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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR 

LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA 

RESUMEN 

Esta idea de concepto se basa en ofrecer una cocina creativa, mediante un menú degustación 

que constan de múltiples platos pequeños donde se ofrezcan ingredientes de alta calidad, 

combinado con varias técnicas innovadoras, representados en platos sorprendentes  y que evoque 

una experiencia gastronómica multisensorial haciendo énfasis en la combinación de sabores y 

texturas única para el consumidor, dependiendo de la disponibilidad y temporada de ingredientes 

frescos, todo esto maridado armoniosamente con cocteles y  vinos presentando combinaciones 

para cada uno de los tiempos para incentivar a los clientes apreciar la combinación de los alimentos 

con las bebidas siendo una cena totalmente memorable, ya que esta oferta gastronómica no se 

encuentra en el país y si es importante explotar esta idea a fondo así como lo hacen en otros países, 

pero en este caso con productos ecuatorianos donde se amplíe el conocimiento de los mismos con 

combinaciones un tanto diferentes como el queso, maní, pepinillo, remolacha combinados en los 

postres. 
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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO 

 

Sensibilizar y culturizar sobre el uso de productos ecuatorianos, hoy en día es una tendencia 

que se viene generando y aplicando por varios chefs y no solo en la industria alimenticia si no en 

otras que promueven el consumo de producto local y de temporada, es por esta razón que mi 

investigación y práctica se enfoca en dar una variación a los postres mediante su preparación o en 

si en los ingredientes, por lo general los postres alternativos surgen para brindar una experiencia 

única de sabores a lo que normalmente el consumidor no está acostumbrado y cambiar de alguna 

forma la perspectiva de ver los postres. Muchas veces se pueden modificar en si las recetas 

fomentando la creatividad, fusionando técnicas que cautiven el paladar de los clientes con nuevas 

ideas, logrando así ofrecer una experiencia culinaria autentica y única, ya que a su vez los tiempos 

de postres presentados en el menú degustación serán maridados lo que es una propuesta única que 

no hay aquí en el Ecuador como tal. 

El maridaje apropiado entre postres y bebidas puede intensificar y complementar los sabores 

de ambos, proporcionando una experiencia gastronómica más completa y gratificante. Por 

ejemplo, un vino dulce puede equilibrar la acidez de un postre frutal, mientras que un café intenso 

puede contrastar y complementar un postre cremoso. Una cena de postres con maridaje involucra 

todos los sentidos. La combinación de sabores, aromas y texturas entre el postre y la bebida ideal 

puede ofrecer una experiencia multisensorial superior a lo que cada componente podría brindar 

por sí solo. 

En base a los productos que posee el ecuador se quiere realzar y dar a conocer, ya que es un 

país que tiene mucha oferta y no se lo está manejando como se debería, con una infinidad de 

productos que se deben probar resaltando su excelencia, variedad y su papel en la identidad y la 
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economía del país. Esta perspectiva defiende el uso exclusivo de productos nativos en diferentes 

sectores, desde la cocina hasta la moda y la artesanía. 

Al dar prioridad a los productos locales, se fortalece la economía interna, se respalda a los 

productores locales y se fomenta un mayor sentido de arraigo y orgullo nacional. Además, se 

impulsa la sostenibilidad al disminuir la dependencia de productos extranjeros y al promover 

prácticas agrícolas y comerciales que sean respetuosas con el medio ambiente y las comunidades 

locales, dejando de lado la dependencia de importaciones que a su vez nos vemos afectados por la 

vulnerabilidad de fluctuaciones de precios internacionales, el efecto de la huella del carbono al 

trasladar productos de un país a otro, la producción de productos vinculados con las prácticas 

agrícolas que muchas veces causan severos daños ambientales, contaminan el agua y en si la 

deforestación. 

Y dentro de esta oferta se vio la oportunidad de experimentar en el ámbito de postres, no 

ligados hacer el plato final de un menú, sino más bien a ser la oferta como tal, que sean el 

protagonista, ya que varios países en el mundo ya poseen restaurantes reconocidos que se dedican 

únicamente a cenas basadas en postres, como es el ejemplo del restaurante “Amaoto” ubicado en 

México que usualmente se une con otras ofertas gastronómicas y ofrece cenas inolvidables, como 

lo es la de haber sido particípe de un menú de postres maridado únicamente con cócteles, es por 

esto que yo he visto que este tipo de oferta no hay en el país y siento que se debería explorar más 

y llevar a cabo, para que las personas tengan experiencias únicas y no solo a la espera del final de 

un menú lo que ayuda de alguna manera a preservar los productos, ya que si se promueve una 

cadena de consumo no se sobreexplota mucho a los productos y se da a conocer cada tipo de 

producto en cada estacionalidad que al momento de combinarlos se van a crear recetas únicas y 

sustentables que contribuyan a posicionar al ecuador en un destino gastronómico de primer nivel, 
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donde atraiga visitantes extranjeros o nacionales que estén interesados por descubrir nuevos 

sabores y disfrutar nuevas experiencias que ofrece nuestro país. 
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2. ABSTRACT EN INGLÉS 

