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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion desarrolla el disefio de un ment gastronémico innovador
que fusiona los sabores y técnicas de la cocina china y ecuatoriana, titulado “Propuesta de un Menu
Chino-Ecuatoriano desde un enfoque Innovador”. El objetivo principal es conceptualizar y proponer
una experiencia culinaria gourmet de tres tiempos que reinterprete la herencia de la cocina de los

migrantes chinos en Ecuador.

La Metodologia se basé en un estudio bibliografico que investigd los antecedentes
historicos y la evolucion de como se ha adaptado la cocina china en Ecuador, reconociendo sus platos
e ingredientes fundamentales. Con este contexto, se llevo a cabo el desarrollo practico de las recetas,
poniendo énfasis en el equilibrio de sabores, texturas diversas y una presentacion sofisticada. El menti
sugerido incluye: un plato principal que reinventa un clasico de esta fusion utilizando ingredientes y
técnicas contemporaneas, un postre que une frutas de ambas culturas con una presentacion original;

y una bebida que mezcla Sabores y las tradiciones chinas y ecuatorianas es una creacion moderna.

Los hallazgos muestran la viabilidad técnica y comercial de la propuesta, apoyada por fichas
técnicas detalladas que describen el proceso de preparacion, el control de costos y un margen de
ganancia atractivo. El analisis nutricional revel6 un equilibrio adecuado entre macronutrientes y
micronutrientes. Esta propuesta constituye una Innovacion en la gastronomia fusion ecuatoriana
contribuyendo a la valorizacion de sugerencias culinaria china local y elevandola a un nivel gourmet

con proyeccion internacional.

Palabras clave: gastronomia fusion, cocina china-ecuatoriana, cocina ecuatoriana, alta

cocina, innovacion culinaria, gourmet.



ABSTRACT

This degree project develops the design of an innovative gastronomic menu that fuses
the flavors and techniques of Chinese and Ecuadorian cuisine, entitled "Proposal for a Chinese-
Ecuadorian Menu from an Innovative Approach.” The main objective is to conceptualize and
propose a three-course gourmet culinary experience that reinterprets the heritage of Chinese migrant

cuisine in Ecuador.

The methodology was based on a literature review that investigated the historical
background and evolution of how Chinese cuisine has adapted in Ecuador, identifying its
fundamental dishes and ingredients. Within this context, the recipes were developed practically,
emphasizing the balance of flavors, diverse textures, and sophisticated presentation. The suggested
menu includes: a main course that reinvents a classic of this fusion using contemporary ingredients
and techniques; a dessert that combines fruits from both cultures with an original presentation; and

a beverage that blends Chinese and Ecuadorian flavors and traditions in a modern creation.

The findings demonstrate the technical and commercial viability of the proposal, supported
by detailed technical specifications that describe the preparation process, cost control, and an
attractive profit margin. The nutritional analysis revealed a suitable balance between macronutrients
and micronutrients. This proposal represents an innovation in Ecuadorian fusion gastronomy,
contributing to the appreciation of local Chinese culinary heritage and elevating it to a gourmet

level with international appeal.

Keywords: fusion gastronomy, Chinese-Ecuadorian cuisine, Ecuadorian cuisine, haute

cuisine, culinary innovation, gourmet.
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1. INTRODUCCION

En Ecuador, la gastronomia se ha consolidado como una manifestacion cultural dinamica
que combina tradicion, técnica e identidad. Més que un simple acto de alimentacion, la cocina
ecuatoriana actual es un espacio de creacion donde convergen diversas influencias, integrando

saberes ancestrales con aportes contemporaneos y extranjeros.

Dentro de este proceso, la trayectoria historica de la cocina china ha tenido un efecto
significativo, Ya que ha logrado adaptarse a las caracteristicas del contexto nacional sin perder la
esencia de sus tradiciones culinarias a lo largo de los afios, esta interaccion cultural ha facilitado el
desarrollo de recetas hibridas que no solo replican las recetas tradicionales, sino que las
reinterpretan para integrarlas de forma natural en los héabitos alimenticios diarios de la poblacion

ecuatoriana. (De Andrade Cabrera, 2021)

En la actualidad la gastronomia moderna se centra en la innovacion como un eje crucial de

transformacion.

La innovacion se entiende como la capacidad de explorar nuevas combinaciones,
experimentar con ingredientes diversos y resignificar técnicas de diferentes culturas para generar
propuestas frescas y creativas. En este sentido, disefiar un menu inspirado en la cocina china
adaptada al territorio ecuatoriano implica reconocer la riqueza cultural que nace del dialogo entre

ambas tradiciones.(Espinoza, 2024)

La cocina china destaca por su armonia de sabores, precision técnica y simbolismo
culinario; cuando estos elementos se fusionan con productos locales ecuatorianos, surgen creaciones
capaces de sorprender al comensal, potenciar la utilizacion de insumos propios del pais y fortalecer
la identidad gastronémica nacional desde una perspectiva contemporanea.(Kumar & Kulshrestha,

2025)



Innovar en gastronomia demanda sensibilidad cultural, dominio técnico y una vision
actualizada que permita interpretar las tendencias globales sin perder la conexion con el territorio.
Bajo esta premisa, la propuesta de desarrollar un ment compuesto por un plato fuerte, un postre y
una bebida busca evidenciar como la cocina china reinterpretada desde el contexto ecuatoriano
puede convertirse en un hilo conductor capaz de generar una experiencia culinaria coherente,
equilibrada y significativa. Este ejercicio no solo pretende rescatar elementos tradicionales de una
de las cocinas mas antiguas del mundo, sino también proyectarlos hacia un lenguaje moderno que
responda a los principios actuales de creatividad, sostenibilidad, narrativa gastronémica y

diferenciacion dentro de la industria culinaria. (Sailesh & K, 2025)



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar y desarrollar un menu gourmet de tres tiempos “plato fuerte, postre y bebida”

inspirado en la gastronomia China y Ecuatoriana fusionando técnicas e ingredientes autoctonos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Describir el vinculo y el desarrollo de la cocina china en Ecuador.

o Identificar los componentes y establecer platillos que posibiliten una combinacion
genuina con la cocina nacional.

e Elaborar fichas técnicas uniformes para cada plato del ment, especificando el

procedimiento, la proporcion de nutrientes y el costo para asegurar que puedan ser replicados.



3. CONCEPTUALIZACION DEL MENU

3.1 Antecedentes breves

La cocina china constituye una de las tradiciones culinarias mas antiguas, complejas y
refinadas del planeta. Su estructura se sostiene en principios que han perdurado por siglos, entre
ellos el equilibrio armdnico entre sabores, la precision casi ritual en las técnicas de corte, el dominio
del fuego y la importancia del simbolismo en cada plato. Para la cultura china, la comida no es
unicamente una necesidad bioldgica, sino un lenguaje cultural que expresa filosofia, historia,
equilibrio y bienestar. Cada método de coccion y cada combinacion de ingredientes responde a una

logica ancestral que busca armonizar el cuerpo y el espiritu.(Wang & Peng, 2025)

La llegada de esta tradicion culinaria al Ecuador se remonta a finales del siglo XIX y
comienzos del XX, cuando los primeros grupos migrantes chinos principalmente procedentes de

Canton se asentaron en varias ciudades costeras, especialmente en Guayaquil, Machala y Manabi.

