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Resumen

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo el disefio de un menu gastrondmico
contemporaneo basado en la reinterpretacion del recetario ancestral ecuatoriano, con la
finalidad de rescatar, preservar y revalorizar el patrimonio culinario del pais mediante

propuestas innovadoras que respondan a las tendencias actuales de la gastronomia.

La investigacion se sustentd en una metodologia de enfoque mixto, que combind la revision
bibliografica y documental de recetarios tradicionales, entrevistas y recopilacion de saberes de
portadores de la tradicion culinaria, con la experimentacion gastronémica en cocina para la
reinterpretacion técnica de las recetas seleccionadas. Se analizaron ingredientes autdctonos,
técnicas de coccion ancestrales y el significado cultural de los platos, con el fin de
reinterpretarlos aplicando técnicas contemporaneas de cocina, nuevas presentaciones y

conceptos de cocina de autor, sin perder su esencia original.

Como resultado, se desarrollé una propuesta de menti compuesta por entradas, platos fuertes y
postres que integran ingredientes y técnicas propias de la cocina ancestral ecuatoriana con un
enfoque visual, técnico y sensorial actualizado. La validacion de las preparaciones se realiz
mediante degustacion con un panel evaluador, obteniendo una aceptacion favorable respecto a

sabor, presentacion y originalidad.

Se concluye que la reinterpretacion de la cocina ancestral ecuatoriana constituye una
herramienta valiosa para la preservacion del patrimonio cultural gastronomico, ademas de
representar una oportunidad para fortalecer la identidad culinaria nacional y potenciar el

turismo gastronomico del pais.
Palabras Claves

Gastronomia milenaria - Sabores ancestrales - Técnicas de vanguardia — Deconstruccion-

Makis — Estandarizacion - Reinterpretacion culinaria



Abstract

This research project aims to design a contemporary gastronomic menu based on the
reinterpretation of Ecuador's ancestral recipe heritage, with the purpose of rescuing, preserving,
and enhancing the country's culinary patrimony through innovative proposals aligned with

current gastronomic trends.

The study was based on a mixed-methods approach, combining a bibliographic and
documentary review of traditional recipe collections, interviews, and the compilation of
knowledge from bearers of culinary tradition, together with culinary experimentation aimed at
the technical reinterpretation of the selected recipes. Native ingredients, ancestral cooking
techniques, and the cultural significance of the dishes were analyzed in order to reinterpret
them through contemporary culinary techniques, new presentation styles, and signature cuisine

concepts, without losing their original essence.

As aresult, a menu proposal was developed, comprising appetizers, main courses, and desserts
that integrate ingredients and techniques from ancestral Ecuadorian cuisine with an updated
visual, technical, and sensory approach. The dishes were validated through a tasting session
with an evaluation panel, obtaining favorable results in terms of flavor, presentation, and

originality.

It is concluded that the reinterpretation of Ecuadorian ancestral cuisine constitutes a valuable
tool for the preservation of gastronomic cultural heritage, while also representing an
opportunity to strengthen national culinary identity and boost the country's gastronomic

tourism.

Keyworks

Gastronomia milenaria - Sabores ancestrales - Técnicas de vanguardia — Deconstruccion-

Makis — Estandarizacion - Reinterpretacion culinaria
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1. Introduccion

En el siguiente trabajo investigativo se presentara un menu que ha sido disefiado para
mostrar técnicas innovadoras de la gastronomia contemporanea reinterpretando el recetario
ancestral ecuatoriano con el fin de revalorizarlo y adaptarlo a las nuevas tendencias
gastrondmicas sin perder su identidad, promoviendo el reconocimiento de ingredientes
autoctonos con practicas culinarias y recetas tradicionales que se transmiten de generacion en

generacion, representando la diversidad de la costa, sierra y amazonia del pais.

El menu propuesto, titulado “Raices de lo ancestral: trilogia ecuatoriana ”, consta de
tres tiempos mas una bebida de maridaje: una entrada inspirada en la Tonga manabita
reinterpretada como sushi y maki, un plato fuerte que deconstruye el tradicional viche manabita,
y un postre que transforma la colada morada en un sofisticado entremet de alta pasteleria. La

bebida es un coctel fresco de chicha de yuca.

Debido a que la gastronomia contemporanea es un arte que fusiona conceptos
tradicionales con técnicas renovadoras y vanguardistas, la relevancia de este menu con platillos
emblematicos de nuestro pais radica en crear una experiencia gastronomica que dialogue entre
el pasado y el presente, fortaleciendo la proyeccion cultural del Ecuador ofreciendo sabores,
colores y texturas Unicas que creen una experiencia deliciosa que sorprenda y deleite el paladar

del comensal.

1. Objetivos

1.1. Objetivo general

e Disefiar un menu gastronémico contemporaneo reinterpretando el recetario ancestral

ecuatoriano.

1.2. Objetivos especificos

e Identificar cudles son los platillos emblematicos que representen la cultura culinaria
del recetario ancestral ecuatoriano.

e Escoger las técnicas a utilizar de la gastronomia contemporanea para la preparacion de
los platillos escogidos.

e Registrar el proceso de preparacion, ingredientes, té€cnicas contemporaneas y
presentacion final del ment completo.

e Realizar una ficha técnica con el valor nutricional y costo de cada platillo del menu.



2. Conceptualizacion del menu

2.1. Antecedentes breves

Segtn (Angeli, 2011) "La comida ancestral se centra en el estudio de sus antiguos
productos, recetas y métodos culinarios, fuente generosa de ideas de sabores y texturas. Y

naturalmente, en encontrar la forma de ponerlos al alcance de todos™.

