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Resumen 

 

La presente investigación titulada, Propuesta de carta gastronómica la cual permitió integrar 

técnicas contemporáneas preservando su origen, pero al mismo innovar, por lo cual el estudio 

se centra en un menú de tres tiempos: presentando como plato fuerte viche de pescado, como 

postre natilla de coco y finalmente como bebida coctel de chicha. El presente trabajo fue de 

revisión bibliográfica lo cual nos permitió basarnos en platos ancestrales de Manabí agregando 

un toque de innovación diseñando así una carta gastronómica añadiendo valoraciones 

nutricionales,  análisis de costos y rentabilidad, adjuntando aplicación de normas de seguridad 

alimentaria y buenas prácticas de manufactura reforzando la viabilidad de la propuesta. 

Contribuyendo a la revalorización del patrimonio culinario Manabita, promoviendo su 

preservación siendo así una alternativa sostenible dentro del ámbito gastronómico 

contemporáneo.  

Palabras claves: gastronomía Manabita, cocina ancestral, técnicas innovadoras, propuesta 

gastronómica. 
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Abstract 

 

This research, entitled "Proposal for a Gastronomic Menu," integrates contemporary 

techniques while preserving their origins and innovating. The study focuses on a three-course 

menu: the main course being fish stew (viche de pescado), followed by coconut custard for 

dessert, and finally, a chicha cocktail. This work involved a literature review, which allowed us 

to base our approach on ancestral dishes from Manabí, adding a touch of innovation to design 

a gastronomic menu. Nutritional assessments, cost and profitability analyses, and adherence to 

food safety standards and good manufacturing practices were also incorporated, reinforcing the 

viability of the proposal. 

This contributes to the revaluation of Manabí's culinary heritage, promoting its preservation 

and offering a sustainable alternative within the contemporary gastronomic landscape. 

 

Keywords: Manabí gastronomy, ancestral cuisine, innovative techniques, gastronomic 

proposal. 
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INTRODUCCIÓN 

Ecuador es un país ubicado en la región norte de América del Sur, caracterizado por su 

diversidad geográfica y cultural. A pesar de su tamaño relativamente pequeño, tiene cuatro 

áreas naturales: Costa, Sierra, Amazonia y Galápagos, lo que le da una riqueza única en el 

paisaje, el ecosistema y la tradición (Ayala Mora, 2008). Además, su historia marcada por el 

patrimonio indígena, la influencia de los latinoamericanos y la contribución de 

afrodescendientes, condujo a una identidad multicultural, reflejada en las diferentes 

manifestaciones de la vida social incluida la cocina.  

 

Ecuador se considera un reflejo de esta variedad, porque cada área ofrece algunos 

componentes y métodos para enriquecer la tabla nacional. Los mariscos y los plátanos dominan 

en la costa; En Sierra, los granos Andinos, como maíz, papas y quinua; En la Amazonia destaca 

peces y frutas exóticas, en Galápagos se fusionan preparaciones locales con influencias 

internacionales debido a su carácter turístico.  

 

Según Alban (2018), La gastronomía de Ecuador "es un patrimonio cultural inmaterial, 

que conserva los recuerdos históricos de los pueblos, adaptándose a los cambios sociales y 

modernos". Por lo tanto, platos emblemáticos como el ceviche, el hornado, la fanesca o el viche 

no solo representan alimentos, sino también símbolos de identidad y de pertenencia cultural 

que fortalecen los lazos comunitarios y proyectan al país en el ámbito internacional.  

 

Dentro de esta riqueza gastronómica, la cocina manabita ocupa un lugar destacado por 

su autenticidad y fuerte arraigo cultural. La herencia de la gastronomía Manabita combina tanto 

técnicas ancestrales, así como ingredientes locales y conocimientos transmitidos de 

generaciones como lo es el uso del horno de leña uno de los legados más importantes para la 

cocina Manabita, siendo un pilar fundamental en la cocina tradicional de Manabí el cual está 

hecho a base de madera y barro, utilizado desde tiempos remotos para preparar platos típicos 

con técnicas ancestrales que conservan la autenticidad de Manabí (Santos Moreira, 2025).  

