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RESUMEN
El objetivo de este trabajo de titulacion fue disefiar una propuesta gastronomica
que incorpore superalimentos nativos ecuatorianos en un menu gourmet
contemporaneo, con la finalidad de revalorizar ingredientes autdctonos con alto valor

nutricional y promover su utilizacion en la cocina de autor.

El desarrollo del proyecto incluy¢ la elaboracion técnica de cada preparacion, el
cumplimiento de las normas de higiene e inocuidad alimentaria y el analisis de costos y
rentabilidad. También se estudio el valor nutricional de los platos para mostrar que se
pueden presentar alternativas gastrondmicas de calidad alta, que combinen el sabor, el

valor nutricional y el aprovechamiento de los ingredientes locales.

Palabras clave: superalimentos nativos, gastronomia contemporanea, menu

gourmet, innovacion culinaria, patrimonio gastronomico.



ABSTRACT
This degree project aimed to design a gastronomic proposal focused on
incorporating Ecuadorian native superfoods into a contemporary gourmet menu, with
the purpose of promoting the use of local ingredients with high nutritional value in fine
dining cuisine. The proposal combines culinary innovation, sustainability, gastronomic
identity, and nutritional balance through the creation of an appetizer, a main course, a
dessert, and a beverage prepared with representative ingredients such as quinoa,

guayusa, colada morada, and other native Ecuadorian products.

The results indicate that incorporating native superfoods into contemporary
gourmet cuisine is a technically and economically feasible strategy that encourages
culinary innovation while promoting the responsible use of local ingredients with

outstanding nutritional and gastronomic value.

Keywords: native superfoods, contemporary gastronomy, gourmet menu,

culinary innovation, gastronomic heritage.
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1. INTRODUCCION
Ecuador posee una amplia variedad de superalimentos nativos, entre los que
destacan la quinua, la guayusa, el cacao, el amaranto, la uvilla y otros ingredientes

ancestrales que han sido utilizados tradicionalmente por las comunidades locales

(Ortega & Robalino, 2026).

En respuesta a esta necesidad, el presente trabajo desarrolla una propuesta para
incorporar superalimentos nativos en un menu gourmet contemporaneo conformado por
una entrada, un plato fuerte, un postre y una bebida. Cada preparacion ha sido disenada
considerando criterios de equilibrio nutricional, armonia de sabores, presentacion
estética, aplicacion de técnicas culinarias y aprovechamiento de ingredientes propios del
territorio ecuatoriano, buscando ofrecer una experiencia gastrondmica diferenciadora

que combine calidad, creatividad e identidad cultural (Sanchez, 2024).

Asimismo, el proyecto contempla la descripcion técnica de cada preparacion, el
analisis de las técnicas empleadas, la aplicacion de normas de higiene e inocuidad
alimentaria durante todo el proceso de elaboracion y un estudio de rentabilidad que
demuestra la viabilidad econémica de la propuesta. De esta manera, no solo se plantea
un menu innovador, sino también una alternativa gastronémica técnicamente sustentada
y aplicable en establecimientos de cocina contemporanea (Erraez Ramoén & Pilca Acero,

2023).



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Disefiar una propuesta gastronémica para incorporar superalimentos nativos
ecuatorianos en un menu gourmet contemporaneo, mediante la aplicacion de técnicas
culinarias innovadoras, criterios nutricionales y principios de sostenibilidad, con el fin
de revalorizar los productos autdctonos y promover su integracion en la gastronomia de

alto nivel.

2.2. Objetivos especificos
. Identificar los principales superalimentos nativos ecuatorianos y
sus propiedades nutricionales, gastronémicas y culturales para su aplicacion en

preparaciones culinarias contemporaneas.

. Disefiar un mentl gourmet compuesto por una entrada, un plato
fuerte, un postre y una bebida, incorporando superalimentos nativos mediante
técnicas culinarias que potencien sus caracteristicas organolépticas y

nutricionales.

. Describir los procesos técnicos de elaboracion de cada
preparacion, considerando ingredientes, técnicas culinarias, presentacion,

porcionamiento y valoracidon nutricional.



3. CONCEPTUALIZACION DEL MENU

3.1. Antecedentes breves

Esta tendencia responde a la creciente demanda de los consumidores por
propuestas culinarias que, ademas de ofrecer una experiencia sensorial de alto nivel,
promuevan una alimentacion saludable, el respeto por el medio ambiente y el
fortalecimiento de la identidad cultural de cada territorio (De La Fuente de Diez

Canseco et al., 2025).

Dentro de este contexto, los superalimentos nativos han adquirido una relevancia
especial debido a su elevado aporte nutricional y a las multiples posibilidades que
ofrecen para la creacion de preparaciones gastronomicas innovadoras. Ingredientes
como la quinua, la guayusa, el cacao, la uvilla, el amaranto y diversas frutas autdctonas
ecuatorianas poseen un alto contenido de proteinas, vitaminas, minerales, antioxidantes
y fibra, caracteristicas que los convierten en materias primas de gran valor para la

gastronomia contemporéanea (Espinosa et al., 2024).

