L UVIDE

Powered by
Arizona State University

GASTRONOMIA

MENU CONTEMPORANEO AMAZONICO A BASE DE YUCA

Tesls previa a la obtencidn del titulo de Licenciadeo en
Gastronomia.

AUTOR: Carolina Belen Lugmana

Carrera

TUTOR: Mgtr. Edwin Antamba

ELABORACION DE UN MENU CONTEMPORANEO
AMAZONICO A BASE DE YUCA






Autorizacién por parte del autor para la consulta, reproduccion parcial o total, y

publicacién electrénica del trabajo de titulacion

Yo, Carolina Belen Lugmafa Carrera declaro ser autor del Trabajo de Investigacion con
el nombre “Elaboracion de un menu contemporaneo amazonico a base de yuca”
como requisito para optar al grado de Licenciad (a) (o) en Gastronomia y autorizo

al Sistema de Bibliotecas de la Universidad Internacional del Ecuador, para que con fines
netamente académicos divulgue esta obra a través del Repositorio Digital Institucional
(RDI-UIDE).

Los usuarios del RDI-UIDE podran consultar el contenido de este trabajo en las
redes de informacion del pais y del exterior, con las cuales la Universidad tenga
convenios. La Universidad Internacional del Ecuador no se hace responsable por el
plagio o copia del contenido parcial o total de este trabajo.

Del mismo modo, acepto que los Derechos de Autor, Morales y Patrimoniales,
sobre esta obra, seran compartidos entre mi persona y la Universidad Internacional del
Ecuador, y que no tramitaré la publicacion de esta obra en ningun otro medio, sin
autorizacion expresa de la misma. En caso de que exista el potencial de generacion de
beneficios econdmicos o patentes, producto de este trabajo, acepto que se deberan
firmar convenios especificos adicionales, donde se acuerden los términos de
adjudicacién de dichos beneficios.

Para constancia de esta autorizacion, en la ciudad de Quito, a los 20 dias del mes

de septiembre de 2024, firmo conforme:

Autor: Carolina Belen Lugmana Carrera

Firma:

Numero de Cédula: 1719066571
Direccion: Av 5 de junio & Alejandro Machuca
Teléfono:0980421472

Correo electrénico: calugmanaca@uide.edu.ec



mailto:calugmanaca@uide.edu.ec

Declaracién de originalidad
Yo, Carolina Belen Lugmana Carrera declaro bajo juramento que el trabajo aqui
descrito es de mi autoria; que no ha sido previamente presentada para ningun grado o
calificacion profesional; y, que he consultado las referencias bibliograficas que se

incluyen en este documento.

A través de la presente declaracion cedo mis derechos de propiedad intelectual
correspondientes a este trabajo, a la Escuela de Gastronomia de la Universidad
Internacional del Ecuador, segun lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, por

su Reglamento y por la normatividad institucional vigente.

Carolina Belen Lugmana Carrera

Autor del proyecto de investigacion



\%

Yo, Edwin Guillermo Antamba Anrango, certifico que conozco al autor del presente
trabajo de titulacidon que lo ha desarrollado bajo los preceptos de originalidad vy
autenticidad, tomando en consideracion los lineamientos para su divulgacion publica del

contenido sin perjuicio a terceros.

P,
W
/.

Edwin Guillermo Antamba Anrango

Tutor del proyecto de investigacion



Vi

Aprobacion del tutor
En mi calidad de Tutor del Trabajo de Titulacién “Elaboracion de un menu
contemporaneo amazonico a base de yuca” presentado por Carolina Belen Lugmana

Carrera, para optar por el Titulo de Licenciado en Gastronomia

Certifico

Que dicho trabajo de investigacion ha sido revisado en todas sus partes y
considero que reune los requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la

presentacion publica y evaluacién por parte del Tribunal Examinador que se designe.

Quito, 20 de Septiembre del 2024 7

/
Edwin Guillermo Antamba Anrango

Tutor del proyecto de investigacion



\l

DECLARACION DE AUTENTICIDAD
Quien suscribe, declaro que los contenidos y los resultados obtenidos en el presente trabajo de
investigacion, como requerimiento previo para la obtencion del Titulo de Licenciado en
Gastronomia, son absolutamente originales, auténticos y personales y de exclusiva responsabilidad

legal y académica del autor.

Quito, 20 de Septiembre del 2024

CAROLINA BELEN LUGMANA CARRERA
1719066571



VIl

DEDICATORIA
A mi madre Maria Augusta que ha estado
acompafandome desde el inicio de la carrera hasta
el momento que culmino, agradeciéndole
inmensamente sus palabras de aliento para terminar
con esta etapa de mi vida. Por ser madre y padre a
pesar de todos los obstaculos no se ha rendido por
nosotros sus hijos. Y como siempre te lo he dicho,
te amo demasiado mamita.

A mi padre Luis por cada sacrificio que hizo para
ayudarme a culminar con mi carrera, por los
consejos que me ha dado en el camino hacia este.
Gracias papi por brindarme todo tu carifio y apoyo.
A lsaac Céardenas, que ademas de ser mi pareja ha
sido mi apoyo incondicional durante mi ultima etapa
de estudios y ha estado alentandome aconsejandome
para seguir adelante e incentivarme a no rendirme en
el proceso, te agradezco mucho por ser esa pieza
clave que hace que hoy pueda terminar mis estudios.

Te amo



AGRADECIMIENTO
Agradezco a Dios por haberme dado la vida,
fuerzas y ser el pilar fundamental en toda mi
carrera por ayudarme a no rendirme en medio del
camino, por escuchar cada una de mis oraciones y
hacer que el dia de hoy termine esta etapa.

A la Universidad Internacional del Ecuador por
brindarme los conocimientos necesarios para salir a
enfrentarme a la vida profesional.
Agradezco a todas las personas que me cruce en
este camino, por ser parte de esta etapa muy
importante, por brindarme experiencias y
momentos inolvidables.

A los docentes que tuve en mi carrera, por darme
las herramientas necesarias para mi vida laboral en

un futuro muy cercano.



INDICE DE CONTENIDOS

Contenido
1. DESARROLLO DEL CONCEPTO......c...cccvveenneee. iError! Marcador no definido.
2. MENU APROBADO ESPANOL ........coccorvivrn, iError! Marcador no definido.
3. DESARROLLO DE CONCEPTO........ccccvvveeenne iError! Marcador no definido.
4, ABSTRACT EN INGLES ..o, iError! Marcador no definido.
5. MENU APROBADO ESPANOL ........cccoovvrnn. iError! Marcador no definido.
6. MENU APROBADO EN INGLES .......ccco.c...... iError! Marcador no definido.

7. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS;Error! Marcador

no definido.

8.  ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS

RELEVANTES) ..ottt iError! Marcador no definido.

9. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU........cccocvuen..... iError! Marcador no definido.

10. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR

Y MARIDAJES DE VINOS. ... iError! Marcador no definido.

11. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIOjError! Marcador no

definido.

12. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y

MONTAJEDE MESA........oo e iError! Marcador no definido.



Xl

13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.. jError! Marcador no definido.

14.  ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS ETC) oottt iError! Marcador no definido.