 

Siendo así, Manta una de las ciudades más importantes de Manabí, se erige como un 

punto de encuentro donde la tradición culinaria se entrelaza con la vida costera. Reconocido 

como el puerto principal y la atunera primordial del país, su cocina es la popularidad de los 
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productos marinos. La comida manabita en Manta refleja tanto la herencia ancestral como la 

influencia contemporánea, ofreciendo preparaciones que van desde los ceviches y viches hasta 

platos producidos con técnicas modernas, sin perder la autenticidad de su sabor característico 

(Chang-García, 2025). 
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OBJETIVOS  

Objetivo General 

o Desarrollar una propuesta de carta gastronómica resaltando los sabores tradicionales de 

la cocina ancestral manabita mediante la aplicación de técnicas contemporáneas 

ofreciendo una experiencia culinaria innovadora y autentica.  

Objetivos específicos  

o Identificar platos y recetas ancestrales representativos de la gastronomía manabita para 

la propuesta de nuestra carta. 

o Promover el uso de productos de la localidad en la elaboración de los platos para 

beneficiar la economía.  

o Adaptar técnicas contemporáneas para mejorar presentación, sabor, texturas, de los 

platos ancestrales conservando su esencia.  
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CONTEXTUALIZACIÓN DEL MENÚ   

Viche manabita 

Sopa espesa de más de 5.000 años de antigüedad, ligada a culturas Valdivia, Chorrera, 

Jama-Coaque y Manteña, hecha con mariscos como atún, pasta de maní, plátano, yuca, zapallo 

y otros tubérculos en cocción lenta. Representa la fusión mar-montaña y es Patrimonio 

Inmaterial de Portoviejo con intentos de récord Guinness (Duarte-Casar, 2023). 

Su estilo gastronómico tradicional se basa en la cocina ancestral, campesina con un carácter 

reconfortante representativo de la tradición montubia de Manabí, que se enfoca su público 

objetivo ya sea familia rurales y urbanas, los trabajadores de campo asi como del mar y 

comensales interesados en la gastronomía patrimonial, ya que su ocasión de consumo se da 

frecuentemente en el almuerzo, pero se asocia en celebraciones comunitarias y festividades 

locales. 

El viche de pescado representa una creatividad culinaria donde se aprovecha la mayoría de 

productos locales. Se caracteriza por su cocción lenta y espesado natural por el maní, lo que le 

da esa densidad y estabilidad al plato, que refleja las técnicas ancestrales de las comunidades 

originarias (Cultural, 2023).  

Natilla Manabita  

     Postre tradicional adaptado en Manabí de raíces medievales españolas y mozárabes, usando 

leche, panela, maíz molido y especias como clavo, anís, canela y pimienta dulce para una 

textura espesa. Se consume con queso chonero en festivales como el de Canuto y es herencia 

de artesanos manabitas para fiestas patronales.  

Tiene un estilo gastronómico de repostería tradicional de herencia colonial, sencilla y casera, 

con adaptaciones locales Manabitas; enfocado en un público objetivo familiar y general 

específicamente adultos mayores y personas vinculadas a tradiciones culinarias; su consumo 

radica en ser postre servido en celebraciones religiosas, fiestas familiares y ferias 

gastronómicas.  

Se expresa como una creatividad que es el resultado de la reinterpretación local, en Manabí 

su elaboración es a base de ingredientes del entorno donde conserva una preparación sencilla 

pero efectiva. El control de calor y gelatinización logran que su textura sea cremosa y uniforme 

(Sánchez, 2022). 
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Coctel de chicha con Aguardiente  

     Bebida a base de aguardiente de caña de alto grado alcohólico conocido como currincho, 

producida en cañaverales manabitas y usada en cócteles con hierbaluisa, jengibre, limón o 

frutas locales. Surge de tradiciones locales de destilación para fiestas, destacando marcas 

como Caña Manabita en coctelería ecuatoriana (Cartay, 2019). 

Tiene un estilo gastronómico basado en una bebida tradicional artesanal de carácter festivo y 

muy popular, basada en el licor de caña de azúcar; enfocado en un público objetivo adulto 

principalmente en contexto social y cultura; consumido en brindis por festividades, reuniones 

sociales, celebraciones patronales y eventos.  