A pesar de la riqueza de estos productos, muchos continuan siendo utilizados
principalmente en preparaciones tradicionales o de consumo local, mientras que su

incorporacién en la cocina gourmet atin es limitada (Center, 2020).

La seleccion de las preparaciones responde al objetivo de demostrar la
versatilidad de estos ingredientes y su capacidad para integrarse en experiencias
gastronomicas de alta calidad, fortaleciendo al mismo tiempo la identidad culinaria
nacional y promoviendo el consumo responsable de productos locales (Canaval

Corrales et al., 2024).



3.2. Descripcion del concepto gastronémico general

La presente propuesta gastronomica se fundamenta en el concepto de cocina
gourmet contemporanea con identidad ecuatoriana, integrando superalimentos nativos
como elementos principales de cada preparacion. El menu ha sido concebido para
demostrar que los ingredientes autdctonos pueden incorporarse en elaboraciones de alta
cocina mediante la aplicacion de técnicas culinarias modernas, logrando preparaciones

equilibradas, innovadoras y con un elevado valor nutricional (Novillo et al., 2025).

El concepto del menu gira en torno a la revalorizacion de la biodiversidad
alimentaria del Ecuador, destacando productos como la quinua tricolor, la guayusa, la

colada morada y frutas tropicales propias del pais (Barrionuevo Lopez et al., 2024).

La propuesta esta conformada por una entrada, un plato fuerte, un postre y una
bebida, cuidadosamente disefiados para mantener una secuencia gastronémica armonica.
La entrada, un tartar de atun con quinua tricolor crocante y vinagreta de maracuya,
ofrece un perfil fresco y ligero que estimula el paladar mediante el contraste entre la
suavidad del pescado, la textura crujiente de la quinua y la acidez equilibrada del

maracuya (Jimenez Bravo & Mosquera Quintana, 2026).

Como plato principal se presenta una langosta gratinada con puré de papa y
camote morado acompanada de una salsa aromatica de finas hierbas, preparacion que
resalta ingredientes de alta calidad mediante técnicas de coccidon que conservan sus
propiedades organolépticas y permiten obtener un plato elegante, de gran valor

nutricional y visualmente atractivo (Castafieda Ortega & Duque Osorio, 2021).

El ment culmina con un cheesecake de colada morada, propuesta que reinventa

uno de los sabores mas representativos de la gastronomia ecuatoriana, transformandolo



en un postre contemporaneo que conserva la esencia de sus ingredientes tradicionales

mediante una presentacion innovadora y sofisticada (Diaz Cortez et al., 2023).

3.3. Justificacion creativa y técnica del menu

La propuesta gastrondémica nacié con el objetivo de demostrar que los
superalimentos ecuatorianos nativos pueden ser parte de la alta cocina a través de
preparaciones innovadoras. Pero sin perder la identidad culinaria del pais, resaltando la
variedad de sabores y texturas que pueden conseguirse a partir de estos productos

(Mendoza Andia, 2022).

La creatividad del menu se expresa tanto en la eleccion de ingredientes
representativos de la biodiversidad ecuatoriana como en la forma de integrar estos

ingredientes en preparaciones sofisticadas en su presentacion.

La entrada cuenta con quinua tricolor que aporta textura y valor nutricional,
mientras que el maracuyé aporta sus notas citricas que equilibran el sabor del attn, el
plato fuerte lleva camote morado que aporta color, dulzor natural y antioxidantes, el
postre es una colada morada que se hace contemporanea sin perder sus caracteristicas
tradicionales y la bebida cuenta con la guayusa que se incorpora como un ingrediente
diferenciador por sus propiedades estimulantes y su perfil aromatico (Cuesta & Ortiz,

2024).

El plato principal incluye procesos de gratinado y elaboracion de purés, mismos
que promueven una textura cremosa y una presentacion elegante. Para el postre se
emplean técnicas de reposteria que permitan obtener un cheesecake de consistencia
firme y sabor equilibrado, mientras que para la bebida se utilizan procesos de infusion,
maceracion y mezcla que permitan obtener un coctel refrescante con notas herbales y

frutales.



Cada preparacion fue disefiada para complementar a las demads, evitando
repeticiones de ingredientes predominantes y garantizando una experiencia culinaria

progresiva desde el primer hasta el tltimo tiempo del menu (Mendoza Andia, 2022).

3.4. Coherencia entre los tres tiempos

La propuesta gastronomica fue disenada siguiendo los principios de equilibrio,
progresion y armonia propios de un menu gourmet contemporaneo. Cada una de las
preparaciones mantiene una relacion conceptual y sensorial que permite ofrecer una
experiencia culinaria continua, en la que los sabores, aromas, texturas y presentaciones

se complementan sin generar repeticiones o contrastes excesivos (Estrella et al., s.f.).

La secuencia del ment inicia con un tartar de atin con quinua tricolor crocante y
vinagreta de maracuy4, una entrada ligera y refrescante que estimula el apetito mediante
la combinacion de ingredientes frescos, sabores citricos y texturas contrastantes. La
suavidad del atin se complementa con el crocante de la quinua y la acidez natural del

maracuya, preparando el paladar para las preparaciones posteriores (Ortega & Robalino,

2026).