Xl

MENU CONTEMPORANEO AMAZONICO A BASE DE YUCA

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

La historia de la amazonia ecuatoriana es fascinante llena de diversidad cultural y natural,
esta region ha sido habitada por una gran cantidad de culturas indigenas durante miles de afios,
como los shuar, waoranis, achuar entre otros. Durante la época precolombina, estas culturas
desarrollan sociedades complejas y sostenibles, basadas en el respeto por la naturaleza y el uso de

sus recursos de manera equilibrada. (Amazon Cruises, 2020)

Con la llegada de los colonizadores en el siglo XVI, la amazonia experimento cambios
significativos, incluyendo la explotacion de recursos naturales, la introduccion de enfermedades y
la imposicion de un nuevo orden social. A lo largo de los siglos las comunidades indigenas han
resistido y luchado por preservar sus territorios, su cultura y su forma de vida tradicional.
(MONGABAY, 2007)

La amazonia es una region rica en biodiversidad incluyendo una variedad de productos
alimenticios unicos y tradicionales como por ejemplo: la yuca, un alimento béasico en la dieta
amazodnica ecuatoriana que ha sido cultivada por las comunidades indigenas desde tiempos
ancestrales siendo una fuente importante de carbohidratos y se usa en una variedad de platos desde
sopas hasta panes. (Amazonia Explorer, 2024)

Existe una gastronomia amazdnica que pocos conocemos ya que en sus preparaciones usan
carne de animales que no es muy convencional consumirla al dia a dia como la carne de guanta,

de mono, de tortuga, ancas de rana y carne de armadillo. (Amazonia Explorer, 2024)
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La propuesta de este proyecto consiste en la creacién de un menud de degustacion de siete
tiempos relacionado y basado en la Amazonia poniendo inca pie en un producto cultivado y
cosechado en la regibn Amazoénica del Ecuador siendo este la Yuca y aplicando técnicas

contemporaneas.

Este menu se relaciona con el ambito socio cultural para que la gastronomia amazénica sea
mas reconocida nacional e internacional.

Hay varios productos amazénicos que no han sido explotados totalmente en la gastronomia
ecuatoriana por lo que generalmente vemos una representacion gastronémica de la region sierra'y
costa. Este menu se crea para exponer y explotar algunos de los productos y agregarlos en varias
preparaciones.

También se quiere obtener una mayor atencion en la cultura y técnicas aplicadas por grupos
y etnias amazonicas en preparaciones tradicionales con productos que cultivan y cosechan es sus

propias tierras.

La tradicion culinaria de los siona se caracteriza por incluir guanta, saino, tortuga entre otros
animales y plantas como la guayusa preparada en infusiones para limpiar el estbmago. También
hay preparaciones muy atractivas de cada provincia de la region como el famosos ceviche
volquetero, el chontacuro asado, el maito, casabe de yuca, pan de yuca entre otros. (El Oriente,
2018)

Las técnicas de coccion de dichas etnias son cocinar en lefia, incluso existe una bebida muy
famosa ‘la chicha de yuca’ una bebida fermentada de yuca muy deliciosa, en grupos indigenas esta
chicha primero se la mastica por las mujeres que viene siendo su labor y luego se la manda a

fermentar y se la consume en un pilchi, mate, bototo taparas o totumas un recipiente muy parecido
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a la corteza del coco, pero en este caso es de un arbol pequefio cultivado alli, en donde se toma el

fruto y se usa su corteza para realizar estos recipiente. (Museo cultural, 2020)

Asi como existen animales exoticos que consumen en la selva amazonica también hay frutas
que se cultivan en la zona como el araza, la fruta de pan, guayaba, fruta de jaca, borojé y muchas
maés frutas que se las puede aplicar en varias preparaciones dandole un toque dulce y acido a
cualquier plato. (Agrosavia, 2018)

Desde el descubrimiento del Capitan Francisco de Orellana, el 12 de febrero se ha celebrado
el Dia de la Amazonia ecuatoriana para generar conciencia sobre la vital importancia de esta region.

En Anakonda Amazon Cruises, el capitdn Raul Garcia fue un verdadero pionero a lo largo
del rio Napo, comenzando desde muy joven en 1977 cuando oper6 el primer crucero fluvial por la

regién amazonica de Ecuador, recorriendo una ruta ancestral atesorada desde la antigliedad.

Durante sus viajes tuvo contacto con muchas comunidades nativas de la regién, como los
Kichwa que viven cerca de las riberas de los rios, los Cofanes y Sionas en el norte, los Huaoranis
en el Parque Nacional Yasuni y los Secoyas cerca de la frontera con el Pert. (Amazon Cruises,

2020)

El Capitan Garcia estuvo mucho tiempo en compafiia de algunos miembros de varias
comunidades explorando los diferentes ecosistemas de la selva amazénica. Le ensefiaron muchas
cosas, compartieron sus conocimientos sobre plantas y animales, y lugares especiales escondidos
en la region. Esto lo llevé no solo a forjar estrechas relaciones con las comunidades sino también

una gran amistad, lo cual despert6 en él una profunda admiracién del patrimonio cultural y el
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fragil ecosistema de la Amazonia, y su conservacion pronto se convirtié en su pasion y mision

personal. (Amazon Cruises, 2020)

CONTEMPORARY AMAZON MENU BASED ON CASSAVA

LICENCIATURE IN GASTRONOMY

The history of the Ecuadorian Amazon is fascinating, full of cultural and natural
diversity, this region has been inhabited by a large number of indigenous cultures for thousands of
years, such as the Shuar, Waoranis, Achuar among others. During the pre-Columbian era, these
cultures developed complex and sustainable societies, based on respect for nature and the use of
its resources in a balanced way.

With the arrival of colonizers in the 16th century, the Amazon experienced significant
changes, including the exploitation of natural resources, the introduction of diseases, and the
imposition of a new social order. Throughout the centuries, indigenous communities have resisted
and fought to preserve their territories, their culture and their traditional way of life.

The Amazon is a region rich in biodiversity including a variety of unique and
traditional food products such as: cassava, a staple food in the Ecuadorian Amazon diet that has
been cultivated by indigenous communities since ancient times, being an important source of
carbohydrates and It is used in a variety of dishes from soups to breads.

There is an Amazonian gastronomy that few of us know about since in its preparations
they use meat from animals that are not very conventional to consume on a daily basis, such as

guanta meat, monkey meat, turtle meat, frog legs and armadillo meat.
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The proposal of this project consists of the creation of a seven-course tasting menu
related to and based on the Amazon, placing emphasis on a product grown and harvested in the

Amazon region of Ecuador, this being Yucca, and applying contemporary techniques.

This menu is related to the socio-cultural sphere so that Amazonian gastronomy is
more recognized nationally and internationally.

There are several Amazonian products that have not been fully exploited in Ecuadorian
gastronomy, so we generally see a gastronomic representation of the mountain and coastal region.
This menu is created to expose and exploit some of the products and add them in various
preparations.

We also want to obtain greater attention to the culture and techniques applied by
Amazonian groups and ethnicities in traditional preparations with products that they grow and

harvest on their own lands.

The culinary tradition of the Siona is characterized by including guanta, saino, turtle
among other animals and plants such as guayusa prepared in infusions to cleanse the stomach.
There are also very attractive preparations from each province of the region such as the famous

ceviche volquetero, roasted chontacuro, maito, cassava casabe, yuca bread among others.