Así también la chicha manabita, bebida fermentada de maíz criollo amarillo originaria de 

culturas prehispánicas como Valdivia (3500-1500 a.c.) el cual su origen se remonta al año 300 

a.c en los rituales en honor a la Pacha Mama específicamente Manabí-Jipijapa, donde era muy 

frecuente que los indígenas la consumieran en ceremonias con ingredientes como la canela y 

la panela. Su rol social se adquirió al pagarse con trabajo, ahora con la modernización aún 

persiste el modelo artesanal con beneficios nutricionales ya sea vitaminas como minerales y 

se integran en festividades manabitas (Jared, 2025), (Pincay, 2025). 

Coherencia entre los tres tiempos  

En el primer tiempo el viche de pescado se sirve como plato principal donde se 

caracteriza por su base de maní, el pescado fresco y productos locales este plato refleja la 

herencia ancestral de Manabí por el uso del maní así como los métodos de cocción tradicionales 

que han sido transmitido de generación entre generación su sabor intenso, y el valor nutricional 

que tiene hace que sea una excelente experiencia gastronómica. 

En el segundo tiempo como postre tenemos la natilla que tiene su base de leche de coco, panela 

o azúcar y especias, su suavidad y dulzura equilibra la intensidad del viche así mismo la natilla 

se asocia a festividades y celebraciones comunitarias de Manabí. 

Finalmente, en el tercer tiempo tenemos la bebida cóctel de chicha con aguardiente que 

complementa el recorrido gastronómico manabita con bebida tradicionales ya que se deriva de 

la caña de azúcar y este cóctel simboliza los productos ancestrales de Manabí con la integración 

de la chicha y el aguardiente qué cumple la función de armonizar los sabores de los anteriores 

platos y aportan un cierre cálido y auténtico en esta experiencia culinaria. 
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De forma general estos tres tiempos mantienen la coherencia porque integran los ingredientes 

locales de Manabí y respetan su orden gastronómico tradicional incluyendo las técnicas 

contemporáneas y expresan la identidad cultural Manabita lo que la convierte en una muestra 

representativa del patrimonio alimentario de la región, se complementan sus sabores por el 

intenso sabor del viche que se equilibra con la dulzura de la natilla y se armoniza con el cóctel 

de chicha con aguardiente. 

MENÚ  

PLATO FUERTE 

Viche de pescado: 

Ingredientes principales 

Pescado (picudo) 

Yuca  

Maní  

Camote  

Maduro  

Ingredientes secundarios  

Fondo de pescado  

Zapallo  

Habita  

Zanahoria  

Choclo  

Cebolla colorada  

Cebolla blanca  

Ajo 

Pimiento  

Plátano  

Achiote  

Sal 

Comino  

Pimienta  

Aceite  

Mantequilla  

Tabla 1.Ingredientes viche de pescado 
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Técnicas de cocción 

En esta preparación se aplicaron técnicas básicas y medidas de cocina con el sazonado 

en crudo para poder aromatizar el pescado, el sellado para fijar sus jugos, el hervido para cocer 

las verduras y yuca. Se utiliza el sofrito para desarrollar el sabor del refrito, el espesado por 

almidón mediante plátano verde rallado y emulsión con maní disuelto para dar consistencia a 

la sopa. En las guarniciones se emplean la fritura profunda del camote, el majado de la yuca 

para el puré, y el tamizado para obtener la textura uniforme. 

Contrastes de sabor, textura y temperatura  

Presenta un equilibrio entre sabores salados y aromáticos del pescado junto al refrito, 

con aportes a través del choclo, zapallo, plátano y camote, además una sensación cremosa 

aportada por el maní y el puré; en cuanto a texturas combina lo suave y espeso del caldo, lo 

tierno del pescado, lo firme de la yuca y habas, adicionalmente lo crujiente de camote frito, 

mientras que en la temperatura se integran preparaciones calientes y húmedas con la sopa y el 

puré, logrando un plato completo y sensoriamente equilibrado. 

Justificación de la receta 

El Viche es una de las sopas más antiguas del Ecuador. Se preparaba hace más de 5.000 años 

en ollas de barro poroso colocada sobre leña. En sus inicios era una sopa de maní, pero con el 

paso de los periodos prehispánico y precolombino se incorporaron ingredientes propios de los 

pueblos que habitaron Manabí, desde la cultura Valdivia hasta la Manteña, restos de recipientes 

encontrados en zonas de manglar cerca del río Portoviejo confirmaron su uso 

cotidiano y ceremoniales. 