 

Raising awareness and educating about the use of Ecuadorian products, today it is a trend that 

has been generated and applied by several chefs and not only in the food industry but also in others 

that promote the consumption of local and seasonal products, it is for this reason that my research 

and practice focuses on giving a variation to desserts through their preparation or in the ingredients, 

usually alternative desserts arise to provide a unique experience of flavors to which the consumer 

is normally accustomed and change in some way the Perspective of seeing the desserts. Many 

times, recipes can be modified by encouraging creativity, merging techniques that captivate the 

palate of customers with new ideas, thus managing to offer an authentic and unique culinary 

experience, since in turn the dessert times presented in the tasting menu will be paired, which is a 

unique proposal that does not exist here in Ecuador. 

The appropriate pairing between desserts and drinks can intensify and complement the flavors 

of both, providing a more complete and rewarding gastronomic experience. For example, a sweet 

wine can balance the acidity of a fruity dessert, while an intense coffee can contrast and 

complement a creamy dessert. A dessert dinner with pairing involves all the senses. The 

combination of flavors, aromas and textures between the dessert and the ideal drink can offer a 

multisensory experience superior to what each component could provide on its own. 

Based on the products that the equator has, it wants to be enhanced and made known, since it 

is a country that has a lot of offer and is not being handled as it should be, with an infinity of 

products that must be tried highlighting their excellence, variety and its role in the identity and 

economy of the country. This perspective defends the exclusive use of native products in different 

sectors, from cooking to fashion and handicrafts. 
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By giving priority to local products, the domestic economy is strengthened, local producers 

are supported and a greater sense of root and national pride is encouraged. In addition, 

sustainability is promoted by reducing dependence on foreign products and by promoting 

agricultural and commercial practices that are respectful of the environment and local 

communities, leaving aside the dependence on imports that in turn we are affected by the 

vulnerability of international price fluctuations, the effect of the carbon footprint when moving 

products from one country to another, the production of products linked to agricultural practices 

that often cause severe environmental damage, pollute water and deforestation. 

And within this offer there was the opportunity to experiment in the field of desserts, not linked 

to make the final dish of a menu, but rather to be the offer as such, that they are the protagonist, 

since several countries in the world already have recognized restaurants that are dedicated only to 

dinners based on desserts, such as the example of the restaurant "Amaoto" located in Mexico that 

usually joins with other gastronomic offers and offers unforgettable dinners, as is that of seeing 

being involved in a dessert menu paired only with cocktails, that is why I have seen that this type 

of offer is not in the country and I feel that it should be explored more and carried out, so that 

people have unique experiences and not only waiting for the end of a menu which helps in some 

way to preserve the products, since if a consumer chain is promoted, the products are not 

overexploited much and each type of product is made known in each seasonality that 

at the time of combining them will create a new sensations. 
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3. MENÚ APROBADO EN ESPAÑOL 

 

Alba 

-maduro -queso  

Pani Puri relleno de puré de Maduro al horno con espuma de queso y de sal prieta 

Cacaotero 

-Cacao -avellana  

Pan de masa madre con relleno de nibs de cacao y avellana 

Blume 

- plátano -maní -yogurt griego 

Esfera liquida de yogurt griego acompañado con mantequilla de maní, plátano caramelizado, 

mousse de frutilla, tuille de chocolate 

Atardecer 

-pepinillo -chirimoya -mandarina  

 Granita de pepinillo y limón, pavlova, mousse de sifón de chirimoya, Bizcocho de zanahoria y 

salsa de mandarina 

Invierno 

-coco -remolacha -mucílago de cacao  

Simulación de coco con chocolate, tierra de remolacha, mousse de coco, aire de piña congelado y 

helado de mucilago 
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Petit Four  

-maracuyá -chocolate- ajonjolí 

Bombón relleno de ganache maracuyá y praliné de ajonjolí  
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4. MENÚ APROBADO EN INGLÉS  

 

Alba 

-maduro -cheese 

Pani Puri stuffed with baked Maduro puree with cheese foam and prieta salt 

Cacaotero 

-Cacao -hazelnut  

Cacao nibs’ bread with hazelnut 

Blume 

- banana -peanut -greek yogurt 

Liquid sphere of Greek yogurt accompanied with peanut butter, strawberry mousse, 

caramelized banana, chocolate tuille 

Atardecer 

-cucumber -chirimoya -tangerine  

Cucumber and lemon granita, pavlova, chirimoya siphon mousse, carrot sponge cake and 

tangerine sauce 

Invierno 

coconut -beetroot -cocoa mucilage 

Simulation of coconut with chocolate, coconut mousse, pineapple pieces and mucilage sorbet 
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Petit Four 

