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RESUMEN

La presente tesis, titulada “Creacion de Platillos Innovadores para Fortalecer la Identidad
Gastronomica Local 7, desarrollada en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, tiene como
proposito disefiar un mentl innovador de autor inspirado en la identidad culinaria de la ciudad de
Manta, con el fin de revalorizar sus productos locales, fortalecer el patrimonio gastronémico y
fomentar el turismo.

El proyecto parte del reconocimiento de que la gastronomia mantense se caracteriza por el uso
predominante de productos del mar, como mariscos y pescados, asi como ingredientes
tradicionales como el platano verde, el mani y frutas tropicales. Estos elementos no solo forman
parte de la alimentacion cotidiana, sino que constituyen un simbolo cultural que refleja la riqueza
maritima y agricola de la provincia de Manabi. Por lo que el publico especialmente es jovenes y
turistas, se siembra una propuesta culinaria que haga conjunto con la tradicion e innovacion.

El menu disenado estad compuesto por tres tiempos: un plato principal denominado " Atun del
Puerto en textura’’, un postre llamado “'Dulce Puerto Manabita”" y una bebida titulada ""Aurora
Mantefia”’. Cada preparacion tiene ingredientes tipicos de la zona y plantea técnicas
contemporaneas como sellado controlado, emulsiones, reducciones y contrastes de textura, sin
perder la esencia de los sabores tradicionales. La coherencia entre los tres tiempos se logra
mediante el equilibrio entre lo marino, lo tropical, lo 4cido y lo dulce, hace juego los colores y
sensaciones del entorno costero mantense.

Ademas del componente creativo, el proyecto contempla el andlisis nutricional, el
porcionamiento y el calculo de costos de cada preparacion, permitiendo determinar la viabilidad
econdmica del ment. El costo total estimado de produccion por comensal asciende a $12,30,
mientras que el precio de venta sugerido esta entre $25,00 y $26,00, lo que evidencia un margen
de ganancia rentable y sostenible para su implementacion en restaurantes boutique, ferias
gastrondmicas o propuestas de promocion turistica.

Se enfatiza la aplicacion de normas de seguridad alimentaria y Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), garantizando la inocuidad de los alimentos, especialmente al trabajar con productos
perecederos como pescado, lacteos y frutas frescas locales. Este enfoque integral asegura
calidad, responsabilidad profesional y proteccion al comensal.

En conclusidn, la investigacion demuestra que es posible reinterpretar la cocina tradicional de
Manta mediante técnicas modernas, fortaleciendo la identidad cultural y generando
oportunidades de desarrollo econdmico. El ment innovador propuesto no solo rescata
ingredientes y saberes ancestrales, sino que plantea que la gastronomia mantense hacia nuevos
escenarios, un eje estratégico para el turismo y la preservacion del patrimonio culinario local.
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3.2.4 Introduccion

En el ambito gastrondmico, Manta destaca por su tradicional cocina manabita basada en
mariscos y el uso de ingredientes locales como la yuca y el verde. Tiene platos relevantes como
el ceviche, el encebollado, el biche de mariscos, también platos populares a base de platano
verde, como el bolon y el ceviche. La gastronomia mantense realza la cultura de la provincia de
Manabi, aprovechando en su totalidad los recursos del mar y de la tierra para la creacion de

sabores representativos y Unicos
De acuerdo al estudio realizado por Vera (2021)

“La gastronomia mantense es rica en mariscos, esto es gracias a su posicion geografica
teniendo como base los mariscos, naciendo con ello varios platos entre los que se
encuentran el ceviche de pinchagua, albacora, picudo y dorado, empanadas de verde,
encebollado, tongas, caldo y seco de gallina criolla, torta de choclo, muchines, corviches,
bolones, tortillas de maiz, pan de almidon, platillos preparados con camarén, pescado,

pulpo, calamar, ostras, entre otros” (p. 265).

Es por ello que el presente trabajo tiene como objetivo principal la creacion de un mena
innovador inspirado en la identidad gastronémica local de Manta, ciudad reconocida por su
riqueza marina y mezcla de sabores exquisitos. La propuesta se centra en rescatar ingredientes y
técnicas tradicionales de la zona, como el uso del atin, el platano, el mani y los productos

locales, para asi mantener viva la esencia de la cocina local.

