracterizadas
por la tradicion, identidad y creatividad. De esta forma, el menu se convierte en una propuesta
culturalmente significativa que aporta a la preservacion y la resignificacion de la gastronomia

urbana quitefia expresada en contextos gastronomicos contemporaneos.

2.3 Justificacion creativa y técnica del menu

Desde una perspectiva creativa, el disefio del menll surge como una respuesta a la
necesidad de no olvidar y valorizar la gastronomia urbana de la ciudad de Quito, evidenciando
que estas preparaciones tradicionales poseen un gran potencial culinario cuando son abordadas
mediante técnicas apropiadas y una propuesta conceptual bien estructurada.

En el plano técnico, la propuesta gastrondmica integra procesos culinarios orientados a
elevar la calidad y el nivel de las preparaciones. Entre ellos se incluyen el control preciso de
los tiempos y temperaturas de coccion, el manejo adecuado de las materias primas y la

aplicacion de técnicas como la clarificacion, el confitado, la fritura controlada y la elaboracion
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de espumas ligeras. Estas técnicas no solo aportan un componente innovador al ment, sino que
también optimizan las caracteristicas sensoriales de los platos, mejorando su textura, intensidad
de sabor y presentacion final, y garantizando una experiencia gastrondmica mas refinada.

Por ultimo, en el plano técnico, la propuesta gastrondmica incorpora procesos culinarios
avanzados con el fin de mejorar la calidad y el estandar general de las preparaciones. En este
sentido, se desenvuelven: el control cuidadoso de los tiempos y temperaturas de coccion, un
correcto manejo de la materia prima con la que se trabaja y el empleo de técnicas disimiles
como la clarificacion, el confitado, la fritura de precision y la elaboracion de espumas “light”.
Estas técnicas no solo afiaden un factor de innovacion al menu propuesto, sino que mejoran en
su totalidad las propiedades sensoriales de cada preparacion, en términos de textura, sabor e

imagen final, ofreciendo al comensal una experiencia gastronémica mucho mas refinada.

2.4 Coherencia entre los tres tiempos

En sintesis, la coherencia del ment se basa en una propuesta gastronoémica completa en
la que el plato principal, el postre y la bebida se conectan de forma armoniosa a un mismo eje
conceptual y cultural: la reivindicacion de la cultura gastronomica urbana de Quito bajo una
mirada contempordnea. Asimismo, cada tiempo ha sido pensado en clave estratégica, con una
progresion equilibrada de sabores, texturas y sensaciones, que permita desarrollarse en una

experiencia de degustacion continua, fluida y sensorialmente coherente.

3. DESCRIPCION DE PREPARACIONES
3.1.  Plato principal

Nombre del plato

Tripa Mishqui Gourmet

Ingredientes principales y secundarios
Tabla 1

Ingredientes principales y secundarios

Tipo Ingrediente Procedencia
Principal Tripa de res Ecuador
Principal Papa chaucha Ecuador
Principal Mote Ecuador

Secundario Ajo Ecuador
Secundario Comino Ecuador
Secundario Achiote Ecuador

Secundario Cebolla blanca Ecuador
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Secundario Culantro Ecuador
Secundario Aji de pepa Ecuador
Secundario Limon Ecuador

Nota: Fuente elaboracion propia

Justificacion de la receta

La eleccion de la tripa mishqui como plato principal se basa en su relevancia como uno
de los simbolos mas representativos de la gastronomia urbana de Quito, tradicionalmente
vinculada a mercados y espacios populares. Su reinterpretacion desde la cocina de autor busca
revalorizar la comida urbana, elevando su calidad técnica y estética sin perder su esencia
cultural. El uso de ingredientes tradicionales como la papa chaucha, el mote y el aji de pepa
refuerza el vinculo con la cocina andina, mientras que la aplicacion de técnicas contemporaneas
mejora la experiencia sensorial del comensal. Asimismo, esta propuesta contribuye a la
preservacion del patrimonio alimentario quitefio y promueve una nueva valoracion de las

preparaciones populares en contextos gastronomicos formales.
Técnicas de preparacion empleadas

Para la elaboracion del plato principal Tripa Mishqui Gourmet se integran técnicas
tradicionales propias de la gastronomia urbana quitefia con procedimientos contemporaneos de
la cocina de autor, garantizando el respeto por la preparacion original y, al mismo tiempo, una

mejora en su calidad sensorial, técnica y estética.

