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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo la creacion de un menu basado en la
cultura mediterranea, con productos autoctonos del litoral ecuatoriano, mediante la
reinterpretacion de técnicas contemporaneas de la cocina de autor, con el fin de revalorizar la

gastronomia costefia como expresion de identidad cultural y el patrimonio culinario.

La propuesta se estructura con un menu de cuatro tiempos, conformado de una entrada
inspirada en el tomate y el pan, seguido de un plato principal basado en mariscos, un postre basado
en la pasteleria fina, pero potenciando productos manabas y una bebida que alza una planta
medicinal a lo mas alto de la cocina, manteniendo asi los sabores y significados tradicionales
mediante un enfoque técnico y creativo. Ademads, se abordan aspectos relacionados a balances
nutricionales, seguridad alimentaria y la rentabilidad del menu, evidenciando la vialidad del mena

y demostrando que es posible innovar sin perder la esencia de la cultura costefia.

Palabras claves: gastronomia costefla, cultura mediterranea, mend innovador, patrimonio

cultural, cocina de autor, cultura costefia.



ABSTRACT

This thesis aims to create a menu based on Mediterranean culture, using native products
from the Ecuadorian coast, through the reinterpretation of contemporary haute cuisine techniques,

in order to revalue coastal gastronomy as an expression of cultural identity and culinary heritage.

The proposal is structured as a four-course menu, consisting of an appetizer inspired by
tomato and bread, followed by a main course based on seafood, a dessert based on fine pastry but
highlighting Manabi products, and a beverage that elevates a medicinal plant to culinary
prominence, thus maintaining traditional flavors and meanings through a technical and creative
approach. Furthermore, aspects related to nutritional balance, food safety, and the menu's
profitability are addressed, demonstrating its viability and proving that it is possible to innovate

without losing the essence of coastal culture.

Keywords: coastal gastronomy, Mediterranean culture, innovative menu, cultural heritage,

haute cuisine, coastal culture.



Contenido

B 6313 (o To 1D (e7e2 ) s H OSSR 11
B o157 7o 1 11

2.1, ObjJetiVo ESPECITICO. ..ttt ittt e e e e e 11

2.2, ODJEtIVOS GENETALES .....ccoueieeiieeiieeiee ettt ettt ettt et e et e et e et eestteesaeeesaeeesaeeessbeesnseesnseesnseesaseesnnes 13
3. Conceptualizacion del MENTL..........cccviieiiiiiiiiiiie ettt e et e e e e tb e e e seabeeestaeeesneseeenneseas 12
TN R N 11T 13§ USSP 12
4. CONCEPLO ZASIIONOIMNICO. .. eceuvrerereerreeereeereeatteesseeessseasseeasseeessseassseessseessseessseessseessseessseessseessseesssesssses 13

5. Descripcion de preparaciones

6. Aplicacion de normas de seguridad alimentaria...........c.cceeecieeriiieniiieeiiee e 21
6.2. Recomendaciones para garantizar inocuidad en cada fase ...........ccecceeviiiiiiiiiiiiiini e 22
7. Andlisis de rentabilidad del MENT ........cocoviiiiiiiiiiiiice e 25
8. COMNCIUSIONES ...ttt sttt e bt et sae st sa e ene 28

10



1. Introduccién

La gastronomia es una expresion cultural que refleja la identidad de cada pais, esto a
través, del uso de sus recursos naturales, tradiciones y técnicas culinarias. Actualmente la
innovacion gastronomica ha impulsado la fusion entre diferentes cocinas del mundo, dando lugar

a propuestas que combinan lo mejor de cada pais para ofrecer experiencias Unicas.

Una de las corrientes mas influyentes, es la cocina mediterranea. La gastronomia
mediterranea es internacionalmente reconocida por su equilibrio entre la nutricion, sabor y
estética, asi mismo, como por la utilizacion de productos frescos, hierbas aromaticas, aceite de
oliva, cereales y vegetales de temporada. Esta cocina no solo es apreciada por su diversidad de
sabores, sino también, por su aporte a un estilo de vida saludable, lo que la convierte en una

fuente de inspiracion constante para chefs y estudiantes de gastronomia.

La comida ecuatoriana es una de las mas diversas de América Latina. Pais que, a pesar de
su tamafo, cuenta con una gran variedad de ecosistemas y culturas que se reflejan en su cocina.
Cada region tiene su propia identidad culinaria, basada en sus ingredientes locales sus tradiciones

y culturas ancestrales. (Cedefio, 2025)

Si hablamos de la gastronomia ecuatoriana, hablamos por su puesto de la grandiosa
cocina costefia. La gastronomia costefia es una de las mas reconocidas en el pais, debido a, su
gran biodiversidad marina, agricola, por su gente maravillosa y una cultura unica. (Delgado,
2025)

El litoral ecuatoriano consta de siete provincias las cuales cada una de ellas tiene una
gastronomia, rica en sabores y con productos frescos. Tenemos el corazon verde, la querida
Esmeralda, tierra que se caracteriza por su fuerte influencia afro-ecuatoriana y el uso abundante

del coco. Guayas, que combina la tradicion y modernidad, siendo este un centro gastronémico

11



diverso. El oro, conocida por la provincia amarilla, reconocida por ser agricola y pesquera, y por
su puesto por sus platos con banano que resaltan en su produccidon de exportacion y su cocina
local. Cuando hablamos de una mezcla costefia y amazonica, hablamos de Los Rios y Santo
Domingo. Su cocina se basa en productos de la tierra transmitiendo la identidad cultural y la
conexion con la naturaleza. También se hace presente la queridisima Santa Elena, cocina ligada

al mar y la pesca artesanal que muestra la unién de mariscos con granos locales.