Estos inmigrantes aportaron su gastronomia, no unicamente como una manera de
sobrevivir, sino como un aspecto de su identidad que les ayudaba a conservar sus tradiciones en un
lugar ajeno. Con el paso del tiempo, estos saberes gastrondémicos comenzaron a interactuar con la
cultura local, dando origen a uno de los mestizajes culinarios mas interesantes del pais.(Yikmis et

al., 2024)

El proceso de adaptacion no ocurrié de manera inmediata; fue el resultado de décadas de
intercambio cultural, disponibilidad de ingredientes, y didlogo cotidiano entre ambas comunidades.
Las técnicas chinas como el wok, el salteado rapido, el uso del vapor, el marinado con soya, los
fondos aromaticos y la busqueda del balance entre lo dulce, salado, 4cido y picante comenzaron a
combinarse con productos ecuatorianos, muchos de ellos abundantes y de gran calidad. El cerdo

nacional, el camaron ecuatoriano, las frutas tropicales como la pifia o el maracuya, vegetales como



la col, la zanahoria y el brécoli, asi como la emblematica naranjilla, se integraron paulatinamente a

preparaciones inspiradas en recetas chinas.(Martinez, 2020)

Este encuentro culinario dio paso a una gastronomia hibrida que no solo fue aceptada, sino
profundamente apropiada por la poblacion ecuatoriana. Platos como el chaulafan, los tallarines
fritos estilo cantonés, el cerdo agridulce o el pollo con vegetales se transformaron en opciones
cotidianas dentro de la oferta gastronomica urbana, evolucionando con el tiempo hasta convertirse

en parte de la identidad alimentaria nacional.(Barrera, 2021)

En este escenario historico y cultural se enmarca la propuesta del presente trabajo, que
busca ir mas alla de la simple fusion superficial. El objetivo es reinterpretar clasicos de la cocina
china desde una perspectiva ecuatoriana contemporanea, incorporando técnicas modernas de la
gastronomia actual y empleando insumos locales de alta calidad. Esta vision plantea un ejercicio
creativo donde la tradicién china no se replica, sino que se resignifica; y donde los ingredientes
ecuatorianos dejan de ser sustitutos para convertirse en protagonistas capaces de dialogar con

técnicas milenarias.(Aguila & Miseres, 2021)

La propuesta aspira a elevar esta fusion hacia el terreno de la alta cocina, demostrando que
la mezcla entre herencias culinarias puede generar experiencias sensoriales coherentes, sofisticadas
y llenas de identidad. A través del disefio de un ment que incluye un plato fuerte, un postre y una
bebida, se busca mostrar como la gastronomia china reinterpretada desde el territorio ecuatoriano
puede adquirir un nuevo lenguaje gastrondmico: uno que honre la tradicidn, valore los productos
locales, responda a tendencias contemporaneas y, sobre todo, evidencie el enorme potencial creativo

que surge del encuentro intercultural.(Bermeo Tamayo et al., 2020)

3.2 Descripcion del concepto gastronomico general

El concepto central de esta propuesta gastrondmica se fundamenta en la linea “Haute

Cuisine de Fusion Chino—Ecuatoriana”, una vision culinaria que busca integrar de manera



sofisticada las técnicas, principios y sensibilidades de ambas tradiciones culinarias. Esta perspectiva
no se limita a mezclar sabores o ingredientes, sino que aspira a construir un discurso gastrondmico
coherente, en el cual la historia, la identidad cultural y la creatividad contemporanea dialoguen para

dar lugar a una experiencia novedosa y armonicamente estructurada.(Rawal, 2025)

La propuesta parte del respeto profundo hacia las raices de la cocina china, considerada una
de las mas complejas y filosoficas del mundo. En cada elaboracion se busca mantener la esencia
conceptual de esta costumbre, especialmente su principio de equilibrio, su anhelo de armonia
sensorial y su sutil manejo de contraste. no es cuestion de cambiar su identidad, sino de
reinterpretarla a través de una perspectiva contemporanea que valore Su riqueza ancestral y la dirija

hacia nuevas oportunidades creativas. (Li, 2024).

Simultdneamente, se resalta la relevancia del territorio ecuatoriano, utilizando ingredientes

autdctonos que brindan frescura, tropicalidad y una identidad de sabor tnica.

Insumos como la pitahaya, el maracuya, el coco, la naranjilla y el tamarindo se integran a
técnicas chinas sin forzar combinaciones, generando un didlogo natural entre ambas culturas
culinarias. La presencia de estos productos permite evidenciar el potencial del Ecuador como un
territorio abundante y diverso, capaz de nutrir propuestas de alta cocina con una identidad

propia.(Lishalang, 2024)

La innovacion técnica constituye otra base fundamental de esta vision gastronémica. Las
preparaciones emplean métodos contemporaneos que permiten elevar la estética y complejidad de
cada elemento del ment, tales como el glaseado espejo caracteristico de la pasteleria moderna, la
deconstruccion aplicada a recetas tradicionales, los sellados precisos que conservan la jugosidad de
las proteinas y los gratinados controlados que aportan textura y profundidad. Cada técnica se utiliza
con intencion, buscando potenciar los ingredientes y contribuir a la creacién de una experiencia

sensorial refinada.(Villanueva, 2025)



El menu se compone de tres tiempos que se desarrollan como una narrativa culinaria
continua. El plato fuerte es una reinterpretacion del cerdo agridulce, trabajado con técnicas actuales
para realzar su suavidad y brillo, acompafiado de verduras gratinadas que afaden textura, dulzor
natural y complejidad visual. La bebida complementa este recorrido con una infusion fria elaborada
a partir de té negro, tamarindo y naranjilla, cuyo perfil combina notas citricas, dcidas y ligeramente
amargas para equilibrar el conjunto. Finalmente, el postre se materializa en un entremets elegante
elaborado con pitahaya, maracuya y coco, envuelto en un glaseado espejo que aporta una apariencia
pulida y una textura sedosa, integrando elementos tropicales con técnicas propias de la pasteleria de

alta gama.(Rivadeneira et al., 2025)

Cada uno de estos tiempos esta disefiado para construir una experiencia sensorial cohesiva,
donde los contrastes, las texturas, los colores y los aromas se articulan de forma deliberada. El fruto
de este trabajo es una oferta culinaria que rinde homenaje a la diversidad cultural, ponen valor los
ingredientes Ecuatorianos, honra la riqueza de la gastronomia China y aplica técnicas innovadoras
para presentar esta combinacion como una manifestacion actual de la alta cocina.(Chang-Garcia et

al., 2025)

3.3 Justificacion creativa y técnica del menu

La elaboracion del menu nace de la necesidad de crear una propuesta culinaria original que
integre tradicion, identidad local y una perspectiva gastrondmica contemporanea. Esta propuesta se
basa en una justificacion creativa que Apuesta por la reinterpretacion minuciosa de platos iconicos,
evitando mezclas improvisadas y priorizando un enfoque donde la deconstruccion, la adaptacion

técnica y la coherencia narrativa marque cada etapa del proceso.(Vélez et al., 2024)