Segun, (Noblecilla, 2022) nos dice "Considero que la gastronomia ancestral ecuatoriana
fue y serd siempre una parte fundamental de nuestra cultura, ya que en la cocina ancestral
encontramos tradiciones, costumbres y preparaciones que al dia de hoy se dan en nuestra
actualidad, nuestra gastronomia ancestral debe de formar parte de nuestra identidad como

pueblo ecuatoriano™.

La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por su diversidad cultural y la riqueza de
ingredientes autoctonos que conectan las raices historicas de los pueblos andinos, costefios y
amazonicos. Platos como la Tonga manabita y el viche representan la tradicion manabita,
mientras que la colada morada y la chicha de yuca forman parte del patrimonio ancestral ritual
y cotidiano del Ecuador. Estas preparaciones utilizan ingredientes locales como arroz, mani,

platano, mariscos, maiz morado y yuca, transmitidos a través de generaciones.

2.2. Concepto gastronomico

Segun (BARCELONA CULINARY HUB, 2025) "La cocina de autor es una corriente
culinaria donde el chef crea propuestas personales y originales, alejandose de las recetas
tradicionales para ofrecer una vision propia de la gastronomia. Méas que un estilo, es una

filosofia basada en la creatividad, la identidad y la emocion™.

La propuesta gastronomica del menu disefiado esta direccionada hacia una cocina de
autor ya que se recreara recetas ancestrales con productos nativos de la costa sierra y oriente,
adecuandolas a un estilo contemporaneo haciendo una fusioén de la comida manabita/japonesa
con un deliciosa tonga, una deconstruccion de un viche manabita, un postre francés pero con el
sabor de la colada morada y la pifia tan caracteristica de nuestro pais, cerrando con una bebida

de chicha de yuca que marida a la perfeccion con los otros platos del ment.



Toda la creacion del menu esta dirigida para aquellos comensales que disfrutan de la
comida y sabores tradicionales de nuestro pais y que desean probarlos en una presentacion
moderna y contemporanea a la actualidad haciéndoles vivir una experiencia sorprendente tanto

en sabores como en texturas.

2.3. Justificacion Creativa y Técnica del Menu

(Carneiro, 2024) Nos dice " El disefio del menu es un arte cautivador que va mas alla de
la simple lista de platillos; es la amalgama de creatividad y estrategia visual que cautiva a los
comensales desde el primer vistazo. En este proceso, cada plato se convierte en una obra

maestra cuidadosamente seleccionada para contar una historia unica. ~

En este sentido el ment gastrondmico propuesto quiere ser el hilo que conecta la
creatividad, técnica y vision del chef con la experiencia gastrondmica del comensal, para que

este viaje a través de los sabores, presentacion e ingredientes por todo nuestro hermoso pais,

El menu disefiado es una degustacion de tres tiempos mas una bebida de maridaje, bajo
el concepto “Raices de lo ancestral: trilogia ecuatoriana”. Cada plato representa una
reinterpretacion contemporanea de elementos del recetario ancestral ecuatoriano, utilizando
ingredientes autoctonos y técnicas modernas de alta gastronomia para crear una experiencia

sensorial innovadora.

Ment “Raices de lo ancestral: trilogia ecuatoriana”

. Entrada: Sushi y maki de Tonga manabita
. Plato fuerte: Deconstruccion del viche manabita
. Postre: Entremet de colada morada con cremoso de pifia

. Bebida de maridaje: Coctel de chicha de yuca



2.4. Coherencia del Menu

(Crespo, 2026) "Los clientes valoran cada vez mas la autenticidad. Porque la cocina con

identidad, el producto local y las recetas con historia generan conexién emocional.

Las recetas ancestrales utilizadas en este menu evocan nostalgia de nuestros sabores que han
pasado de generacion en generacion, como la tonga tipica de la region costa y el viche que
segun (MILENARIA, 2024) "En Manabi, el viche es mas que un plato. Es la reina de las sopas
y tiene hasta un récord Guinness por haber hecho la version mas grande del mundo. Este potaje
nutritivo y restaurador es una tradicion reconocida en el Patrimonio del Ecuador. Con olor a
mar, tierra y campo”, Es decir que esta sopa es la reina de las sopas de la provincia de Manabi
con una deconstruccion la cual segiin (BCH, 2021) “consiste en tomar un plato tradicional y
reinterpretarlo mediante cambios en sus texturas, temperaturas, presentaciones y formas, sin
perder la esencia del sabor original. Continuando con un postre francés a base de colada morada
tipica de la sierra ecuatoriana y crema de pifa, cerrando toda la experiencia con un coctel de
chicha de yuca con ingredientes de primera categoria porque segin (CARNEIRO, 2024) "La
eleccion cuidadosa de ingredientes de calidad no solo mejora el sabor de cada plato, sino que
también establece un estandar de excelencia que define la esencia misma de una experiencia

culinaria extraordinaria”



3. Descripcion de las preparaciones
Ahora detallaremos cada uno de los platos y las técnicas utilizadas en cada una de ellas.

Entrada

— Nombre del plato: Sushi manabita
Ingredientes principales:

e Arroz manabita (arroz pegajoso/glutinoso)

e Seco de gallina criolla desmenuzado (o pollo)

e Salsa de mani tostado

e Alganori (soporte de la técnica sushi)
Ingredientes secundarios:

e Maduro frito en cubos pequenos

e Cilantro/chillangua

e Achiote

e Ajonjoli tostado (guarnicién contemporanea)
Técnicas de preparacion empleadas:

1. Coccidn del arroz manabita al estilo tradicional, ligeramente aderezado (en vez de
vinagre de sushi, se usa un toque de achiote y limon para mantener identidad local).