Por ultimo cuando se habla de la cocina que se distingue por el uso del mani y el
aprovechamiento de técnicas ancestrales como el horno de barro y cocinar a lefia, se habla de

Manabi capital gastronémica del pais.
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2. Objetivos
2.1.0bjetivo Especifico

Conocer la cultura mediterranea y saber la importancia del uso de productos autdctonos

de nuestra region
2.2.0bjetivos Generales

Analizar las caracteristicas principales de las dos cocinas, identificando similitudes y
diferencias que permitan establecer puntos de fusion.

Fomentar el conocimiento de las tradiciones costefas, esta mediante la divulgacion de las
propiedades de los productos locales, incentivando su integracion en la vida cotidiana para
preservar la herencia cultural.

Analizar la cultura mediterranea para valorizar el patrimonio regional gastrondémico,
promoviendo el uso de productos autéctonos como base de una identidad cultural sélida y

sostenible.
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3. Conceptualizacion del menu

3.1.Antecedentes
La gastronomia mediterranea se origind “en una franja de tierra conocida como la “cuna

de la civilizacion” que es la cuenca del Mar Mediterraneo, donde se originaron numerosas
civilizaciones brindando aportaciones en el ambito cultural y una de las mas importantes es la
dieta mediterranea”, rica en alimentos de origen vegetal y con valiosas recetas tradicionales (De
Cangas, 2019). Asi mismo, en palabras de Aguirre (2024) no solo representa una forma de
alimentacion, sino también un estilo de vida propios de los paises mediterraneos, como Espana,
Francia, Monaco, Italia, Eslovenia, Croacia, Bosnia, Herzegovina, Montenegro, Albania, Grecia
y Turquia.

Por ello, la UNESCO (2013) en el afio 2010 la declaro como Patrimonio Cultural de la
Humanidad, ya que no solo se trata de comer, sino de una practica social basada en el conjunto
de habilidades, conocimientos y tradiciones que van desde el paisaje hasta la mesa. Ademas, De
Cangas (2019) menciona que en grandes proyectos como PREDIMED (Prevencion con Dieta
Mediterranea) y PREDIMED-PLUS obtuvo resultados favorables en cuanto a la mejoria de la
salud cardio metabolica y el peso corporal. En esta misma linea, numerosos estudios
epidemiologicos relacionan el patron dietético mediterraneo con beneficios fisiologicos para el

organismo, prevencion de enfermedades cronicas, cardiovasculares y metabdlicas (pag. 7).

La gastronomia mediterrdnea también se fundamenta en el respeto al medio ambiente y
preservacion de la biodiversidad. En la trasmision de las tradiciones culinarias, la mujer ha
desempefiado histéricamente un papel esencial en su conversacion, respeto de los ciclos

estacionales y en salvaguardar las técnicas culinarias ancestrales. De igual manera, los mercados



locales han tenido protagonismo en la preservacion de la tradicion mediterrdnea, ya que son
mucho mds que un lugar de ventas de alimentos, son en realidad lugares donde se conserva un

legado cultural y un espacio de intercambio (De Cangas, 2019).

Este modelo promueve el concepto de “mas mercado y menos supermercado”, sin excluir
grupos alimenticios, sino regulando la frecuencia y cantidad de consumo. Se limita el consumo
de productos ultra procesados, reservandolos para ocasiones puntuales. Los ingredientes basicos
incluyen verduras, frutas, cereales, legumbres, frutos secos, aceite de oliva, junto con un
consumo moderado de alimentos de origen animal, priorizando los productos del mar frente a las
carnes, asi como huevos y lacteos, acompafniados de una adecuada hidratacion diaria (De Cangas,

2019).

Martinez-Alvarez (2023) describe los alimentos representativos de la cocina
mediterranea y su aporte nutricional mas relevante, sefialando que el aceite de oliva virgen
constituye la principal fuente de grasa saludable; los cereales integrales aportan energia y fibra;
las frutas y hortalizas proporcionan vitaminas y minerales; los frutos secos contribuyen con
grasas saludables; el pescado y los moluscos aportan proteinas de alto valor biologico y acidos
grasos omega 3; las legumbres ofrecen proteinas vegetales; y los lacteos fermentados aportan

calcio y proteinas, consolidando un modelo alimentario equilibrado.