Siguiendo Regalado (2022) nos hace relevancia en cuanto a los elementos que esté ligada

la gastronomia mantense indicando:

“Se puede asegurar que el producto principal con el que preparan sus alimentos es el
pescado. La alimentacion esté en relacion con los ingresos familiares; las familias de los
comerciantes tienen un mejor estatus que la de los pescadores, en las cuales se repiten las
comidas y casi siempre es pescado, solo un dia a la semana comen un caldo de fideo con

carne de res” (parr. 17).
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Obtener la creacion de platillos innovadores llenos de sabores tradicionales y culturales
que den origen a este menu, ayudando a destacar la riqueza cultural, atraer nuevo publico y
fomentar el turismo gastronomico en la ciudad de Manta es lo que busca obtener el presente

proyecto.

La relevancia practica del trabajo radica en que al disefiar un ment con fuerte identidad
local, ayudara al turismo gastrondmico a resaltar el valor cultural de la ciudad al tomar recetas
tradicionales y darle un giro innovador que llamaria la atencion del publico, ya que necesitamos
rescatar aquellos sabores habituales que hoy en dia se estan perdiendo esos conocimientos y
necesitamos rescatarlos e insertar en el publico objetivo mas joven quiénes son personas entre 14
y 18 afios los cuales van a ayudar en un futuro que esta gastronomia mantenga su valor

gastrondmico natal y se transmita de generacion en generacion.
3.2.5. Conceptualizacion del Menu

Antecedentes breves:

La gastronomia de Manta y Manabi se caracteriza por el consumo de productos del mar
debido a su ubicacion costera y su popular tradicién pesquera, utiliza pescados como el
camotillo, mariscos y ostiones y los transforma en platos exquisitos y tinicos como lo son el
ceviche, el arroz marinero, empanadas de verde, el viche y el corviche de pescado. El enfoque en
ingredientes frescos del mar se combina con técnicas culinarias ancestrales, lo que crea una

cocina de gran calidad que forma parte de su herencia cultural.
Hernandez (2024) asegura:

“Después de degustar los sabores tinicos de Manta, Ecuador, nos damos cuenta de la
riqueza culinaria de esta ciudad. Desde los platos principales hasta los dulces mas tipicos,
pasando por las bebidas caseras, cada bocado es un viaje cultural lleno de historia y

sabor” (parr. 34).

La tradicion culinaria local de Manta, rica en mariscos y platos tradicionales como el
ceviche, corviche de pescado y las empanadas de verde, es esencial porque enriquece la
1dentidad familiar al conectar con las raices histéricas de nuestra tierra, une a la comunidad a
través de tradiciones locales y atrae al turismo, generando beneficios econdmicos y a dar a

conocer nuestra riqueza en platos tradicionales.
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Isa (2024) en su blog destaca:

“Esta expresion culinaria, profundamente arraigada en la identidad manabita, es un
legado vivo. Al apoyar a agricultores y productores locales, la gastronomia manabita
promueve practicas sostenibles y el comercio justo, asegurando la preservacion de los
ingredientes autoctonos y protegiendo a ecosistemas enteros. Aln se conservan practicas
ancestrales como el uso del fogon manabita, que aporta un sabor unico a los platos” (parr.

10).

Es primordial rescatar y revalorizar los productos locales a través de la innovacion para
integrarlos en la gastronomia de autor, lo que necesita la funcionalidad de técnicas culinarias
contemporaneas, la creacion de nuevos platos locales y menus, productos que permitan
enriquecer el &mbito culinario y cultural, conectando con el movimiento alimentario actual y la
eleccion de los turistas. La gastronomia de autor destaca la creatividad, innovacion y técnicas

culinarias que se emplea para la creacion de inéditos platos.