The cooking techniques of these ethnic groups are cooking over firewood, there is even
a very famous drink 'the chicha de yuca’, a very delicious fermented yucca drink, in indigenous
groups this chicha is first chewed by the women, which has been their job and Then it is sent to
ferment and consumed in a pilchi, mate, bototo taparas or totumas, a container very similar to the
bark of the coconut, but in this case it is from a small tree grown there, where the fruit is taken and

Use its bark to make these containers.
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Just as there are exotic animals that are consumed in the Amazon jungle, there are also
fruits that are grown in the area such as araza, breadfruit, guava, jackfruit, borojo and many more

fruits that can be applied in various preparations giving it a sweet and acidic touch to any dish.

Since the discovery of Captain Francisco de Orellana, Ecuadorian Amazon Day has
been celebrated on February 12 to raise awareness about the vital importance of this region.

At Anakonda Amazon Cruises, Captain Raul Garcia was a true pioneer along the Napo
River, starting at a young age in 1977 when he operated the first river cruise through the Amazon
region of Ecuador, traveling an ancient route treasured since ancient times.

During his travels he had contact with many native communities in the region, such as
the Kichwa who live near the river banks, the Cofanes and Sionas in the north, the Huaoranis in

the Yasuni National Park and the Secoyas near the border with the Peru.

Captain Garcia spent a long time in the company of some members of various
communities exploring the different ecosystems of the Amazon rainforest. They taught him many
things, shared their knowledge about plants and animals, and special places hidden in the region.
This led him not only to forge close relationships with the communities but also a great friendship,
which awakened in him a deep admiration for the cultural heritage and the fragile ecosystem of

the Amazon, and its conservation soon became his personal passion and mission.
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MENU APROBADO EN ESPANOL

Amouse Bouche
Canastas de verde con ceviche de palmito (kumitg)
Canastas de verde con ceviche de palmito, espuma de yuca y falso caviar de limon.
Pan
Pan de yuca (wambira chachi)
Pancito de yuca amarilla con una mermelada de guayaba.
Entrada

Sopa de yuca (Neapiara’ka)

Mandioca zumo de yuca con neapia aji negro junto a una mini porcion de bagre de rio y
un crocante de yuca y hiervas amazoénicas.

Plato fuerte

Maito de paiche (ka'eta chichi.)

Maito de paiche con hojas amazonicas en coccion a vapor envuelto en hoja de bijao
acompafiado de un crocante casabe de yuca y curtido fresco con toques de chillangua.

Postre

Torta de yuca (chachi inyd)

Torta de yuca, helado de araza y praliné de chontacuro.

Petit Four (tsakulati)

Bombon relleno de ganache de chicha de yuca.
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APPROVED MENU IN ENGLISH

Amouse Bouche
Green baskets with palm heart ceviche (kumité)
Green baskets with palm heart ceviche, yucca foam and fake lemon caviar.
Bread
Cassava bread (wambira chachi)
Yellow yucca bread with guava jam.
Entrance
Cassava soup (Neapiara'ka)
Cassava yucca juice with black chili neapia along with a mini portion of river catfish and
a crispy yucca and Amazonian herbs.
Main course
Maito of paiche (ka'eta chichi.)
Paiche maito with Amazonian leaves in steam cooking wrapped in bijao leaf accompanied
by a crispy cassava casabe and fresh curtido with touches of chillangua.
Dessert
Cassava cake (chachi inyd)
Cassava cake, araza ice cream and chontacuro praliné
Petit Four (tsakulati)

Bonbon filled with cassava chicha ganache.
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AMOUSE BOUCHE
(KUMITE)
CANASTAS DE VERDECON
CEVICHEDEPAILMITO

%aengitastde verde c%necevnche
mito, espuma
falsocawardef‘mn n\am

PAN
(WAMBIRA CHACHI)
PANDE YUCA
Pancito de yuca amarilla con una

mxewda de guayaba.

ENTRADA
(NEAPIARA'KA)
SOPADEYUCA
Mandioca zumo de yuca con
neapia aji negro junto a una mini
porcion de bagre de o y un
crocante de yuca y hiervas
amazonicas.

PLATO FUERTE
(KA'ETA CHICHI)
MAITO DEPAICHE
Maito de paiche con hojas
amazonicas en coccion a Vapor
envuelto en hoja de bijao
acompanado de un crocante
casabe de yuca y curtido fresco
con toques de chillangua.

POSTRE

(CHACHIINYA)
BIZCOCHODEYUCA

Torta de helado de araza y
ptalm chontacuro.

PETIT FOUR
(TSAKULATT)

Bombon relleno de ganache de
chicha de yuca amazonica.
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AMOUSE BOUCHE
(KUMITE)
GREEN BASKETS WITHPALM
HEART CEVICHE

Green baskets with palm heart
ceviche, yucca foam and fake
lemon cawiar.

BREAD
(WAMBIRA CHACHI)
CASSAVABREAD
Yellow yucca bread with guava
jam.

ENTRANCE
(NEAPIARAKA)
CASSAVASOUP
Cassava uice with black
chili nea;%g with a mini
portion of river catfish and a
crispy yucca heand Amazonian

MAIN COURSE
(KAETA CHICHI)
MAITO OF PAICHE

Paiche maito with Amazonian
leaves in s1eam cooking wrapped
in bijao leaf aocorngamed bya
crispy cassava casabe and fresh
curtido with touches of
chillangua.

DESSERT

(CHACHIINYA)
CASSAVA CAKE

Cassava cake, araza ice cream
and chontacuro praline.

PETIT FOUR
(TSAKULATI)

Bonbon filled with cassava chicha
ganache.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

.
Ao Gisms Universing’

Escpelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
CANASTAS DE VERDE Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta #pﬁ ’ ‘li ! \
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-001 ‘
# INGREDIENTE CANTIDAD :n’::;gz :::ﬁ:"\?) :f;‘if MISE EN PLACE c:'riﬂ:’a ll\:lzlddi:: cQ:::::i’én r:::::
Compra Receta
1 Platano verde 1,00 [ wunidad [$ 0,00001 [$ 0,0000 |pelado $ 050 Unidad 50.000 [ unidad
2 Aceite 1.000,00 litro $ 0,00173 [$ 11,7300 | precalentar s 1,73 Litro 1.000 litro
3 Limon 1,00 [ unidad [$ 0,00010 [$ 0,0001 |zumo $ 010 unidad 1.000 | unidad
4 sal 2,00 gramos $ 0,01033 [$ 0,0207 $ 0,31 | Kilogramo 30 | gramos
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.-Pelarel verde y cortar SUBTOTAL RECETA S 1,75 ) I'el;I.OS :(:ta es de caca 1.Tiempo de fritura
2.- Freir cada porcion de verde EXTRAS 5% S 0,09 | Subtotal * % Extras 2.Manejo de temperaturas
3.-sacardel aceite yaplastarycondimentar COSTO TOTALRECETA| $ 1,84 Subtotal + Extras
4-Volvera freir COSTOPORPORCION | § 1,84 oS0 TomTRecera o,
COSTO PORGRAMO | 0,0368 | 510 PorForeion ~Pesocada |
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1.- Fritura