El proceso comienza con la limpieza y desinfeccion de las tripas de res. Se lavan bien
con agua potable corriente. Luego, se frotan con sal gruesa y jugo de limoén. Esto ayuda a
eliminar impurezas, reducir olores y garantizar condiciones de seguridad. Después, las tripas
se enjuagan y se cortan en porciones medianas y uniformes, de aproximadamente 5 a 7 cm de

longitud.

Esto permite una coccion uniforme y una buena presentacion en el plato. Una vez
porcionadas, las tripas se cocinan lentamente por confitado. Esta técnica mantiene el producto
parcialmente sumergido en grasa o liquido aromatizado a temperaturas controladas entre 85 y
90 °C, durante aproximadamente 2 a 3 horas. El objetivo es lograr una textura suave y tierna
sin pérdida de jugosidad. Durante esta etapa, se afiaden aromaticos tradicionales como ajo,
comino y achiote. Estos ingredientes aportan profundidad de sabor y refuerzan el perfil

sensorial de la preparacion original.
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Finalizada la coccion lenta, las tripas son escurridas y llevadas a una parrilla caliente a
una temperatura aproximada de 180 a 200 °C, donde se doran durante 3 a 5 minutos por cada
lado, con el fin de obtener un acabado crocante en el exterior y un sabor ahumado distintivo,

conservando al mismo tiempo la suavidad interna lograda en la coccion previa.

Como guarnicién, la papa chaucha se lava, se pela y se corta en rodajas o cubos
medianos. Se cocina inicialmente en agua con sal a 100 °C hasta que esté tierna. Después, se
saltea en una sartén a 160 °C con una pequeia cantidad de grasa y hierbas, logrando una
superficie dorada. El mote se cocina de manera tradicional en agua hirviendo hasta que quede

suave, manteniendo su forma y textura.

Finalmente, se elabora una espuma ligera de aji de pepa al cocinar el aji y sus hierbas,
luego se licua y filtra. La mezcla se emulsiona y airea, creando una espuma ligera que aporta

un picante equilibrado y un contraste moderno al plato.

El proceso termina con un emplatado contemporaneo, donde la tripa dorada se coloca
como elemento central, acompafiada de la papa chaucha, el mote y la espuma de aji de pepa.
Asi se logra una preparacion que combina técnica, tradicion y creatividad, elevando una
elaboracion urbana emblematica a un contexto gastronomico especial. Valoracion nutricional

y porcionamiento.

Valoracion nutricional y porcionamiento.
Tabla 2

Valoracion nutricional

Energia
Ingrediente (keal) Proteinas (g)  Carbohidratos (g) Grasas totales (g)
ca
Tripa de res 90 14.0 0.0 4.0
Papa
86 2.0 20.0 0.1
chaucha
Mote 120 3.5 27.0 1.0
Ajo 149 6.4 33.0 0.5
Comino 375 18.0 44.0 22.0
Achiote 108 4.0 20.0 1.0
Cebolla
40 1.1 9.3 0.1

blanca
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Culantro 23 2.1 3.7 0.5
Aji de pepa 40 2.0 9.0 0.4
Limoén 29 1.1 9.3 0.3

Nota: Fuente elaboracion propia

Cristaleria, servicio, justificacion estética, boceto/imagen de referencia

El plato Tripa Mishqui Gourmet se sirve en vajilla de cerdmica de tonalidades neutras,
lo que permite destacar el color y la textura del ingrediente principal. Se presenta en caliente,
preservando la crocancia de la tripa y la adecuada temperatura de los acompaniamientos. El
emplatado sigue una linea minimalista y contemporanea, con la tripa dispuesta como elemento
central, acompafiada de papa chaucha, mote y una espuma ligera de aji de pepa. Esta propuesta
visual reinterpreta una preparacion urbana tradicional, otorgandole un caracter elegante y

acorde con los principios de la cocina de autor.