Descripcion del concepto gastronémico general:

En el presente trabajo hablamos de un ment innovador de autor con identidad local, este
menu se elaboro a partir de la necesidad de destacar la identidad cultural de ciertos vegetales
locales. Se ha disefiado con el objetivo de realzar el valor cultural gastronémico de los productos
locales de Manta, asi mismo otro detalle importante es poder preservar el patrimonio cultural
gastronomico. El ptblico objetivo al que ira dirigido esta propuesta de investigacion
gastronOmica es a turistas nacionales e internacionales, comensales locales que buscan
experiencias nuevas he innovadoras, estudiantes de la misma rama y restaurantes de cocina
contemporanea. La ocasion de consumo de este mena innovador de autor con identidad local,
seria un menu de degustacion, una feria cultural gastrondmica, la carta de un restaurante

boutique, local o una propuesta para promocion gastrondmica de la ciudad.

Este menu tiene una reinterpretacion con técnicas actiales e innovadoras que buscan
darle una nueva experiencia al comensal con nuevas texturas y presentaciones sin perder lo
esencial del sabor original, mas alla de esto también a que los convidados se sientan atraidos por

nuevos sabores unicos de Manta y al llegar a otro lugar los recuerden e inviten a incursionar de la
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explosion de sabores de la comida mantense y por lo mismo deseen volver, no solo a disfrutar de

sus playas y rincones turisticos sino también de la gastronomia diversa que se les brinda.

Justificacion creativa y técnica del menu:

Los ingredientes representativos de Manta, como lo es el attn, el platano y el mani,
llaman la atencion por su abundancia local, su transformacion en preparaciones innovadoras nace
de la creacion con estas bases, recontextualizando los sabores ancestrales con técnicas modernas,
alcanzando asi la autenticidad y el vinculo cultural con la identidad manabita. Adquiriendo
técnicas como emulsiones, esferificaciones, caramelizaciones, frituras controladas, reducciones,

entre otras.

La creatividad que caracteriza este menu, estd llena técnicas modernas, para brindarle al
comensal un servicio Unico lleno de sabores y texturas sin perder lo esencial de lo tradicional, en
cambio refuerza la identidad local, sin tener que romper con la tradicion de nuestros sabores ya

marcados.

Coherencia entre los tres tiempos (plato principal, postre y bebida):

Manta, una ciudad costera conocida por su riqueza gastronémica, que realzan la frescura
de sus productos marinos y agricolas, esto es lo que caracteriza a nuestro plato principal, realzar
los productos locales de la ciudad. La combinacion de las frutas tropicales de la ciudad en

conjunto de la cremosidad y dulzor que representa este postre. La bebida tiene equilibrio en los

tropical su frescura, que conecta con los platos establecidos.

El plato principal tiene texturas crujientes suaves, elemento clave en la preparacion del
plato, que combina con el postre con su representacion dulce y acido, su textura cremosa y lo
tropical del maracuy4, estos conectan con la bebida refrescante, lo frutal y vibrante. Ambos
platos y bebida incluyen elementos referentes al mar, sus colores, sabores que enlazan la frescura

y lo citrico, lo que nos da el conocimiento para una gastronomia deliciosa y coherente.
3.2.6. Descripcion de Preparaciones

a) Plato principal

Atan del Puerto en textura

14



Ingredientes principales y secundarios

Lomo de atln fresco
Salsa de mani
Platano verde
Hierbas aromaticas
Ingredientes secundarios
Limoén
Sal
Pimienta
Cebolla blanca
Ajo
Técnicas de coccion aplicadas
Sellado del atin con el objetivo de crear una costra crujiente y aromatica.
Cocinar al vapor: crear un pure suave y cremoso.
Freir: conseguir la crujiente de los chips de platano.
Cocinar a fuego lento: crear una salsa de mani cremosa y suave.
Microbrotes: toque fresco y herbaceo al plato.

Contrastes de sabor: textura y temperatura.

Combinacion: entre lo intenso, fresco del atin, lo cremoso del mani, lo crocante del

platano y lo acido del limon.

Justificacion cultural

15



(Por qué representa a Manta?

Es una representacion culinaria, cultural y tradicional por cada uno de los

ingredientes mas sobresalientes, aparte de que la diversidad gastronémica en este plato

refleja la variedad y riqueza que caracteriza a Manta.

Valor nutricional y porcionamiento.