Como plato principal se presenta una langosta gratinada con puré de papa y
camote morado acompanada de una salsa aromatica de finas hierbas, preparacion que
constituye el punto central del menu por su mayor complejidad técnica, riqueza

nutricional y sofisticacion gastronomica (Sanchez, 2024).

La propuesta se complementa con un coctel de ginebra, frutos rojos y guayusa,
cuya combinacion de notas herbales, frutales y ligeramente citricas armoniza con las
caracteristicas de las cuatro preparaciones. La guayusa aporta un perfil aromatico
distintivo y un componente funcional propio de los superalimentos nativos, mientras

que los frutos rojos y la ginebra equilibran la intensidad de la bebida, ofreciendo un



acompafiamiento adecuado durante el servicio o como cierre del menu (Erraez Ramén

& Pilca Acero, 2023).



4. DESCRIPCION DE PREPARACIONES

4.1. Entrada

Nombre del plato

Tartar de Atin con Quinua Tricolor Crocante y Vinagreta de Maracuya
Ingredientes principales y secundarios

Tabla 1. Ingredientes principales y secundarios

Ingrediente Procedencia
Tipo de ingrediente
Principal Atuin fresco grado Ecuador
sashimi
Principal Quinua tricolor Ecuador
Principal Maracuya Ecuador
Principal Aguacate Ecuador
Principal Pepino Ecuador
Secundario Cebolla paitenia Ecuador
Secundario Cilantro fresco Ecuador
Secundario Limoén Ecuador
Secundario Aceite de oliva extra Importado
virgen
Secundario Miel de abeja Ecuador
Secundario Sal marina Ecuador
Secundario Pimienta negra Ecuador
Secundario Microbrotes Ecuador
Secundario Ajonjoli negro Ecuador

Nota. Elaboracion propia.



Técnicas de preparacion empleadas

La preparacion de esta entrada inicia con la limpieza, desinfeccion y corte del
atin fresco en cubos pequefios y uniformes, procurando conservar su textura natural y
garantizar una presentacion elegante. Posteriormente, el pescado se marina durante un
corto periodo con jugo de limon, sal y pimienta, técnica que permite potenciar su sabor
sin alterar significativamente sus caracteristicas organolépticas.

De manera paralela, la quinua tricolor es lavada cuidadosamente para eliminar
las saponinas presentes en su superficie y posteriormente cocida hasta alcanzar una
textura suave. Una parte de la quinua se deshidrata y se somete a un proceso de fritura
rapida para obtener un acabado crocante que aporte contraste de textura al plato.

La vinagreta se elabora mediante una emulsion de pulpa de maracuya, aceite de
oliva, miel de abeja y jugo de limon, obteniendo una salsa de consistencia ligera que
aporta notas dulces y 4cidas. Finalmente, el montaje se realiza utilizando un aro de
emplatar para dar forma al tartar, incorporando el aguacate como base y decorando con
quinua crocante, microbrotes y semillas de ajonjoli negro.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

El atin da un sabor delicado que combina bien con la acidez caracteristica del
maracuya y el limon, mientras que la miel suaviza la intensidad de la vinagreta. En
cuanto a la textura, tenemos la suavidad del pescado y del aguacate con el crocante de la
quinua frita y el ajonjoli. Se sirve fria la preparacion, lo cual destaca la frescura de los
ingredientes y propicia una experiencia gastronémica ligera y agradable.

Justificacion de la receta

La seleccion del tartar de atin como entrada responde al propdsito de ofrecer
una preparacion ligera, nutritiva y visualmente atractiva que permita destacar el

potencial gastronomico de los superalimentos nativos ecuatorianos. La incorporacion de



la quinua tricolor constituye el principal elemento diferenciador de la receta, debido a su
elevado contenido de proteinas, fibra, minerales y aminoacidos esenciales,
caracteristicas que la posicionan como uno de los superalimentos mas representativos
del Ecuador (Sanchez, 2024).

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 2. Valor nutricional y porcionamiento

Parametro Valor por porcion
Tamafio de porcion 220250 g
Energia 340-390 kcal
Proteinas 28-32 ¢
Carbohidratos 20-25¢
Grasas 14-17 ¢
Fibra 5-T7¢g
Azucares Bajo
Calcio 55-80 mg

Nota. Elaboracion propia.

Cristaleria, servicio, justificacion estética, boceto/imagen de referencia
La entrada se sirve en un plato 1lano de porcelana blanca de aproximadamente
28 cm de diametro, eleccion que favorece el contraste cromatico de los ingredientes y

resalta la presentacion gourmet.

Como elementos decorativos se incorporan quinua tricolor crocante, microbrotes
frescos, semillas de ajonjoli negro y una ligera ralladura de limon, aportando color,

textura y elegancia a la presentacion.