Por otro lado, la gastronomia del litoral ecuatoriano constituye una de las expresiones
culturales mas representativas del pais, al estar estrechamente vinculada con la biodiversidad
marina, fluvial y agricola del territorio. A través de sus platos tradicionales se evidencia la
relacion historica entre el entorno natural, las practicas ancestrales y la identidad de cada
provincia. En El Oro destaca el tigrillo, elaborado con platano verde; en Esmeraldas, el

encochado representa la influencia afro ecuatoriana y el uso del coco; Guayas se identifica con el



encebollado; Los Rios con el encanutado de bocachico; Manabi con el biche; Santa Elena con el
seco de chivo; y Santo Domingo de los Tséachilas con la parrillada, reflejo de su produccion
ganadera. En conjunto, estas provincias conforman una gastronomia costefia diversa y
profundamente ligada a su contexto cultural y productivo (Ministerio de Turismo del Ecuador,

2018).

Finalmente, “la pesca artesanal ha sido historicamente la base de la acuicultura en la
costa ecuatoriana”, actividad favorecida por el clima calido del pais y las aguas costeras,
especialmente las del golfo de Guayaquil. Estas condiciones permiten el aprovechamiento de una
amplia diversidad de especies marinas, concentrandose la pesca principalmente en las provincias
de Manabi, Esmeraldas, Guayas y Santa Elena, donde especies como la concha prieta, el
mejillon, el ostion de mangle, el calamar, la langosta verde, el camardn blanco y el cangrejo rojo

forman parte esencial de la gastronomia y la economia local (Vera, Guaman y Reyes, 2018).



4. Concepto gastronémico

El ment propuesto se concibe como una fusién contemporanea entre la cocina
mediterranea y los productos emblematicos del litoral ecuatoriano, manteniendo la identidad
local a través de los ingredientes y reinterpretando las preparaciones mediante técnicas y

presentaciones propias de la cocina mediterranea moderna.

El estilo del menu corresponde a una cocina de autor, dirigida a un publico objetivo
conformado por turistas nacionales e internacionales, estudiantes de gastronomia y comensales
interesados en experiencias culinarias innovadoras con identidad territorial. La ocasion de
consumo estd pensada para un menu degustacion servido en un restaurante de propuesta
contemporanea, asi como para festivales gastrondémicos o eventos culturales que promuevan la
cocina ecuatoriana desde una mirada actual.

El ment se estructura en 4 tiempos:

Entrada: Huerto frio y Trigo campestre

Plato fuerte: Sinfonia de Corales

Postre: Amanecer en el Manabillar

Bebida: Herbario tonic

Cada uno integra productos del litoral ecuatoriano reinterpretados bajo técnicas y
estéticas mediterraneas.

4.1.Justificacion creativa y técnica del menu

La seleccion de las preparaciones se fundamenta en el valor cultural y representativo de
los productos del litoral ecuatoriano, especialmente los pescados y mariscos, que historicamente
han constituido la base de la alimentacidn costera. Estos ingredientes establecen una relacion

natural con la cocina mediterranea, en la que el pescado, el aceite de oliva, las hierbas frescas y



las cocciones suaves ocupan un lugar central, permitiendo realzar el sabor propio del producto

sin alterarlo.

En esta misma linea, se considera el aporte tedrico de De Cansas (2019), quien sefala que
la poblacion del mundo occidental presenta un proceso progresivo de envejecimiento, lo que
vuelve especialmente relevante el fortalecimiento de modelos alimentarios saludables. En este
contexto, el autor destaca que “el seguimiento de la dieta mediterranea se ha vinculado con un
menor riesgo de enfermedades neurodegenerativas asociadas a la edad”, como el Alzheimer, el
Parkinson, otros deterioros cognitivos y distintos tipos de cancer. Este enfoque refuerza la
pertinencia de integrar principios de la cocina mediterranea en propuestas gastronémicas

contemporaneas para el pais.

Desde el punto de vista técnico, la propuesta contempla la aplicacion de diversos métodos
de coccidn, entre ellos la conveccion, la radiacion, las cocciones himedas y secas, asi como
técnicas como la fritura, el rebozado, el empanado y el asado, junto con recomendaciones
especificas para la preparacion de pescados y carnes. Asimismo, se consideran aspectos
fundamentales como el control de la temperatura, los tiempos de coccion y los criterios para
determinar el punto dptimo de los alimentos, con el objetivo de potenciar sabores, mejorar
texturas y elevar la percepcion sensorial, sin perder la esencia del producto original. De este
modo, la propuesta apuesta por una innovacion responsable, que respeta la identidad ecuatoriana

y promueve el uso sostenible de los recursos marinos (Aguirre, 2024, p. 17).
4.2.Coherencia entre los tres tiempos

Los tres tiempos del ment conforman una propuesta integral que refleja un recorrido
sensorial coherente entre el mediterraneo y la gastronomia del litoral ecuatoriano. El plato

principal representa la fortaleza y riqueza del mar, destacando productos marinos frescos



trabajados con técnicas que realzan su sabor y textura; mientras que el postre aporta equilibrio a
través de notas dulces inspiradas en ingredientes tropicales junto con la bebida que armoniza la

propuesta culinaria, manteniendo un balance entre frescura, acidez y aromas.