2. Preparacion del seco de gallina criolla, técnica que da origen a la tonga manabita,
plato tradicional envuelto originalmente en hoja de platano y que combina arroz, salsa
de mani y presas de gallina criolla.

3. Elaboracion de salsa de mani espesa, reducida a punto de "gordo de mani" para
relleno.

4. Enrollado tipo maki: nori, arroz, relleno de seco desmenuzado, mani y maduro.
5. Corte en piezas uniformes (técnica japonesa) y montaje tipo sushi.
Contrastes de sabor, textura y temperatura:
e Sabor: salado-terroso del seco vs. dulce del maduro vs. untuoso del mani.
e Textura: crocante (nori, ajonjoli) vs. suave (arroz, seco) vs. cremoso (mant).

o Temperatura: se sirve a temperatura ambiente/fria, contraste con la tonga original que
se sirve tibia.



Justificacion de la receta:

o Historica/cultural: la tonga manabita es uno de los platos mas representativos de la
gastronomia de Manabi, cuyo origen se remonta a las comidas que las familias
montuvias enviaban envueltas para los trabajadores del campo durante la época de los
obreros campesinos aportado por conocimiento de mi abuelo que practico esta técnica
durante muchos afos.

o Funcional: la técnica del maki permite fraccionar el plato tradicional en formato de
entrada individual, moderno y de facil consumo, ideal para un menu degustacion.

Valores nutricionales (por porcion de 6 piezas / 120 g aprox.)

Ingredientes Cantidad Energia Proteina Grasas Carbohidratos
(kcal) (2 (2 (2
Arroz cocido 60g 78.0 1.62 0.18 16.80
Seco de gallina 30g 49.5 9.30 1.08 0.00
desmenuzado
Salsa de mani 15g 88.2 3.75 7.50 3.00
Alga nori S5g 1.75 0.29 0.02 0.26
Maduro frito 10g 23.0 0.13 0.90 3.70
Ajonjoli tostado 3g 17.2 0.51 1.50 0.69
Cilantro 2g 0.5 0.02 0.00 0.10
Total 258.2 15.62 11.18 24.55
. Entrada — Sushi y maki de Tonga'manabita

Reinterpretacion contemporanea de la tradicional Tonga manabita, plato ancestral de
Manabi que consiste en arroz envuelto en hoja de platano junto con seco de pollo o gallina,
salsa de mani y maduro frito. Se transforma en nigiri y maki fusionando la técnica japonesa con
sabores manabitas: arroz sazonado con achiote, trozos de pollo guisado en salsa de mani,
platano maduro frito en forma de roll y chifles triturados para dar crocancia. Se acompana con
una ligera reduccion de aji y cilantro, manteniendo la esencia del “bulto” portatil ancestral en

una presentacion elegante y moderna.



Imagen de referencia

Figura 1

. Plato fuerte — Deconstruccion del viche manabita

Nombre del plato: viche a bocado

Nombre: Deconstruccion del Viche
Ingredientes principales:

e Pescado (albacora o picudo) en cubos

e Mani tostado (base de la salsa/espuma)

e Yuca, camote, choclo, zapallo

o Platano verde (bolitas de verde)
Ingredientes secundarios:

e Camaron

e (Cilantro/chillangua

e Achiote, cebolla, pimiento (refrito base)

o Salprieta (condimento identitario manabita)
Técnicas de preparacion empleadas:

1. Elaboracion del caldo base con cabezas y huesos de pescado, verduras como yuca,
choclo, achochas, camote, maduro, zapallo y fréjol, ademas del infaltable mani.



Elaboracion de espuma de mani (técnica de deconstruccion, sifon) en lugar de la
salsa espesa tradicional.

Coccidn individual y presentacion separada de cada componente (pescado sellado,
vegetales glaseados, bolita de verde crocante) en vez de servirse mezclados como
sopa.

El pescado se afiade en los ultimos minutos de coccion para evitar que la proteina se
deshaga y mantenga su textura firme.

Montaje tipo plato de autor: cada elemento del viche tradicional se presenta como un
componente independiente sobre el plato.

Contrastes de sabor, textura y temperatura:

Sabor: umami del mani vs. frescura del cilantro vs. dulzor del camote y maduro.
Textura: espuma aireada vs. pescado firme vs. crocante de la bolita de verde.

Temperatura: elemento caliente (pescado, espuma) vs. elemento tibio (vegetales).

Justificacion de la receta:

Histodrica: segin El Diario ecuador, estudios arqueologicos demuestran que culturas
como La Chorrera, Valdivia y Jama ya preparaban esta sopa, con evidencia de un
consumo que se remonta miles de afios atras.

Cultural: el viche es considerado un pilar culinario que refleja la riqueza de los
ingredientes autdctonos y la creatividad gastronémica de Manabi, siendo mas que una
sopa: un referente de identidad.

Funcional: la deconstruccidon permite resaltar individualmente cada ingrediente
ancestral del viche, dandole protagonismo dentro de una experiencia gastronémica
contemporanea de autor.

Valores nutricionales (por porcion de 300 g aprox.)