4.2.  Plato principal

Nombre del plato

Langosta gratinada con puré de papa y camote morado y salsa aromética en finas
hierbas

Ingredientes principales y secundarios

Tabla 3. Ingredientes principales y secundarios

Tipo de ingrediente Ingrediente Procedencia
Principal Langosta fresca Ecuador
Principal Papa chola Ecuador
Principal Camote morado Ecuador
Principal Queso parmesano Ecuador

Secundario Crema de leche Ecuador
Secundario Mantequilla Ecuador
Secundario Leche Ecuador
Secundario Ajo Ecuador
Secundario Perejil fresco Ecuador
Secundario Tomillo fresco Ecuador
Secundario Romero fresco Ecuador
Secundario Cebollin Ecuador
Secundario Aceite de oliva extra Importado
virgen
Secundario Sal marina Ecuador
Secundario Pimienta negra Ecuador

Nota. Elaboracion propia.

Técnicas de preparacion empleadas



La elaboracion del plato inicia con la limpieza y preparacion de la langosta,
retirando cuidadosamente el caparazon superior para conservar una presentacion
elegante.

Luego la carne se sazona con sal y pimienta y se cocina sellandola en
mantequilla, lo que nos va a ayudar a conservar su jugosidad y realzar su sabor natural.
Por tltimo, se espolvorea con queso parmesano rallado y se va a gratinar hasta que la
superficie esté ligeramente dorada y crujiente.

La papa chola y el camote morado para la guarnicion se cocinan por separado
hasta que queden suaves. Después, ambos ingredientes se prensan y se mezclan con
mantequilla, nata y un chorrito de leche caliente hasta obtener un puré homogéneo,
cremoso y de consistencia estable.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

El menu ofrece una variada combinacion de sabores delicados y aromaticos. La
suavidad natural de la langosta se ve complementada por el sabor intenso del queso
gratinado y las notas de hierbas frescas de la salsa de finas hierbas.

El plato necesita ser servido de forma caliente, para que se puedan apreciar todos
los olores y notar la cremosidad de la salsa y la calidad de cada uno de los ingredientes.

Justificacion de la receta

La eleccion de la langosta como protagonista del plato principal responde a la
intencion de resaltar uno de los productos marinos de mayor valor gastronomico del
litoral ecuatoriano. Su carne posee un alto contenido de proteinas de excelente calidad
biologica, bajo porcentaje de grasa y un sabor delicado que permite combinarse con
ingredientes autoctonos sin perder protagonismo (Mendoza Andia, 2022).

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 4. Valor nutricional y porcionamiento



Parametro Valor por porcion

Tamafio de porcion 380420 g
Energia 560—630 kcal
Proteinas 4246 ¢g
Carbohidratos 3642 ¢
Grasas 22-26 ¢
Fibra 5-T7¢g
Azucares Bajo
Calcio 180-230 mg

Nota. Elaboracion propia.

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

El contraste entre el tono rojizo de la langosta, el color violaceo del camote
morado y el verde intenso de las hierbas genera una composicién armonica que estimula
la percepcion visual del comensal y refleja la esencia de la gastronomia contemporanea
basada en la valorizacion de ingredientes ecuatorianos de alta calidad.

4.3. Postre

Nombre del postre

Cheesecake de colada morada

Ingredientes principales y secundarios

Tabla 5. Ingredientes principales y secundarios

Tipo de ingrediente Ingrediente Procedencia
Principal Queso crema Ecuador
Principal Colada morada Ecuador

concentrada




Principal Galletas tipo vainilla Ecuador

Principal Mantequilla Ecuador

Principal Crema de leche Ecuador
Secundario Azlcar Ecuador
Secundario Gelatina sin sabor Ecuador
Secundario Mortifio Ecuador
Secundario Mora Ecuador
Secundario Frutilla Ecuador
Secundario Canela Ecuador
Secundario Clavo de olor Ecuador
Secundario Hierba luisa Ecuador

(decoracion)

Secundario Hojas de menta Ecuador

Nota. Elaboracion propia.

Técnicas de preparacion empleadas

La preparacion inicia con la elaboracion de una base crujiente mediante la
trituracion de galletas tipo vainilla mezcladas con mantequilla derretida. Esta mezcla se
compacta cuidadosamente en moldes individuales y se refrigera hasta obtener una
estructura firme que sirva de soporte para el relleno.

Posteriormente, el relleno se prepara mezclando queso crema, crema de leche y
azlcar hasta obtener una textura homogénea y libre de grumos. A esta preparacion se
incorpora una reduccion concentrada de colada morada, elaborada previamente con
mortifio, mora, especias tradicionales y frutas caracteristicas de esta bebida ecuatoriana.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

El postre combina a la perfeccion la suavidad y cremosidad tipica del cheesecake



con la fuerza del aroma de la colada morada. El queso crema con su toque ligeramente
acido va muy bien con la dulzura natural de los frutos rojos y con el toque de especias
de la canela y el clavo.

La base crocante de galleta contrasta con la textura cremosa del relleno, mientras
que la reduccion de colada morada aporta un acabado brillante y una mayor intensidad
de sabor. La preparacion se sirve fria, favoreciendo una experiencia refrescante y
agradable como cierre del menu.