ELABORADO POR:
Nombre y Apellido

. ymmu; 1 )/: f1e0 - #
e ———

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

B
Arizond Sias Yalversiy®

TIPO RECETA

Escugiade

Gastronomia

FOTO RECETA

CEVICHE DE PALMITO X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’é:zgz ::f;?) ';':)ETC‘:‘: MISE EN PLACE C':';i‘:a .mz: Co:iztr:irén ;2371:
Compra Receta
1 Palmito 5,00 gramos $ 0,00360 [$ 0,0180 [ pelado $ 2,25 | Unidad 625 | gramos
2 Tomate 1,00 unidad $ 0,00160 |$ 10,0016 | precalentar S 0,20 Litro 125 | unidad
3 Limon mandarina 1,00 unidad | $ 0,00010 |$ 0,0001 |zumo $ 0,10 | unidad 1.000 [ unidad
4 sal 2,00 gramos $ 0,01033 |$ 10,0207 $ 0,31 | Kilogramo 30 [ gramos
13 Cebolla paitefia 1,00 unidad | $ 0,20000 |$ 0,2000 $ 0,20 [ unidad 1| unidad
14 Cillangua 2,00 gramos $ 1,00000 [$ 2,0000 $ 0,10 gramo 0| gramos
15 Pimiento verde 1,00 unidad $ 0,20000 | $ 0,2000 $ 0,20 | unidad 1| unidad
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.-Picarlos vegetales SUBTOTAL RECETA S 240 in:i?isntita es decaca
2.- Mexclar todos en un bowl EXTRAS 5% S 0,12 | Subtotal * % Extras
3.- condimentar COSTO TOTALRECETA| S 2,52 Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION [ § 2,52 ©osto TomTRecetar= o,
COSTO POR GRAMO $ 0,1260 ::::itznpor Porcién + Peso cada
METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

7 ot
Svanora (0
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U UIDE

- £3
Ao St niversity’

i Escuela de .
Gastronomia

espuma de yuca Bésica o de Venta fjléi : "_is
RO PORCIO 1 porcién X Complementaria o Subreceta =
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::':I:: J:IES\?) :';E_:_if MISE EN PLACE CZ':‘T::’a nl;:ﬁi:: Co:::‘:on .m::
Compra Receta
1 Yuca 1,00 unidad $ 0,50000 | $ 12,0000 | pelado cotado $ 0,25 | unidad 200 | unidad
2 crema de leche 500,00 [ mililitro [$ 0,00000 [$ 0,0019 $ 1,90 litro 500.000 | mililitro
3 cargas desifon 2,00 unidad $ 0,01000 |$ 0,0200 $ 1,00 [ unidad 100 | unidad
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.-Pelarla yuca ycortar SUBTOTAL RECETA S 2,02 in:i:isn:l:ta €s de cada 1.- Tiempo de coccion
2.-cocer la yuca EXTRAS 5% S 0,10 [ Subtotal * % Extras
3.-licuarla yuca COSTO TOTALRECETA| $ 2,12 | Subtotal +Extras
4.-mezclar con la crema de leche COSTO POR PORCION S 212 :Z:rsrti:::tal LS ET IR
S.-sernir COSTO POR GRAMO < 0,0708 p(ll.::rsrit‘?mpc>r Porcién + Peso cada
6- colocar en el sifon con cargas METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

7 i g
,/(fywmuz' .)_r."f”‘"/‘
2T S e

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

OMBRE R A

TIPO RECETA

L UIDE

Afmt Srite Unbversity®

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

falso caviar de limon Basica o de Venta
RO PORCIO 1 porcion Complementaria o Subreceta
e 5 gamo
' NGREDIENTE cantonp | UMIDRD | pREC0 | paccio S— oo | i ||
Compra Receta
1 Limon mandarina 5,00 unidad $ 0,50000 ($ 2,0000 |zumo $ 0,20 | unidad 250 | unidad
2 agar agar 2,00 [ gramos |$ 0,00950 |$ 0,0190 $ 1,90 | gramos 200 [ gramos
3 aceite 50,00 | mililitto |$ 0,00006 |$ 0,0028 | Mandara enfriar $ 2,80 | unidad 50.000 | mililitro
L-sacar el sumo del limon SUBTOTAL RECETA 2,02 | 27TeCI08 toaTes de caca 1-Tiempo de coccion
2.-llevara fuego el zumo EXTRAS 5% 0,10 | Subtotal * % Extras 2.-gramaje
3.-agregarel agaragar COSTO TOTAL RECETA $ 2,12 | Subtotal + Extras
4.- poner de gota a gota en el aceite COSTOPORPORCION | § 2,12 f:::i::m' Receta + No.
COSTO POR GRAMO $ 0,4246 l](i‘orsrit:,"por Porcion + Peso cada
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

7 ey
Banova ¢ Fupree . 7
G e
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L UIDE

E: %
it St University

TIPO RECETA

Escuslade

Gastronomia

FOTO RECETA

Pan de yuca Bésica o de Venta (2
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta v
PESO CADA PORCION 40 gramo FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ngz ::f;:\% ?;ETC;? MISE EN PLACE c'::‘::a ;:-:;: m::::::on l\l:I:Iddi::
Compra Receta
1 Almidon de yuca 100,00 | gramos $ 0,50000 | $ 2,0000 [tamizada S 2,00 [ unidad 100.000 | gramos
2 Queso manaba 300,00 | gramos $ 0,00002 |$ 0,0050 |rallado $ 5,00 | gramos 300.000 | gramos
3 polvo de hornear 10,00 | gramos $ 0,00250 [$ 10,0250 $ 0,50 | gramos 200 | gramos
4 mantequilla 50,00 | gramos $ 0,00030 |$ 0,0150 $ 1,50 [ gramos 5.000 | gramos
5 huevos 2,00 unidad $ 0,00150 |$ 0,0030 $ 0,30 [ unidad 200 | unidad
6 leche 50,00 | mililitto [$ 0,00002 |$ 0,0009 S 0,90 litro 50.000 [ mililitro

PROCESO DE PREPARACION

COSTO MATERIA PRIMA

Precios totales de cada

1.- mezclaringredientes secos SUBTOTAL RECETA $ 2,05 inorediente

- agregarios naredientes que aporan EXTRAS 5% $ 0,10 | subtotal * % Extras
3.-agregarla sal COSTO TOTALRECETA| $ 2,15 [ Subtotal + Extras

5-bolear COSTO PORPORCION | § 2,15 2% 1o Fecel <o,
6.-hornear COSTO POR GRAMO $ 0,0538 Costo por Porcion + Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1.- Temperaturas

2.-gramaje

METODOS Y TECNICAS

7

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

y ¥
Sanora (

Heosteo -
=7 T

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

XXVI

Escugla de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE ‘ Gastronomia
Escuela de Gastronomia A s et
Mermelada de guayaba Basica o de Venta - -N,{ 5
RO PORCIO 1 porcion Complementaria o Subreceta _@
PESO CADA PORCION 1.505 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:':Igz :SF:I':) :':;‘:? MISE EN PLACE c':':;:'a vl;n:lddi?i: m::;::]'én ;2:1::
Compra Receta
1 Azucar 100,00 [ gramos $ 0,50000 | $ 12,0000 [zumo S 1,00 | kilogramo 100.000 | gramos
2 Guayaba 100,00 gramos $ 0,00020 | $ 10,0200 S 2,00 | gramos 10.000 | gramos
3 -
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1,. Azucaren un sarten y pulpa SUBTOTAL RECETA S 2,02 in:ii:iisnt:ta es cecaca 1.- Tiempo de coccion
2.-agregar un poco de agua EXTRAS 5% S 0,10 | Subtotal * % Extras 2.-gramaje
4.-dejar que espese COSTO TOTALRECETA| S 2,12 | Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | § 2,12 | %%t TomTRecera# o,
COSTO POR GRAMO $ 0,0014 DCnori‘t:nporP(Jrcu:m—Peso cada
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