Ingredientes Cantidad Energia Proteina  Grasas  Carbohidratos
(kcal) (g (2) (2)

Pescado albacora 100g 132.0 28.00 1.00 0.00

Mani tostado 20g 117.0 5.00 10.00 4.20

Yuca cocida 40g 64.0 0.56 0.12 15.20

Camote cocido 30g 27.0 0.60 0.03 6.00

Choclo cocido 30g 28.8 1.02 0.45 6.30

Zapallo cocido 30g 6.0 0.30 0.03 1.35

Bolita de platano verde 30g 36.6 0.39 0.12 9.30

Camaron cocido 20g 19.8 4.20 0.24 0.00



Refrito 10g 6.0 0.02 0.60 0.10
(cebolla/pimiento/achiote)

Cilantro/chillangua Sg 1.0 0.10 0.00 0.20

Total 438.2 40.19 12.59 42.65

Figura 2

. Postre — Entremet de colada morada con cremoso de pifia

Nombre: Entremet Ancestral de Colada Morada
Ingredientes principales:

e Harina de maiz morado (base de la colada morada)

e Mortifio, mora, frutillas (frutos tipicos de la colada)

o Pifa (para el cremoso)

e Crema de leche/mantequilla (técnica de entremet)
Ingredientes secundarios:

e Canela, clavo de olor, ishpingo, hierba luisa (especias tipicas de la colada morada)

e Panela o azucar

o Gelatina sin sabor (para estructura del entremet)

e Bizcocho de maiz morado (base crocante)
Técnicas de preparacion empleadas:

1. Elaboracion de la colada morada tradicional, reducida a una mousse o gelée mediante
técnicas de pasteleria moderna (entremet).
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2. Preparacion del cremoso de pina mediante técnica de crémeux (pasteleria francesa)
para dar contraste acido-dulce.

3. Montaje en capas: bizcocho de maiz morado, gelée de colada, mousse, cremoso de
pifia, glaseado espejo.

4. Congelacion y desmoldado (técnica clasica de entremet) antes de servir.
Contrastes de sabor, textura y temperatura:

e Sabor: especiado-dulce de la colada morada vs. acido-tropical de la pifia.

e Textura: mousse aireada vs. cremoso untuoso vs. bizcocho crocante.

o Temperatura: se sirve frio (caracteristica del entremet), en contraste con la colada
morada tradicional que se toma caliente — un giro deliberado de la reinterpretacion.

Justificacion de la receta:

o Historica/cultural: la colada morada es una bebida-postre ancestral asociada a la
celebracion del Dia de los Difuntos en Ecuador, elaborada tradicionalmente con maiz
morado y frutas andinas.

o Funcional: la técnica de entremet permite transformar una bebida ritual y estacional en
un postre de plato, ampliando su consumo mas alld de la fecha conmemorativa
tradicional.

Valores nutricionales (por porcion de 100 g)

Ingredientes Cantidad Energia Proteina  Grasas  Carbohidratos
(keal) €] (8 (8
Harina de maiz 15¢ 54.8 1.20 0.45 11.25
morado
Mortifio/mora 20g 8.6 0.28 0.10 2.00
Pifia 25¢g 12.5 0.13 0.03 3.25
Crema de leche 15¢g 51.0 0.32 5.40 0.45
Panela 15g 57.0 0.00 0.00 14.70
Bizcocho de maiz 10g 30.0 0.50 1.00 4.50
morado
Total 213.9 2.42 6.98 36.15

Reinterpretacion de la colada morada, bebida ancestral elaborada con maiz morado,
frutas moradas (moras, arandanos), pifia y especias. Se presenta como un sofisticado

entremet de alta pasteleria con las siguientes capas:

o Base de masa aromatizada
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. Gelatina de colada morada con trozos visibles de fruta
. Cremoso acido de pina

. Mousse ligera de colada morada

. Cobertura brillante de mirror glaze morado intenso

Decoracién con moras, arandanos y flores comestibles. Este postre une la tradicion

ritual del maiz morado con las técnicas mas avanzadas de la pasteleria contemporanea.

Figura 3

Bebida- Cactel de chicha de yuca
Ficha técnica

Coctel contemporaneo de chicha de yuca
(el nombre honra el "pilche”, recipiente tradicional en que los pueblos kichwa de la
Amazonia ofrecen la chicha a sus visitantes)

Ingredientes principales
e Yuca cocida y fermentada — base de la chicha
o Panela o miel de cana
e Agua
Ingredientes secundarios
e Zumo de limon o naranjilla (para equilibrar acidez)

e Aguardiente de cafia artesanal (version con alcohol)
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o Hoja de hierba luisa o guayusa para aromatizar
e Hielo
Técnica(s) de preparacion empleadas

1. Coccion y fermentacion controlada: se cuece la yuca, se tritura y se deja fermentar
de forma controlada en ambiente refrigerado (adaptando el proceso ancestral, que
tradicionalmente usa masticacion, a un método higiénico-sanitario apto para servicio
comercial).

2. Clarificacioén: filtrado de la chicha base para obtener una textura mas limpia, apta
para cocteleria (a diferencia de la chicha tradicional, que es espesa).

3. Infusion: de guayusa o hierba luisa en almibar para aromatizar.
4. Montaje en coctelera (shake) con hielo para integrar y airear los sabores.
5. Servicio en copa o vaso bajo, con hielo en roca.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

e Sabor: dulce (panela, camote) vs. acido (limoén/naranjilla) vs. ligero fondo
fermentado-acido propio de la chicha.

e Textura: liquido clarificado y sedoso, con un ligero cuerpo residual que recuerda la
textura original espesa de la chicha, sin ser tan densa.

e Temperatura: servido bien frio, en contraste con la forma tradicional de tomarse a
temperatura ambiente en las comunidades.

Justificacion de la receta

o Histdrica: la yuca es el principal ingrediente de esta bebida, un producto prehispanico
cuya preparacion ha sido parte tradicional de la gastronomia y cultura de los pueblos
amazonicos durante mucho tiempo.

e Cultural: tradicionalmente, los pueblos amazdnicos ecuatorianos no salian al bosque
a realizar sus labores diarias sin antes tomar chicha de yuca, y esta bebida también se
ofrece a los visitantes como simbolo de bienvenida.

o Funcional: al ser una bebida energética y de facil digestion, su reinterpretacion como
coctel de bienvenida conecta con su funcion social ancestral de recibir al huésped,
ahora aplicada al contexto de un menu contemporaneo de autor.