Passion Fruit- chocolate- sesame 

Passion Fruit and sesame chocolate 
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5. RECETAS ESTÁNDAR 

5.1 Amouse Bouche (Alba)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             
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5.2 Pan Masa Madre 
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5.3 Blume 
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5.4 Atardecer 
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5.5 Invierno 
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5.6 Petit Four (Bombón) 
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6. BOSQUEJO DE CADA UNO DE LOS TIEMPOS DEL MENÚ  

 

Figura 1 

Bosquejo Primer Tiempo Alba  

 

Nota. Elaboración Propia 

 

Figura 2 

Bosquejo Segundo Tiempo Cacaotero 

 

Nota. Elaboración Propia 
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Figura 3 

Bosquejo Tercer Tiempo Blume 

 

Nota. Elaboración propia 

Figura 4 

Bosquejo Cuarto Tiempo Atardecer 

 

Nota. Elaboración propia 
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Figura 5 

Bosquejo Sexto Tiempo Invierno  

 

Nota. Elaboración Propia 
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7. ANÁLISIS DE LA TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS  

 

Producto Proceso de Trazabilidad 

Coco 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Origen y Cultivo Inicial 

Es una planta nativa de las zonas tropicales y 

subtropicales. No se cuenta con documentación 

precisa sobre su llegada a Ecuador, aunque se 

considera que arribó a las costas ecuatorianas en la 

época de la colonización española mediante el 

comercio y la navegación. 

 

Desarrollo y expansión 

En las etapas iniciales, el coco se cultivaba 

principalmente en las áreas costeras debido a las 

condiciones climáticas adecuadas, como el calor y la 

humedad. Las provincias de Esmeraldas, Manabí y 

Guayas se destacaron como los principales centros 

de producción de coco en Ecuador. 

 

• Producción: 

Abarca la preparación del suelo, la siembra 

de las plantas, el control de plagas y 

enfermedades, y la cosecha. Para asegurar 

una producción continua de coco, es esencial 

adoptar prácticas agrícolas sostenibles y 

gestionar adecuadamente los recursos 

naturales. 

 

• Cosecha y Procesamiento: 

La recolección de los cocos se lleva a cabo 

de forma manual. Luego, los cocos se 

procesan para obtener diversos productos, lo 

que puede incluir el descascarado, la 

extracción de agua, y la producción de leche 

y aceite de coco, entre otros. Este 

procesamiento puede llevarse a cabo tanto 

en instalaciones pequeñas como en plantas 

industriales, según el volumen y el destino 

del producto. 

 

• Transporte y Comercialización: 

Los productos de coco se transportan a los 

mercados locales o a puertos para su 

exportación. La trazabilidad en esta fase 

requiere una documentación adecuada de 

Ilustración 1: Coco, obtenido de: 

(Condislife, 2021) 
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toda la cadena de suministro, desde la finca 

hasta el mercado. Los sistemas de 

trazabilidad permiten rastrear el recorrido 

del producto, garantizando que se 

mantengan las condiciones de calidad y 

seguridad alimentaria. 

 

• Normativas  

Se deben cumplir con normativas 

internacionales, como las establecidas por la 

ISO y la HACCP, además de obtener 

certificaciones orgánicas. Estas 

certificaciones garantizan que los productos 

de coco cumplen con estándares de calidad, 

sostenibilidad y seguridad. 

(Fundación Integra , 2021) 

Cacao: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 2: Cacao fino de aroma, obtenido 

de: (Republicadelcacao)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Origen: 

El cacao en Ecuador tiene antecedentes que se 

remontan a las épocas precolombinas, cuando era 

cultivado por diversas culturas ancestrales. 

Experimentó un notable desarrollo durante la época 

colonial y el siglo XIX, convirtiéndose en un 

destacado exportador a nivel mundial. La variedad 

"Nacional" es especialmente valorada por su 

distintivo sabor. Su origen se sitúa en la cuenca del 

Amazonas y en la costa ecuatoriana. 

Está protegido por la Denominación de Origen 

Nacional del Cacao, establecida en 2013 por el 

Instituto Nacional de Propiedad Intelectual (IEPI). 

Esta denominación se refiere específicamente al 

cacao aromático de alta calidad, cultivado en las 

regiones costeras y serranas del país, conocido como 

"Cacao Arriba". Este tipo de cacao es reconocido 

mundialmente por su sabor complejo y equilibrado, 

que presenta notas florales, afrutadas y de nuez, 

siendo uno de los más apreciados y valiosos del 

mundo (Gob.ec, 2015). 

Desarrollo: 

En Ecuador, se han adoptado varios métodos y 

estrategias para fortalecer la trazabilidad del cacao, 

como la certificación orgánica y de comercio justo, 

además de la integración de tecnologías para el 

seguimiento y registro en toda la cadena de 

suministro. Estas medidas no solo garantizan la 

calidad y legitimidad del cacao ecuatoriano, sino que 

también benefician a los productores al mejorar sus 
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Ilustración 3: Cronología del chocolate 

ecuatoriano, obtenido de (Paredes, 2015, 

págs. 14-15) 

 

 

 

 

 

condiciones de vida y fomentar prácticas agrícolas 

sostenibles. 