Justificacion de la receta

El cheesecake de colada morada representa una reinterpretacion contemporanea
de uno de los productos gastrondomicos mas emblematicos del Ecuador.
Tradicionalmente asociada a la conmemoracion del Dia de los Difuntos, la colada
morada constituye un patrimonio culinario que combina frutas andinas, especias y
harina de maiz morado, aportando un sabor caracteristico y un importante contenido de
compuestos antioxidantes provenientes del mortiio y otros frutos.

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 6. Valor nutricional y porcionamiento

Parametro Valor por porcion
Tamarfio de porcion 110-130 g
Energia 310-360 kcal
Proteinas 6-8¢g
Carbohidratos 3036 ¢g
Grasas 1822 ¢
Fibra 3-5¢g
Azlcares Medio

Calcio 140-180 mg




Nota. Elaboracion propia.

Cristaleria, servicio, justificacion estética, boceto/imagen de referencia
El postre se presenta en un plato de porcelana blanca para postres de 22 cm de
diametro, favoreciendo una presentacion limpia y elegante que resalta los colores

caracteristicos de la colada morada.

La preparacion lo que busca es crear un contraste entre los intensos tonos
morados del postre y el fondo blanco del plato, para asi poder los principios estéticos de
la gastronomia contemporanea. Los elementos decorativos naturales aportan
sofisticacion sin saturar la presentacion y permiten que el cheesecake sea el verdadero
protagonista de la propuesta. Asi, el postre cierra el mena de forma armonica,

conjugando tradicion, innovacion y una cuidada presentacion gourmet

4.4. Bebida

Nombre y tipo de bebida

Coctel de ginebra frutos rojos y guayusa
Ingredientes principales y secundarios

Tabla 7. Ingredientes principales y secundarios

Tipo de ingrediente Ingrediente Procedencia
Principal Ginebra Importado
Principal Guayusa Ecuador
Principal Mora Ecuador
Principal Mortifio Ecuador
Principal Frutilla Ecuador

Secundario Jugo de limon Ecuador

Secundario Jarabe simple Ecuador




Secundario Agua ténica Ecuador

Secundario Hielo Ecuador

Secundario Hierbabuena Ecuador

Secundario Rodaja de limén Ecuador
deshidratado

Secundario Romero fresco Ecuador

Nota. Elaboracion propia.

Técnicas de preparacion empleadas

La elaboracion de la bebida comienza con la preparacion de una infusion
concentrada de guayusa, utilizando hojas previamente seleccionadas y agua a una
temperatura controlada para preservar sus propiedades aromaticas y antioxidantes.

Luego, en una coctelera se mezclan la ginebra, la infusion de guayusa, el jugo de
limon, el jarabe simple y una parte de frutos rojos frescos, los cuales se maceran
ligeramente para liberar sus jugos y compuestos aromaticos sin perder su textura
completamente. Se agita la mezcla con hielo hasta una temperatura 6ptima de servicio,
promoviendo una integraciéon homogénea de los sabores.

Contrastes de sabor, textura y temperatura

La guayusa le da su aroma caracteristico y un ligero sabor vegetal que combina
bien con las notas botéanicas de la ginebra, mientras los frutos rojos aportan dulzor
natural y una suave acidez. La temperatura fria del servicio, ideal para acompanar y
cerrar un menu gourmet, se complementa con la efervescencia del agua tonica que
aporta una sensacion ligera en boca y frescura (Center, 2020).

Justificacion de la receta

La combinacion de la guayusa con ginebra y frutos rojos permite desarrollar una

bebida sofisticada que mantiene el equilibrio entre innovacion y tradicion. Ademas de



complementar armdnicamente las preparaciones del mend, el cdctel contribuye a
fortalecer la identidad gastrondmica ecuatoriana mediante la utilizacion de ingredientes
autdctonos reinterpretados desde una perspectiva moderna. Esta propuesta demuestra la
versatilidad de los superalimentos nativos y su capacidad para integrarse en la cocteleria
gourmet, enriqueciendo la experiencia sensorial del comensal.

Valoracion nutricional y porcionamiento

Tabla 8. Valor nutricional y porcionamiento

Parametro Valor por porcion
Tamafio de porcion 250-300 ml
Energia 180-220 kcal
Proteinas 0-1g
Carbohidratos 15-20 g
Grasas 0g
Fibra 12¢
Azlcares Medio
Calcio 15-25 mg

Nota. Elaboracion propia.

Cristaleria, servicio, justificacion estética, boceto/imagen de referencia
La bebida se presenta en una copa balon de cristal transparente con capacidad
aproximada de 500 ml, seleccionada para resaltar los colores intensos de los frutos rojos

y permitir apreciar la composicion visual del coctel.