Ingredientes Cantidad Energia Proteina  Grasas Carbohidratos
(keal) (® (® (8

Yuca fermentada 40g 64.0 0.56 0.12 15.20

(base chicha)

Panela 10g 38.0 0.00 0.00 9.80

Camote 15g 13.5 0.30 0.02 3.00
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Limoén/naranjilla 10ml 2.2 0.04 0.02 0.77
Guayusa/hierba luisa ~ 5ml 0.0 0.00 0.00 0.00
(infusion)

Subtotal (sin alcohol) 117.7 0.90 0.16 28.77
Aguardiente (opcional 30ml 60.0 0.00 0.00 0.00
Total (con alcohol) 177.7 0.90 0.16 28.77

Reinterpretacion moderna de la chicha de yuca, bebida ancestral de origen indigena.
Se prepara una version coctel fresca con chicha macerada, jugo de limén, un toque de miel de
panela y hierbas aromaticas, servida fria. Acompana todo el menu resaltando los sabores

ancestrales y refrescando el paladar.

Figura 4

4. Aplicacion de normas de seguridad alimentaria

4.1. Higiene y manipulacion de frutas, hierbas, infusiones y fermentados

El desarrollo, la aplicacion y el mantenimiento de las Buenas Practicas de Higiene (BPH)
proporcionan las condiciones y actividades operativas necesarias para garantizar la inocuidad
y aptitud de los alimentos en cada una de las fases de la cadena de produccion de este menu de
autor. De acuerdo con las directrices del Codex Alimentarius y el sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), se establecen los siguientes parametros de

control bioldgico, quimico y fisico para los insumos criticos del menu:
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e Manipulacion de Frutas y Hierbas Frescas (Pifia, moras, arandanos, cilantro):

Al ser ingredientes destinados al consumo directo sin someterse a tratamientos térmicos
posteriores (como las decoraciones frescas del entremet y el cilantro de la reduccion del sushi),
representan un peligro bioldgico alto. Se implementara un protocolo de lavado por inmersion
en agua corriente para eliminar materia orgdnica superficial, seguido de una desinfeccion con
una solucion clorada calibrada a 50 ppm (partes por millén) durante 5 minutos, asegurando

enjuague posterior con agua purificada si el agente desinfectante lo requiere.

. Manejo Integral de Productos Carnicos y Mariscos (Pollo,

camaron y pescado)

La proteina aviar para la Tonga y los mariscos para la deconstruccion del viche
manabita constituyen alimentos de alto riesgo epidemioldgico debido a la potencial
presencia de patogenos como Salmonella spp. y Vibrio parahaemolyticus. Estos insumos se
recepcionaran y mantendran bajo estricta cadena de frio a una temperatura constante de
refrigeracion entre 0 °C y 4 °C. El proceso de coccion del pollo guisado para el relleno del
sushi debe garantizar un centro térmico minimo de 74 °C durante al menos 15 segundos
para lograr la destruccion térmica de microorganismos patdégenos. Los camarones y el
pescado para el viche deconstruido se saltearan asegurando una temperatura interna minima

de 63 °C.
. Control del Proceso de Fermentacion (Chicha de yuca):

El proceso de maceracion artesanal de la yuca para la bebida de maridaje es
susceptible a contaminaciones cruzadas por mohos y levaduras silvestres indeseables. La
fermentacion se ejecutara de forma controlada en recipientes herméticos de material inerte
(acero inoxidable alimentario o vidrio sanitizado), prohibiendo el uso de utensilios de
madera porosa. Se vigilard que los tiempos y temperaturas ambientales de fermentacion
impidan una caida excesiva del pH que pueda propiciar un ambiente apto para la

proliferacion de bacterias esporuladas.

4.2. Inocuidad en mise en place, servicio y decoracion

. Prevencion de la Contaminacion Cruzada: Durante la fase de mise en
place, se aplicara rigurosamente el codigo internacional de colores para tablas de picar
y cuchilleria (azul para pescados y mariscos crudos, amarilla para aves crudas y verde

para frutas, hierbas y vegetales listos para el consumo). Ningin utensilio que haya
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tomado contacto con las proteinas crudas podrd emplearse en las guarniciones cocidas
o elementos de texturizacidon (como los chifles triturados o el platano frito) sin antes

pasar por un ciclo completo de lavado, enjuague y sanitizacion.

. Sanitizacion de Equipos de Vanguardia (Sifones de cocina): La
elaboracion de la espuma aireada de mani para el viche deconstruido implica el uso de
sifones gastronémicos cargados con capsulas de 6xido nitroso ($N_20$). Debido al alto
contenido graso del mani y la naturaleza proteica de la crema base, estos equipos
constituyen un foco critico para la formacion de biopeliculas bacterianas. Al finalizar
cada jornada de servicio, los sifones deberan desarmarse por completo, retirando
valvulas, juntas de silicona y boquillas, para ser lavados con detergente desengrasante

y sumergidos en solucidn desinfectante.

. Manipulacion de Elementos de Alta Pasteleria y Decoracion: El
montaje en capas del entremet de colada morada requiere que el proceso de congelacion
previa y la aplicacion del glaseado brillante (mirror glaze) se realicen en un entorno
microbiolégicamente controlado. La manipulacion de las flores comestibles, los frutos
de physalis y las laminas de gel de platano verde se efectuard exclusivamente mediante
el uso de pinzas de emplatar estériles y guantes de nitrilo, evitando el contacto directo

de las manos del operario con la superficie final del plato.