(Villacis, 2019) 

En este trabajo, las partes a destacar del cacao y que 

no son muy conocidas, que se desea fomentar estos 

sabores, prácticamente es el mucilago de cacao, el 

chocolate y las nibs. 

 

• Origen del cacao: 

un seguimiento del cacao desde las fincas 

hasta las instalaciones de procesamiento. 

Cada lote de cacao debe contar con un 

registro que detalle la ubicación de la finca, 

las variedades de cacao cultivadas, las 

técnicas agrícolas empleadas y cualquier 

certificación que sea necesaria. 

 

• Proceso de Producción: 

Las semillas de cacao pasan por un proceso 

de fermentación para potenciar su sabor, 

seguido de un secado para disminuir su 

contenido de humedad. Después de secarse, 

se someten a tostado para realzar su aroma y 

se descascarillan para obtener las nibs. Estas 

nibs se muelen para obtener pasta de cacao, 

un ingrediente fundamental en la elaboración 

de chocolate y otros productos. Cada fase es 

crucial para garantizar la calidad del cacao y 

sus productos derivados. 

 

• Extracción del Mucílago: 

Se extrae en las fábricas específicamente de 

las semillas de cacao, se utiliza normalmente 

para licores, bebidas, al final este proceso es 

registrado. 

 

• Origen de las Nibs de Cacao: 

Se obtienen en una serie de procesos a partir 

de las semillas maduras del cacao, el cual 

implica pasar por limpieza, tostado, 

descascarado y trituración donde se obtienen 

estos trozos sin azúcar y crudos del cacao 

puro con una textura crujiente y sabor 

intenso. 
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• Fabricación de productos de cacao: 

La pasta que se obtiene a partir de las nibs se 

utiliza para varios productos como manteca 

de cacao, cacao en polvo, chocolate y 

derivados. 

 

• Distribución y venta: 

Se lo realiza de manera local e internacional 

con canales de distribución como fabricantes, 

minoritas y mayoristas 

 

 

 

• Almacenamiento y transporte:  

Resultan esenciales para mantener su calidad 

intacta y asegurar su transporte seguro hasta 

su destino final. Se implementan 

cuidadosamente prácticas y protocolos de 

seguridad en todas las fases de la cadena de 

suministro para resguardar el cacao. 

 

• Etiquetado: 

Se proporciona documentación detallada, 

incluyendo facturas, certificados de origen y 

etiquetas de trazabilidad, para facilitar el 

seguimiento y la verificación del cacao 

durante el transporte. 

(Paredes, 2015) 

Maní: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 4: A. Esquema de la planta maní 

cultivada en Manabí de la variedad 

caramelo B. Planta C. Fruto D. Semillas, 

obtenido de: (Antonio Krapovickas, 2021). 

Origen: 

El maní fue introducido en Ecuador durante la época 

colonial, pero su cultivo se estableció firmemente en 

el siglo XX. Al principio, se cultivaba de manera 

limitada, principalmente en las áreas costeras y 

andinas. Sin embargo, con el tiempo, su cultivo se 

extendió a otras regiones del país gracias a su 

capacidad de adaptación al clima ecuatoriano y al 

aumento en la demanda tanto nacional como 

internacional. 

(Antonio Krapovickas, 2021) 

 

Existen cuatro variedades de maní en Ecuador: Iniap 

380, Charapotó también conocido como criollo, 

Caramelo o 382, y Rosita o 381. Estas variedades se 

cultivan en la región de Manabí. 

(Elcomercio, 2019). 
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• Registro de origen: 

Se registra la ubicación de las granjas donde 

se lleva a cabo el cultivo del maní, junto con 

las técnicas agrícolas empleadas y cualquier 

certificación pertinente. El maní se cultiva en 

las regiones costeras de Ecuador como 

Manabí, Guayas y Los Ríos, por sus suelos 

arenosos y clima cálido. 

 

• Proceso de producción: 

Se documenta la gestión de los cultivos, lo 

que abarca el empleo de fertilizantes, 

pesticidas y demás productos agrícolas, así 

como las estrategias aplicadas en el manejo 

posterior a la cosecha. 

 

• Procesamiento: 

Se procesa el maní en fábricas de frutos secos 

donde se limpia, clasifica, tuesta y se empaca 

para ser previamente distribuido. 

 

• Distribución y venta: 

Se registra el traslado del maní desde las 

plantas de procesamiento hasta los mercados 

locales o los puertos destinados a la 

exportación, junto con toda la certificación o 

documentación necesaria para cumplir con 

los requisitos del comercio internacional. 