Se considera la sopa más representativa de Manabí, se lo reconoce por su aroma profundo y la 

combinación equilibrada de ingredientes que une los sabores de la costa en su preparación se 

incluyen marisco, granos, plátanos, vegetales y la pasta de maní lo que logra su textura espesa 

y su característica cocción lenta, aunque con el parcial del tiempo se han experimentado 

cambian sus técnicas y su forma de preparar se sigue manteniendo su identidad ancestral y su 

presencia cultural.  

En su origen el viche era un plato familiar que se servía de manera colectiva lo cocinaban en 

huecos hechos en la tierra y se fijaban vasijas para permitir su cocción lenta con el pasar del 

tiempo la influencia de la cultura mandilla hizo que este método evolucionara hasta que lo 

convirtieron en el uso del horno manabita que se basa en un gran mueble de varios metros de 
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largo que hacía más fácil su preparación, el viche no solo es una receta sino que es un legado 

vivo que resume la memoria historia identidad y evolución culinaria de Manabí a lo largo de 

los años (Rodríguez, 2019). 

Valoración nutricional y porcionamiento 

Viche de pescado  

Tabla 2. Valoración nutricional y porcionamiento viche de pescado 

Costo estimado por porción  

Viche de pescado  

Concepto Valor 

Porciones por receta 3 

Costo total de la receta (USD) 7,23 

Costo por porción (USD) 2,41 

Tabla 3. Costo por porción viche de pescado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingredientes 
Cantidad 

(g) 

Energía 

(kcal) 

Proteína 

(g) 

Grasas 

(g) 
Carbohidratos (g) 

Pescado 150 g 147 30 3 0 

Yuca 10g 12 0.15 0.03 2.7 

Maní 20 g 122 5.3 9.8 3.2 

Verde/Maduro 15 g 20 0.15 0.04 4.5 

Camote  5g 5 0.08 0.01 1.1 

Total, estimado 200g 306kcal 35.7g 12.9g 11.5g 
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Vajilla, emplatado, justificación estética, boceto/imagen de referencia  

Se presenta en un plato sopero de porcelana el cual nos permite adecuadamente servir la 

cantidad establecida de caldo lo que nos va a ayudar a resaltar la textura espesa característica 

de nuestra preparación, además de la visualización del resto de los ingredientes como pescado, 

los chips de camote y el puré de yuca que nos ayuda a tener un contraste visual con aroma y 

conservar la identidad tradicional del plato. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

POSTRE  

Natilla de coco  

Ingredientes principales  

Maíz  

Leche de coco  

Azúcar  

Azúcar (caramelo) 

Ingredientes secundarios  

Agua  

Canela  

Clavo de olor  

Extracto de coco  

Agua (caramelo) 

Tabla 4. Ingredientes de natilla de coco 

Figura 1. Boceto Viche de pescado 
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Técnicas de preparación empleadas  

En la elaboración de la natilla se aplican procesos técnicos como la cocción por ebullición del 

maíz, seguida la trituración, filtración y decantación para la obtención del almidón; posterior a 

ello se realiza una infusión aromática de especias, la disolución y gelatinización del almidón 

por calentamiento controlado, y la homogenización mediante mezclado envolvente con leche 

de coco. Para el caramelo se realiza la caramelización térmica de la sacarosa, llevándola a fase 

líquida y color ámbar, luego se realiza un desglasado controlado mediante la adición gradual 

de una mezcla de agua, extracto de coco fuera del fuego, con agitación constante para disolver 

los sólidos caramelizados y obtener una salsa estable y brillante, finalizando con el 

enfriamiento para estabilizar su viscosidad. 

Contrastes de sabor, textura y temperatura 

La natilla de maíz con leche de coco y caramelo presenta un contraste entre el dulzor intenso y 

el dulzor suave y aromático de la natilla creando una combinación de texturas entre la 

cremosidad espesa y sedosa de la base y la fluidez brillante de la salsa, un juego térmico entre 

la natilla tibia o caliente y el caramelo caliente o templado, generando un postre equilibrado y 

sensorialmente complejo. 