Tabla 1
Valor Nutricional

ENERGIA
INGREDIENTES PROTEINA GRASA CARBOHIDRATO

KCAL

Lomo de atin 190 42 1.2 0.0
Mani 457 21.2 37.36 17.6
Platano verde 66 0.6 0.05 17.6
Limon 2.2 0.03 0.02 0.77
Ajo 4.02 0.15 0.06 0.87
Aceite 132 0.0 15 0.0

Realizado por Zambrano Alcivar Nahomy Jamileth

Porcionamiento Sugerido (1 Porcion)

e Lomo de atin fresco 150 g

e Mani (para reduccion/salsa) 80 g
e Platano verde 50 g (chips + puré)
e Cebolla blanca 20 g

e Ajo3g

e Limoé6n 10 ml

e Hierbas aromaticas 2 g

e Microbrotes 5 g

e Aceite (coccion/fritura) 15 ml

e Sal y pimienta ¢/n
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Tabla 2

Costo estimado por porcion.

Atun del Puerto en textura

Fecha: Precio de venta neto 4,66
Tamafio de la porcion: IVA 15,00%
Namero de porciones: 1 Precio de venta neto + IMP 0,70

Tiempo de preparacion: 25 minutos Precio de venta al pablico
Tiempo de coccion: & minutos
Temperatura de servicio: 100°

Unidad de Cantidad Coste Porcentaje

Ingredientes medida Kg/Litros Unidad de coste Eoassutal
Lomo de atdn fresco Gr. 0,150 12,50 80,61% 1,88
Mani GR 0,080 3,50 12,04% 0,28
Platano verde Gr. 0,050 2,00 4,30% 0,10
Hierbas aromaticas Gr. 0,002 0,85 0,07% 0,00
Liman M. 0,010 1,00 0,43% 0,01
Cebolla blanca Gr. 0,020 1,00 0,86% 0,02
ajo Gr. 0,003 0,25 0,03% 0,00
Aceite M. 0,015 2,25 1,45% 0,03
Sal y pimienta Gr. 0,008 0,60 0,21% 0,00

COSTE TOTAL DE LA RECETA E

Realizado por Zambrano Alcivar Nahomy Jamileth

Vajilla y estilo de emplatado con boceto o referencia.
Caracteristicas

Plato plano grande

Emplatado minimalista costero

Atin como eje visual

Microbrotes como acento



b) Postre
Dulce Puerto Manabita

Ingredientes nativos de la zona y segundarios

Coco, frutos secos, frutas tropicales, azlicar, crema de leche, leche de coco,

gelatina sin sabor.
Ingredientes principales
Coco

Frutas tropicales

Frutos secos
Ingredientes segundarios
Azlcar

Crema de leche

Leche de coco

Gelatina sin sabor

Técnicas tradicionales y de innovacion aplicadas

Caramelizar el platano, elaborar la mousse de coco, preparar la salsa de maracuya
reducida, lo crocante del mani e innovacion aplicada seria la combinacién de sabores,

contraste de texturas.

Contrastes de sabor, textura y temperatura.

Equilibrio entre lo dulce y 4cido; cremosidad del mousse, frescura tropical del

maracuyd y crocante del mani.
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Justificacion cultural.

Manta cuenta con diversas de frutas tropicales, que en esta realzamos estos
sabores, mantenemos productos frescos y locales de la ciudad y damos relevancia a lo

cultural.

Valor nutricional y proporcionamiento

Tabla 3
ENERGIA ]
INGREDIENTE PROTEINA GRASA CARBOHIDRATO
KCAL.
COCO 246 3.04 26.5 3.84
MARACUYA 51 0.4 0.0 13.6
FRUTO SECO 388 12.09 35.1 12.7
AZUCAR 768 0.0 0.0 198
CREMA DE
610 5.75 91.5 5.25
LECHE
LECHE DE
366 3.3 40.5 435
COCO
GELATINA SIN
5.9 0.12 0.0 1.4
SABOR

Realizado por Zambrano Alcivar Nahomy Jamileth
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Tabla 4

Costo estimado por porcion.