(Avendaño, 2023) 

Chirimoya: 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 5: Fruta Chirimoya, obtenida de: 

(Mui.kitchen, 2023) 

 

Introducción y su adaptación: 

Fruta autóctona de la región andina y ha sido 

cultivada en la zona desde tiempos precolombinos. 

En Ecuador, su cultivo se remonta a varios siglos 

atrás, cuando las culturas indígenas valoraban su 

sabor único y sus propiedades nutritivas. Con el 

tiempo, la chirimoya se ha adaptado a diversas 

regiones del país, desde las tierras altas de la Sierra 

hasta las zonas subtropicales de la Costa. 

(Árbolesfrutales.org, 2024) 

 

• Proceso de producción: 

Comienza en las fincas donde se cultivan las 

chirimoyas. Los productores deben mantener 

registros detallados sobre las prácticas 

agrícolas utilizadas, incluyendo el uso de 

fertilizantes, pesticidas y otros insumos. Este 
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seguimiento del proceso de cultivo ayuda a 

garantizar la seguridad alimentaria y la 

calidad del producto final. 

 

• Cosecha  

Se lleva un registro de la fecha de 

recolección, las condiciones de las frutas y 

cualquier tratamiento postcosecha realizado, 

como el lavado y la clasificación. La 

manipulación adecuada durante el 

almacenamiento y el transporte también es 

crucial para mantener la calidad de la 

chirimoya y evitar daños, ya que esta fruta en 

si es muy delicada. 

 

• Comercialización: 

La chirimoya es valorada tanto nacional 

como internacionalmente. En Ecuador, se 

encuentra fácilmente en los mercados 

locales, donde su frescura y sabor atraen a los 

compradores. Además, las exportaciones de 

chirimoya ecuatoriana han crecido, 

especialmente hacia Estados Unidos y 

Europa. Se necesita un sistema de 

trazabilidad exhaustivo que posibilite seguir 

el recorrido del producto desde su origen 

hasta su destino definitivo. Entre los 

documentos necesarios se encuentran los 

certificados de calidad, los registros de 

inspección sanitarios y cualquier otro 

documento exigido por los países 

importadores. 

 

• Certificación: 

Los productores y exportadores de chirimoya 

en Ecuador tienen la responsabilidad de 

cumplir con las regulaciones tanto nacionales 

como internacionales en cuanto a seguridad 

alimentaria y calidad. Obtener certificaciones 

reconocidas como GlobalGAP es 

fundamental para demostrar el cumplimiento 

de estos estándares. 

(Empresas Ecuador, 2023) 
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8. ENSAYO ACADÉMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR 

CULTURAL 

 

La repostería tiene sus raíces en tiempos ancestrales, donde la combinación de ingredientes 

simples como harina, azúcar y huevos originó una gran variedad de delicias. Desde los antiguos 

egipcios, que endulzaban sus banquetes con miel y frutas, hasta las sofisticadas creaciones de la 

pastelería francesa del siglo XVIII, los postres han evolucionado junto con la humanidad. A lo 

largo de los siglos, cada cultura ha añadido su propio toque distintivo a la repostería, creando una 

rica variedad de sabores y técnicas.  

Principalmente la cultura gastronómica de Quito se expandió más allá del ámbito conventual 

femenino a partir del siglo XIX, coincidiendo con la integración de Ecuador en el mercado 

mundial. Las clases acomodadas de la sociedad quiteña, en contacto con Europa y especialmente 

con Francia, contribuyeron al "afrancesamiento" de la cocina local, particularmente en los dulces. 

Viajeros quiteños que fueron a Francia por motivos diplomáticos, políticos, económicos, 

educativos o de ocio, trajeron consigo recetas de repostería francesa que se difundieron entre las 

familias adineradas de Quito. Estas recetas, conservadas en manuscritos y publicaciones de la 

época, ofrecen una valiosa fuente de información sobre los hábitos de consumo en Quito durante 

ese periodo, destacando especialmente en el ámbito de los dulces (lmeida Unda, 2018). 

Un menú de postres permite explorar esta diversidad culinaria y embarcarse en un viaje a través 

del tiempo y el espacio, es así que por medio de estos cambios que surgen alrededor del mundo 

nace esa idea. 

Un "dessert bar" representa una evolución en la gastronomía y la hostelería, impulsada por 

diversos factores culturales y sociales. Este auge ha sido fomentado por su popularidad en eventos 

y celebraciones. En bodas, cumpleaños, fiestas corporativas y otros encuentros sociales, un bar de 
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postres busca ofrecer una variedad de opciones que complacen diversos gustos y preferencias. 

Además, estos lugares con este concepto de restaurante añaden un toque de entretenimiento y lujo, 

permitiendo a los asistentes disfrutar de una experiencia interactiva al seleccionar y probar 

diferentes postres. 