Esta propuesta visual complementa la experiencia gastronomica del mena,
reflejando los principios de equilibrio, creatividad e identidad ecuatoriana que

caracterizan a toda la propuesta culinaria



5. APLICACION DE NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

5.1. Principios de higiene y manipulacion durante la preparacion

Durante la elaboracion del menu gourmet se aplicaron principios fundamentales
de higiene y manipulacion de alimentos, con el proposito de garantizar la inocuidad de
las preparaciones y prevenir riesgos de contaminacion fisica, quimica y microbiologica.
Todas las actividades se desarrollaron siguiendo las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), priorizando la seguridad alimentaria en cada una de las etapas del proceso (De

La Fuente de Diez Canseco et al., 2025).

Antes de iniciar la preparacion, el personal realizo un correcto lavado y
desinfeccion de manos utilizando agua potable y jabon antibacterial, complementado
con el uso de alcohol al 70 %. Asimismo, se utilizo la indumentaria adecuada,
conformada por uniforme limpio, mandil, gorro, cubrebocas cuando fue necesario y
calzado antideslizante, evitando el uso de accesorios personales como anillos, pulseras,
relojes o cualquier elemento que pudiera convertirse en una fuente de contaminacion

(Espinosa et al., 2024).

Todos los ingredientes utilizados fueron sometidos a un proceso de seleccion
para verificar su calidad, frescura e integridad. Los vegetales, frutas y hierbas
aromaticas se lavaron con abundante agua potable y posteriormente se desinfectaron
mediante soluciones aptas para alimentos, mientras que los productos de origen animal,
como el atun fresco y la langosta, permanecieron refrigerados entre 0 °C y 4 °C hasta el
momento de su preparacion, conservando en todo momento la cadena de frio para

mantener sus caracteristicas organolépticas y microbioldgicas (Center, 2020).

Con el fin de evitar la contaminacion cruzada, se emplearon tablas de corte,

cuchillos y utensilios diferenciados para alimentos crudos y productos listos para el



consumo. De igual manera, las superficies de trabajo fueron limpiadas y desinfectadas
antes, durante y después de cada preparacion, utilizando productos autorizados para uso
alimentario y garantizando condiciones higiénicas permanentes en el drea de produccion

(Cuesta & Ortiz, 2024).

Finalmente, el montaje y servicio de cada preparacion se realizaron utilizando
utensilios previamente sanitizados y procurando minimizar el contacto directo con los

alimentos listos para el consumo (Canaval Corrales et al., 2024).

5.2. Recomendaciones para garantizar inocuidad en cada fase

5.2.1. Mise en place

El mise en place se realizé como una etapa fundamental para garantizar la
eficiencia, organizacién y calidad durante la elaboracion del mena gourmet propuesto.
Previamente al inicio de las preparaciones se verifico que el area de trabajo estuviera
completamente limpia, ordenada y desinfectada, asi como el correcto funcionamiento de
los equipos y utensilios que serian utilizados durante el proceso culinario (Novillo et al.,

2025).

Se efectud la recepcion y revision de todos los ingredientes, comprobando su
frescura, calidad e integridad fisica. Los productos perecibles, como el atun, la langosta,
el queso crema y la crema de leche, fueron conservados bajo refrigeracion entre 0 °C y
4 °C, mientras que los ingredientes secos se almacenaron en recipientes limpios,
herméticos y correctamente identificados para evitar contaminacion o deterioro

(Barrionuevo Lopez et al., 2024).

Las frutas, verduras, hierbas aromaticas y demas productos vegetales fueron
sometidos a un proceso de lavado y desinfeccion antes de su utilizacion.

Posteriormente, cada ingrediente fue pesado, medido, pelado, cortado o porcionado de



acuerdo con las especificaciones de cada receta. La quinua tricolor se lavo para eliminar
las saponinas antes de su coccion; el camote y la papa fueron pelados y troceados; los

frutos rojos fueron seleccionados y lavados cuidadosamente; la guayusa se prepar6 para
la elaboracion de la infusion y la langosta fue limpiada y acondicionada para su coccion

(Jimenez Bravo & Mosquera Quintana, 2026).

Asimismo, se prepararon con anticipacion las salsas, vinagretas, reducciones e
infusiones necesarias para cada una de las preparaciones, incluyendo la vinagreta de
maracuya para el tartar de atln, la salsa aromatica de finas hierbas para la langosta
gratinada, la reduccion de colada morada para el cheesecake y la infusion de guayusa
destinada a la elaboracion del coctel. Estas preparaciones fueron conservadas en
recipientes debidamente identificados y refrigerados hasta el momento de su utilizacion

(Castaneda Ortega & Duque Osorio, 2021).

Los utensilios, vajilla, cristaleria y elementos de decoracion también fueron
organizados previamente para facilitar el montaje de cada plato. Se dispusieron platos
de presentacion, copas balon, cucharas de emplatar, aros metalicos, espatulas, pinzas de
precision y demas implementos necesarios para lograr una presentacion uniforme y

acorde con los estdndares de la gastronomia gourmet (Diaz Cortez et al., 2023).