4.2 Postre

Nombre del postre

Pristifios de autor con miel de panela especiada
Ingredientes principales y secundarios
Tabla 3

Ingredientes principales y secundarios

Tipo de ingrediente Ingrediente Procedencia
Principal Harina de trigo Ecuador
Principal Huevo Ecuador
Principal Manteca vegetal Ecuador
Principal Miel de panela Ecuador

Secundario Anis Ecuador
Secundario Naranja Ecuador
Secundario Sal Ecuador

Nota: Fuente elaboracion propia

Justificacion de la receta
La eleccion de los pristifios responde a su valor simboélico dentro de la gastronomia
quitefia, especialmente en festividades tradicionales. Su reinterpretacion permite conservar su

identidad cultural mientras se eleva su presentacion y técnica. Esta receta busca revalorizar un
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postre popular, integrandolo a un menu contemporéaneo sin perder su esencia tradicional.

Técnicas de preparacion empleadas

La elaboracion del producto comienza con la preparacion de la masa; para ello, la harina
de trigo sera tamizada, con la finalidad de eliminar los grumos que pueden encontrarse y de
permitir una textura homogénea en la masa. Posteriormente, los ingredientes seleccionados
seran incorporados a la preparacion, y éstos consisten en los huevos y la manteca vegetal
natural, esto en el transcurso de amasar manualmente la masa, hasta conseguir dicha masa lisa,
elastica y de consistencia uniforme. En esta fase del proceso también se estudia el tiempo de
amasar, esto con el objetivo de controlar el momento de hacer el gluten y para que el pristifio
sea suave al final.

Luego de esta fase de amasado la masa descansa a temperatura ambiente (22-25 °C)
durante 20 a 30 min. La fase de reposo que sufre la masa permitira que ésta descanse y sea mas
facilmente manipulable. A continuacion, la masa es estirada con ayuda de un rodillo,
alcanzandose un espesor de 3-4 mm; se corta posteriormente en tiras o circulos tradicionales,
la forma caracteristica de un pristifio.

Los pristifios quedaran cortados y serdn fritos en aceite caliente, limpio y fresco (en
este ultimo caso, utilizando posiblemente una freidora) cuya temperatura es de 170 y 180 °C;
se freiran de dos a tres minutos por una cara, hasta conseguir un dorado por el exterior y
crujiente, y suave, esponjoso y delicado en el interior, para finalmente ser retirados y escurridos
en papel de cocina

Al mismo tiempo que se va preparando la miel de panela especiada, para ello se trocea
la panela y se pone a cocer en un cazo a fuego medio con agua, cascaras de naranja y especias
aromaticas como el anis. Esta preparacion se mantiene entre 90 y 95 °C, revolviéndola
constantemente hasta alcanzar una consistencia en la que esté un poco espesa mientras
homogénea y sin quemarse hasta que caramelice en exceso y por tanto pierda los aromas
naturales de la panela y de las frutas citricas.

El postre se acompaiia con los pristifios calientes, espolvoreados de azucar glas o bien
banados con miel de panela caliente, y es asi con el contraste de temperaturas, texturas y
sabores con lo que se enriquece la experiencia sensorial del comensal y queda embellecido este

plato tipico en un marco de cocina actual.
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Contrastes de sabor, textura y temperatura

El postre resulta una combinacion equilibrada entre el dulzor profundo de la miel de
panela y la dulzura aromatica de los citricos. La textura retine lo externo crocante del pristifio
con su interior suave. La combinacion de la temperatura entre el pristifio tibio y la miel caliente
incrementa la experiencia sensorial del comensal.

Valoracion nutricional
Tabla 4

Valor nutricional

Energia Proteinas Carbohidratos Grasas totales
Ingrediente
(kcal) (® (® (2
Harina de
364 10.3 76.3 1.0
trigo
Huevo 155 13.0 1.1 11.0
Manteca
884 0.0 0.0 100.0
vegetal
Miel de panela 383 0.0 98.0 0.0
Anis 337 18.0 50.0 16.0
Naranja 47 0.9 11.8 0.1