En conjunto, el menu ofrece una experiencia gastronémica singular y completa que
mezcla tradicion, territorio y contemporaneidad, Esta propuesta posiciona a los productos del
litoral ecuatoriano dentro de una narrativa culinaria de proyeccion internacional sin dejar de lado
su identidad local, reafirmando el valor cultural y gastronémico que caracteriza a la cocina del

pais.



5. Descripcion de las preparaciones

5.1.Entrada
Nombre: Huerto frio y trigo campestre
Gazpacho acompafiado con pan de campo
5.1.1. Ingredientes

Ingredientes principales

e Tomates peras 500 gr

e Pimiento verde 20 gr

e Pepino 30 gr

e Ajo2u

e Aceite de oliva 25 ml

e Agual25ml

e Vinagre de jerez 15 ml

e Harina

e Levadura

Ingredientes secundarios
e Sal
e Agua

Aceite

5.1.2. Técnicas de coccion
e Emulsion

Esta técnica se utiliza para el gazpacho, en el cual todos los ingredientes se licuan



para asi obtener la sopa
e Horneado
Técnica utilizada para la coccion del pan
e Contraste
Esta entrada es un despertar sensorial, este plato vive del contraste radical entre la
suavidad de la sopa y la resistencia de trigo.

La sopa ofrece una textura aterciopelada y fluida ya que siendo esta, un gazpacho es mas
ligera y refrescante. En el pan est4 la magia, su corteza dura y rustica aporta un crack necesario
que rompe la monotonia del liquido, la miga actia como una esponja que absorbe la sopa sin
deshacerse de inmediato, creando asi una textura masticable y himeda.

5.1.3. Justificacion

Este plato es un homenaje a la cocina de aprovechamiento y a la dieta
mediterranea. Historicamente las sopas frias de tomate nacieron en el campo como una forma de
hidratar y alimentar a los trabajadores bajo el sol, utilizando ingredientes que la tierra ofrecia en
abundancia. El pan de campo no es solo un acompafiante, representa el sustento basico y la
técnica artesanal de las panaderias y el horno de lefa, un oficio que conecta la mesa actual con el

pasado rural.



5.1.4. Valoracion Nutricional

Valor nutricional

Ingrediente Energi Protein Grasa Carbohidrato
S a S
Tomate 105 4 15 23
Pepino 4,5 0,21 0,03 1,02
Pimiento 6,2 0,22 0,06 1,4
Harina 1,74 102,5 11,5 317.,5
Levadura 18,2 23 0,04 3,26
Total 129,44 109,23 13,13 346,18
Fuente: Elaboracion Propia
En el siguiente cuadro se mostrara los resultados de una sola porcion
Energia Proteina Grasas Carbohidratos
129,44 109,23 13,13 346,18

5.1.5. Presentacion

Este plato sera presentado sobre una malla de sushi, y dentro del pan de campo estara la

sopa.




5.2.Plato principal
Nombre: Sinfonia de corales

Risotto con un toque de azafran, humectado con un fumet, acompafiado con camaron,

calamar y pulpo apanados con harina de maiz.
5.2.1. Ingredientes
Ingredientes principales

e Arroz Risotto 200 gr

e Azafran 10 gr

e Pulpo 100 gr

e Calamar 100 gr

e (Camaro6n 100 gr

Ingredientes secundarios

e C(Cebolla perla

e Zanahoria

e Apio

e Huesos de pescado

e Mantequilla

e (Queso parmesano
5.2.2. Técnicas de coccion

e Nacarado

Se usa este método para que se sellen los granos del arroz y asi haya una cocciéon mas

limpia y uniforme

10



e Coccion por medio acuoso

Se usa para hacer un fondo de pescado y para la coccidn del pulpo, la cual se sumerge

completamente la proteina, y asi queda un pulpo tierno y listo para el comensal
e Cortes

Se uso varios tipos de cortes, como el brounoise para la cebolla que lleva el arroz,
mirepoix para el fondo y la coccion del pulpo ya que estas aguantan largas cocciones sin

deshacerse
e Fritura profunda

Esta es un método de coccion por inmersion el cual se usara para freir los camarones y el

calamar
5.2.3. Contrastes

El plato tiene un juego de texturas que es pilar, el secreto estd en la transicion de lo suave
a lo firme, comenzando por el arroz, el grano debe estar al dente, ofreciendo una ligera
resistencia al morder, pero envuelto en una mantecosidad casi liquida gracias al almidon y al
queso. El calamar, y el pulpo aportan una mordida firme y lisa, mientras que el camarén debe

estallar al morderlo, aportando una sensacion de frescura y carnosidad.

El azafran aporta un sabor terroso, floral y ligeramente amargo que actia como puente, es
el sabor que evita que el plato sea demasiado marino, el dulzor natural del camardn y el sabor
salino del pulpo y calamar contrastan con la profundidad del caldo de pescado utilizado para el
arroz. La mantequilla y el parmesano aportan una nota salada y grasa que se corta perfectamente
con la nota citrica que suelen acompaiiar a los mariscos limpiando el paladar para el siguiente

bocado

Aunque es un plato que se sirve caliente, existen matices que cambian la percepcion
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térmica, el risotto retiene el calor de forma masiva debido a su densidad, es el hogar caliente del
plato. Mientras que por la parte de los mariscos se frien por separados y se colocan encima al
final. Ese choque entre calor himedo del arroz y calor seco (rostizado) de la proteina crea una
dindmica muy interesante.