Desde un punto de vista técnico, el proyecto se apoya en un dominio s6lido de los
principios de alta cocina. La tradicion china contribuye con un tratamiento sofisticado de salsa
agridulces, un equilibrio meticuloso de acidez y dulzura, cocciones exactas que mantienen la

jugosidad de las proteinas y un trabajo intencionado con texturas contrastes que enriquecen la



experiencia gastrondmica. Estas bases se combinan con elementos propios de la gastronomia
ecuatoriana y de las tendencias contemporaneas, integrando frutas tropicales de alto valor sensorial,
técnicas modernas de pasteleria como el mousse, el semifreddo y el glaseado espejo, asi como
métodos de coccion como el uso de parrilla, el sellado controlado y los gratinados que aportan

profundidad y complejidad.(Spence, 2020)

La construccién sensorial del ment responde a una intencidn clara: cada preparacion debe

ofrecer armonia, contraste y una progresion gradual en la experiencia gustativa.

La propuesta ha sido elaborada para establecer un hilo conductor que vincule el principio
con el final, prestando atencion a elementos como el sabor, la textura, la temperatura, el aroma y la
presentacion visual. De esta forma, cada plato no solo tiene un propésito en el ment, sino que
también enriquece una historia culinaria que se desarrolla de forma armonica.(De Andrade Cabrera,

2021)

La eleccion del cerdo como la principal fuente de proteina, del té negro como el
componente aromatico de la bebida y de frutas tropicales como la pitahaya, el maracuya y la
naranjilla se debe tanto a su adaptabilidad como a su habilidad para integrarse de forma natural a los
perfiles de gusto tipicos de la cocina china. Estos ingredientes permiten construir una fusion
equilibrada, donde los insumos locales se proyectan hacia un lenguaje culinario global sin perder su
identidad. Ademas, trabajar con productos ecuatorianos no solo aporta frescura y autenticidad, sino

que refuerza el valor cultural del ment al visibilizar la riqueza del territorio.(Tan, 2020)

Mas que replicar versiones populares de platos chinos presentes en el Ecuador, este ment
busca elevar dichas preparaciones a través de técnicas contemporaneas, otorgandoles un caracter
mas estético, simbolico y técnico. El objetivo final es demostrar que la fusion entre culturas

culinarias puede trascender lo superficial, convirtiéndose en un ejercicio creativo de alto nivel



donde la tradicion, la innovacion y el sentido de pertenencia se integran para dar vida a una

experiencia gastrondmica unica y coherente.(Galanakis, 2021)

3.4 Coherencia entre los tres tiempos

La coherencia de todo el ment se construye mediante un sistema de articulacion interna que
asegura que cada preparacion contribuya a un discurso gastronémico unificado. Esta estructura se
apoya en un eje conceptual sélido, donde la fusion cultural entre China y Ecuador no funciona
como un recurso aislado, sino como un hilo narrativo que atraviesa cada uno de los tiempos
propuestos. El plato fuerte toma como punto de partida un referente emblematico de la cocina
china, reinterpretado con técnicas contemporaneas y enriquecido con productos ecuatorianos que

aportan identidad territorial. (Galanakis, 2024)

La bebida, por su parte, rinde homenaje a la tradicional ceremonia del té, integrando
ingredientes locales que se combinan con el perfil aromatico del té negro para generar un puente

sensorial entre ambas culturas.

El postre retoma la sutileza y elegancia visual incorporando frutas tropicales ecuatorianas

que resaltan frescura, color y una identidad gustativa propia. (Martin, 2023)

La coherencia del ment también se mantiene a través de una cuidadosa evolucion de
sabores, disefiada para llevar al comensal a una experiencia sensorial armonica y creciente. La
primera creacion presenta Sabores intensos que fusionan umami, notas caracteristicas y matices
agridulces propios de la cocina china, ademas de texturas doradas que brindan calidez y
complejidad. Esta primera etapa establece una base fuerte y bien definida, elaborada para abrir el
apetito y preparar el paladar para el cambio. La bebida se integra como un momento de pausa en el
recorrido, aportando frescura, acidez y matices tanicos que funcionan como Auténticos limpiadores

de paladar.(Martinez de Albeniz Ezpeleta & Galarraga Ezponda, 2022)
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Finalmente, el postre culmina la experiencia con una mezcla de ligereza y energia Tropical.
Su textura delicada, basada en técnicas contemporaneas como mousse y glaseado espejo, contrasta
deliberadamente con la contundencia del plato principal. Los Sabores frutales de la pitahaya, el
maracuya y el coco brindan una acidez armoniosa y una sensacion refrescante que equilibra la
intensidad inicial del ment, proporcionando un cierre limpio y memorable. Esta secuencia previene
la sobrecarga sensorial y permite que cada etapa realce a la siguiente, logrando una experiencia

culinaria fluida, integral y estéticamente cohesiva.(VICTOR, 2025)

4. DESCRIPCION DE PREPARACIONES
4.1. Plato principal
Nombre del plato
Lomo Oriental en Brasa Fina

Ingredientes principales y secundarios

Tabla 1
Ingredientes principales y secundarios
Tipo Ingrediente Procedencia
Principal Lomo de cerdo Ecuador
Principal Pifia Ecuador
Principal Papa Ecuador
Principal Brocoli Ecuador
Principal Coliflor Ecuador
Principal Zanahoria Ecuador
Segundario Vinagre Ecuador
Segundario Azucar Ecuador
Segundario Salsa de soya Ecuador
Segundario Jengibre Ecuador
Segundario Ajo Ecuador
Segundario Maicena Ecuador
Segundario Tocino Ecuador

Segundario Mantequilla Ecuador
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Segundario Harina Ecuador
Segundario Leche Ecuador
Segundario Queso parmesano Ecuador
Segundario Aceite Ecuador
Segundario Sal, pimienta, nuez moscada Ecuador

Nota: Fuente Elaboracion propia

Técnicas de coccion utilizadas

La elaboracion del Lomo Oriental de Brasa Fina integra procedimientos culinarios clasicos
y modernos que permiten alcanzar una textura impecable y un perfil aromatico armoénico y
sofisticado. El proceso inicia con un marinado prolongado del lomo de cerdo, en el que se fusionan

notas dulces, saladas y un sutil picor, siguiendo principios tradicionales de la gastronomia oriental.

