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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Cocina ecuatoriana:

La cocina ecuatoriana tiene sus raices en las civilizaciones precolombinas que
estaban situadas por todo el territorio. Los guisos de iguana o incluso comer insectos era algo muy
comun en nuestros ancestros indigenas antes de la época de conquista. Con la llegada de ingleses
y franceses, el consumo de ganado se hizo mucho mas comun, sumado a esto, la influencia de
nuevas técnicas de preparacion y usos que se dieron a diferentes ingredientes dio paso a una gran
variedad de platillos, que ayudaron a marcar una identidad de cocina propia en nuestro pais, la cual

se dividio para todas las regiones: Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos.

Cocina japonesa:

La fusién de técnicas e ingredientes de viajeros chinos y coreanos que llegaron a
Japén dio origen a una gastronomia Unica y muy apetecida en todo el mundo. Una de sus
caracteristicas principales es la utilizacion de ingredientes muy frescos y que contengan muy poca
cantidad de grasa, con los cuales se logra una presentacion en plato muy sencilla y elegante. El uso
de verduras, carnes y mariscos crean una armonia de colores y hacen de la gastronomia japonesa

un arte culinario.
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Cocina fusién:

Se basa en la utilizacién de técnicas e ingredientes de dos o mas partes del mundo,
caracterizandose principalmente por combinar preparaciones de diferentes culturas, creando asi
platillos innovadores. Con diferentes métodos de preparacion, presentacion y equilibrio de sabores,
la elaboracion de esta cocina esta abierta a diferentes propuestas culinarias. Como sus principales

exponentes tenemos la cocina Tex-Mex, Balti y Nikkei.

Idea de proyecto a implementar:

Ofrecer una experiencia culinaria Gnica al fusionar e implementar las técnicas
usadas en la cocina japonesa, a productos y preparaciones ecuatorianas, basandonos en los platillos
mas populares de cada pais. La utilizacion de productos frescos y autéctonos de Ecuador como

mariscos, frutas tropicales, se pueden incorporar facilmente a platos japoneses tradicionales.
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2. ABSTRACT EN INGLES

Ecuadorian and Japanese Gastronomy:

Ecuadorian gastronomy has deep historical roots dating back thousands of years in
the indigenous cultures that thrived in the region. These pre-Columbian civilizations provided a
culinary legacy that has transcended time to the present day. The culinary heritage inherited from
ancient peoples has been enriched by the contribution of new cultures, especially the Spanish
during the colonization process. As a result of this mix of influences, Ecuador has an exquisite and

diverse mestizo cuisine, appreciated by nationals and foreigners.

On the other hand, Japanese gastronomy is a culinary art appreciated all over the world.
It's uniqueness lies in the fusion of techniques and ingredients of Chinese and Korean travelers
who came to Japan. Some notable features of Japanese cuisine include:
e Fresh, Low-Fat Ingredients: The use of fresh, low-fat ingredients is essential. This allows
for a simple and elegant presentation on the plates.
e Harmony of Colors: The combination of vegetables, meats and seafood creates a visual
harmony in the dishes.
e Japanese cuisine is an example of how simplicity and attention to detail can transform

food into an artistic experience.
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Project idea:

To create a unique gastronomic experience using the culinary skills of Japanese
cuisine with Ecuadorian ingredients and preparations, inspired by the most popular dishes of each
culture. The use of fresh products, such as Pacific seafood and tropical fruits, can be perfectly

integrated into traditional Japanese dishes.
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3. MENU APROBADO ESPANOL

Amouse Bouche

Temaki de camaron al ajillo
Fina lamina de alga nori, rellena de arroz, vegetales y camardn, acompafiada con una salsa
al ajillo.
Pan
Pastel japonés

Pastel de textura suave y esponjosa, acompafiado de frutas nacionales en su interior.

Entrada

Takoyaki de cangrejo azul

Bolitas de masa de harina de trigo fritas, rellenas de carne de cangrejo, servidas con una

salsa unagi.

Plato fuerte

Gyoza de encebollado

Fina masa elaborada a partir de harina, rellena de encebollado de albacora, acompariada de

chifles



Postre
Helado de paila tempurizado

Helado cremoso con sabor a mora, bafiado con una deliciosa salsa de guayaba y menta.

Petit Four
Bombdn Nikkei

Bombon de chocolate 60% relleno de coulis de mango.

17
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amina de alga nori, rellena de arroz, vegetales y
camardn, acompanada con una salsa alajillo.

Pastel japones de queso
Pastel de textura suave y esponjoso, acompanado de frutas
nacionales en su interior.

de cangrejo azul

_ Bolitas de masa de harina de trigo fritas, rellenas de carne
de cangrejo, servidas con salsa unagi.

Gyoza de encebollado g

® o o o Finamasaelaborada a partir de harina, rellena de encebolladd
de albacora, acompanada de chifles.