5. Analisis de rentabilidad de la carta

Para determinar la viabilidad comercial y el rendimiento financiero de la propuesta
gastronomica "Raices de lo ancestral: trilogia ecuatoriana", se ejecuta un andlisis

estructurado bajo las metodologias de costeo estdndar de la industria de alimentos y bebidas.

5.1. Estructura de Costos de Materia Prima (Food Cost)

El disefio del menu se caracteriza por un uso estratégico de materias primas
endémicas de la provincia de Manabi y del territorio nacional (como yuca, platano verde,
maduro, mani y maiz morado). Al ser insumos de produccion agricola local y estacional, su
costo de adquisicion en el mercado mayorista es bajo en comparacién con productos
importados. Se establece un porcentaje objetivo de costo de materia prima directa (Food

Cost Target) situado entre el 28% y el 30% sobre el precio neto de venta.
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Determinacion del Margen de Contribucion

El 70% o 72% restante del precio de venta constituye el margen de contribucion

unitario. Este margen esta destinado a absorber los siguientes rubros operativos:

. Costos Indirectos de Fabricacion (CIF): Gastos energéticos generados
por el uso técnico de equipos especializados de alta cocina, tales como el abatidor de
temperatura (indispensable para la correcta gelificacion térmica y choque de frio del
entremet de colada morada), empacadoras al vacio y el coste de los consumibles

(capsulas de gas para sifon).

o Mano de Obra Directa Calificada: La complejidad técnica de los
procesos de deconstruccion, texturizado, clarificacion de la chicha y montaje
geométrico de la pasteleria contemporanea demanda operarios con formacion técnica

gastrondmica avanzada, lo que eleva el valor de la hora de trabajo en cocina en

comparacion con un servicio tradicional rustico.

Utilidad Neta: El rendimiento final de ganancias esperado para el

establecimiento.

5.3. Matriz Metodologica de Fijacion de Precios

A continuacion, se detalla la estructura metodoldgica aplicada para el célculo

financiero de cada tiempo del menu (valores simulados bajo un modelo estindar de

restaurante de alta cocina en Manta):

Precio
Margen Precio
Costo de Venta al
Tiempo / Porcentaje | de de Venta
de Materia Publico (PVP
Plato de Costo (%) Contribucion | Sugerido
Prima (§) . con 15%
) (Sin IVA) ($)
IVA) ($)
Entrada:
Sushi de Tonga 1.80 25% 5.40 7.20 8.28
manabita
Plato
3.50 28% 9.00 12.50 14.38
Fuerte:
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Deconstruccion de

Viche

Postre:
Entremet de 1.50 25% 4.50 6.00 6.90
Colada Morada

Bebida:
Coctel de Chicha 0.80 20% 3.20 4.00 4.60
de Yuca

TOTAL,
MENU DE 7.60 25.6% 22.10 29.70 34.16
DEGUSTACION

6. Estrategia Comercial:

Al tratarse de un menu de autor fundamentado en el rescate cultural y la innovacién técnica, la
fijacion de precios no responde unicamente al método de adicidn de costes, sino que aplica una
estrategia de precios por valor percibido. El relato o narrativa gastronémica que acompaifia al
menu ("Raices de lo ancestral") eleva el estatus de la oferta culinaria hacia un segmento de
mercado de nivel socioeconémico medio-alto y alto, dispuesto a pagar un precio diferenciado

por una experiencia sensorial exclusiva dentro de la plaza hotelera y gastronomica de Manta.

7. Conclusiones

. Valoracion del proceso creativo y técnico: Se demostrd con éxito que
el recetario ancestral ecuatoriano, tradicionalmente asociado a formatos de servicio
rusticos y familiares, posee caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales 0ptimas para
ser sometido a procesos tecnologicos de alta cocina contemporanea. Las
transformaciones de texturas ejecutadas —tales como la emulsion aireada de mani, el
gel de platano verde y la estructuracion del entremet francés a partir de la colada
morada— comprueban que la vanguardia técnica es una via metodoldgica valida para
sofisticar la estética culinaria local sin desvirtuar los descriptores de sabor grabados en

la identidad cultural y la memoria colectiva manabita.
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. Coherencia e integralidad de la propuesta gastronéomica: El ment
disefiado bajo el concepto “Raices de lo ancestral: trilogia ecuatoriana” exhibe un hilo
conductor armonico fundamentado en el transito geografico y simbolico de los
ecosistemas alimentarios del pais. El equilibrio organoléptico se logra mediante una
transicion logica que inicia con el perfil terrestre, untuoso y crocante del sushi de Tonga,
evoluciona hacia la complejidad marina, grasa y acida de la deconstruccion del viche, y
culmina en la intensidad frutal, dulce y especiada del entremet andino. Todo este
recorrido es articulado de manera fluida por el coctel fresco de chicha de yuca, cuya

acidez fermentada ejerce una funcion técnica de limpieza del paladar entre cada tiempo.

. Impacto sociocultural del disefio de autor: La reinterpretacion de estas
preparaciones patrimoniales cumple una funcidn estratégica en la salvaguarda de la
herencia inmaterial de Manabi y del Ecuador. Al presentar platos de origen ancestral en
formatos visuales modernos y sofisticados, se genera una herramienta competitiva capaz
de atraer a las nuevas generaciones de consumidores locales y al turismo internacional,
promoviendo el reconocimiento comercial de ingredientes nativos y el fortalecimiento

de la soberania alimentaria a través del canal de la alta gastronomia.

8. Recomendaciones

. Implementacion de Fichas Técnicas de Rendimiento y Mermas: Se
recomienda desarrollar un control riguroso de rendimientos analiticos para los insumos
locales procesados mediante técnicas contemporaneas. Procesos como el tamizado fino
para la base de la espuma de mani o la clarificacion del coctel de chicha generan un
porcentaje de merma técnica superior al de la cocina convencional; por lo tanto,
estandarizar los pesos moleculares exactos garantizara la estabilidad de los costos

calculados y la uniformidad del plato en servicios de alta frecuencia.