Nota: Fuente elaboracion propia

Cristaleria, servicio, justificacion estética.ss

Los pristifios con miel de cafa especiada se presentan en ceramica blanca o en tonos
calidos que subrayan el color dorado del postre. La tartera se sirve caliente y asi se acentta
mucho mejor el aroma de la miel y las especias. La presentacion es simple y elegante, con los
pristifios bien dispuestos y la miel aplicada de forma moderada. Este servicio esta pensado para
dar a un postre clasico un aspecto visual y un cierto insolente aire contemporaneo basado en la
presentacion culinaria.
4.3 Bebida
Nombre y tipo de bebida
Colada Morada Clarificada

Ingredientes principales y secundarios

Tabla 5

Ingredientes principales y secundarios

Tipo de ingrediente Ingrediente Cantidad
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Principal Mortifio Ecuador
Principal Pifia Ecuador
Principal Naranjilla Ecuador
Principal Agua Ecuador
Secundario Ishpingo Ecuador

Nota: Fuente elaboracion propia

Justificacion de la receta
La colada morada es una de las bebidas mas representativas de la gastronomia quiteiia
y esta estrechamente ligada a la festividad del Dia de los Difuntos. Su reinterpretacion
mediante la clarificacion permite ofrecer una presentacion elegante y contemporanea,

conservando su valor cultural y adaptdndola a un contexto gastronémico de autor.

Técnicas de preparacion empleadas

El proceso inicia con la seleccion y acondicionamiento de las materias primas, donde
frutas como el mortifo, la pifia y la naranjilla se lavan cuidadosamente bajo agua potable y se
someten a cortes medianos (cubos o trozos irregulares de aproximadamente 2 a 3 cm), con el
fin de facilitar la extraccion de sabores y compuestos aromaticos durante la coccion. Las
especias y hierbas como el ishpingo se utilizan enteras para que los sabores no se vuelvan
amargos.

A continuacidn, se colocan los ingredientes en una olla de acero inoxidable con agua
potable y se cocinan a temperatura controlada, a fuego medio, entre 90 y 95 °C durante 40 y
60 minutos. En esta etapa se bate suave y constantemente para que los pigmentos, aztcares
naturales y aromas tipicos de las frutas y especias se liberen lentamente sin que se frian, lo
que afectaria negativamente al perfil sensorial de la bebida.

Una vez hervida, la preparacion se baja del fuego y se deja reposar por 10 a 15
minutos.

Este proceso de modernizacion de la tradicional bebida espesa mediante una
transformacion en bebida actual, sofisticada y bien atravesada técnicamente casi
vanguardista, es tal que logra retener una buena cantidad de su valor cultural y simbolico.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

La colada morada, que fue clarificada, tiene su contrapuesta en las notas especiadas
que se dan en el ishpingo, las notas dulces asi como afrutadas de la canela. Tiene una textura

completamente liquida pero ligera, lo que significa que la bebida es totalmente diferente a la
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version espesa habitual. Se sirve fria y es el efecto térmico que refresca el paladar y a su vez

contrarresta el ment. Se sirve fria, lo que crea un efecto térmico que refresca el paladar y

contrarresta el menu.

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 6

Valor nutricional

Energia Proteinas Carbohidratos Grasas totales
Ingrediente
(keal) (2 (® ()
Mortifio 57 0.7 14.5 0.3
Pina 50 0.5 13.1 0.1
Naranjilla 25 0.6 5.8 0.2
Agua 0 0.0 0.0 0.0
Ishpingo 247 4.0 65.0 1.2
Harina

350 7.5 76.0 1.5

morada
Fresa 32 0.7 7.7 0.3
Mora 43 1.4 9.6 0.5
Azucar 387 0.0 100.0 0.0

Nota: Fuente elaboracion propia

Cristaleria, servicio, justificacion estética, boceto/imagen de referencia

La Colada morada clarificada se sirve en copa tipo coctel o copa flute de vidrio

transparente, para resaltar su limpieza visual y tonalidad delicada. El servicio se ejecuta de

forma helada, con una presentacion austera y cuidada a la vez, estéticamente no solo se justifica

porque la clarificacion convierta una bebida tradicionalmente espesa, sino que se ha producido

una redefinicion de la bebida en una version elegante, manteniendo la identidad aromatica de

la bebida. Como imagen de referencia, se propone una bebida de apariencia aquosa con

decoracion discreta con pincho de frutas, sobre una superfice de cristaleria de calidad.
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5. APLICACION DE NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