Esta fase permite una inmersion profunda y uniforme de los Sabores, favoreciendo el
desarrollo sensorial de la carne. Después, el lomo se Sella a alta temperatura, una técnica
fundamental para concentrar los juegos internos y conseguir una superficie caramelizada gracias a
la reaccion de Maillard, lo que intensifica los aromas y afiade complejidad al sabor. La coccion
prosigue en horno o A fuego lento, regulando cuidadosamente la temperatura para asegurar que la

carne sea tierna, jugosa y tenga una textura delicada.

los vegetales que acompafian El plato se preparan mediante métodos de coccion
combinada: primero se blanquea para preservar su color, frescura y firmeza; luego se gratinan Con
salsa bechamel y queso parmesano, lo que proporciona cremosidad, volumen y un atractivo
contraste visual que mejora la presentacion final. De esta manera El plato consigue un balance entre

lo tradicional lo moderno y la elegancia culinaria.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

El plato se caracteriza por una armonia perfectamente equilibrada de contrastes que aportan
dinamismo y complejidad a la experiencia gastrondmica el lomo exhibe un perfil de sabor
multidimensional donde la dulzura natural de la pifia se mezcla de manera armoniosa con la
profundidad salada y umami de la salsa de soya mientras que sutil toque acido de vinagre actia

como un elemento equilibrado que realza y purifica el paladar.

Esta fusion de sabores genera una sensacion progresiva en la boca con capas que se
despliegan de forma gradual y complementaria la guarnicion de vegetales gratinados ofrece un

contraste textural cuidadosamente disefiado su cremosidad suave resultado del gratinado con
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bechamel y queso proporciona una sensacion calida y envolvente que contrasta con la firmeza y
jugosidad estructural del lomo este dialogo entre textura hace que cada bocado sea mas interesante

y complejo aportando tanto equilibrio como riqueza sensorial.

En relacion con la temperatura de servicio, el plato se presenta caliente para maximizar su
complejidad aromatica. El calor libera y potencia los compuestos volatiles presentes en ingredientes
como el jengibre, el ajo y la mantequilla, intensificando sus notas fragantes y permitiendo que se
integren plenamente con el resto de componentes del plato. Este manejo térmico no solo exalta la
percepcion aromatica, sino que también contribuye a una experiencia gastronémica mas profunda,

envolvente y coherente, en la que cada elemento suma al resultado final.

Justificacion de la receta

Esta elaboracion representa de forma excepcional el nucleo conceptual del ment, logrando
una auténtica combinacion entre técnicas culinarias tradicionales de China y los ingredientes
caracteristicos de Ecuador. El cerdo, una proteina que es altamente apreciada en ambas tradiciones
culinarias sirve como un elemento de Union que facilita la creacion de un platillo que se siente, a la
vez, familiar para el consumidor y sorprendente en su oferta. La inclusion de vegetales de la region
refuerza este vinculo aportando un sentido del lugar y un equilibrio natural entre lo conocido y el

descubrimiento sensorial.

Ademas, la adicion del gratinado, que se inspira en método de cocina moderna, introduce un
toque de elegancia que enriquece tanto la apariencia como la complejidad del plato. Este ultimo
detalle no solo mejora la textura y la presentacion, sino que también afiade una profundidad en los
aromas y un toque gourmet, consolidando la propuesta dentro de un concepto culinario

contemporaneo y bien disefiado.

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 2
Valoracion nutricional y porcionamiento
Componente Cantidad
Energia 780 kcal
Proteinas 78G
Grasas 42G
Carbohidratos 22G
Fibra 2.5G

Nota: Fuente Elaboracion propia
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La manera de presentar El plato se basa en el uso de un plato ovalado de color blanco mate, elegido

de forma cuidadosa para crear un contraste visual que realce los matices dorados y caramelizados de la carne

de cerdo, ademas de Resaltar la intensidad de los vegetales gratinados. Este fondo afiade profundidad y

permite que los componentes del plato se destaquen con mas fuerza, ofreciendo asi una experiencia estética

elegante que se alinea con el tema del menu.

El emplatado sigue una distribucion horizontal cuidadosamente planificada, situando los medallones

de lomo en el eje central para convertirlos en el punto focal de la composicion. A su lado se disponen las

verduras gratinadas, cuyo volumen y cremosidad aportan un contrapunto visual y textural. La preparacion se

complementa con una reduccion agridulce de brillo intenso, aplicada con precision para aportar dinamismo,

cohesion y un trazo elegante que guia la mirada del comensal.

La estética general se inspira en la sobriedad y pureza del minimalismo asiatico, privilegiando lineas

limpias, proporciones equilibradas y una presentacion sin elementos excesivos. No obstante, esta sobriedad se

armoniza con la calidez visual caracteristica de la gastronomia ecuatoriana, incorporando colores y texturas

que evocan cercania, naturalidad y riqueza cultural. El resultado es un emplatado que combina sofisticacion

contemporanea, identidad regional y una narrativa visual atractiva que invita al disfrute

4.2 Postre
Nombre del postre
Cupula trisolar

Ingredientes principales y secundarios

Tabla 3
Ingredientes principales y secundarios
Tipo Ingrediente Procedencia

Principal Pitahaya Ecuador

Principal Maracuya Ecuador

Principal Coco Ecuador

Principal Quinua inflada Ecuador

Principal Chocolate blanco Ecuador

Principal Galleta Ecuador
Segundario Mantequilla sin sal Ecuador
Segundario Azlcar Ecuador
Segundario Crema de leche Ecuador
Segundario Agar Agar Importado
Segundario Glucosa Importado
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Segundario Leche condensada Ecuador
Segundario Grenetina Importado
Segundario Colorante alimenticio importado
Segundario Agua Ecuador

Nota: Fuente Elaboracion propia

Técnicas de coccion utilizadas

La Cupula Trisolar integra un conjunto de técnicas refinadas de pasteleria moderna, que
permiten obtener una estructura equilibrada y una presentacion de alto nivel. La elaboracion inicia
con una arena falsa, resultado de la mezcla compactada de galleta y mantequilla, seguido de una
base de quinua inflada con chocolate que aporta estabilidad y un contraste textural imprescindible

frente a las capas suaves del postre.

Sobre esta base, se elabora un mousse de frutas tropicales, disefiada y estabilizada con
gelatina para conseguir una textura ligera, esponjosa y homogénea, mientras se preserva la
intensidad aromatica de las frutas empleadas. al mismo tiempo, los purés son sometidos a una
coccion controlada con Agar Agar, lo que permite obtener geles firmes, bien definidos y con cortes
limpios, vitales para generar capas internas que aportan color, estructura y una rica complejidad

sensorial.

Para finalizar, la pieza se recubre con un glaseado espejo, una técnica emblematica de la
reposteria moderna, que proporciona un brillo intenso, una textura perfectamente suave y un
acabado visual elegante. este recubrimiento no solo embellece la preparacion, sino que también

enriquece la experiencia estética y culinaria, alinedndose con los estandares de alta pasteleria.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

El postre se caracteriza por su mezcla armoniosa de sabores frescos, agridulces y
azucarados, que provienen del maracuya, la pitahaya y el coco, tres elementos tropicales que afiaden
personalidad y energia al platillo. El maracuya aporta una acidez intensa que activa las papilas
gustativas, la pitahaya brinda notas frutales sutiles y un leve dulzor, Mientras que el coco incorpora

una textura cremosa y calidad que completa el perfil de sabor.