Dulce Puerto Manabita

Fecha:

Tamafio de la porcidn:

Namero de porciones:

Tiempo de preparacion: 45 minutos

Tiempo de coccidn:

Temperatura de servi

Categoria:

Precio de venta neto
IVA
Precio de venta neto + IMP

3,82
15,00%
0,57

Precio de venta al publico

P

Realizado por Zambrano Alcivar Nahomy Jamileth

N Unidad de Cantidad Coste Porcentaje
Ingredientes ) . i Coste total
medi Kg/Litros Unidad de coste

Coco Gr. 0,080 2,00 8,40% 0,16
Maracuya GR 0,100 1,25 6,56% 0,13
Frutos secos Gr. 0,065 2,00 6,82% 0,13
Azucar Gr. 0,200 1,00 10,50% 0,20
Crema de leche Gr. 0,250 3,35 43,95% 0,84
Leche de coco Gr. 0,150 3,00 23,62% 0,45
Gelatina sin sabor Gr. 0,010 0,30 0,16% 0,00

COSTE TOTAL DE LA RECETA 1,91

Presentacion moderna

Caracteristicas de la Vajilla:

Plato plano blanco o crema con borde amplio

Material: ceramica artesanal mate

Estética:

Minimalista con enfoque en texturas y colores

Contrastes de tonos calidos (amarillo/dorado de platano) y vibrantes (amarillo—naranja de

maracuya)
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¢) Bebida
Aurora mantena

Ingredientes principales

Jugo de maracuya natural
Jugo de frutilla
Sirope
Ingredientes secundarios.
Jugo de limon sutil
Agua mineral con gas

Técnicas de la preparacion.

Preparar el sirope de panela, en un vaso largo colocar hielo en cubos grandes,
afiadir primero el jugo de maracuya mezclado con el sirope verter lentamente el jugo de
frutilla para que se asiente en la base y genere un efecto degradado (sunset), terminar con
un toque de jugo de limén y agua mineral con gas. El degradado entre rojo (frutilla) y
amarillo (maracuya) simula los colores del atardecer, creando un efecto llamativo para el

comensal.

Justificacion cultural y funcional.

Los atardeceres de Manta que pintan el cielo en tonos calidos y vivos, Manta con

su riqueza cultural nos permite innovar con sus productos locales ricos en sabres.

Valor nutricional

Tabla S
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ENERGIA

INGREDIENTES PROTEINA GRASA CARBOHIDRATO
KCAL
FRESA 21.6 0.48 0.18 5.1
MARACUYA 15.3 0.12 0.0 4.08
LIMON 3.3 0.045 0.03 1.15
AZUCAR 115.2 0.0 0.0 29.73

Realizado por Zambrano Alcivar Nahomy Jamileth

Tabla 6

Costo estimado por porcion

Aurora mantena

]

Fecha:

Tamaiio de la porcion:

Namero de porciones:

Tiempo de prep: 5 minutos

Tiempo de cocc

Temperatura de servicio:

Categoria:
Precio de venta neto 2,22
IVA 15,00%
Precio de venta neto + IMP 0,33

Precio de venta al piblico

. Unidad de Cantidad Coste Porcentaje )
Ingredientes X . . Coste total
medida Kg/Litros Unidad de coste

Fresa ml 0,060 4,00 21,68% 0,24
Maracuya ml 0,030 3,00 8,13% 0,09
Limon ml 0,015 1,80 2,44% 0,03
Azucar Gr. 0,030 0,50 1,36% 0,02
Agua con gas mil 0,060 2,00 10,34% 0,12
Agua ml 0,015 1,00 1,36% 0,02
ron ml 0,030 20,00 54,20% 0,60

COSTE TOTAL DE LA RECETA 1,11

Notas sensoriales y contraste de sabores.

Refrescante, frutal y vibrante; el contraste acido-dulce equilibra la bebida,
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mientras que la burbuja aporta ligereza.

Cristaleria, estética y decoracion

Cristaleria:

Vaso Highball o Collins

Capacidad: 300-350 ml

Forma: Alto y recto

Material: Vidrio transparente, sin grabados
Estética:

“Atardecer en el puerto”

Paleta de color:

Amarillo intenso (maracuyd)

Rojo suave / rosado (frutilla)

Transparencia y brillo (agua con gas)
Decoracion:

Rodaja fina de limon o maracuya deshidratado en el borde
Hoja pequena de hierbabuena o albahaca limoén

Broche de madera o bambt (detalle artesanal)

3.2.7. Aplicacion de normas de seguridad alimentaria

La aplicacion de normas de seguridad alimentaria es parte esencial en el desarrollo de
este proyecto gastrondmico, ya que garantiza la seguridad alimentaria, la proteccion del

consumidor y la calidad final del mend innovador con identidad local en la ciudad de Manta.