Una vez contemplando la idea de como surge este concepto es importante hacer hincapié de 

que los postres no son solo alimentos, cuentan historias, valores culturales, tradiciones, es por eso 

que, al presentar un menú exclusivo de postres, un restaurante no solo ofrece una variedad de 

dulces, sino que también actúa como embajador de la cultura y el patrimonio gastronómico de 

diversas regiones del mundo. Esto brinda la oportunidad de preservar y celebrar las recetas y 

técnicas que se han transmitido de generación en generación, asegurando que estas joyas culinarias 

perduren para las futuras generaciones. 

Un menú dedicado únicamente a postres va más allá de ser solo un placer, es una vivencia 

sensorial que evoca emociones y recuerdos. Desde la nostalgia de degustar un postre casero hasta 

la emoción de probar nuevos sabores, los postres tienen la capacidad de unir a las personas en 

torno a la mesa. Así mismo puede ser un espacio para la innovación culinaria, donde los que tienen 

clara esta idea de concepto pueden experimentar con ingredientes locales y técnicas modernas para 

crear nuevas versiones de clásicos tradicionales, como también implementando nuevas tendencias 

de agrupar la sal con lo dulce o en si productos que son meramente de uso salado, pero al 

experimentar quedan con el dulce dando un sabor neutro o dependiendo del producto si es umami 

simplemente creará una buena combinación. En un mundo cada vez más globalizado, donde las 

fronteras culinarias se difuminan, los postres proporcionan una manera única de celebrar la 

diversidad y la creatividad humana. 
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Un claro ejemplo de este concepto se lo lleva el mérito el restaurante Amaoto ubicado en 

México, el cual invita a los comensales a experimentar una noche de deleites postres que a su vez 

son maridados con vinos, presentan una amplia gama de creaciones saladas y dulces, donde juegan 

con ingredientes que normalmente no son aplicados o con la mezcla de otros alimentos que forman 

la combinación perfecta, a su vez se unen con otros restaurantes para maridar sus postres con la 

oferta gastronómica de bebidas y combinarlos con los postres, la idea de este concepto está a cargo 

del chef Ricardo Rangel y el Chef Gerardo Montalvo. (Foodandpleasure.com, 2023) 

En conclusión, la creación de un dessert bar surge de la convergencia de factores culturales, 

sociales y gastronómicos. Desde la transformación de la cultura del bar y la restauración, hasta las 

innovaciones en la pastelería, las tendencias de consumo y la influencia de las redes sociales, los 

dessert bar representan una respuesta moderna a la demanda contemporánea de experiencias 

culinarias únicas y memorables. En esencia, estos bares no solo satisfacen el antojo por lo dulce, 

sino que también brindan una experiencia integral que deleita los sentidos y celebra la creatividad 

culinaria. 
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9. PRESENTACIÓN Y JUSTIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS 

 

La elección de bebidas y vinos para acompañar los postres de este menú de 6 tiempos es crucial 

para completar totalmente la experiencia gastronómica culinaria que deseo presentar de forma 

memorable y propicia. El maridaje esta totalmente estructurado para cada uno de los postres 

reflejando y potenciando cada una de sus propiedades, creando una sinfonía de sabores, 

principalmente que el menú refleja toda la atención a los detalles para que juntos se emparejen y 

formen un equilibrio de sabores con innovación, ofreciendo notas complementarias en cada uno 

de los maridajes, lo que deleitara a cada uno de los comensales con cada bocado que se lleven a la 

boca. Logrando así añadir una nueva oferta gastronómica que vale totalmente la pena descubrir y 

deleitarse el paladar. 

MARIDAJE 

Mocktail Mimosa 

Naranja/ Babaco 

Armonía Rosé 

Fresa/Cereza 

Armonía  

Melocotón/ hierbas aromáticas / miel  

Moscato  

Pera/ mandarina 

Buvos 

Mango/ miel /coco  

Amazonas  

Guayusa/ piña / cáscara de cacao  
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9.1 JUSTIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS 

 

Bebida Imagen Justificación 

 

1. Mimosa / Alba 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 6: Inspiración de 

cóctel mimosa, obtenido de: 

(Pinterest.com, s.f.) 

 

Es un cóctel que esta realizado 

a base de jugo de naranja y 

chamburo con un cava semi 

seco, esta combinación es un 

maridaje regional el cual 

equilibrara la acidez y 

efervescencia, así mismo el 

jugo de naranja cortara la 

salinidad de la sal prieta y la 

grasa del queso, logrando una 

combinación perfecta. 

 

2. Armonía Rosé / 

Cacaotero 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 7: Vino Rosé 

Armonía, obtenido de: 

(BodegaDosHemisferios, 

2024) 

El vino, con sus refrescantes 

notas frutales, realza la acidez 

natural de la cereza, mientras 

que la sutil acidez y 

efervescencia del rosé 

contrarresta el amargor de los 

nibs de cacao. La textura 

densa del pan de masa madre 

aporta una base terrosa que se 

equilibra con la frescura del 

vino, logrando una armonía 

perfecta entre los sabores 

dulces, ácidos y amargos. 
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3. Armonía / Blume 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 8: Vino Blanco 

Armonía, obtenido de: 

(BodegaDosHemisferios, 

2024) 

Vino blanco de dulce natural 

de la bodega dos hemisferios, 

de origen ecuatoriano con 

tonalidades amarillo verdoso 

de un intenso aroma a frutos 

tropicales como la piña, 

melocotón con toques a flores 

blancas, miel y hierbas 

aromáticas con la dulzura 

natural del plátano y las fresas, 

junto con la cremosidad del 

yogur griego. Su frescura y 

acidez moderada equilibran 

los sabores, evitando que el 

postre sea demasiado dulce. 