En cuanto a la textura, el postre presenta un contraste muy atractivo: la base crujiente ofrece
una sensacion firme crocante que contrasta con la suavidad sedosa del mousse, y el glaseado espejo
afiade una untuosidad ligera y envolvente, creando una experiencia multisensorial que es

equilibrada y refinada.
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El postre se sirve refrigerado, lo que intensifica su frescura y lo convierte en el cierre
perfecto para el menu. esta temperatura acentia la frescura de las frutas tropicales, minimiza la

percepcion del dulzor y ayuda a limpiar el paladar después de la fuerza del plato principal.

Justificacion de la receta

La eleccion de frutas tropicales ecuatorianas responde a su extraordinaria afinidad con los
perfiles de sabor caracteristicos de la reposteria asiatica, donde predominan notas frescas,
aromaticas y equilibradas entre acidez y dulzor. Ingredientes como el maracuya, la pitahaya y el
coco aportan una identidad local robusta, a la vez que dialogan de forma natural con las tendencias
sensoriales de la pasteleria oriental, creando un puente culinario coherente con el concepto de

fusion que guia el menu.

Por otro lado, la adicion de la técnica de glaseado Espejo, que es muy popular en la
reposteria moderna a nivel global, brinda al postre un aspecto digno de la alta gastronomia, su
intenso brillo, su estructura homogénea y su habilidad para cubrir la superficies con total precision
hacen que la pieza se convierta en un elemento visualmente atrayente, Esta técnica no solo refuerza
la propuesta original del mend, sino que también ayuda a proporcionar un final inolvidable, donde

la estética, la técnica y el sabor se unen para crear un impacto final refinado y elegante.

Valoracién nutricional y porcionamiento

Tabla 4
Valor nutricional y porcionamiento
Componente Cantidad
Energia 710 kcal
Proteinas g
Grasas S2g
Carbohidratos 55g
Fibra 1.8g

Nota: Fuente Elaboracion propia

Nota: Fuente Elaboracion propia
Vajilla, emplatado, justificacion estética, boceto/imagen de referencia

La ctipula se presenta sobre un plato negro de borde amplio, cuidadosamente seleccionado
para realzar el impacto visual del postre. El fondo oscuro intensifica el brillo profundo del glaseado
espejo, permitiendo que su acabado pulido y uniforme se convierta en el foco principal de la

composicion.
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La disposicion central del postre responde a una intencion estética bien definida: transmitir
elegancia, equilibrio y pureza visual, valores que distinguen a la estética asiatica contemporanea. Al
situar la cupula en el eje del plato, se genera una sensacion de simetria y orden, mientras que la
decoracion minimalista se integra sin saturar la composicion, reforzando la idea de que cada

elemento ha sido colocado con precision quirtrgica.

4.3. Bebida

Nombre y tipo de bebida
Noir Tropical
Ingredientes principales y secundarios
Tabla 5
Ingredientes principales y secundarios
Tipo Ingrediente Procedencia
Principal Té negro Ecuador
Principal Tamarindo Ecuador
Principal Naranjilla Ecuador
Principal Jengibre fresco Ecuador
Principal Hojas de menta fresca Ecuador
Segundario Miel Ecuador
Segundario Agua Ecuador

Nota: Fuente Elaboracion propia

Técnicas de coccion utilizadas

La creacion del Noir Tropical se basa en un conjunto de métodos especificos que tiene
como objetivo destacar la riqueza aromatica de sus componentes. El proceso comienza con una
infusion caliente de té negro, realizada a una temperatura controlada que facilita la liberacion de sus
compuestos volatiles y enriqueces sus matices aromaticos. Este enfoque ayuda a extraer notas
intensas y ligeramente ahumadas tipicas del té negro, mientras que el posterior enfriamiento lento y
gradual mantiene sus caracteristicas tanicas, evitando la pérdida de sutileza y balance en el perfil

final de la bebida.

A continuacion, se afiaden las pulpas de tamarindo y naranjilla, elegida por su acidez

vibrante y su habilidad Para aportar un caracter Tropical. Estas pulpas son sometidas a un cuidadoso
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proceso de mezcla y un filtrado es exhaustivo, cuyo propdsito Es lograr una textura homogénea, sin

residuos fibrosos, que permita que los Sabores se integren adecuadamente con la base del té.

Finalmente, la adicion de miel pura y menta fresca cumple una funcién armonizadora: la
miel suaviza la acidez pronunciada del tamarindo y la naranjilla, aportando redondez y profundidad,
mientras que la menta introduce un frescor natural que revitaliza el paladar. Esta combinacion logra
un equilibrio sensorial que define al Noir Tropical como una preparacion elegante, refrescante y

estructurada.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

La bebida consigue un balance armonioso entre el amargor sutil caracteristico del t€ negro y
la acidez intensa del Tamarindo y la naranjilla, formando un perfil de sabor vivas y refrescante. Con
cada trago, Se aprecia una combinacion delicada entre estos componentes: el té€ brinda una
profundidad y un leve toque tanico, mientras que las frutas tropicales aportan un Destello citrico

que estimula el paladar y enriquece la experiencia aromatica.

En lo que respecta a su textura, la bebida se presenta con una fluidez ligera y muy
refrescante, pensada para limpiar suavemente el paladar entre platos y complementar el menu sin
saturar los sentidos. Esta cualidad la posiciona como un acompanante perfecto, capaz de equilibrar

y realzar los sabores de los demas platos sin opacarlos.

El servicio de la bebida se realiza fria, una leccion deliberada que produce un contraste
sensorial directo con la calidez del plato principal. Este contraste no solo intensifica la sensacion de
frescura, sino que también ayuda a crear un ritmo mas Dinamico en la experiencia gastrondmica,

ofreciendo un alivio aromatico y térmico dentro de la progresion del men.

Justificacién de la receta

Esta propuesta gastrondmica Busca transformar la ceremonia del té tradicional, adaptando
su esencia ritual y reflexiva a un formato actual que se conecta con los Sabores del Ecuador. Al
incluir ingredientes tropicales como el Tamarindo y la naranjilla, se crea una fusion equilibrada
entre la riqueza aromatica del té negro y la frescura vibrante de las frutas autoctonas, resultado de

un perfil sensorial nuevo que, no obstante, respeta el espiritu sofisticado de la tradicion oriental.

La bebida se convierte en un elemento central del menq, actuando como un equilibrador que
ajusta las intensidades de sabor entre las distintas preparaciones. su frescura y su textura suave
funcionan como un enlace que ayuda a la transicion entre platos mas elaborados, preparando el

gusto del comensal guidndolo suavemente a la siguiente experiencia.
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Al formar parte de la secuencia del menu, este desarrollo no solo introduce armonia, sino
que también finaliza la propuesta de una identidad contemporanea, fresca y coherente, reforzando la
intencion del menu de amalgamar técnica, cultura y creatividad mediante interpretaciones
innovadoras.

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 6
Valor nutricional y porcionamiento
Componente Cantidad
Energia 95 kcal
Proteinas 0.5G
Grasas 0.2G
Carbohidratos 23G
Fibra 1.2G

Nota: Fuente Elaboracion propia

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

La bebida se presenta en un vaso alto de vidrio transparente, una eleccion deliberada
que permite apreciar plenamente el atractivo tono &mbar que surge de la combinacion entre
el té negro y las frutas tropicales. Este recipiente no solo realza la limpidez y brillantez del
liquido, sino que también aporta una sensacion de verticalidad y elegancia, alineandose con

los estandares visuales de la cocteleria y la gastronomia contemporanea.