5.1 Principios de higiene y manipulacion durante la preparacion

La aplicacion rigurosa de las normas de seguridad alimentaria en la elaboracion del
menu propuesto constituye un eje fundamental para garantizar la inocuidad de los alimentos y
salvaguardar la salud del consumidor. Durante todo el proceso de preparacion se implementan
buenas practicas de higiene y manipulacion, que incluyen el lavado adecuado de manos antes,
durante y después del contacto con los alimentos, asi como el uso obligatorio de indumentaria
apropiada, como gorra, mandil y guantes, con el fin de minimizar riesgos de contaminacion

(Herrera Egiliez & Pazmiio, 2022) .

De igual manera, se mantiene una limpieza constante y sistematica de las superficies de
trabajo, utensilios y equipos utilizados, asegurando condiciones higiénicas Optimas en cada
etapa del proceso culinario. La correcta seleccion de las materias primas es otro aspecto
prioritario, verificando que los insumos sean frescos, de calidad y aptos para el consumo,

considerando su estado fisico, procedencia y fechas de caducidad (Vega Cujiguallpa, 2022) .

Asimismo, se aplican medidas preventivas para evitar la contaminacién cruzada,
mediante la adecuada separacion de alimentos crudos y cocidos, especialmente en el manejo
de productos carnicos. Estas practicas garantizan un control sanitario efectivo durante la
preparacion, contribuyendo a ofrecer un menu seguro, confiable y alineado con los estandares

de seguridad alimentaria exigidos en la gastronomia profesional (Eguez et al., 2024) .

5.2 Recomendaciones para garantizar inocuidad en cada fase

5.2.1 Mise en place

Durante la fase de mise en place se aplican procedimientos rigurosos de higiene y
control sanitario, los cuales resultan esenciales para garantizar la inocuidad y calidad de las
preparaciones. En esta etapa se inicia con el lavado minucioso y la desinfeccién adecuada de
vegetales, frutas, hierbas y especias, utilizando agua potable y soluciones desinfectantes
autorizadas, con el fin de eliminar residuos de tierra, agentes contaminantes y reducir la carga
microbiana presente en los alimentos. Este proceso permite asegurar que los insumos vegetales
se encuentren en condiciones Optimas para su posterior manipulacion y coccion (Salazar Duque

etal., 2017) .
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De manera especifica, las tripas de res son sometidas a un procedimiento exhaustivo de
limpieza, empleando &cidos naturales como limon y sal, lo que contribuye a la eliminacion de
impurezas, olores residuales y microorganismos, garantizando un producto seguro y apto para
el consumo. Una vez higienizados, los ingredientes son organizados y almacenados de forma
adecuada en recipientes limpios, sanitizados y debidamente rotulados, permitiendo una

correcta identificacion y control de los insumos (Marin Parra et al., 2021) .

Asimismo, se respetan estrictamente las condiciones de conservacion requeridas para
cada ingrediente, manteniendo la cadena de frio en aquellos productos que lo necesitan,
especialmente los de origen carnico. Estas practicas aseguran la preservacion de la frescura,
calidad y propiedades organolépticas de los alimentos, y constituyen una base fundamental

para el desarrollo seguro y eficiente de las etapas posteriores del proceso culinario (Nuiiez et

al., 2025) .

5.2.2 Coccion

Durante la etapa de coccion se implementa un control estricto y sistematico de la
temperatura y del tiempo de preparacion de los alimentos, con el objetivo de garantizar
condiciones Optimas de seguridad e inocuidad. En el caso de los productos céarnicos, se verifica
que alcancen temperaturas internas adecuadas que permitan la eliminacion de microorganismos
patdgenos, reduciendo de manera significativa los riesgos de contaminacion alimentaria y
protegiendo la salud del consumidor. Este control térmico se mantiene de forma continua
durante todo el proceso, asegurando una coccion uniforme y segura (Benavides Vinueza et al.,

2024) .