5.2.4. Justificacion

Ecuador es un pais rico en granos, especialmente en el arroz. Manta es la terminal
pesquera mas importante del pais. El plato sinfonia de corales es una unién del arroz y de los
maravillosos mariscos de la costa, aunque se usa técnicas mediterraneas, son sabores autoctonos
de nuestra region. Con este plato se alza la importancia del uso de materia prima, y lo importante
que es apoyar a los comerciantes y pescadores artesanales. Sinfonia de corales es una
reinterpretacion de lo que es un arroz marinero, pero con técnicas mediterraneas y elevado un
poco a la alta cocina.

5.2.5. Valoracion nutricional

Valoracion nutricional

Ingrediente Energi Proteina Grasa Carbohidrato
s a S s s

Arroz 720 13,2 1,2 158,6
Risotto

Queso 78 17,85 12,9 1,6
parmesano

Pulpo 62 12,6 1,0 0,0

Calamar 305 16,4 0,9 1,5
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Camarén 91 18,1 1,3 1,5
Zanahoria 12,3 0,24 0,12 2,67
Cebolla 13,5 0,42 0,06 2,91
perla
Apio 4,8 0,21 0,03 1,08
Harina de 36,1 9,7 4 74,8
maiz
Total 1,322 88,72 22,11 244,666
Fuente: Elaboracion propia
En el siguiente cuadro se mostrara el resultado de una sola porcién
Energia Proteinas Grasas Carbohidratos
1,322 88,72 22,11 244,666

5.2.6. Presentacion

Este plato sera presentado en una vajilla blanca con cierta profundidad, ya que asi podra

resaltar el risotto, en la parte de arriba llevara pulpo salteado en mantequilla, el camarén y

calamar estaran apanados y fritos en harina de maiz, aunque el plato este monocromatico, tendra

frescura con unas hojas de perejil.
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5.3.Postre
Nombre: Amanecer en el Manabillar

Profiteroles rellenos de crema pastelera clasica con un praliné de nibs de cacao y mani, y

un caramelo salado de salprieta.
5.3.1. Ingredientes
Ingredientes principales
e Harina
e Huevos
e Vaina de vainilla
e C(Crema de leche
e Mani
e Nibs de cacao
e Leche
e Salprieta
Ingredientes secundarios
e Sal
e Azucar
e Maicena
5.3.2. Técnicas

Emulsion

Técnica que se utiliza para integrar los huevos a la masa y asi tener elasticidad y brillo.

e Horneado
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Técnica utilizada para cocinar la masa, haciendo que el profiterol se infle y quede hueco

por dentro.
e Infusion

Se utiliz6 al momento de poner a calentar la leche con la vaina de vainilla y asi

aromatizar esta.
e Temperado

Se empled esta técnica al momento de agregar un poco de leche caliente a las yemas

previamente blanqueadas
5.3.3. Contrastes

Este postre es una explosion de sabores manabitas bajo una estructura de técnicas
mediterraneas. El profiterol es aireado, crujiente por fuera y hueca por dentro, es la estructura
que sostiene todo sin ser pesada. Al morder, la textura sedosa la da la crema pastelera y al mismo
tiempo el praliné le alza el sabor y le da un crunchy, creando asi una explosion de sabores al

momento de probarlo.

Aunque este plato se suele servir al ambiente o frio, el juego térmico es sutil pero clave.
La crema pastelera suele mantenerse refrigerada hasta el servicio, lo que da una sensacion de
frescura inmediata al morder.

La fusion de sabores, es donde se rompen todas las reglas del postre tradicional.

La crema pastelera es dulce y suave, pero los nibs de cacao tienen un amargor intenso y
puro, este contraste evita que el postre sea empalagoso. El caramelo salado es comtn, pero el
caramelo de salprieta es superior porque no solo aporta sal, sino el sabor tostado del maiz y la
profundidad del mani. Es un sabor umami que engafa al cerebro, este es un postre que sabe a

hogar y a tradicidn, pero con un toque elegante.
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El cacao y la salprieta dejan un recuerdo largo en el paladar, una nota tostada que perdura

mucha més que el aztcar
5.3.4. Justificacion cultural

El plato representa un didlogo técnico entre la pasteleria fina internacional y el
patrimonio alimentario manabita. Al utilizar la pasta choux vinculada con la salprieta, se esta
rompiendo el perjuicio de que los ingredientes populares solo pertenecen a recetas tradicionales
o saladas, es una reinterpretacion que toma la arquitectura de un postre clasico para contar una

historia local.

Culturalmente, el mani y el cacao son los pilares de la identidad agricola de Manabi. El
cacao representa la historia exportadora y la calidad de la tierra, este es el oro del pais, por su
lado el mani es el corazén de la cocina de hogar, al unirlos en un praliné, el plato argumenta que
estos dos ingredientes son “"hermanos de sangre’” que, aunque suelen caminar por rutas

separadas, encuentran su maxima expresion cuando se fusionan.