 

4. Moscato /Atardecer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 9: Moscato 

Espumante, obtenido de: 

(Vivino, 2024) 

Con este vino espumante 

blanco de origen italiano, se 

creará un maridaje por 

contraste el cual está 

elaborado con la uva 

moscatel, muy conocido por 

sus aromas intensos, florales, 

cítricos y por su dulzura, el 

perfil de este vino le va a 

otorgar y a equilibrar la acidez 

del pepinillo, le va a dar 

cuerpo debido a la cremosidad 

de la chirimoya y el dulzor de 

la mandarina. 

 

5. Buvos / Invierno  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La combinación del vino 

Buvos, al ser un vino de 

carácter afrutado con una 

acidez refrescante hace que 

este postre de coco, chocolate 

y piña ofrezca una experiencia 

equilibrada, ya que el vino 

logra armonizar y destacar los 

sabores. Sus notas cítricas, 

frescura y ligera acidez se 

complementan con la dulzura 

tropical de la piña y el coco, 

mientras que el chocolate 

aporta una riqueza que el vino 
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Ilustración 10: Vino blanco 

Buvos, obtenido de: (Vivino, 

s.f.) 

suavemente contrasta. Este 

maridaje realza tanto el sabor 

del vino como el del postre. 

 

 

 

6. Té Amazonas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 11: Té 

Amazonas, obtenido de: 

(Ladivinapapaya, s.f.) 

Después de disfrutar de una 

serie de postres que pueden 

ser ricos en grasas y dulzura, 

una infusión de este té ayuda a 

facilitar la digestión y 

refrescar el paladar. La 

guayusa, reconocida por sus 

propiedades estimulantes y 

digestivas, junto con la piña 

(rica en enzimas digestivas 

naturales) y la cáscara de 

cacao (con posibles 

propiedades antioxidantes), 

contribuyen a este objetivo, 

proporcionando un momento 

de relajación. 
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10. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO 

 

Tipo de Servicio Imagen Justificación 

 

Servicio  

Americano 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Ilustración 12: Servicio a la 

americana, obtenido de: 

(Ortega, 2024) 

 

 

 

 

El servicio a la americana en la 

restauración se destaca por su rapidez y 

eficiencia, ya que los platos se sirven 

directamente desde la cocina a la mesa, 

garantiza una presentación uniforme y 

consistente, permitiendo que cada 

postre llegue en las mejores 

condiciones. Este tipo de servicio 

ayuda a mantener el control de calidad 

satisfaciendo las expectativas del 

consumidor. Ofrece flexibilidad para 

personalizar pedidos según solicitudes 

especiales o alergias alimentarias, así 

también al momento del servicio al 

cliente permite a los camareros 

interactua, ofrecer recomendaciones y 

asegurar que todas las necesidades 

estén cubiertas. Por último, permite una 

presentación estética con detalles 

decorativos que se mantienen tal cual 

se desea desde cocina y el comensal 

aprecie el más mínimo detalle que se 

desea plasmar en cada uno de los 

platos. 

11. DETALLE GRÁFICO Y JUSTIFICACIÓN DE AMBIENTACIÓN DEL MONTAJE 

DE MESA 

 

11.1 JUSTIFICACIÓN MONTAJE DE MESA 

 

Este montaje fue seleccionado con la finalidad de presentar sofisticación mediante las 

tonalidades doradas y negras que crean un ambiente elegante para un exclusivo menú de postres, 

con el dorado aportando lujo y el negro contraste moderno. El mantel y los platos blancos 

proporcionan una base neutral que destaca los postres. El follaje verde añade frescura y textura, 

equilibrando la paleta de colores. Las velas crean un ambiente cálido e íntimo, realzando la 

presentación. Pequeños arreglos florales con flores blancas le van añadir simplicidad y pureza. Los 
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cubiertos y servilletas negras contrastan atractivamente con los platos y mantel blanco, mientras 

que las copas con lazos dorados ubicados en el cuerpo de la copa unificaran el esquema de colores, 

añadiendo elegancia y coherencia al montaje de mesa. 

11.2 DETALLE GRÁFICO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

 

 

 

Ilustración 13: Inspiración montaje de mesa tonalidades negras, doradas y verde, obtenido de: 

(Pinterest, s.f.) 
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Ilustración 14: Inspiración de sello para poner en la firma del menú, obtenido de: (Pinterest, 

s.f.) 