De igual manera, se establecen medidas para evitar la reutilizacion excesiva de aceites
en las frituras, ya que su uso prolongado puede generar compuestos nocivos que afectan tanto
la calidad del alimento como la salud del comensal. Una buena gestién de los aceites y un
control exacto del tiempo y temperatura de coccion facilita que se mantengan las propiedades
organolépticas de las preparaciones (textura, sabor y olor), asi como su valor nutricional

(Guerrdn, 2024).

De igual manera, el monitoreo permanente de dichos parametros técnicos, favorece a
que durante todo el proceso culinario, se mantengan altos niveles de higiene y seguridad

alimenticia. En conclusion, estas actuaciones no s6lo reducen al minimo los riesgos para la
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salud, sino que aseguran la obtencion de unos alimentos seguros, confiables y de calidad, en

linea con las demandas de la cocina profesional (Barrera, 2021).

5.2.3 Servicio

Durante la etapa de servicio se mantiene un control permanente de la temperatura de
los alimentos hasta el momento de su presentacion, evitando exposiciones prolongadas al
ambiente que puedan comprometer su seguridad e inocuidad. Las preparaciones se conservan
en condiciones térmicas adecuadas para preservar sus caracteristicas organolépticas y

garantizar que lleguen al comensal en Optimo estado (Basantes Espinosa, 2020) .

Ademas, el personal de servicio cumple estrictamente con las normas de higiene
personal y buenas practicas de manipulacion, con una adecuada presentacion, manos limpias y
utensilios propios o desechables y utensilios reutilizables previamente sanitizados. Nunca hay
contacto directo con los alimentos, minimizando el riesgo de contaminacion durante el

emplatado y en la mesa (Caicedo Bastidas, 2020).

Estas acciones, aplicadas de manera constante y responsable, contribuyen a asegurar
que las preparaciones mantengan su calidad, frescura y seguridad sanitaria, ofreciendo al
comensal una experiencia gastronomica confiable y acorde con los estandares de la

gastronomia profesional (Espinosa et al., 2025) .
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6. ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL MENU
6.1 Costo de produccion y precio de venta del menu

6.1.1 Plato fuerte

Tripa Mishqui Gourmet

Fecha: Precio de venta neto

Tamario de la porcidn: VA
MNumero de porciones: Precio de venta neto + IMP

Tiempo de preparacion: Precio de venta al piablico
Tiempo de coccion:

Temperatura de servicio:

. Unidad de Cantidad Coste Porcentaje )
Ingredientes Coste total
medida KgfLitros Unidad de coste
Tripa de res Gr. 0.454 3.00 43 .29% 1.36
Papa chaucha Gr. 0.340 4.00 43 23% 1.36
Mote Gr. 0.200 1.25 7.95% 0.25
Ajo Gar. 0.020 1.00 0.64% 0.02
Comino Gr. 0.005 2.62 0.42% 0.01
Achiote Gr. 0.010 2.00 0.64% 0.02
Cebolla blanca Gr. 0.050 1.50 2.38% 0.08
Culantro Gr. 0.010 1.00 0.32% 0.01
Aji de pepa Gr. 0.010 2.00 0.64% 0.02
Liman Gr. 0.020 0.80 0.51% 0.02

COSTE TOTAL DE LA RECETA

Nota: Fuente elaboracion propia



6.1.2 Bebida

Colada Morada Clarificada

Precio de venta neto 150
VA 15.00%
Precio de venta neto + IMP 023

|

Fecha:
Tamario de la porcion:
Nimero de porciones:

Tiempo de preparacion: Precio de venta al publico
Tiempo de coccion:
Temperatura de servicio:

. Unidad de Cantidad Coste Porcentaje )
Ingredientes ] ) ] Coste total
medida Kg/Litros Unidad de coste
Mortifio Gr. 0.050 2.00 13.32% 010
Pifia ar. 0.100 0.80 10.65% 0.08
Maranjilla Gr. 0.080 1.20 12 78% 010
Agua Gr. 0.300 1.50 59.92% 0.45
Ishpingo Gr. 0.005 5.00 3.33% 0.03

COSTE TOTAL DE LA RECETA

Nota: Fuente elaboracion propia
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6.1.3 Postre

Pristifios de autor con miel de panela especiada

Categoria:

Fecha: Precio de venta neto

Tamaiio de la porcion: VA
Nimero de porciones: Precio de venta neto + IMP

Tiempo de preparacion: Precio de venta al publico

Tiempo de coccidn:
Temperatura de servicio:

Unidad de Cantidad Coste Porcentaje

- . . Coste total
medida KgfLitros Unidad de coste

Ingredientes

Harina de trigo Gr. 0.150 3.00 46.78% 0.45
Huevo Gr. 0.100 3.50 36.38% 0.35
Manteca vegetal Gr. 0.030 1.50 4 .68% 0.05
Miel de panela Gr. 0.050 1.00 5.20% 0.05
Anis Gr. 0.005 1.00 0.52% 0.01
Maranja Gr. 0.030 2.00 6.24% 0.06
Sal Gr. 0.002 1.00 0.21% 0.00

COSTE TOTAL DE LA RECETA

Nota: Fuente elaboracion propia

El andlisis de rentabilidad del menu evidencia que la propuesta gastrondémica es
econdmicamente viable y presenta un equilibrio adecuado entre costos de produccion y precios
de venta. Aunque el plato principal representa el porcentaje mas alto del coste total del men,
se incluye en el ment debido a su valor gastrondmico, su importancia cultural y su valor
nutricional, asi como a su capacidad para ayudar a establecer la identidad culinaria del
restaurante. Del mismo modo, el postre y la bebida tienen un coste de produccion mucho menor
y un margen bruto favorable, lo que ayuda a compensar el margen del plato principal y a

mejorar la rentabilidad general del ment.
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En términos generales, la combinacion de preparaciones permite alcanzar una utilidad bruta
positiva y un nivel de food cost aceptable, demostrando que el menu no solo es atractivo desde

el punto de vista culinario, sino también sostenible desde la gestion econdmica.

7. CONCLUSIONES

La ejecucion del presente proyecto permitid consolidar y ampliar conocimientos técnicos
vinculados a diversos aspectos del quehacer gastrondmico, tales como la aplicacién adecuada de
técnicas de coccion, el desarrollo de propuestas de emplatado contemporaneo, la evaluacion del valor
nutricional de las preparaciones y el analisis de costos, elementos fundamentales para la planificacion
eficiente de un menu gastronémico. Asimismo, el proceso evidencio la relevancia de una planificacion
integral, que considere de manera articulada los componentes técnicos, creativos, nutricionales y

econdmicos, garantizando coherencia y viabilidad en la propuesta culinaria

Asi mismo, el desarrollo del menu gastrondmico orientado al rescate y la revalorizacion de
preparaciones populares urbanas de la ciudad de Quito permitié evidenciar que la gastronomia
tradicional local posee un elevado potencial creativo, técnico y cultural cuando es abordada desde una
perspectiva contemporanea. El uso de principios y métodos asociados a la cocina de autor demostro
que era factible convertir procesos tradicionalmente ligados al mundo informal en experiencias
culinarias de cierto nivel, sin despojar a sus creaciones de su identidad, su simbolismo y su arraigo

cultural.

Ademas, el proceso creativo se basod en el respeto hacia los sabores originales, la eleccion
informada de los ingredientes tradicionales y la conservacion de los valores culturales que se expresan
en cada plato, lo cual posibilité la consolidacion de un discurso gastronémico coherente y genuino.
También, las técnicas actuales de coccidon, empaque y manejo del producto, aportaron a la texturas,

sabor, color y presentacion de la mayoria de los platos con resultados positivos para los comensales.

Por ultimo, se plantea que esta propuesta puede constituir un referente para otras posibles
investigaciones que se orienten a la recuperacion y resignificacion de la gastronomia urbana de otras
ciudades ecuatorianas. De este modo, el menu desarrollado no solo se consolida como un ejercicio
académico, sino como un punto de partida para futuras propuestas gastronomicas que articulen

tradicion, creatividad y proyeccion profesional.
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9. ANEXOS

llustracion 1 Boceto de Presentacion Colada morada Fuente: Elaboracion propia

1lustracion 2 Boceto de Presentacion Pristifios Fuente: Elaboracion propia

llustracion 3 Boceto de Presentacion Tripa mishqui Fuente: Elaboracion propia
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