Justificación de la receta 

Tiene origen en la época colonial española como adaptación de postres europeos tipo 

caspiroleta (leche y huevo), incorporando ingredientes locales desde la influencia prehispánica 

de culturas como Valdivia y Manteña, que usaban maíz y panela para espesar mezclas 

cremosas. Restos arqueológicos en sitios costeros manabitas sugieren preparaciones 

ancestrales de dulces lácteos en vasijas de barro poroso, confirmando su uso cotidiano y 

ceremonial en hogares rurales. 

Conocido como el manjar de los dioses destaca por su textura cremosa lograda por el maíz 

molido, leche fresca, azúcar y especias como canela, clavo de olor, pimienta dulce, su cocción 

es lenta y se da en hornos manabitas tradicionales donde une los sabores de la costa en la 

actualidad representa el legado de la entidad montubia se sirve colectivamente en novena y 

ferias tradicionales (Lino, 2022).  
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Valoración nutricional y porcionamiento 

Natilla de coco 

Ingrediente Cantidad 
Energía 

(kcal) 

Proteína 

(g) 
Grasas (g) 

Carbohidratos 

(g) 

Maíz 80 g 297 7.5 3.8 59.4 

Azúcar (total) 35 g 140 0 0 35 

Leche de coco 30 ml 73 0.7 7.2 0.9 

Extracto de coco 5 ml 13 0 0.3 2.5 

Total, estimado 150g 523kcal 8.2g 11.3g 97.8g  

Tabla 5. Valoración nutricional y porcionamiento 

Costo estimado por porción  

Natilla de coco 

Concepto Valor 

Porciones por receta 3 

Costo total de la receta (USD) 3,78 

Costo por porción (USD) 1,26 

Tabla 6.Costo estimado por porción natilla de coco 

Vajilla, emplatado, justificación estética, boceto/imagen de referencia 

Se presenta de formato sencillo y elegante permitiendo que se aprecie la textura cremosa y 

homogénea característica de esta preparación con su complemento final el caramelo flameado 

manteniendo una presentación limpia e innovadora en base a nuestra propuesta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 2. Boceto natilla de coco 
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BEBIDA  

Coctel de chicha  

Ingredientes principales  

Maíz seco  

Azúcar  

Agua ardiente  

Ingredientes secundarios  

Agua  

Canela  

Hierba luisa  

Hoja de naranja  

Machica de maíz  

Hielo  

Tabla 7. Ingredientes coctel de chicha 

Técnica(s) de preparación y utensilios empleados 

En la preparación de esta chicha se aplican técnicas como la molienda en seco del maíz, la 

decocción o hervido prolongado con especias y hierbas aromáticas para extraer sabor, la 

filtración o colado para eliminar sólidos, el enfriamiento y la disolución del azúcar para 

equilibrar el dulzor. 

Finalmente el armado directo en vaso (build) con dosificación de licores, el escarchado del 

borde con machica; para ello se emplean utensilios como molino o licuadora, olla, cuchara de 

madera, colador fino, jarra medidora, recipientes de enfriado, vasos largos, medidor de bar 

(jigger), plato para escarchar y cuchara mezcladora. 

Justificación de la receta 

La chicha en Manabí, especialmente en Jipijapa y la parroquia Sancán, representa un legado 

milenario de la cultura precolombina, con vestigios desde el período de Valdivia (3500-1500 

a.C.) en la península de Santa Elena y uso ritual desde 300 a.C. en culturas como Chorrera, 

Cotocollao y Machalilla, donde se elaboraba a base de maíz criollo amarillo seco fermentado, 

almacenado en vasijas de asa de estribo para su transporte seguro. Esta bebida alcohólica y 

nutritiva, conocida también como Azúa en la región (término quichua o antillano que significa 

"lo que sostiene la vida" y apellido de familias fundadoras en Jipijapa), se reservaba para 
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ceremonias a la Pachamama, élites y faenas amazónicas, pagada con trabajo en la colonia, y 

hoy se posiciona como patrimonio cultural e identidad local, promovida mediante recetas 

tradicionales, festivales y su potencial como producto gourmet. 

Maridaje con el plato principal y el postre 

La chicha de maíz establece un maridaje por contraste estructural y equilibrio gustativo, 

sustentado en su acidez moderada, dulzor residual bajo–medio y servicio a baja temperatura, 

factores que favorecen la limpieza del paladar y disminuyen la percepción de untuosidad, carga 

lipídica aportadas por el maní y el pescado escalfado, así como la intensidad aromática del 

refrito. Su perfil especiado (canela, hierba luisa y hoja de naranja) genera puentes aromáticos 

con los componentes vegetales del plato. 