5.2.2. Coccion

Durante la elaboracion del menu gourmet se aplicaron diferentes métodos de
coccidn, seleccionados de acuerdo con las caracteristicas de cada ingrediente y el
resultado culinario esperado. La eleccion de estas técnicas permitio preservar las
propiedades sensoriales y nutricionales de los alimentos, garantizando ademas una
adecuada inocuidad y una presentacion acorde con los estandares de la gastronomia

contemporanea (Barreiro, 2023).



En la preparacion de la entrada, el atun fresco se manipul6 siguiendo estrictas
condiciones de refrigeracion para conservar su textura y frescura, ya que se presento en
forma de tartar. La quinua tricolor fue cocida en agua hasta alcanzar una textura suave y
posteriormente una parte de ella se sometid a una fritura rapida para obtener un acabado
crocante que aportara contraste al plato. La vinagreta de maracuy4d se elaboré mediante
una emulsion en frio, preservando el aroma y las propiedades naturales de la fruta (Rea-

et al., 2024).

Para el plato principal, la langosta fue sometida inicialmente a un sellado en
mantequilla a temperatura media, permitiendo conservar la jugosidad de su carne.
Posteriormente, se incorpor6 queso parmesano y se realizd un proceso de gratinado en

horno hasta obtener una superficie dorada y ligeramente crujiente.

Posteriormente, esta preparacion se integro al relleno del cheesecake sin
necesidad de una coccion adicional, siendo estabilizada mediante refrigeracion hasta

alcanzar la textura adecuada para su presentaciéon (Mendoza Andia, 2022).

Para la bebida, la guayusa se prepar6é mediante infusion en agua caliente durante
el tiempo necesario para extraer sus compuestos aromaticos y antioxidantes sin generar
sabores amargos. Una vez enfriada, la infusion se incorpor6 al coctel junto con los
demas ingredientes, obteniendo una bebida equilibrada y refrescante que complemento

adecuadamente el menu (Estrella et al., s.f.).

5.2.3. Servicio

El servicio del ment gourmet se planificé siguiendo los principios de la
gastronomia contemporanea, priorizando la calidad, la presentacion y la experiencia
integral del comensal. Cada una de las preparaciones fue servida respetando el orden

tradicional de un menu de cuatro tiempos: entrada, plato principal, postre y bebida,



garantizando una adecuada secuencia gastrondmica que permitiera apreciar las

caracteristicas de cada elaboracion (Ortega & Robalino, 2026).

Antes del servicio se verifico que la vajilla, cuberteria y cristaleria se
encontraran completamente limpias, secas y libres de cualquier tipo de residuo.
Asimismo, se comprob6 que cada preparacion mantuviera la temperatura adecuada de
consumo, preservando tanto su inocuidad como sus propiedades organolépticas

(Sanchez, 2024).

La entrada, correspondiente al Tartar de Atin con Quinua Tricolor Crocante y
Vinagreta de Maracuya, fue servida fria en un plato llano de porcelana blanca,
resaltando la frescura de los ingredientes y el contraste de colores entre el attn, el

aguacate, la quinua crocante y los microbrotes.

El plato principal, que es la langosta gratinada con puré de papa y camote
morado y salsa aromatica en finas hierbas, se necesita servir caliente inmediatamente
después de finalizar su gratinado, lo que permitié que la carne se mantuviera jugosa y el

puré una textura cremosa.

El postre, Cheesecake de Colada Morada, se present6 frio en un plato de
porcelana para postres, decorado con frutos rojos frescos, reduccion de colada morada y
hojas de menta, proporcionando un cierre armonioso y elegante al ment. Finalmente, el
Coctel de Ginebra con Frutos Rojos y Guayusa fue servido en copa balon con
abundante hielo y decoracioén de romero, hierbabuena y limon deshidratado,
complementando la propuesta gastrondmica con una bebida de presentacion sofisticada

(Rea- etal., 2024).

Durante el servicio se procuré mantener la uniformidad en el emplatado, el

tamafo de las porciones y la limpieza de los bordes de la vajilla, aspectos



fundamentales en la gastronomia gourmet. Asimismo, se cuidd la armonia entre colores,
volimenes y elementos decorativos, permitiendo que cada preparacion transmitiera una

imagen de calidad, creatividad y elegancia (De La Fuente de Diez Canseco et al., 2025).



6. ANALISIS DE RENTABILIDAD DEL MENU

6.1. Costo de produccion del menu

Tabla 9. Costos de produccion del menu

Costo de Costos Costo Total
Costo de Mano
Preparacion Materia Prima Indirectos de
de Obra (MO)
(MP) (C)) Produccion
Tartar de atin con quinua tricolor
5,20 2,00 1,30 8,50
crocante y vinagreta de maracuya
Langosta gratinada con puré de papa y
16,50 3,20 2,30 22,00
camote morado y salsa de finas hierbas
Cheesecake de colada morada 2,90 1,40 0,70 5,00
Coctel de ginebra con frutos rojos y
3,60 1,20 0,70 5,50
guayusa
TOTAL GENERAL 28,20 7,80 5,00 41,00
Nota. Elaboracion propia.
6.2. Precio de venta

Tabla 10. Precio de venta

Costo Total Precio de Utilidad

Porcentaje de

Preparacion de Venta Bruta por
Utilidad (%)
Produccion Sugerido Unidad

Tartar de atin con quinua tricolor

8,50 17,00 8,50 50 %
crocante y vinagreta de maracuya
Langosta gratinada con puré de papa

22,00 44,00 22,00 50 %

y camote morado y salsa de finas




hierbas
Cheesecake de colada morada 5,00 10,00 5,00 50 %

Coctel de ginebra con frutos rojos y
5,50 11,00 5,50 50 %
guayusa

Nota. Elaboracion propia.