Altomonte (2025) en su articulo escribe sobre la importancia de la aplicacion de estas

normas e indica:

“La primera y mdas importante razon para seguir las normas de seguridad alimentaria es

proteger a los trabajadores y a los clientes. Siempre que elabore productos alimenticios,
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existe un riesgo importante para la salud de sus empleados y clientes. Esto se debe a que
los alimentos contaminados o infectados pueden causar problemas importantes, como
enfermedades transmitidas por los alimentos, que las organizaciones de produccion de

alimentos deben tratar de prevenir” (parr. 3).

Es decir, el cumplimiento de estas normas no sélo cumple con los requisitos sanitarios,

sino que también incide positivamente en la imagen del proyecto gastrondmico.

En este proyecto gracias al uso de materias primas perecederas, especialmente pescado,
marisco, productos lacteos y frutas tropicales, se respetan los principios basicos del
procesamiento higiénico y seguro de los alimentos. En la recepcion y seleccion de materias
primas se prioriza el uso de productos frescos y proveedores confiables, verificando
caracteristicas como color, olor, textura y estado general. Los productos del mar se almacenan en
cadena de frio para evitar el crecimiento de microorganismos y asegurar su correcta

conservacion, para ello también se aplicara Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Paneiva (2024) expresa:

“Son un sistema de gestion de la calidad total que pretende imponer la fabricacion
higiénica y segura de los productos, incluidos los farmacéuticos, los alimentarios y los

cosmeéticos, bajo unas normas de calidad establecidas (parr. 1).

Se implementan Buenas Practicas de Manufactura (BPM) durante la preparacion y
manipulacion, que incluyen el lavado y desinfeccion de frutas, verduras y hierbas aromaticas, la
separacion de areas y utensilios para alimentos crudos y cocidos para evitar la contaminacion
cruzada y el uso de ropa adecuada por parte de los manipuladores. La higiene personal y el
lavado frecuente de manos se consideran medidas prioritarias durante todo el proceso. Respecto
a los procesos de coccion, se controla la temperatura y el tiempo necesarios para garantizar la
inocuidad del alimento sin afectar sus propiedades sensoriales. El pescado se somete a una
coccidn controlada, mientras que las salsas, purés y reducciones se preparan utilizando métodos
que minimizan los riesgos microbioldgicos. Comprobar el estado y temperatura del aceite

durante la fritura para evitar la formacion de compuestos nocivos.

Finalmente, el almacenamiento, emplatado y servicio se realizan en condiciones

higiénicas utilizando envases adecuados, etiquetado y control de temperatura. El emplatado se
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realiza con minima manipulacion y servicio inmediato, garantizando alimentos seguros y de alta
calidad segun los estandares de seguridad alimentaria, fortaleciendo la confianza de los

comensales y la responsabilidad del proyecto con la salud.

3.2.8. Analisis de rentabilidad del menu

El andlisis de rentabilidad del menu propuesto permite evaluar la viabilidad econdmica
del proyecto gastrondmico, considerando los costos de produccion, el precio de venta sugerido y

el margen de ganancia estimado.

Danilova (2025) asegura que es importante analizar si el ment sera rentable o no antes de

considerarlo, por ello indica:

“El analisis de rendimiento del ment no es solo una cuestion de contar cuantos platos se
venden. Se trata de evaluar el rendimiento de los platos en restaurante, identificar cuales

son rentables y cudles no lo son, y entender por qué” (parr. 2).

Este analisis es fundamental para determinar si el ment1 innovador de autor con identidad
local puede ser implementado de manera sostenible en contextos como restaurantes boutique,

ferias gastrondmicas o propuestas de promocion turistica en la ciudad de Manta.
En el presente proyecto tomando en cuenta un aproximado se calcula:
e Costo de produccion del menu

El costo de produccion del menu estd compuesto por los insumos necesarios para la
elaboracion del plato principal, el postre y la bebida. De acuerdo con los calculos realizados

previamente, el costo estimado por porcidn es el siguiente:
Plato principal (Atin del Puerto en textura): $5,36
Postre (Dulce Puerto Manabita): $4,39
Bebida (Aurora mantefia): costo estimado $2,55