Mientras que la incorporación controlada de alcohol (aguardiente y amaretto) incrementa la 

volatilidad aromática, amplía la percepción retronasal y prolonga el retrogusto, sin producir 

saturación sensorial. 

Con el postre la chicha funciona mediante un maridaje por armonía y un contraste al compartir 

la matriz base del Maíz, pero oponiéndose a la densidad y cremosidad de la natilla del coco por 

su mayor fluidez y frescura. Sus notas especiadas y alcohólicas actúan como acorde frente a su 

alto contenido de azúcar y compuestos caramelizados lo que hace que tenga menos sensación 

de empalague y aporta una complejidad qué hace que al probarla sea equilibrada y tenga un 

cierre limpio. 

Notas sensoriales y contraste/afinidad de sabores 

El cóctel de chicha ofrece un aroma tostado proveniente del Maíz que se lo complementa con 

las especias de la canela, hierba Luisa y la hoja de naranja junto con las matices alcohólicas su 

sabor presenta un dulzor bajo medio con una acidez moderada y su presencia alcohólica 

controlada, su textura líquida un poco espesa y refrescante que se sirve frío lo convierte en un 

elemento de cierre dentro del menú. 

La chicha establece un maridaje por contraste estructural con el viche, ya que su acidez 

moderada y baja temperatura ayuda a limpiar el paladar. Además, con la natilla de coco 

combina armonía y contraste ambos compartiendo base del maíz, pero la frescura de la bebida 

contrarresta la densidad grasa y el alto dulzor del postre aportando un cierre limpio y 

equilibrado. 
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Valoración nutricional y porcionamiento 

Coctel de chicha  

Tabla 8. Valoración nutricional y porcionamiento coctel de chicha 

Costo estimado por porción  

Concepto Valor 

Porciones por receta     3 

Costo total de la receta (USD) 1,74 

Costo por porción (USD 0,58 

Tabla 9. Costo estimado por porción coctel de chicha 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingrediente Cantidad 
Energía 

(kcal) 
Proteína (g) Grasas (g) 

Carbohidratos 

(g) 

Maíz seco 120g  448 11.2 5.6 89.2 

Azúcar 20 g 80 0 0 20 

Machica 5 g 20 0.6 0.2 3.8 

Aguardiente  5g 13 0 0 0 

Total, estimado 150ml 561kcal 11.8g 5.8 113 
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Vajilla, emplatado, justificación estética, boceto/imagen de referencia 

Presentado en un vaso alto de vidrio que permite apreciar el color característico de nuestra 

bebida con el elemento distintivo en su presentación del escarchado que ayuda a realzar nuestro 

montaje. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aplicación de normas de seguridad alimentaria  

Principios generales de higiene y manipulación de alimentos  

La aplicación de las adecuadas normas de seguridad alimentaria constituye un elemento 

fundamental garantizando la inocuidad de los alimentos y ayuda a prevenir enfermedades 

transmitidas por alimentos. En la elaboración del viche de pescado, natilla de coco y cóctel de 

chicha se aplicaron las debidas buenas prácticas de manufactura como lo son los principios 

generales de higiene y manipulación, tenemos:  

Lavado adecuado de manos con jabón y agua potable antes de dar inicio a cualquier actividad, 

después de manipular alimentos que estén crudos y tras cualquier interferencia en el proceso. 

El uso adecuado de indumentaria sanitaria: Gorro, mascarilla cuando sea necesario, delantal 

limpio; unas cortas y limpias. 

El uso prohibido de joyas, dispositivos durante la manipulación de alimentos. 

La debida desinfección de superficies, equipos utensilios de cocina. 

Figura 3. Boceto coctel de chicha 
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Con el fin de evitar la contaminación cruzada aislar los alimentos crudos de alimentos que estén 

listos para consumir además la protección de alimentos contra el polvo, insectos y residuos.  

Control de temperaturas durante el almacenamiento, preparación y servicio. 

Recomendaciones para garantizar la inocuidad por fases del proceso  

Preparación previa  

Durante esta etapa se implementaron las siguientes medidas: 

Se selecciono primas frescas, integras y aptas para el consumo. 

Lavado y desinfección de las frutas, verduras. 