7. CONCLUSIONES

7.1. Valoracion del proceso creativo y técnico

El desarrollo del presente menu gourmet permitié integrar de manera equilibrada
los conocimientos tedricos y practicos adquiridos durante la formacion en Tecnologia
Superior en Gastronomia. El proceso creativo se centr6 en el disefio de una propuesta
culinaria innovadora que incorporara superalimentos nativos ecuatorianos dentro de
preparaciones contemporaneas, procurando mantener la identidad gastrondmica

nacional y, al mismo tiempo, responder a las tendencias actuales de la alta cocina.

Asimismo, durante el desarrollo del proyecto se evidencio la importancia de la
planificacion previa mediante el mise en place, la organizacion de tiempos de
produccion y la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura, aspectos que facilitaron
la ejecucion eficiente de cada preparacion y contribuyeron a optimizar el uso de los

recursos disponibles.

La valoracion integral del proceso creativo y técnico demuestra que fue posible
desarrollar una propuesta gastronémica innovadora, rentable y técnicamente viable,
capaz de resaltar el potencial culinario de los superalimentos ecuatorianos mediante la

aplicacion de técnicas contemporaneas.

7.2. Reflexion sobre aprendizajes alcanzados

El desarrollo del presente Trabajo de Integracion Curricular permitié fortalecer
significativamente los conocimientos y competencias adquiridos durante la formacion
académica en la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia. A través del disefio y
elaboracion de un ment gourmet basado en superalimentos nativos ecuatorianos, fue

posible integrar aspectos relacionados con la planificacion gastrondmica, la creatividad



culinaria, la seguridad alimentaria, la administracion de costos y la presentacion

profesional de los alimentos.

La correcta utilizacion de técnicas como el sellado, el gratinado, la reduccion, la
emulsion y la refrigeracion favorecio la obtencion de preparaciones equilibradas y de
alta calidad gastrondmica, fortaleciendo las habilidades practicas necesarias para el

desempeno profesional.

Otro aprendizaje relevante estuvo relacionado con la incorporacion de
ingredientes autoctonos dentro de propuestas gastronémicas contemporaneas. El uso de
productos como la quinua tricolor, la guayusa, el camote morado y la colada morada
permitio comprender el potencial que poseen los superalimentos ecuatorianos para
generar preparaciones innovadoras, nutritivas y con identidad cultural, promoviendo al

mismo tiempo la valorizacidon del patrimonio gastronémico nacional.

De igual manera, se fortalecieron conocimientos relacionados con la inocuidad
alimentaria y las Buenas Practicas de Manufactura, reconociendo que la higiene, la
correcta manipulacion de los alimentos y el control de tiempos y temperaturas

constituyen factores indispensables para garantizar preparaciones seguras y de calidad.

7.3. Posibles mejoras o variantes futuras

La propuesta gastronomica desarrollada constituye una base para futuras
investigaciones y proyectos orientados a la innovacién culinaria mediante el
aprovechamiento de superalimentos nativos ecuatorianos. No obstante, existen diversas
alternativas que permitirian fortalecer y ampliar el alcance del ment, tanto desde el

punto de vista técnico como gastrondémico y comercial.

Una de las principales mejoras consiste en incorporar una mayor variedad de

ingredientes autdctonos provenientes de las diferentes regiones del Ecuador, como la



mashua, el melloco, el chocho, el cacao fino de aroma, la uvilla, la pitahaya, el sambo y

otros productos con alto valor nutricional y potencial culinario.

Asimismo, se recomienda realizar pruebas sensoriales con consumidores para
evaluar aspectos relacionados con la aceptacion de los sabores, la presentacion, las

porciones y la experiencia gastrondmica en general.

Otra alternativa de mejora consiste en desarrollar versiones del ment dirigidas a
diferentes necesidades alimentarias, incorporando opciones vegetarianas, veganas, sin
gluten o reducidas en azucares y grasas saturadas. Estas adaptaciones ampliarian el
numero de consumidores potenciales y responderian a las tendencias actuales

relacionadas con una alimentacion saludable, inclusiva y sostenible.

Desde el punto de vista técnico, también seria conveniente continuar
experimentando con nuevas técnicas de cocina contemporanea, como la coccion al
vacio (sous vide), la gastronomia molecular, la deshidratacion controlada o la
fermentacion, siempre que su aplicacion contribuya a mejorar la calidad sensorial de las

preparaciones sin alterar la esencia de los ingredientes autoctonos.
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