Presentar este plato es un acto de soberania alimentaria, argumenta que no necesitamos
buscar ingredientes exdticos extranjeros para crear alta reposteria, la complejidad sensorial que
ofrece una buena salprieta artesanal y un cacao de origen es superior a cualquier producto
industrial.

5.3.5. Valor nutricional

Valor nutricional

Ingredientes Energia Proteinas Grasas Carbohidratos
Harina 698 4,1 4.6 127
Crema de 170 1,15 18,3 1,05
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leche
Mani 283 14,4 23,4 9,05
5
Leche 144 6,4 4 20,8
Nibs de 228 6 23,1 17,35
cacao 5
Total 1,473 32,05 88,3 175,25
5
Fuente: Elaboracion propia
En el siguiente cuadro se mostrardn los resultados de una sola porcion.
Energia Proteina Grasa Carbohidrato
1,473 32,05 88,35 175,25

5.3.6. Presentacion

La presentacion de este plato serd un poco sencilla, ya que serd un plato base blanco con

tres profiteroles, bafiados de caramelo salado de salprieta.
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5.4.Bebida
Nombre: Herbario Tonic

Bebida refrescante, gin con agua ténica, acompafiado con un sirope de romero con un

toque de limén y algo de hierva luisa.
5.4.1. Ingredientes:
e Gin
e Agua tonica
e Azlcar
e Romero
e Hierva luisa
e Limoén
e Agua
5.4.2. Técnicas
Sirope
Partes iguales de agua y aztlicar, se pone a fuego hasta que hierva y se retirada del fuego
Infusion
Se agrega al sirope caliente una ramita de romero, una hoja de hierva luisa y unas gotas de limoén.
5.4.3. Justificacion

Esta bebida no es simplemente un Gin Tonic saborizado, es una pieza de cocteleria

boténica que rescata la botica natural y la tradicion de los huertos caseros.

La hierba luisa es una de las plantas aromaticas mas sagradas en nuestra cultura,

tradicionalmente vinculada a la medicina natural y a la hospitalidad, integrarla en un coctel
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contemporaneo es un acto de reivindicacion cultural. Es elevar una planta de patio a la categoria

de insumo de lujo.

El gin y el romero, representan la herencia europea y mediterranea, con sus notas de
enebro y madera, por otro lado, el limon y la hierba luisa representan la frescura del trépico y los
jardines locales. Al mezclarlos, la bebida se convierte en una fusion liquida, demostrando que los
ingredientes locales tienen la sofisticacion necesaria para dialogar con destilados internacionales
de alta gama. A diferencia de los cocteles hechos con siropes industriales, esta bebida justifica su
importancia en la frescura del ingrediente vivo. El uso de un sirope artesanal de romero y hojas
frescas de hierba luisa argumenta un compromiso con la cocteleria de autor y el respeto por el
producto de proximidad. Es un coctel que "se huele antes de beberse", conectando al comensal

con la naturaleza de forma inmediata.

5.4.4. Notas sensoriales

Para que esta bebida se destaque en un menu o en una cata, las notas sensoriales deben
describir la experiencia como un viaje que empieza mucho antes del primer sorbo.
Inmediatamente destaca la frescura citrica de la hierba luisa, que recuera al limon, pero con un
matiz mas dulce y floral. Al acercar el vaso, el romero libera sus notas resinosas, amaderadas y

ligeramente balsamicas, potenciadas por el caracter del enebro del gin.

La entrada es limpia y vibrante, la acidez del limdn activa las glandulas salivales de
inmediato, preparando el paladar. El sirope de romero aporta una densidad sedosa que equilibra
el amargor del agua tonica, aqui aparece el sabor refrescante de la hierba luisa que suaviza la
potencia del alcohol. El romero deja una sensacion de limpieza, mientras que el citrico persiste

de forma elegante.
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Las burbujas de la tonica actlian como vehiculos que transportan los aceites esenciales
del romero y la hierba luisa hacia el paladar, creando un cosquilleo refrescante. Tendra una
claridad cristalina con ligeros reflejos verdosos o pajizos (debido al sirope artesanal), que

comunica pureza y frescura.
5.4.5. Presentacion

La bebida sera presentada en un vaso alto, con una rodaja de limon.
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6. Aplicacion de normas de seguridad alimentaria
6.1.Principios de higiene y manipulacion durante la preparacion

Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso
fisico y econdémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades

alimentarias y sus preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de llevar una vida activa y sana.

(FAO, 2017)

Un alimento seguro o inocuo es aquel que esta libre de contaminacion por bacterias,

virus, pardsitos, sustancias quimicas o agentes fisicos externos.