Almacenamiento refrigerado de ingredientes a una adecuada temperatura. 

Uso de utensilios diferenciados tanto para alimentos crudos como cocidos. 

Limpieza previa de mesas de trabajo y equipos.  

Conservación de recipientes limpios, tapados y rotulados.  

Cocción y preparación  

Durante la cocción de los alimentos se aseguró la temperatura adecuada. 

Uso de utensilios limpios para mezclar, adicional a eso se evito la utilización directa de los 

mismos para la degustación. 

Se redujo el tiempo de exposición de los alimentos a temperatura ambiente para evitar que 

estos se malograran. 

Prevención del contacto directo de las manos con alimentos listos para el consumo. 

Servicio y conservación  

Para el servicio y almacenamiento se estableció:  

Utilización de la vajilla previamente lavada y desinfectada. 

Manipulación mediante utensilios o guantes desechables.  

Servicio inmediato o conservación en condiciones adecuadas. 

Prohibido la acción de recalentar alimentos más de una vez. 
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Análisis de rentabilidad de menú  

Costo de producción del Menú  

Receta Costo total Costo por porción 

Viche de pescado 8,64 2,88 

Natilla de coco 1,26 0,42 

Cóctel de chicha 2,68 0,89 

Tabla 10. Costo de producción del Menú 

Precio de venta  

Menú  Precio de venta  

Viche de pescado $10,00     

Natilla de coco $3,00 

Coctel de chicha  $3,00             

Total  $16,00             

Tabla 11. Precio de venta 

Margen de ganancia  

Menú 
 Costo de 

Producción  
 Precio de Venta  

Margen de Ganancia 

%  $  

Viche de pescado $2,41    $10,00     76,00% $ 7,59 

Natilla de coco  $1,26         $3,00 58,00% $ 1,74 

Coctel de chicha  $0,58    $3,00             80,60% $ 2,42 

Total  $4,25      $16,00             74,15% $ 11,45 

Tabla 12. Margen de ganancia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   18 
 

Conclusiones  

Valoración del proceso creativo y técnico  

El desarrollo de las preparaciones tradicionales investigadas nos permitió evidenciar que la 

gastronomía ecuatoriana conserva su conocimiento ancestral, así mismo aplica las técnicas 

culinarias contemporáneas, su proceso creativo se evidenció en la adaptación de recetas 

tradicionales con formatos estandarizados que mantenían su identidad cultural y sus 

características mientras que sus componentes técnicos se fortalecían en la aplicación de 

procedimientos controlados así mismo con mediciones exactas de ingredientes y los 

cumplimientos de las normas de seguridad. 

Las estandarizaciones de las recetas ayudaron a facilitar la reproducibilidad de los platos donde 

se garantiza su sabor, textura y presentación así mismo la correcta selección de los insumos, 

manejar adecuadamente los tiempos y las temperaturas ayudaron significativamente a la 

calidad final de cada preparación. 

Reflexión sobre los aprendizajes alcanzados  

En el desarrollo del presente trabajo se consolidaron conocimientos como técnicas de cocción, 

manipulación higiénica de los alimentos, control de los costos y planificación de menús. Se 

fortaleció la comprensión de los valores culturales de las preparaciones tradicionales como 

patrimonio gastronómico y el potencial para generar propuestas culinarias sostenible. 

El análisis económico realizado nos ayudó a comprender la importancia de integrar criterios 

financieros en el diseño de la receta para así poder evidenciar que la tradición culinaria puede 

seguir evolucionando junto con modelos actuales. 

Posibles mejoras o variantes futuras  

Para variantes futuras se identifican diversas oportunidades de mejora como: 

Incorporar técnicas modernas de cocción como al vacío que ayuda a la conservación de 

nutrientes y características organolépticas. 

Implementar presentaciones innovadoras ayuda a incrementar el valor de los platos sin alterar 

su esencia tradicional. 

Analizar el menú en contextos comerciales reales para poder perfeccionar la estructura de costos y 

precios de este. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Plato fuerte 

Ficha Técnica de Preparación – Plato fuerte 
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Anexo 2. Postre 

Ficha Técnica de Preparación – Postre 
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Anexo 3. Bebida 

Ficha Técnica de Preparación – Bebida 
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Anexo 4. Ensayo previo 

Fotografías de Ensayos Previos 

 