. Estandarizacion de Parametros Reolégicos y Térmicos: Se sugiere a
los futuros operarios del menu utilizar herramientas de medicion de alta precision, tales
como termometros digitales de aguja y refractometros para medir grados Brix. El
correcto ensamblaje y estética del entremet dependen de la estabilidad térmica del

glaseado de espejo a 32 °C, mientras que la estabilidad de la espuma de viche requiere
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un control estricto de la proporcion de agentes emulsionantes en relacion con la

densidad de la grasa del mani.

. Expansion de la Linea de Maridaje con Destilados Locales: Para
futuras lineas de investigacion derivadas de esta tesis, se aconseja explorar la
incorporaciéon formal de una linea de cocteleria evolutiva basada en destilados
patrimoniales del Ecuador (como el Miske andino o destilados artesanales de cafia de
azlcar con denominacion de origen en Manabi), sustituyendo o complementando la
base de la chicha de yuca para potenciar la experiencia sensorial bajo el enfoque de la

filosofia de Kilémetro Cero.
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ANEXOS

Anexo 1. Ficha Técnica de Preparacion — Entrada

Sushi y Maki de Tonga Manabita

] Categoria:

Fecha: agosto-26 Precio de venta neto 4,50
Tamaiio de la porciéon: 1rollo (8 piezas) IVA 15,00%
Numero de porciones: 4 Precio de venta neto + IMP 0,68

Tiempo de preparacién: 35 minutos Precio de venta al publico
Tiempo de coccién: 10 minutos
Temperatura de servicio: 4°C

-

Cantidad Coste Porcentaje
Coste total

Kg/Litros Unidad de coste
Arroz para sushi Gr. 0,300 2,20 12,84% 0,66
Vinagre de arroz MI. 0,050 3,50 3,40% 0,18
Azlcar Gr. 0,020 0,90 0,35% 0,02
Sal Gr. 0,005 0,60 0,06% 0,00
Alga nori Gr. 0,020 60,00 23,34% 1,20
Platano verde (tonga) Gr. 0,250 0,70 3,40% 0,18
Mani tostado molido Gr. 0,080 4,50 7,00% 0,36
Camaroén pelado Gr. 0,150 9,00 26,26% 1,35
Pulpa de cangrejo Gr. 0,050 12,00 11,67% 0,60
Aguacate Gr. 0,100 2,50 4,86% 0,25
Pepino Gr. 0,050 1,20 1,17% 0,06
Salsa de soya Ml. 0,030 3,00 1,75% 0,09
Jengibre encurtido Gr. 0,020 6,00 2,33% 0,12
Ajonjoli Gr. 0,010 8,00 1,56% 0,08

COSTE TOTAL DE LA RECETA

Elaboracién
Cocinar el arroz y sazonar con vinagre de arroz, azucary sal. Freiry triturar el pldtano verde con manitostado hasta obtener
la base de tonga manabita. Saltear el camardn y desmenuzar la pulpa de cangrejo. Extender el alga nori sobre la esterilla,
cubrir con arroz, agregar la tonga, el camardn, el cangrejo, el aguacate y el pepino. Enrollar firmemente, sellary cortaren 8
piezasiguales.

Presentaciéon
Piezas dispuestas en abanico sobre pizarra de madera, con puntos de salsa de soya reducida, jengibre encurtido al
costado y ajonjoli tostado sobre las piezas.

Equipo necesario para elaboracion

Esterilla de bambu, arrocera, sartén, cuchillo cebollero, tabla de {

Alérgenos

@ Lacteos @ Frutos secos

Altramuz

@ Gluten | Mostaza
Crustaceos | Sulfitos
Huevo | &
@ Pescado |
Cacahuetes |
(|
|
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Anexo 2
Ficha Técnica de Preparacion — Plato Principal

construccion del Viche Manabita

7 Categoria: Plato fuerte

Fecha: agosto-26 Precio de venta neto 7,50
Tamaiio de la porciéon: 1 plato individual IVA 15,00%
Numero de porciones: 4 Precio de venta neto + IMP 1,13

Tiempo de preparacion: 40 minutos Precio de venta al publico 8,63

Tiempo de coccidn: 30 minutos
Temperatura de servicio: 65°C

- Unidad de Cantidad Coste Porcentaje
Ingredientes Coste total
medida Kg/Litros Unidad de coste
Pescado (corvina) Gr. 0,400 8,00 46,10% 3,20
Camardn Gr. 0,200 9,00 25,93% 1,80
Mani molido Gr. 0,150 4,50 9,72% 0,68
Yuca Gr. 0,300 0,80 3,46% 0,24
Platano verde Gr. 0,300 0,70 3,03% 0,21
Platano maduro Gr. 0,200 0,75 2,16% 0,15
Cebolla colorada Gr. 0,100 0,90 1,30% 0,09
Tomate Gr. 0,100 0,80 1,15% 0,08
Pimiento Gr. 0,080 1,00 1,15% 0,08
Ajo Gr. 0,020 2,50 0,72% 0,05
Cilantro Gr. 0,020 2,00 0,58% 0,04
Chillangua (culantro) Gr. 0,010 3,00 0,43% 0,03
Achiote M. 0,020 2,50 0,72% 0,05
Comino Gr. 0,005 6,00 0,43% 0,03
Limon Gr. 0,050 1,20 0,86% 0,06
Maiz tostado Gr. 0,100 1,50 2,16% 0,15
Pimienta Gr. 0,010 0,60 0,09% 0,01
Sal Gr. 0,000 0,45 0,00% 0,00

COSTE TOTAL DE LA RECETA

Elaboracion
Preparar un refrito base con cebolla, tomate, pimiento, ajo, comino y achiote. Cocinar por separado la yuca, el
platano verde y el platano maduro. Sellar el pescado y saltear el camardn. Diluir el mani molido con el refrito y la
leche de coco hasta obtener una salsa espesa. Montar cada componente por separado sobre el plato, sirviendo la
salsa de mani caliente aparte. Terminar con cilantro, chillangua y limodn.