7

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

,zv,,,,f.,i,_’m{'(/ "

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24
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25-mar-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NUMERO PORCIONES

NOMBRE RECETA

Sopa de yuca

L uiDE

23
Arizons St Haiversih®

RECETA

TIPO
X

Basica o de Venta

1 porcidn

Complementaria o Subreceta

FICHA No. SUB-001

Estuginde

Gastronomia

FOTO RECETA

1.-Sacarel zumo de la yuca mandioca

2.- preparar neapi

3.-llevara fuego

4.- agregar el paiche

SUBTOTAL RECETA S

2,04

Precios totales de cada

norediente

PESO CADA PORCION 100 gramos

N Unidad Unidad

# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | pedida | F2 | Medida

MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion

Compra Receta

1 yuca 2,00 unidad $ 0,50000 |$ 12,0000 | zumo $ 1,00 | kilogramo 1.000 | unidad
2 aji negro 100,00 [ gramos |[$ 0,00020 [$ 0,0200 $ 2,00 | gramos 10.000 [ gramos
3 paiche 100,00 gramos $ 0,00019 |$ 10,0190 $ 9,50 | gramos 50.000 | gramos

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.- Tiempo de coccion

EXTRAS 5% S

0,10

Subtotal * % Extras

2.-gramaje

COSTO TOTALRECETA| S

2,14

Subtotal + Extras

COSTO PORPORCION | $

2,14

Costo Total Receta + No.

narcione

COSTOPORGRAMO | S

0,0214

Costo por Porcion + Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

7

ELABORADO POR:
Nombre y Apellido

17 v Iy 7
. /rwwu: ( ;)_, 'L(’f
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U uiDE

s
Arizons Sime Uuiversiy®

Escugiade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
sorbet de chonta Bésica o de Venta \
NUMERO PORCIONES 1 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-004
# INGREDIENTE CANTIDAD m':lgz ::f;}'\% ';';ii:f MISE EN PLACE ct;jfa .:2:13: CO:::::&" nljur;fi::
Compra Receta
1 chonta 500,00 gramo $ 0,00000 [$ 0,0000 | peladoyzumo $ 0,0060 | gramo 250.000 [ gramo
2 azucar 100,00 gramo $ 0,00015 [$ 0,0150 s 15,00 | kilogramo 100.000 gramo
3 menta 25,00 gramo $ 0,00320 [$ 0,0800 $ 8,00 gramo 2.500 gramo
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.sacar zumo de chonta SUBTOTAL RECETA $ 010 inz:i:',isntrzta € decada ltemperatura
2.agregarazucar EXTRAS 5% $ 0,00 | subtotal * % Extras 2.
3.esencia de menta COSTO TOTALRECETA| $ 0,10 [ Subtotal + Extras 3.
4.congelaryfrizar COSTO POR PORCION $ 0,10 ::jr:i::tal Receta + No.
5. COSTO POR GRAMO $ 0,0012 DCo"srit:nporPctrl:lon%Peso cada
6. METODOS Y TECNICAS
17
2.
3.

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

7 ot
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REVISADO POR:

Nombre y Apellido
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25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
maito de paiche X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA POREION 50 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:‘;ﬁz :'EIE;L% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:':‘i‘r’a ;:I:i:: Co:::;'é“ rl;n:l:i::
Compra Receta
1 paiche 500,00 gramo $ 0,00019 |$ 0,0950 $ 9,50 gramos 50.000 gramo
2 hojas de bijao 2,00 gramo $ 0,00100 (S 0,0020 $ 1,00 Unidad 1.000 gramo
3 yuca 1,00 gramo $  0,00050 | $ 0,0005 $ 0,50 unida 1.000 gramo
4 tomate 1,00 unidad $ 0,03333 [ $ 0,0333 $ 1,00 unidad 30 unidad
5 cebolla paitefia 1,00 unidad $ 0,03226 | $ 0,0323 $ 1,00 unidad 31 unidad
6 limon mandarina 1,00 unidad $ 0,03125|$ 0,0313 $ 1,00 unidad 32 unidad
7 chillangua 25,00 gramos $ 0,01515($ 0,3788 $ 0,50 gramos 33 gramos
1~ Limpiarel pescado SUBTOTAL RECETA § 0,57 [2hreqios totales e cada
2.- envolver con condimentos yla shojas EXTRAS 5% $ 0,03 | Subtotal * % Extras
3.-asar COSTO TOTAL RECETA S 0,60 | Subtotal +Extras
4.- hacer un curtido fresco COSTO POR PORCION $ 0,60 | Costo Total Receta + No. porciones
5-yucas al mojo COSTO POR GRAMO T
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

ELABORADO POR:
Nombre y Apellido

q vy
. /m,/,M ( Frecgtec
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REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION
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FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
maito de paiche X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta = :x [ 3
PESO CADA POREION 50 gramo ;
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:‘;ﬁz :'EIE;L% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:':‘Tr’a ;:I:i:: Co:::;'é“ rl;n:l:i::
Compra Receta
1 paiche 500,00 gramo $ 0,00019 |$ 0,0950 $ 9,50 gramos 50.000 gramo
2 hojas de bijao 2,00 gramo $ 0,00100 (S 0,0020 $ 1,00 Unidad 1.000 gramo
3 yuca 1,00 gramo $  0,00050 | $ 0,0005 $ 0,50 unida 1.000 gramo
4 tomate 1,00 unidad $ 0,03333 (3 0,0333 $ 1,00 unidad 30 unidad
5 cebolla paitefia 1,00 unidad $ 0,03226 | $ 0,0323 $ 1,00 unidad 31 unidad
6 limon mandarina 1,00 unidad $ 0,03125|$ 0,0313 $ 1,00 unidad 32 unidad
7 chillangua 25,00 gramos $  0,01515|$ 0,3788 $ 0,50 gramos 33 gramos
1~ Limpiarel pescado SUBTOTAL RECETA § 0,57 [2hreqios totales e cada
2.- envolver con condimentos yla shojas EXTRAS 5% $ 0,03 | Subtotal * % Extras
3.-asar COSTO TOTAL RECETA S 0,60 | Subtotal +Extras
4.- hacer un curtido fresco COSTO POR PORCION $ 0,60 | Costo Total Receta + No. porciones
5-yucas al mojo COSTO POR GRAMO T
METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido
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. /m,/,m ( Frecgtec
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ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (TRES ALIMENTOS

RELEVANTES)

PLATANO VERDE

El platano tiene su origen probablemente en la region indomalaya donde han sido cultivados
desde hace miles de afios. Desde Indonesia se propago hacia el sur y el oeste, alcanzando Hawaii
y la Polinesia. Los comerciantes europeos llevaron noticias del arbol a Europa alrededor del siglo
I11 a. C., aunque no fue introducido hasta el siglo X. De las plantaciones de Africa Occidental los
colonizadores portugueses lo llevarian a Sudamérica en el siglo XVI, concretamente a Santo

Domingo. (Agencia de regulacion y control fito y zoosanitario, 2020)

Sistema de Trazabilidad: En Ecuador, la trazabilidad del platano verde implica el
seguimiento detallado desde la produccion hasta el consumidor final. Se utilizan sistemas de
registro y etiquetado que permiten identificar la finca de origen, las practicas agricolas utilizadas,
el procesamiento, el transporte y la distribucion. (Agencia de regulacion y control fito y

zoosanitario, 2020)