Para realzar la apariencia, se afiade algunas hojas de menta fresca, encapsuladas en
hielo las cuales no solo otorgan un toque de aroma herbal, sino que también aportan un

aspecto auténtico, sutil y elegante.

La forma en que se presenta genera una compresion de pulcritud, armonia y
sofisticacion, alineandose con la propuesta gourmet del menu. cada componente ha sido
escogido para potenciar la estética al plato y mejorar la vivencia del cliente convirtiendo la
bebida en un elemento visualmente atractivo que acompafia y enriquece la historia culinaria

del servicio.



19

5. APLICACION DE NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

5.1 Principios de higiene y manipulacion durante la preparacion

Durante todo el proceso de elaboracion del menu se aplican de forma rigurosa los principios
establecidos por el Codex Alimentarius y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), garantizando
que cada preparacion cumpla con los estandares internacionales de seguridad alimentaria. La
implementacion de estas normas inicia con un protocolo estricto de higiene personal, que contempla
el lavado y desinfeccion frecuente de manos con productos aprobados, el uso de uniformes limpios,
completos y exclusivos para la produccion, asi como la ausencia de accesorios, esmaltes o
elementos que puedan comprometer la inocuidad. El personal debe mantener el cabello recogido,

utilizar gorro, mascarilla y, en caso necesario, guantes desechables.(Lazaro Rico, 2022)

Las areas de trabajo se someten a un proceso continuo de limpieza y desinfeccion,
siguiendo un plan estructurado que incluye la sanitizacion de mesones, tablas, equipos eléctricos,
utensilios y sistemas de almacenamiento, antes, durante y después de cada uso. Asimismo, se llevan
controles documentados que permiten verificar la eficacia de los productos empleados y asegurar la

eliminacion de agentes contaminantes.(Calderén Monteverde et al., 2022)

En cuanto a los insumos, se adopta un manejo cuidadoso que garantiza su dptima

conservacion.

Todos los alimentos que pueden echarse a perder se mantienen en recipientes cerrados,
debidamente etiquetados con la fecha de ingreso y la duracion estimulada. Se sigue rigurosamente
la cadena de frio, asegurando que los ingredientes que lo necesiten se mantengan refrigerados o
congelados, y se controlen las temperaturas de manera contintia usando termometros que han sido
calibrados. Esto previene el crecimiento de microorganismos y preserva la calidad sensorial de los

productos.(Paez Salazar & Rodriguez Villacrés, 2024)

Los ingredientes crudos, sobre todo carnes, pescados, verduras y productos lacteos, se
manipulan en zonas distintas y con utensilios especificos para evitar cualquier tipo de
contaminacion Cruzada. Las tablas de corte, cuchillos y recipientes se asignan por color o categoria
de alimento, reforzando un sistema organizado que reduce significativamente los riesgos sanitarios.
De igual modo, los alimentos cocidos o listos para consumo se mantienen aislados de los crudos,

asegurando condiciones seguras hasta el momento del emplatado.(Cortez et al., 2020)
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5.2 Recomendaciones para garantizar inocuidad en cada fase

5.2.1 Mise en place

El proceso de produccion culinaria comienza con una seleccion minuciosa de insumos
frescos, etapa fundamental para garantizar la calidad final del ment. En esta fase se verifica no solo
el estado visual y organoléptico de los productos, sino también su trazabilidad, fecha de cosecha o
procesamiento, y condiciones de transporte, asegurando que cada materia prima cumpla con los
parametros de inocuidad establecidos por la normativa vigente. Este estudio inicial posibilita
eliminar cualquier alimento que muestre indicios de descomposicion, polucion o manejo

incorrecto.(Aguiar, 2022)

Después de elegir los ingredientes, se procede a desinfectar frutas y verduras utilizando
soluciones autorizadas, aplicadas con las concentraciones y duracion de inmersion adecuadas. Este
procedimiento es crucial para remover microorganismos dafiinos, restos de tierra o particulas
exteriores que pudieran poner en riesgo la limpieza del menu. La desinfeccion se realiza en
recipientes exclusivos para este fin, con agua potable y siguiendo un protocolo que evita la

contaminacion cruzada en esta etapa critica.(Mendoza Villaorduna, 2021)

Posteriormente, todos los ingredientes se someten a un sistema de rotulacion ordenado bajo
la metodologia PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir), el cual garantiza que los insumos se
utilicen de acuerdo con su fecha de recepcion y vida 1til. Este procedimiento no solo optimiza la
gestion del inventario y previene pérdidas, sino que también asegura que los alimentos se empleen
en su periodo de maxima frescura y seguridad, evitando el deterioro y la proliferacion

microbiana.(Fortin, 2023)

De manera paralela, se mantiene una estricta vigilancia sobre las areas de trabajo, equipos y
utensilios, los cuales deben permanecer en condiciones higiénicas antes, durante y después de su
utilizacion. Las superficies se sanitizan con productos certificados, aplicados mediante técnicas que
aseguran la cobertura total y la eliminacidn de patdogenos. Los utensilios, por su parte, se esterilizan
o desinfectan segun el material, y posteriormente se almacenan en espacios cerrados y controlados
para evitar su recontaminacion. Todo este proceso se acompaia de un registro sistematico que

permite documentar la frecuencia y efectividad de las labores de limpieza.(Gregory et al., 2025)

5.2.2Coccion
El control de la temperatura en todas las etapas de manipulacion y preparacion de alimentos

es un pilar esencial dentro de las normas de inocuidad culinaria. Por ello, se verifica de manera
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rigurosa que las carnes y particularmente el cerdo alcancen temperaturas internas minimas de
seguridad iguales o superiores a 70 °C, requisito indispensable para asegurar la eliminacion de
microorganismos patoégenos como Salmonella, Listeria monocytogenes o Trichinella, que pueden
sobrevivir en procesos térmicos insuficientes. Este control se realiza insertando el termdmetro en la
parte mas gruesa de la pieza, evitando tocar huesos o superficies que puedan alterar la lectura, con

el fin de garantizar mediciones precisas.(De Andrade Cabrera, 2021)

Para asegurar la confiabilidad de estas verificaciones, se emplean termometros calibrados,
cuya exactitud se comprueba regularmente mediante procedimientos estandarizados, como las
pruebas de punto de congelacion y punto de ebullicion. La correcta calibracion de estos
instrumentos resulta fundamental, ya que cualquier variacion podria generar errores en la medicion
y comprometer la inocuidad del alimento. Esta préactica forma parte de una politica de control de
instrumentos que incluye su limpieza, almacenamiento seguro y revision periddica.(Cortez et al.,

2020)