Las personas que manipulan alimentos son claves en la garantia de la seguridad de los
alimentos, ya que estd demostrada la relacion entre una inocuidad de alimentos y la aparicion de
enfermedades de transmision alimentaria. Todas las personas involucradas en la manipulacion de
alimentos deben ser conscientes de que una intoxicacion alimentaria causada por un fallo en la
cadena de manipulacion de los alimentos, puede tener efectos graves sobre la salud, llegando

incluso a causar la muerte en determinados casos. (Ros, 2007)

No solo basta con disponer de alimentos, debemos tener la garantia de que son adecuados
para la alimentacion. Factores como la contaminacion de las aguas, las desmedidas utilizaciones
de pesticidas, fungicidas o herbicidas, la utilizaciéon de hormonas y medicamentos en la
alimentacion animal, las medidas de conservacion de los alimentos, hacen que muchos alimentos
puedan suponer un grave perjuicio para la salud de las personas. Por eso garantizar la buena
calidad e inocuidad de los mismos es uno de los objetivos de la seguridad alimentaria.

(Armendariz, 2017)

Asimismo, se aplican medidas preventivas para evitar la contaminacion cruzada,

mediante la adecuada separacion de alimentos crudos y cocidos, especialmente en el manejo de
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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. (Guevara, 2024)

6.2.Recomendaciones para garantizar inocuidad en cada fase

6.2.1. Mise place

Dentro del arsenal de conceptos que existen en la cocina, hay uno particularmente

interesante, el mise en place, un término francés que indica "'cada cosa en su lugar”".

En su acepcion mas simple y practica, involucra la organizacion de los utensilios e
ingredientes antes y durante de la preparacion de un plato. El concepto va mas all4 e involucra un
mise en place mental, donde ademads de la organizacion fisica existe una organizacion mental.
Este mapa mental permite al chef crear un modelo del recorrido de un plato, desde que es
solicitado hasta que es entregado, asi como adelantarse a las situaciones, acelerar o enlentecer el
tiempo de acuerdo a la tarea que se tenga en frente y mantenerse alerta frente a los posibles
inconvenientes. (Ramos, 2023)

En este menu el mise en place fisico y mental es importante, ya que, si no tenemos todo
en su lugar, se perdera tiempo y agilidad.

También se da a conocer, que, se respeta las condiciones de conservacion requeridas para
cada ingrediente, la conservacion de las cadenas frio de las proteinas usadas. Y asi se asegura
que el producto final sea un producto fresco, de calidad y con todas las propiedades

organolépticas de los alimentos.
6.2.2. Coccion

La coccidn es el proceso culinario capaz de transformar fisica y/o quimicamente el
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aspecto, la textura, la composicion y el valor nutritivo de un alimento mediante la accion del
calor con el fin de satisfacer los sentidos de la vista, el gusto y el olfato haciendo los alimentos
mas digeribles y apetecibles, y aumentando su vida util y su seguridad. La transferencia de calor
a los alimentos se puede realizar de tres formas, conduccion, conveccidn y radiacion. (Garcia,

2008)

Este menu utiliza varios métodos de coccion, entre ellos tenemos coccidon por medios no
liquidos, en este caso el calor seco, ayuda que el alimento se caliente a través de su parte
superficial, puesta en contacto con una atmosfera de aire caliente, técnicas de coccion saludable

aplicadas en la alimentacion mediterranea

Por otra parte, esta la coccidon por medio graso, En este tipo de coccion es importante
utilizar aceites de calidad (siendo el de oliva el de eleccion), que resistan altas temperaturas y
que no hayan sufrido demasiados calentamientos. Es conveniente que, al sacar los alimentos del
bafio de fritura, se escurran bien para que retengan la menor grasa posible y queden crujientes y
apetecibles. (Garcia, 2008)

Asimismo, el seguimiento constante de estos pardmetros técnicos contribuye a mantener
estandares elevados de higiene y seguridad alimentaria a lo largo del proceso culinario. En
conjunto, estas practicas no solo minimizan los riesgos sanitarios, sino que también garantizan la
obtencion de alimentos seguros, confiables y de alta calidad, acordes con las exigencias de la

gastronomia profesional. (Barerra, 2021)
En el libro La cocina hizo al nombre, nos muestra que:

“El hombre que se define por la facultad de hablar, s6lo ha podido originarse en unos
hominidos, precisamente cuando se aplicaron a transformar, con la ayuda del fuego, alimentos

propios de otras especies en comidas adecuadas para ellos”. (Gordon, 1988)
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6.2.3. Servicio

En un mundo globalizado y cada vez mas competitivo para las empresas, se considera
que existe una carencia de estrategias dirigidas a que el visitante regrese a los lugares visitados,
en donde se incorporen elementos a la experiencia vivida por el turista a través de la gastronomia

o del contacto con las diversas expresiones culturales locales. (Palhares, 2010)

Durante la etapa de servicio se mantiene un control estricto en las temperaturas de los
alimentos servidos, aunque el servicio no solo se basa en llevar un plato a la mesa, porque, en
realidad este es el 50% de la experiencia gastronomica que se llevan los comensales, ya que de
nada sirve una buena técnica de cocina cuando el servicio falla, la gastronomia no es solo cocinar
también es hospitalidad. El servicio explica el porqué del plato, la historia, la cultura y la
inspiracion detras de todo el menu, elevando un simple acto de comer a toda una experiencia

cultural.