Normativas y Certificaciones: La industria del platano en Ecuador esta regulada por

normativas nacionales e internacionales que incluyen précticas agricolas seguras, manejo de
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plaguicidas, buenas practicas de manufactura (BPM), entre otras. Las certificaciones como
GlobalGAP son comunes para asegurar estandares de calidad y trazabilidad. (Agencia de

regulacion y control fito y zoosanitario, 2020)

Cadenas de Suministro: Las grandes empresas exportadoras de platano en Ecuador
suelen tener sistemas sofisticados de gestion de la cadena de suministro que incluyen el uso de
tecnologias de informacién y comunicacion para la trazabilidad. Esto permite rastrear cada lote de
platanos desde su origen hasta su destino final en mercados internacionales. (Agencia de

regulacion y control fito y zoosanitario, 2020)

Documentacion y Registro: Durante el proceso de produccion y exportacion, se
generan documentos y registros detallados que acompafian al producto a lo largo de toda la cadena
de valor. Estos documentos incluyen certificados fitosanitarios, registros de lotes, andlisis de

laboratorio, entre otros. (Agencia de regulacion y control fito y zoosanitario, 2020)
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YUCA
La yuca, también conocida en algunas regiones de Brasil como mandioca, macaxeira, aipim,
castelinha y macamba, es una planta duradera, arbustiva y perteneciente a la familia de las
Euforbiaceas. Esta planta ya era cultivada por los indigenas mucho antes de la llegada de los
portugueses a Brasil. La parte mas importante de la yuca es la raiz, que es rica en almidén y se

utiliza en la alimentacion humana y animal, asi como materia prima para diversas industrias.

(INIAP, 2021)

Cultivo

Preparacion del Terreno:

 Seleccidn del Sitio: Se elige un terreno adecuado que tenga buena capacidad

de drenaje y acceso a agua.

o Preparacion del Suelo: Se realiza la limpieza y arado del terreno para

eliminar malezas y facilitar la siembra.

Seleccion y Preparacion de la Semilla:

« Seleccion de Variedades: Se eligen variedades de yuca adecuadas para el

climay las condiciones locales.
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o Preparacion de Estacas: Se cortan las estacas (trozos de tallo) de yuca de

plantas sanas y maduras, las cuales se dejan secar antes de la siembra.

Siembra:

« Plantacion de Estacas: Las estacas se plantan en surcos a una profundidad

adecuada, con una distancia entre plantas y surcos que permite un crecimiento 6ptimo.

Cuidado y Manejo del Cultivo:

» Riego: Se realiza riego de manera regular, especialmente durante periodos

secos, para mantener el suelo humedo.

e« Control de Malezas: Se realiza la eliminacién de malezas de manera

manual o con métodos mecanicos.

o Fertilizacion: Se aplican fertilizantes organicos o quimicos segun las

necesidades del suelo y las recomendaciones agronémicas.

Cosecha

Determinacién de la Madurez:

e La yuca se cosecha cuando alcanza la madurez adecuada, que suele
determinarse observando caracteristicas como el color de la cascara y la consistencia de la

raiz.

Técnicas de Cosecha:
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e Arranque: Se arrancan las raices de yuca del suelo utilizando herramientas
adecuadas para evitar dafiar la raiz.

o Limpieza: Se limpian las raices de yuca para retirar el exceso de tierra 'y

residuos.

Almacenamiento y Comercializacion:

o Almacenamiento: Las raices de yuca se almacenan en condiciones

adecuadas para preservar su calidad hasta su comercializacion.

o Comercializacion: La yuca puede ser vendida en mercados locales o

destinada a la industria procesadora para la produccion de productos derivados.
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PAICHE

El Paiche es una especie endémica de la Amazoniay es uno de los peces de agua dulce
maés grande del mundo, que en estado natural puede medir hasta 3 metros de largo. Es muy
apetecido en la alta gastronomia mundial por su sabor y cualidades nutritivas. El Piche Esté en
peligro de extincion, por lo que ASORAPAIMA, promueve la conservacion de la especie con
una produccion en piscinas, controlada y en cumplimiento con normativas internacionales de

proteccion ambiental. (OTCA, 2021)

El cultivo promete conservar el bosque en pie, disminuir la contaminacion de las fuentes
de agua, y mejorar tanto la soberania alimentaria, como las condiciones econémicas de las
familias y comunidades mestizas e indigenas que forman parte de la asociacién. Estos
productores llegan con su Paiche a las perchas de Corporacion Favorita, bajo la marca Piara’ka.

(OTCA, 2021)

Origen y Captura:

« El paiche es capturado en aguas de la cuenca amazonica, principalmente en

paises como Peru, Brasil, Colombia y Ecuador.
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o Los pescadores y comunidades locales suelen ser los encargados de la
captura del paiche, utilizando métodos tradicionales como la pesca con anzuelo, redes y

ocasionalmente métodos mas modernos como la pesca con arpones.

Registro y Documentacion:

o Los pescadores registran la captura de paiche, indicando el lugar de captura,

fecha y método utilizado.

o En algunas areas, se implementan sistemas de registro y seguimiento para

documentar la actividad pesquera y garantizar la legalidad y sostenibilidad de la pesca.

Transporte y Procesamiento:

o Después de la captura, el paiche se transporta a instalaciones de

procesamiento donde se realiza el desollado, limpieza y fileteado del pescado.

o Durante este proceso, se mantiene un registro de la cantidad de paiche

capturado y procesado, asi como las condiciones de almacenamiento y transporte.

Certificacién y Comercializacion:

« El paiche destinado a la exportacion o venta en mercados nacionales puede

estar sujeto a certificaciones como el certificado de origen y buenas practicas de pesca.

« Estas certificaciones aseguran que el paiche proviene de fuentes sostenibles

y gque se cumplan los estandares de calidad y seguridad alimentaria.

Control y Monitoreo:
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o Autoridades locales y organismos de regulacion ambiental suelen

monitorear la pesca y comercializacion del paiche para prevenir la sobreexplotacion y

garantizar la conservacion de la especie.

« Se realizan inspecciones periddicas para verificar el cumplimiento de las

normativas pesqueras y ambientales.
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GUAYUSA

La trazabilidad de la guayusa en Ecuador se refiere al proceso de seguir y documentar
el origen y la cadena de produccion de esta planta, desde su cultivo hasta su consumo final o
exportacion. En Ecuador, la guayusa (llex guayusa) es una planta nativa de la regién amazénica y
se utiliza tradicionalmente para preparar infusiones debido a sus propiedades estimulantes y

antioxidantes. (Escuela politecnica del litoral , 2018)

La trazabilidad es importante por varias razones:

1. Calidad y Seguridad: Permite asegurar que la guayusa cumple con
estandares de calidad y seguridad alimentaria, desde el cultivo hasta el producto final.

2. Sostenibilidad: Facilita la monitorizacion de practicas agricolas sostenibles
y el impacto ambiental del cultivo de guayusa.

3. Cumplimiento Regulatorio: Ayuda a cumplir con regulaciones locales e
internacionales sobre la produccion y comercializacion de productos alimenticios.