Al mismo tiempo, se presta especial atencion a evitar que los alimentos permanezcan dentro
del rango conocido como la “zona de peligro”, comprendido entre 5 °C y 60 °C, donde la
proliferacion microbiana ocurre con mayor rapidez. Para reducir este riesgo, se aplican métodos de
enfriamiento rapido, mantenimiento en frio y recalentamiento eficiente, garantizando que los
alimentos no se mantengan en condiciones térmicas que favorezcan el crecimiento de bacterias.
Este enfoque exige una planificacion temporal adecuada, un flujo de trabajo ordenado y la
utilizacion de equipos de refrigeracion y calentamiento certificados, capaces de mantener

temperaturas estables y seguras.(Espinoza, 2024)

Otro elemento esencial dentro del sistema de inocuidad es la estricta separacion de
utensilios, equipos y superficies destinados al manejo de alimentos crudos y aquellos destinados a
productos cocidos o listos para consumo. Esta medida previene cualquier posibilidad de
contaminacion cruzada, uno de los principales riesgos en ambientes culinarios profesionales. De
este modo, cuchillos, tablas de corte, bandejas, recipientes y cualquier implemento empleado en la
manipulacion de productos crudos se identifican mediante codigos de colores o rotulacion
especifica, evitando su uso posterior en alimentos cocinados sin una desinfeccion profunda.
Ademas, las superficies de trabajo se sanitizan entre cada operacion, eliminando residuos que

puedan transferir bacterias patogenas.(Kumar & Kulshrestha, 2025)
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5.2.3 Servicio

Una vez finalizado el proceso de coccion, los alimentos deben servirse de inmediato,
evitando periodos prolongados de espera que puedan favorecer la proliferacion microbiana y
comprometer la seguridad del comensal. Este principio es especialmente critico en preparaciones
calientes, ya que mantenerlas fuera de su rango térmico adecuado incrementa exponencialmente el
riesgo de contaminacion. Para asegurar que no haya riesgos en esta fase final, el equipo encargado
de servir los alimentos debe manejar los productos comestibles empleando guantes desechables,
pinzas o utensilios esterilizados evitando la manipulacion directa con las manos y garantizando que

cada porcion se disponga en el plato de forma limpia, higiénica y controlada.(Fortin, 2023)

Asimismo, Se revisa con atencion que toda la vajilla, cristaleria y cubierto utilizados en el
servicio cumplan con los requisitos de limpieza y desinfeccion. Este control incluye la inspeccion
visual de cada pieza, la revision de la ausencia de residuos, marcas o humedad, y la confirmacion de
que hayan pasado por procesos de lavado a temperaturas adecuadas. La presentacion final del plato
debe realizarse inicamente con utensilios en perfecto estado higiénico, ya que incluso un descuido

en esta fase puede comprometer la calidad global de la experiencia gastronomica.(VICTOR, 2025)

De igual manera, se mantiene una estricta vigilancia sobre el almacenamiento y manejo de
bebidas, postres y preparaciones frias. Estos productos deben permanecer refrigerados hasta el
momento exacto de su servicio, conservandose en camaras o vitrinas que mantengan temperaturas
seguras y constantes. Este control evita la multiplicaciéon de microorganismos y preserva la textura,
el sabor y las caracteristicas organolépticas propias de cada elaboracion. Al combinar estas
practicas, el servicio asegura un manejo responsable, técnico y profesional, reforzando el
compromiso con la inocuidad alimentaria y garantizando una experiencia culinaria segura y de alta

calidad para el comensal.(Martin, 2023)
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6. ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL MENU

6.1 Costo de produccion del menu
Tabla 7

Costos de produccion del plato principal

Nota: Fuente Elaboracion propia

Ingredientes Unidad de Cantidad Coste  Porcentaje Coste total
medida Kg/Litros Unidad de coste
LOMO DE CERDO GR 0,300 5,00 83,07% 1,50
JENGIBRE GR 0,003 0,50 0,08% 0,01
AJO GR 0,003 0,25 0,04% 0,01
SALSA DE SOYA ML 0,015 1,60 1,33% 0,02
ACEITE ML 0,015 1,50 1,25% 0,02
PINA GR 0,060 2,00 6,65% 0,12
VINAGRE ML 0,015 2,00 1,66% 0,03
AZUCAR GR 0,015 1,00 0,83% 0,02
SALSA DE TOMATE GR 0,015 1,05 0,87% 0,02
MAICENA GR 0,005 1,25 0,35% 0,01
PAPA GR 0,050 0,50 1,38% 0,03
BROCOLI GR 0,030 0,50 0,83% 0,02
COLIFLOR GR 0,030 0,50 0,83% 0,02
ZANAHORIA GR 0,030 0,50 0,83% 0,02
TOCINO GR 0,020 1,00 10,08% 0,02
MANTEQUILLA GR 0,010 1,10 5,54% 0,01
HARINA GR 0,010 1,00 5,04% 0,01
LECHE ML 0,060 1,00 30,23% 0,06
QUESO PARMESANO GR 0,030 3,00 45,34% 0,09
NUEZ MOSCADA GR 0,003 2,50 3,78% 0,01
Tabla 8

Costos de produccion del postre

Unidad de Cantidad Coste Porcentaje

Ingredientes medida  Kg/Litros Unidad de coste Coste total
GALLETA GR 0,030 1,50 4,99% 0,05
MANTEQUILLA GR 0,015 1,95 3,24% 0,03
QUINOA INFLADA GR 0,025 0,40 1,11% 0,01
CHOCOLATE BLANCO GR 0,051 3,00 16,95% 0,15
LECHE DE COCO ML 0,035 4,00 15,51% 0,14
AZUCAR GR 0,020 1,00 2,22% 0,02
AGAR AGAR GR 0,002 1,25 0,28% 0,00
PULPA DE MARACUYA GR 0,025 1,00 2,77% 0,03
PULPA DE PITAHAYA GR 0,035 2,00 7,76% 0,07
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GRENETINA GR 0,007 0,40 0,31% 0,00
CREMA DE LECHE ML 0,090 3,50 34,90% 0,32
GLUCOSA GR 0,010 5,00 5,54% 0,05
LECHE CONDESADA GR 0,024 1,50 3,99% 0,04
AGUA ML 0,008 0,50 0,44% 0,00

Nota: Fuente Elaboracion propia

Tabla 9

Costos de produccion de la bebida

Unidad de  Cantidad Coste Porcentaje

Ingredientes medida Kg/Litros  Unidad de coste Coste total
INFUCION DE TE NEGRO ML 0,200 3,00 81,55% 0,60
PULPA DE TAMARINDO ML 0,025 2,00 6,80% 0,05
PULPA DE NARANJILLA ML 0,025 2,00 6,80% 0,05
JENGIBRE GR 0,005 0,50 0,34% 0,01
MIEL GR 0,020 1,50 4,08% 0,03
HOJA DE MENTA GR 0,004 0,80 0,43% 0,01

Nota: Fuente Elaboracion propia

6.2 Precio de venta

Tabla 10
Precio de venta
Preparacion Coste total Precio de venta Margen
Plato fuerte 2.05 10 6.45
Postre 0.95 5 3.30
Bebida 0.75 3.50 2.23
Total 3.75 18.50 11.98

Nota: Fuente Elaboracion propia

6.3 Margen de ganancia
El analisis econdmico realizado demuestra que el menu presenta una rentabilidad altamente
favorable, resultado de una gestion eficiente de los insumos, la incorporacion estratégica de
productos locales y la aplicacion rigurosa de fichas técnicas estandarizadas. Estos componentes
facilitan un control exacto de las cantidades utilizadas, disminuyen el desperdicio y aseguran la
consistencia en el costo de produccién para cada elaboracion.
En este marco, se calcula que el costo total para crear el ment completo es de $3.75,

Mientras que el precio de venta sugerido es de $18.50. Esta diferencia genera un margen total de
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$11.98 lo que representa una rentabilidad economica fuerte y sostenible.