Un cliente puede perdonar un plato que no le gusto del todo si el servicio fue
excepcional, pero en definitiva no volvera a un lugar donde la comida fue exquisita pero el trato

fue frio o ineficiente.

El servicio es el encargado de leer al cliente, sabe cuando intervenir para explicar o
despejar dudas, también cuando retirarse para permitir intimidad. En esta presentacion del menu
no solo se presentaran platos, también se brindard un buen servicio, calido y eficiente, que
despejara dudas y contard la historia e inspiracion de este juego de sabores. Asi se demostrara
que la gastronomia no es solo cocinar, que hay muchos detras de cada plato, dando asi una

experiencia inigualable para todo aquel que pruebe este menu.
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7. Analisis de rentabilidad del mena

7.1.Costo de produccion del menu

Costo de produccion del menu

Preparacion Costo de materia ~ Costo de mano Costos indirectos ~ Costo Total de
prima de Obra Produccion
Entrada 1,00 USD 2,00 USD 1,00 USD 3,00 USD
Plato fuerte 2,95 USD 2,00 USD 1,00 USD 5,95 USD
Postre 1,13 USD 2,00 USD 1,00 USD 4,13 USD
Bebida 0,62 USD 2,00 USD 1,00 USD 3,62 USD
Total Menu 5,70 USD 8,00 USD 1,00 USD 16,70 USD
Nota: Fuente Elaboracion Propia
7.2.Precio de venta
Preparacion Costo total de  Precio de venta  Utilidad bruta Porcentaje de
produccion sugerido por unidad utilidad (%)
Entrada- Sopa fria de 3,00 USD 4,50 USD 1,50 USD 33%

tomate y pan de campo
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Plato fuerte- Risotto 5,95 USD
con azafran y mix de

mariscos

Postre- Profiteroles 4,13 USD
rellenos de crema
pastelera y praliné de
nibs, mani y caramelo
de salprieta

Bebida- gin tonic son 3,62 USD
sirope de romero,
hierva luisa y limén
Menu completo (4 16,70 USD

tiempos)

Precio de venta

Nota: Fuente Elaboracion Propia

Mediante estos cuadros podemos observar que el menu esta equilibrado.

24,20 USD

30%

31%

30%

31%

Comenzando por la entrada, su funcioén es abrir el apetito sin elevar el costo operativo. El

pan de campo, si es hecho en casa, reduce el costo a centavos de dolar, pero se percibe como un

producto de alta calidad.

De la misma forma el risotto llama la atencion del cliente, debido a que es un plato que

quizas su costo sea elevado, pero es accesible al bolsillo de todo y también cuenta historia y

cultura.

En el postre la historia es un poco diferente, llama la atencion debido al uso de productos
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que usualmente se usan en lo salado, como el mani y la salprieta. En ese plato el costo de los
insumos no es lo que mas cuesta, si no que la mano de obra, ya que, este es un postre con mucha
técnica y que va mas alla de lo usual. Aunque siendo un postre innovador, su precio esta

equilibrado, para que de esta forma esté al alcance de todos.

Lo fascinante de este menu es que se utilizan ingredientes de "bajo costo base" pero con

"alto valor cultural", lo cual es la clave para un margen de beneficio saludable.
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8. Conclusiones

Desde el punto de vista gastronomico y cultural, la fusion entre la cocina mediterranea y
productos ecuatorianos demuestran ser viables para tradiciones culinarias y compartir una
filosofia de respeto por la materia prima, la valoracion del mar como fuente de sustento y la
simplicidad de preparaciones. Los mariscos del litoral, aplican técnicas de coccion
mediterraneas: al horno, a la parrilla y en preparaciones como deconstrucciones de chives
evidenciando que son una manera de expresar frescura y sabor de forma sublime, asi, la
propuesta culinaria reafirma que los valores de los productos locales de cada geografia pueden

protagonizar preparaciones de alta cocina sin perder su esencia ecuatoriana.

En conclusion, el andlisis comparativo entre ambas cocinas revela coincidencias en uso
de citricos, hierbas frescas, aceites de calidad y presencia protagoénica de pescados frescos,
dominadores comunes para una fusion propuesta de alto nivel. En esta cocina no existen
obstaculos ya que los ingredientes y preparaciones representan las oportunidades creativas de
contrastar alimentos ecuatorianos como el platano, yuca, choclo y frutas con reducciones de

vinos, salsas y arroces, creando experiencias gustativas que honran grandes tradiciones.

Se comprueba que la creacion de un menu fusion trasciende la cocina y se convierte en
herramienta de revalorizacion del patrimonio gastrondmico de un pais, impulsando la economia
local. Al proponerse preparacion con insumos del litoral bajo técnicas mediterraneas reconocidas
internacionalmente se genera un posicionamiento de la cocina ecuatoriana que no renuncia a sus
raices. Desde el punto de vista de fundacion este ejercicio culinario reafirma que la
revalorizacidon no surge como imitacion de tendencias extrajeras, sino de la comprension de lo
local y de apreciar una riqueza que merece ser celebrada y estudiada para llevarla a la mesa de

distintas cocinas del mundo.
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