El costo total de produccion del menti completo por comensal asciende aproximadamente
a: $12,30. Este valor contempla tinicamente los costos directos de materia prima, sin incluir
gastos indirectos como mano de obra, servicios basicos, alquiler, mantenimiento de equipos o

impuestos, los cuales pueden variar segun el tipo de establecimiento gastronémico.
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e Precio de venta sugerido

Para determinar el precio de venta, se aplica un factor multiplicador cominmente
utilizado en gastronomia que es 2 o 3 veces el costo de produccion, especialmente en
restaurantes de cocina contemporanea o de autor. Considerando el concepto innovador se hara

por 2 veces el costo.
Costo de produccion: $12,30/Precio de venta sugerido: $25,00 a $26,00 por mena

Este precio es coherente en base a la experiencia gastrondémicas dirigida, asi como a

comensales que buscan una oferta culinaria diferenciada y con valor cultural.
e Margen de ganancia

Con base en el precio de venta sugerido, el margen de ganancia estimado se calcula una

ganancia aproximada de $17,55

Esto representa un margen de ganancia de la mitad lo cual indica que el ment es

econdmicamente rentable y viable dentro del segmento de gastronomia de autor.

En conclusion, el analisis de rentabilidad demuestra que el ment innovador con identidad
local no solo es cultural y gastronomicamente pertinente, sino también econdmicamente viable,
consolidandose como una propuesta atractiva para el desarrollo del turismo gastronomico y la

valorizacidn de la cocina mantense.

3.2.9. Conclusiones

Este proyecto gastrondmico permitio apreciar plenamente el proceso creativo y técnico
que implica desarrollar un ment innovador y con identidad local, inspirado en la gastronomia
tradicional de la ciudad de Manta. Al desarrollar el ment1 quedo claro que con técnicas culinarias
modernas es posible reinterpretar los platos y productos emblematicos de la cocina Manabita sin
perder la esencia cultural ni el sabor distintivo que los identifica. La eleccion de ingredientes
locales como atln, platano, mani y frutas tropicales fortalecio la conexion entre la oferta

gastronomica y el territorio, resaltando la riqueza maritima y agricola de la region.
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Desde el punto de vista técnico, el proyecto condescendio la aplicacion y consolidacion
de conocimientos relacionados con métodos de coccion, contrastes de sabores, textura y
temperatura, asi como el disefio de recubrimientos modernos y el calculo de valor y coste
nutricional. Asimismo, la inclusién de normas de seguridad alimentaria y buenas practicas de
produccion mostro la importancia de garantizar la seguridad alimentaria, fortaleciendo la salud y
la responsabilidad profesional del proyecto gastrondmico. Este enfoque integral garantizo

coherencia, viabilidad y calidad para cada uno de los preparativos propuestos.

En términos de lecciones aprendidas, este trabajo contribuy¢ al fortalecimiento de
habilidades creativas, investigativas y técnicas, permitiendo entender la gastronomia no solo

como una actividad culinaria, sino también como una expresion cultural, social y econémica.

La investigacion bibliografica y el analisis del contexto local permitieron comprender
mejor el valor del patrimonio gastrondmico o y la necesidad de preservarlo y transmitirlo a las
nuevas generaciones, especialmente a nuevos publicos interesados en la innovaciéon y la

identidad cultural.

Finalmente, como posibles mejoras u opciones de futuro, se propone ampliar la carta
incluyendo platos vegetarianos o adaptaciones dietéticas especiales, asi como profundizar en el
uso de las ultimas técnicas en productos locales. Ademas, se propone evaluar la introduccion del
menu en un entorno real, por ejemplo, en ferias de gastronomia o restaurantes de cocina
moderna, con el fin de medir la aceptacion del publico y realizar ajustes que permitan mejorar la
oferta. De esta manera, el proyecto se proyecta como una base sélida para una mayor

investigacion y desarrollo gastrondmico, que siga impulsando la identidad culinaria de Manta.
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3.2.11. Anexos
Bocetos de emplatados

A) Plato fuerte

Atan Del Puerto En Textura

B) Postre

Dulce Puerto Manabita
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C) Bebida

Aurora Manteia
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