 

Ilustración 15: Inspiración de Menú con detalles dorados, obtenido de: (Pinterest, s.f.) 
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Ilustración 16: Inspiración de cubiertos negros y dorados, obtenido de: (Pinterest, s.f.) 

 

Ilustración 17: Inspiración velas decorativas con follaje verde, obtenido de: (Pinterest, s.f.) 
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Ilustración 18: Inspiración Flores centro de mesa, obtenido de: (Pinterest, s.f.) 

 

Ilustración 19: Inspiración decoración y cristalería, obtenido de: (Pinterest, s.f.) 
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12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

12.1 CONCLUSIONES 

 

o Muy importante conocer los componentes de cada uno de los postres para saber con 

que maridarlos y que la experiencia al momento de combinarlos sea muy armoniosa 

y sea deleitoso al paladar del consumidor  

o Al incluir ingredientes ecuatorianos en base a la disponibilidad y la estacionalidad 

se garantiza no solo la frescura y la calidad de los platos, sino también el apoyo a 

los productores de la región, Al centrar la oferta gastronómica en ingredientes 

locales de temporada, se puede ofrecer un menú que varía con las estaciones, 

brindando a los clientes nuevas y emocionantes opciones a lo largo del año. 

o La práctica y experimentación con los ingredientes de cada uno de los tiempos, es 

importante ya que pueden existir factores que no se tomaron en consideración lo 

cual ocasiona fallas las cuales hay que corregir, el cual  se va mejorando con el 

tiempo para obtener los resultados deseados, estructurando correctamente el plato, 

sabores, recetas, técnicas, la forma de emplatar y el tiempo que se demora en 

practicar cada uno de estos tiempos, para el día de la evaluación no exista ningún 

error. 

o Dado que esta oferta no está presente en el país, existe un gran potencial para 

destacarse en el mercado local y captar tanto a la población local como a los turistas 

en busca de experiencias gastronómicas únicas. Al introducir este concepto 

innovador, esta oferta gastronómica como tal, no solo se diferenciaría de la 

competencia, sino que también podría convertirse en un destino culinario de 

referencia, fomentando el turismo gastronómico, beneficiando a la economía local. 
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o La ambientación y decoración esta combinada con tonalidades doradas y negras 

para crear un ambiente sofisticado acorde al menú de postres, el cual estará con una 

música que relaje al comensal y se cree una atmosfera íntima y cálida para tener 

una experiencia culinaria memorable y refinada. 

o La experiencia culinaria está concebida para ser multisensorial, centrándose en una 

combinación singular de sabores y texturas que sorprenderán y encantarán a los 

comensales. Esta propuesta busca estimular todos los sentidos, creando una 

experiencia gastronómica completa que va más allá del simple acto de comer. 

12.2 RECOMENDACIONES 

 

o Importante conocer la estacionalidad de cada uno de los ingredientes ya que puede 

variar los precios y hay que madurar con antelación como es en el ejemplo de la 

chirimoya, ya que 6 días previos de aplicar en el postre se debía madurar tapado 

con periódico. 

o Empaparse de la información a fondo del desarrollo de este menú, en base a costeo, 

trazabilidad, historia, para poder comunicar al comensal y conozco como fue el 

desarrollo de cada uno de estos platos con su maridaje, ya que añadirá valor a la 

experiencia gastronómica concentrado desde los productores hasta el producto 

terminado como tal  

o Se debe conocer cada elemento para saber con que combinar de bebidas y así 

mismo en la estructura de cada plato, esto asegura que se puede ofrecer productos 

frescos y de alta calidad, ya que el menú se adapta en base a cambios en la 

disponibilidad de ingredientes. 
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o Al tratar de implementar en el menú ingredientes ecuatorianos para que el 

consumidor lo conozca a fondo es importante que en cada tiempo exista uno que lo 

represente y sobresalga, así como en las bebidas, siendo el vino armonía un claro 

ejemplo de la versatilidad y que se pueden cultivar uvas en un país tercermundista 

y no solo en el primer mundo, impulsando así los productos ecuatorianos. 

o Es importante estar innovando constantemente con los ingredientes y ver con que 

pueden ser combinados y crear nuevos platos, tal como este menú que se ha 

implementado ingredientes que normalmente se implementan en cocina de sal, pero 

no en este caso, así se crean postres creativos y nuevas combinaciones que llevaran 

a tener nuevas experiencias sensoriales. 
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13. ANEXOS 

Figura 6 

Fotografía de la hogaza del pan en la práctica 1  

 

Nota. Elaboración Propia 

Figura 7 

Fotografía de las rodajas de pan con su miga 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaboración propia 
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Figura 8 

Fotografía del primer tiempo del menú Alba  

 

Nota. Elaboración Propia 

Figura 9 

Fotografía Del cuarto tiempo del menú Atardecer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaboración Propia 



68 
 

Facturas 
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