“Helado cremoso con sabor a mora, banado con una
deliciosa salsa de guayaba y menta.

° ® ® ® Bombon de chocolate 60% relleno de coulis de
mango. ® =} ® ®
@ @ L ] @
& @ & ®
® @ ) @

Imagen 1 Menu disefiado en espafiol, Autor: Sebastian Pefiaherrera
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4. MENU APROBADO EN INGLES

Amouse Bouche
Garlic shrimp temaki
Sheet of nori seaweed, stuffed with rice, vegetables, and shrimp, accompanied with garlic
souce
Bread
Japanese cake
Cake with soft and fluffy textura, served with national fruits inside.
Starter
Blue crab takoyaki
Fried flour dough balls, stuffed with crab meat, served with a sauce
Main Course
Onion fish soup gyoza

Fine dough made from flour, filled with albacore onion, accompanied with chifles

Dessert
“Paila” ice cream

Creamy ice cream with blackberry flavor, served with a delicious guava and mint sauce.



Petit Four
Nikkei bombon

Dark chocolate 60% bonbon, filled with mango coulis.

20



21

Garlic shrimp temaki
PP sheet of nori seaweed, stuffed with rice, vegetables
and shrimp, accompanied with a garlic sauce.

apanase cake

Cake with soft and fluffy textura, served with national fruits

inside.

ugh balls, stuffed with crab meat, served with
an unagi sauce.

® ® [ J @ .
\ Onio fish soup gyoza g
° ® ° ® Fine dough made from flour, filled with albacore onion,
accompanied with chifles.

Creamy ice cream with blackberry flavor, bathed with a
delicious guayaba and mint sauce.

‘Nikkei bombon

© o o o Dark chocolate 60% bonbon, filled with mango coulis.

L o ] ®
@ ] D L J

® @ ® ®
® ® ] ®

Imagen 2 Menu disefiado en inglés, Autor: Sebastian Pefiaherrera
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F+C2:0450RMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
¢
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U' DE Gastronomia
P e, .
Escuela de Gastronomia Aot S ekt
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pastel de huevo X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 6 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmap | UNPAD peecio unibaD [PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Preco | pedida | 2 | Medida
MEDIDA Compra Conversion
Compra Receta
1 Queso crema 300,00 gr S 0,00350 | $ 1,0500 $ 3,50 kg 1.000 gr
2 Mantequilla sin sal 30,00 gr S 0,00214 |$  0,0642 | Derretida S 214 kg 1.000 gr
3 Leche 50,00 ml S 0,00103 | $ 0,0515 S 1,03 It 1.000 ml
4 Yemas de huevo 4,00 u S 0,01167 | $ 0,0467 $ 0,14 u 12 u
5 Claras de huevo 4,00 u S 0,01167 | $ 0,0467 $ 0,14 u 12 u
6 Jugo de limdn 5,00 gr S 0,00158 | $ 0,0079 S 1,58 kg 1.000 gr
7 Azucar 80,00 ar $ 000110 |$  0,0880 $ 110 ke 1000 gr
8 Miel
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1, Triturar el queso crema en un bol. SUBTOTAL RECETA S 1,35( Pre:lf;s :Ota es decada 1. Manejo de temperaturas
lnoreqienfe
;:in:de 'a mantequilla yderitela a bafio EXTRAS 5% S 0,07 | Subtotal * % Extras 2. Correcta técnica de aireado
Agrega la leche ymezcla. COSTO TOTAL RECETA S 1,42 | Subtotal + Extras
Tamiza la harina yafiadela. COSTO POR PORCION $ 0,24 ,,C::::::al Receta = No.
5. Incorpora las yemas de huevo. COSTO POR GRAMO S 0,0024 fos,t[,) porPorcion  Peso cada
6. Bate las claras con jugo de limon, afiadiendo P z
el azucar de a poco. METODOS Y TECNICAS
Mez_cla. las claras montadas con las yemas, con ARGUMENTAG()N TECN|CA 1 Airear
moviminetos envolventes.
Vierte la mezcla en un molde forrado con papel
2. Horneado
de horno.
Coloca el molde en una bandeja con agua
caliente yhornea a 160 Chasta dorar.
Desmolsa yretira el pael de horno.

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

Q. Pesahormea

Nombre

Nifreo - #
-

7 4
,/u;yw-x (5.