Este margen esta en consonancia con las practicas comunes de la gastronomia de alta
calidad, donde el valor adicional no se limita solo los ingredientes, sino que también abarca la
inversion en técnicas de cocina, atencion al detalle estético, innovacion culinaria y una experiencia
sensorial cuidadosamente elaborada para el cliente. Por lo tanto, el precio de venta no solo
considera el costo de los materiales, sino también el juicio profesional, el tiempo de preparacion, la
calidad del servicio y la propuesta conceptual que sustenta el ment.

Ademas, el uso de frutas tropicales y verduras ecuatorianas, que se caracterizan por su alta
disponibilidad y su bajo precio en el mercado local, ayuda de manera significativa optimizar los
recursos sin afectar la calidad del producto final. Estos ingredientes garantizan la frescura, la
intensidad de aromas y la fidelidad de concepto culinario, todo mientras se minimizan los costos

operativos relacionados con importaciones o productos dificiles de conseguir.
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7. CONCLUSIONES

7.1 Valoracion del proceso creativo y técnico

El desarrollo del menu constituy6 una oportunidad para articular técnicas culinarias
contemporaneas con elementos propios de la tradicion gastrondmica china y ecuatoriana,
evidenciando no solo la versatilidad de los insumos locales, sino también su capacidad para
adaptarse a procesos creativos de alto nivel. Esta integracion permitié explorar nuevos matices de
sabor, texturas contrastantes y composiciones visuales que enriquecieron la propuesta gastronomica,
demostrando que los productos originarios del entorno nacional poseen un potencial significativo

para la creacion de preparaciones innovadoras y culturalmente coherentes.

Durante el proceso creativo se busco lograr una armonia sensorial, donde cada elemento del
ment tuviese un papel definido dentro de la experiencia general: abarcando desde la eleccion de los
ingredientes hasta las técnicas de coccion, perfiles de sabor, temperaturas y presentaciones. Este
enfoque conceptual ayudo a crear una narrativa culinaria coherente, en la que la tradicion y la
modernidad se entrelazan de forma natural. La estética también fue fundamental, dado que la
presentacion de cada plato Se elabor6 con criterio de elegancia, precision y simplicidad,

fortaleciendo la identidad moderna del ment.

De acuerdo con esto, el proceso técnico se llevd a cabo siguiendo normas rigurosas de la
cocina profesional, incorporando métodos como el sellado, coccion controlada, elaboracion de
mousses, utilizacion de gelificantes, glaseados y técnicas de emplatado caracteristicas de la alta
cocina. La aplicacion cuidadosa de estas técnicas asegur6 resultados uniformes, estandarizados y de
alta calidad, permitiendo que cada creacion alcanzara los objetivos establecidos en término de

sabor, textura y presentacion.

7.2 Reflexion sobre aprendizajes alcanzados

El desarrollo de esta propuesta culinaria permiti6 afianzar y ampliar una serie de sabores
relacionados con la fusion de sabores, la adopcion de técnicas modernas y la reinterpretacion
creativa de recetas tradicionales. Durante todo el proceso, se potencid la comprension sobre Como
mezclar elementos de diversas culturas sin perder la coherencia conceptual, subrayando la
relevancia de honrar la esencia de cada tradicion gastrondmica para poder transformarla desde una
perspectiva actual. Esta vivencia promovié una mirada mas madura hacia la innovacion,
considerada no como una ruptura total con lo cldsico, sino como un didlogo que busca enriquecerlo.

Paralelamente, se afianzaron competencias esenciales para el ejercicio profesional en

cocina, especialmente en estandarizacion de procesos, costeo preciso de recetas, disefio integral de
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menus y estructuracion técnica de fichas gastronomicas. Estas habilidades resultaron fundamentales
para asegurar consistencia en cada elaboracion, optimizar el uso de recursos y garantizar viabilidad
econdmica sin sacrificar calidad sensorial. La experiencia también permiti6 valorar el rol
estratégico de la planificacion, el control de variables técnicas y la documentacion rigurosa dentro
del quehacer culinario.

Este proyecto destaco, ademas, la importancia de entender el contexto cultural, historico y
simbolico de cada receta antes de llevarla a cabo en una interpretacion contemporanea. Identificar la
esencia de un platillo, sus componentes, sus métodos tradicionales, su lugar de origen y su
significado cultural es un paso clave para convertirlo de una manera que sea respetuosa, informada
y creativa. Asi, la propuesta no solo se vuelve mas rica en aspecto técnicos y sensoriales, sino que
también gana una mayor profundidad conceptual y coherencia narrativa dentro de la experiencia

culinaria.

7.3 Posibles mejoras o variantes futuras

El menu Tiene un gran potencial para evolucionar y perfeccionarse, especialmente a
través de la introduccion de técnicas culinarias mas avanzadas, como la coccidn al vacio
durante periodos prolongados, que facilitan la obtencion de texturas mas suaves y una
mejor conservacion de los Sabores. También se incluyen fermentaciones controladas que
pueden Anadir profundidad, acidez natural y toques de umami; ademas de procesos de
texturizacion molecular que permitirian la creacion de elementos inesperados, contrastes en
los sentidos y presentaciones modernas alineadas con la alta gastronomia internacional.
estas metodologias ampliarian las posibilidades creativas del menu, fortaleciendo tanto su
identidad como su complejidad técnica.

Igualmente, se presenta la posibilidad de investigar variantes regionales que
incorporen super alimentos ecuatorianos como la quinua, el chocho, la guanabana, el
camote morado o el cacao fino de aroma, junto con ingredientes locales que atin no se han
explotado en la alta cocina. esta direccion de desarrollo no solo resaltaria la biodiversidad
del pais, sino que también consolidaria la idea de cocina del territorio y facilitaria la
creacion de preparaciones que se conecten de manera mas profunda con la identidad
cultural ecuatoriana, sin descuidar la esencia de fusion con la tradicion china que

fundamenta el menu.
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Finalmente, el proyecto puede expandirse hacia la creacion de un mentl degustacion
de multiples tiempos, estructurado para guiar al comensal a través de una narrativa culinaria
mas extensa y compleja. Este formato posibilitaria incorporar maridajes especificos ya sean
de bebidas tradicionales, infusiones artesanales, vinos o cocteleria conceptual y disefar
experiencias multisensoriales que integren elementos visuales, aromaticos, tactiles y
auditivos. Todo ello contribuiria a reforzar el concepto China—Ecuador, transformando la

propuesta en una experiencia gastronomica integral, inmersiva y de alto impacto creativo.
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