4. Valor Agregado: La trazabilidad puede agregar valor al producto final,

permitiendo a los consumidores conocer la procedencia y las condiciones de produccién.
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En Ecuador, diversas iniciativas y programas se enfocan en mejorar la trazabilidad de
la guayusa, incluyendo sistemas de certificacion organica y practicas agricolas sostenibles que
garantizan tanto la calidad del producto como el respeto por el medio ambiente y las comunidades

locales involucradas en su cultivo.
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SACHA INCHI

La sacha inchi (Plukenetia volubilis) es una planta nativa de la Amazonia ecuatoriana
y es reconocida por sus semillas ricas en &cidos grasos omega-3, omega-6 y antioxidantes, lo que

la hace muy valorada tanto en la industria alimentaria como en la cosmética. (UTMACH, 2020)

La trazabilidad de la sacha inchi en Ecuador es importante por varias razones:

1. Calidad y Seguridad: Permite asegurar que las semillas de sacha inchi
cumplan con estandares de calidad y seguridad alimentaria durante todas las etapas de su
produccion, procesamiento y distribucion.

2. Sostenibilidad: Facilita la monitorizacion de practicas agricolas sostenibles
que respeten el medio ambiente y promuevan la conservacion de la biodiversidad en la

Amazonia ecuatoriana.
3. Cumplimiento Regulatorio: Ayuda a cumplir con regulaciones locales e
internacionales sobre la produccion y comercializacion de productos alimenticios y

cosméticos.
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4. Valor Agregado: La trazabilidad puede agregar valor al producto final,
permitiendo a los consumidores conocer la procedencia y las condiciones de produccion

de la sacha inchi que estan adquiriendo.

En Ecuador, existen iniciativas y programas que promueven la trazabilidad de la sacha
inchi, incluyendo sistemas de certificacion orgéanica y buenas précticas agricolas que contribuyen
a la calidad y sostenibilidad de este recurso natural. Esto no solo beneficia a los productores
locales, sino que también fortalece la posicion del pais en el mercado internacional como

proveedor de sacha inchi de alta calidad y trazabilidad garantizada. (UTMACH, 2020)
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ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUETA DEL MENU.

El Patrimonio Cultural y Valor Histérico del Meni Amazonico a Base de Yuca

La gastronomia no es solo una forma de satisfacer nuestras necesidades basicas, sino
también una ventana hacia la historia y la cultura de una region. En el contexto del Amazonas
ecuatoriano, el menu basado en yuca no solo representa una delicia culinaria, sino también un
importante patrimonio cultural que revela la riqueza histérica y la conexion profunda del pueblo

amazodnico con su entorno natural.

Historia y Origen de la Yuca en la Amazonia

La yuca, conocida cientificamente como Manihot esculenta, es un cultivo fundamental
en muchas culturas indigenas de Ameérica del Sur, incluyendo las comunidades que habitan la
regién amazonica ecuatoriana. Su historia se remonta a miles de afios atras, cuando los pueblos
indigenas aprendieron a cultivar y aprovechar esta planta resistente y versatil. La yuca no solo
proporcionaba alimento en forma de raices ricas en carbohidratos, sino que también se utilizaba

con fines medicinales y rituales.
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Valor Cultural y Simbolismo

El menld amazénico a base de yuca va mas alla de la nutricion; representa una
manifestacion de identidad cultural y un vinculo con las tradiciones ancestrales. Cada plato
elaborado con yuca lleva consigo historias de resistencia y adaptacion de los pueblos indigenas
frente a los desafios ambientales y sociales. Los métodos de preparacion, como la fermentacion
para hacer chicha de yuca, reflejan conocimientos transmitidos de generacion en generacion,

preservando asi el patrimonio cultural vivo de la region.

Importancia del Patrimonio Alimentario

El patrimonio alimentario, como el mend amazonico a base de yuca, es fundamental
para la identidad cultural y la diversidad biocultural. Este patrimonio no solo proporciona una base
nutritiva para las comunidades locales, sino que también desempefia un papel crucial en la
conservacion de la biodiversidad agricola y en la resiliencia frente al cambio climético. La
preservacion y promocion de estos alimentos tradicionales no solo beneficia a las comunidades

locales, sino que también enriguece el conocimiento global sobre la sostenibilidad alimentaria.

Desafios y Oportunidades

A pesar de su valor cultural y nutricional, el ment amazonico a base de yuca enfrenta
desafios significativos, como la pérdida de conocimientos tradicionales debido a la urbanizacion
y la influencia de dietas modernas. Sin embargo, también presenta oportunidades para revitalizar
practicas agricolas sostenibles, fortalecer la economia local a través del turismo gastronémico y

fomentar la colaboracion intercultural para la conservacion del patrimonio alimentario.
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Conclusién

En conclusién, el ment amazdnico a base de yuca es mucho méas que una serie de
platos; representa la historia viva y la cultura dinamica de las comunidades amazonicas
ecuatorianas. Es un ejemplo de como la alimentacion puede ser un vehiculo para la preservacion
del patrimonio cultural y la promocién del desarrollo sostenible. Valorar y promover estos
alimentos tradicionales es fundamental para honrar y proteger la diversidad cultural y bioldgica

que enriquece nuestro mundo.
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PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

Vino blanco: Un buen vino blanco seco, como un Sauvignon Blanc o un Chardonnay joven
y fresco, puede complementar muy bien los sabores del paiche sin dominar el plato. (Viti vini

cultura.net, 2019)

1. Maito:

o Preparacion: Es un plato tipico de la Amazonia que consiste en
pescado (generalmente envuelto en hojas de bijao) cocinado con especias y

condimentos locales.

o Sabor: Es sabroso y aromatico, con notas de las hojas de bijao y los

condimentos utilizados.

o Textura: Dependiendo de la preparacion, puede ser tierno y jugoso.

Caracteristicas

o Contraste suave y refrescante: La chicha de yuca puede contrarrestar la

riqueza y las especias del maito.
e Complemento cultural: Ambos son alimentos tradicionales de la region

amazonica, por lo que compartirlos puede realzar la experiencia cultural de la comida.

(Pressread, 2020)
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Postre

El maridaje entre una torta dulce de yuca y té de canela amazdnica puede ser muy
agradable, ya que ambos tienen perfiles de sabor distintivos que pueden complementarse de varias

formas:

1. Torta dulce de yuca:

o Sabor: Dulce y ligeramente cremoso, con un aroma suave de la

yuca.

o Textura: Suele ser densa y humeda debido a la yuca, con una

estructura que puede variar desde compacta hasta esponjosa segun la receta.

o Ingredientes: Puede contener coco, leche condensada, entre otros

ingredientes que realzan su dulzor y textura.
2. Infusién de guayusa :

o Sabor: Aromatico y especiado, con notas distintivas de la guayusa

amazodnica que pueden ser mas suaves.

o Aroma: Tiene un aroma reconfortante y herbal, con matices que

pueden recordar al bosque amazénico.