Presentacion
Componentes distribuidos siguiendo el concepto de deconstruccidén: yuca, platanos y maiz tostado a un
costado, pescado y camardn al centro, salsa de maniservida en salsera aparte, decorado con hojas de

chillangiia

Equipo necesario para elaboracién
Olla, sartén, licuadora, espumadera, plancha.

Alérgenos ‘

(| (l:”X;D Gluten (I Mostaza
Crustaceos Sulfitos

(I Huevo Sésamo
@ Pescado (I @ Moluscos
Cacahuetes 1 ( Soja

(I @ Lacteos (I @ Frutos secos
O (e |

7 Apio Altramuz
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Ficha Técnica de Preparacion — Postre

Entremet de Colada Morada con Cremoso de Pina

]

Fecha:

mayo-26

Tamaiio de la porcion:

1 unidad individual

Numero de porciones:

6

Tiempo de preparacién:

50 minutos

Tiempo de cocciéon:

40 minutos

Temperatura de servicio:

4°C

d de
medida

Cantidad
Kg/Litros

Un

Categoria:

Precio de venta neto
IVA
Precio de venta neto + IM

15,00%

Precio de venta al publico 3,68
-

Coste
Unidad

Porcentaje
de coste

Harina de maiz morado . 0,100 2,50 9,49% 0,25
Mora Gr. 0,080 2,00 6,07% 0,16
Pifia Gr. 0,150 0,90 5,12% 0,14
Canela Gr. 0,005 8,00 1,52% 0,04
Clavo de olor Gr. 0,002 12,00 0,91% 0,02
Ishpingo Gr. 0,003 15,00 1,71% 0,05
Hierba luisa Gr. 0,005 6,00 1,14% 0,03
Azucar Gr. 0,100 0,90 3,42% 0,09
Gelatina sin sabor Gr. 0,010 8,00 3,04% 0,08
Crema de leche Ml 0,150 4,50 25,62% 0,68
Mantequilla Gr. 0,050 5,00 9,49% 0,25
Harina Gr. 0,080 1,20 3,64% 0,10
Huevo Gr. 0,100 2,20 8,35% 0,22
Chocolate blanco Gr. 0,060 9,00 20,49% 0,54

COSTE TOTAL DE LA RECE

Elaboracion

y banar con glaseado de chocolate blanco.

Hervir la harina de maiz morado con mora, canela, clavo de olor, ishpingo y hierba luisa hasta espesar; colar y enfriar. Preparar un
bizcocho base con harina, huevo y mantequilla. Cocinar la pifia con azcar hasta reducir y mezclar con crema de leche y gelatina
hidratada para el cremoso. Montar en molde por capas: bizcocho, cremoso de pifia y mousse de colada morada. Congelar, desmoldar

Presentacion

Entremet individual bafiado en espejo morado, decorado con un punto de cremoso de pifia, un tuile crocante y una hoja de menta.

Equipo necesario para elaboraciéon

Batidora, horno, moldes de silicona, termémetro de cocina, espatula.

@ Lacteos

@ Gluten

[ Crustaceos
Huevo

[ @ Pescado

[ ‘;,.:,? Cacahuetes
[

@ Avio

Mostaza

Sulfitos

(Eg) Sésamo

@ Moluscos

(L‘?} Soja

@ Frutos secos

Altramuz
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Anexo 4

Ficha Técnica de Preparacion — Bebida

Coctel de Chicha de Yuc

malena ] T - > oo do maridaje

Fecha: agosto-26 Precio de venta neto 4,20
Tamaiio de la porciéon: 1 copa (150 ml) IVA 15,00%
Numero de porciones: 4 Precio de venta neto + IMP 0,63

Tiempo de preparacion: 30 minutos Precio de venta al publico 4,83
-

Tiempo de coccién: 20 minutos
Temperatura de servicio: 4°C

-

ad de Cantida Coste Porcentaje
Coste total
Kg/Litros da de coste
Yuca Gr. 0,300 0,70 11,25% 0,21
Agua M. 0,500 0,05 1,34% 0,03
Panela Gr. 0,080 1,20 5,14% 0,10
Ron blanco M. 0,150 9,00 72,31% 1,35
Limon Gr. 0,050 1,20 3,21% 0,06
Hierba luisa Gr. 0,005 6,00 1,61% 0,03
Clavo de olor Gr. 0,001 12,00 0,64% 0,01
Hielo Gr. 0,200 0,30 3,21% 0,06
Canela Gr. 0,003 8,00 1,29% 0,02
COSTE TOTAL DE LA RECETA | 1,87 |

Elaboracién

Cocinary triturar la yuca hasta obtener una pasta homogénea. Mezclar con agua y panela, y dejar reposar para
desarrollar el sabor de chicha. Colar y enfriar. En una coctelera, combinar la chicha de yuca con ron blanco, jugo de
limén, hierba luisa y canela. Agitar con hielo y servir colado.

Presentaciéon

Copa baja con hielo, decorada con una ramita de hierba luisay un twist de limén en el borde.

Equipo necesario para elaboracién

Coctelera, colador fino, licuadora, jarra.

Alérgenos
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