Maridaje

o Complemento de sabores: La dulzura de la torta de yuca puede equilibrarse

con las notas especiadas y aromaticas de la infusion.
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o Contraste de texturas: La textura densa y humeda de la torta puede
contrastar bien con la ligereza y el liquido del té, creando una experiencia sensorial

equilibrada.

o Experiencia sensorial completa: Disfrutar de ambos juntos puede crear
una experiencia mas completa y envolvente, donde los sabores y aromas se entrelazan de

manera armoniosa.
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CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El servicio americano se caracteriza por su eficiencia y rapidez, ya que sale preparado
y listo desde cocina hasta el cliente. Este tipo de servicio se origind en Estados Unidos para
satisfacer la demanda de eficiencia y simplicidad en la industria restaurantera, adaptandose al ritmo
acelerado de la vida contemporéanea y contrastando con los métodos méas elaborados del servicio

europeo tradicional. (Bares rentables, 2020)

Los aperitivos se simplifican al maximo y las normas del servicio son directas. Los
alimentos se sirven desde la derecha, las bebidas también desde la derecha, y los platos se retiran
por la izquierda. No se necesita una gran cantidad de personal debido a la simplicidad del servicio,
el cual es comun en cafeterias, grandes almacenes y la mayoria de los restaurantes. (Bares

rentables, 2020)



Beneficios del servicio americano

Velocidad: Al cocinar todos los platos en la cocina, los restaurantes pueden servir la
comida mas rapidamente, lo cual es especialmente beneficioso durante los periodos de mayor

actividad.

Eficiencia: Con menos actividades de servicio realizadas en la mesa, los camareros

pueden atender a mas mesas simultaneamente.

Uniformidad: Al permitir que los chefs preparen y presenten los platos en la cocina,

los restaurantes pueden garantizar que cada plato tenga una presentacion y calidad uniformes.

Comodidad: Para los clientes, puede resultar mas comodo recibir su comida ya

preparada en lugar de presenciar su preparacion en la mesa.
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DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y

MONTAJE EN MESA

En el tipo de montaje representado en las dos iméagenes podemos apreciar una mesa
elegantemente montada con una temética amazonica, donde los colores predominantes son el verde
y el blanco, evocando la exuberancia y la frescura de la selva. La mesa esta vestida con un mantel
blanco impecable, sobre el cual se disponen elementos decorativos en tonos verdes profundos,

como individuales de hojas tropicales o servilletas con bordados de motivos vegetales.

En el centro de la mesa, un arreglo floral compuesto por helechos, orquideas y otras
plantas nativas de la Amazonia, en tonalidades vibrantes de verde y con toques sutiles de color.

Este arreglo no solo afiade belleza, sino que también recrea la atmdésfera de la selva.
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La iluminacidn esta suavemente difundida, con velas blancas que dan un brillo célido
y natural, complementado por luces verdes suaves que emulan la luz filtrada a través del dosel de

la selva.

Para completar la experiencia, suena de fondo una musica ambiental inspirada en la
Amazonia: sonidos de la naturaleza, cantos de aves tropicales y el suave murmullo de un rio,

creando una atmosfera serena y envolvente.

Este montaje de mesa no solo es visualmente impresionante y elegante, sino que
también transporta a los comensales a un entorno natural y exoético, celebrando la belleza y la

riqueza de la selva amazonica.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Crear un ment amazénico ecuatoriano no solo implica la seleccion de ingredientes y
platos tipicos de la regidn, sino que representa una oportunidad para destacar la rica biodiversidad

y cultura culinaria de esta zona del pais.

1. Celebracién de la biodiversidad: EI ment amazonico ecuatoriano es una
celebracion de la biodiversidad Unica de la region. Incluye ingredientes autéctonos como
yuca, platano verde, chonta, pez sabalo, entre otros, que no solo son sabrosos sino también
representativos de la vasta riqueza natural de la Amazonia.

2. Rescate de tradiciones culinarias: Al disefiar un mend amazonico, se
rescatan y preservan las tradiciones culinarias ancestrales de las comunidades indigenas
que han habitado la Amazonia por siglos. Estos platos no solo alimentan, sino que también

cuentan historias de cultura y conexion con la tierra.

3. Promocién del comercio justo y sostenible: La creacion de un mend
amazoénico ecuatoriano puede fomentar practicas de comercio justo y sostenible. Esto
implica trabajar directamente con productores locales y respetar los ciclos naturales de los
alimentos, apoyando asi el desarrollo econémico de las comunidades locales de manera
ética.

4. Educacion y conciencia ambiental: Al integrar ingredientes y platos

amazonicos en un menu, se educa a los comensales sobre la importancia de conservar la
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selva tropical y sus recursos. Esto promueve una mayor conciencia ambiental y el respeto

por los ecosistemas Unicos que caracterizan la Amazonia ecuatoriana.

5. Experiencia gastronémica Unica y memorable: Finalmente, la creacion
de un menu amazoénico ecuatoriano ofrece a los comensales una experiencia gastronémica
unica y memorable. Desde sabores intensos y exoticos hasta presentaciones artisticas que
reflejan la vibrante cultura local, este tipo de menu no solo satisface el paladar, sino que
también enriquece el alma con su conexion profunda con la naturaleza y la historia de la
region.

Recomendaciones

1. Investigacion profunda de ingredientes locales: Comienza por realizar
una investigacion exhaustiva de los ingredientes autdctonos de la Amazonia ecuatoriana.
Estos pueden incluir frutas como guayaba, maracuya y aguaje, asi como productos de la
selva como yuca, platano verde, chonta, pescados de rio como el paiche y la dorada, entre
otros. Es crucial entender las propiedades culinarias de cada ingrediente y cdmo se utilizan

tradicionalmente en la gastronomia local.

2. Respeto por las tradiciones culinarias locales: Es fundamental respetar y
honrar las tradiciones culinarias de las comunidades indigenas y locales de la Amazonia.
Esto implica aprender sobre sus técnicas de preparacion, métodos de coccion y
combinaciones de sabores tipicas. Ademas, considera la posibilidad de colaborar con
cocineros locales o chefs indigenas para garantizar una representacion auténtica y

respetuosa de la cocina amazonica.

3. Creatividad en la presentacion y el emplatado: La presentacion de los

platos es crucial para transmitir la belleza y la esencia de la Amazonia ecuatoriana.
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Considera utilizar elementos naturales como hojas de bijao o platos de madera tallada para
servir los alimentos. Ademas, aprovecha los colores vibrantes de los ingredientes naturales

y la decoracion con flores y frutas locales para afiadir un toque visual distintivo y atractivo.

4. Sostenibilidad y comercio justo: Comprométete con précticas sostenibles
en la seleccion de ingredientes y en la gestion de residuos. Esto incluye preferir productos
organicos y de comercio justo, asi como minimizar el impacto ambiental en la produccion
y el transporte de los alimentos. Ademas, considera la posibilidad de contribuir al
desarrollo econémico de las comunidades locales mediante la compra directa de productos
a pequefios productores y agricultores de la Amazonia.

5. Educacion y experiencia gastronémica completa: Aprovechar la
oportunidad para educar a los comensales sobre la cultura, la historia y la biodiversidad de
la Amazonia ecuatoriana a través del mend. Proporciona descripciones detalladas de cada
plato, resaltando los ingredientes y técnicas culinarias utilizadas. Ademas, considera la
posibilidad de ofrecer experiencias adicionales, como demostraciones de cocina en vivo 0
catas de bebidas y alimentos locales, para enriquecer aun mas la experiencia gastronémica

y educativa de tus clientes.

En conclusion, la creacion de un mend amazdnico ecuatoriano no solo se trata de
cocinar alimentos, sino de un compromiso con la autenticidad cultural, la sostenibilidad ambiental

y la educacion gastrondmica.
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ANEXOS

Anexo 1 Factura compra de insumos
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Anexo 2 Factura compra de insumos

Anexo 3 Factura compra de insumos
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