REVISADO POR:

y Apellido

FECHA ELABORACION

25-may-24

FECHA ACTUALIZACION

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

L uibE

£y
Arimanis Siets Hevarsity

Escusia de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Temaki de camaron al ajillo Basica o de Venta g
NUMERO PORCIONES 6 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1.000 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE caNTipap | UNIPAD | PRECIO 1 PRECIO MISE EN PLACE P01 Megida | 2" | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Camarones 200,00 ( gramo |$ 0,01190 |$ 12,3800 | Cocinado $ 11,90 | Kilogramo 1.000 [ gramo
2 | Aiganori 2500 | gramo |$ 013840 |§ 34600 |CMPdadlamitadenformade | 5| gramo
triangulo
3 Arroz para sushi 200,00 gramo |$ 0,00535|$ 11,0700 | Cocido ysazonado S 5,35 | kilogramo 1.000 [ gramo
4 Aguacate 2,00 [ wunidad |$ 0,00221 |$ 10,0044 |Juliana $ 2,21 | Kilogramo 1.000 | unidad
5 Cebolla 2,00 [ unidad |$ 0,00189 |$ 10,0038 |Juliana Fina $ 1,89 | Kilogramo 1.000 | unidad
6 Pimiento 2,00 unidad |$ 0,00250 [$ 10,0050 |Juliana fina S 2,50 | Kilogramo 1.000 | unidad
7 Ajo 30,00 gramo |$ 0,00654 [$ 10,1962 | Repicado S 6,54 | Kilogramo 1.000 [ gramo
8 Crema de leche 100,00 | mililitros |$ 0,00369 |$ 10,3690 S 3,69 litro 1.000 | mililitros
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
L Cocinar el arroz segn las especificaciones SUBTOTALRECETA | § 7,49 |2Precios totales de cada 1. Coccion del camaron
del paquete, sazonarydejar enfriar ingrediente
2.Realizar un refrito y cocinar los camarones EXTRAS 5% S 0,37 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Retirar| lizarl Isad
ajillz farfos camarones yreatizaria salsa de COSTO TOTALRECETA| $ 7,86 | Subtotal +Extras
4. Col fi tidad d | 2 Costo Total Receta + No.
olocar una pequefia cantidad de arroz en e COSTOPORPORCION | § 1,31 osto Total Receta + No
alga previamente cortada porciones
5. Afiade los ingredientes cocinados yenrolla en COSTO POR GRAMO s 0,0013 Cos‘tc,) por Porcion + Peso cada
forma de cono Porcién

6. Sirve los temakis bafiados en la salsa de
ajillo

7. Acompaiia con wasabi y jengibre

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Sebastian Pefiaherrera

Vi y 1. f
Jvancra (. Jitcfieo
i e
—

REVISADO POR:

ARGUMENTACION TECNICA

FECHA ELABORACION

25-may-24

FECHA ACTUALIZACION

25-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

_UIDE [Gastr
¢
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia B S ety
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Takoyaki de cangejo azul Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE caNTIDAD | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Preco | pedida | P | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Papa chola 600,00 | gramo |[$ 0,00139 |$ 10,8340 sZeZzIr::ijroun pure bien S 1,39 | kilogramo 1.000 | gramo
2 |cangrejoaul 200 | unidad |$ 2550000 | 50000 |S22U2 13 came yresenamos | g0t g 2| unidad
el agua de coccion
3 Fecula de maiz 200,00 gramo [$ 0,00152 [$ 0,3040 S 1,52 | kilogramo 1.000 [ gramo
4 Harina para tempura 200,00 gramo [$ 0,00717 [$ 11,4340 |Realizamos la mezcla $ 7,17 | kilogramo 1.000 | gramo
5 Cebolla cambray 2,00 | unidad |$ 0,27000 |$ 0,5400 S 0,54 | unidad 2| unidad
6 Agua 1,00 litro $ 0,68000 [$ 10,6800 | Fria/Tibia S 068 litro 1 litro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. C.on el pure listo, rectificamos Yagregamos la SUBTOTAL RECETA $ 879 .ZPreu.os totales de cada 1. Manejo de temperaturas
haria para poderteneruna especie de masa ingrediente
2. Hacemos peq.uenas bolias yagregamos la EXTRAS 5% $ 0,44 | subtotal * % Extras 2. Freir
carne de cangrejo en el centro
3. Cuidamos de que no salgan muy grandes COSTO TOTALRECETA| S 9,23 [ Subtotal + Extras
4. Llevamos un momento al refrigeradory COSTO POR PORCION $ 0,46 CosFo Total Receta + No.
preparamos la tempura porciones
5.Una vezl?sto,llevamt?sIasF)olasa la mezcla COSTO PORGRAMO | $ 0,0046 CosF? por Porcidn + Peso cada
tempura ydirecto al aceite caliente a 170C 4 Porcién
d6. Los servimos baﬁados .en .sal’sa, con un toque METODOS YTéCNlCAS
e escamas de bonito y ajonjoli
ARGUMENTACION TECNICA Tempura

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

e

/y«/ﬂ/«/ (7. ),'(' f':”" T }

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

TIPO RECETA

L uiDE

¥
st Siens Hevernity®

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

2 Precios totales de cada
inerediente

Salsa unagi Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 150 mililitro
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:':ISZ :::E;/Ia% :':)ETCI:? MISE EN PLACE c::;;:a nl;:::: Co::::én :IIZI:::

Compra Receta
1 Salsa de tomate 200,00 | gramos |[$ 0,00315[$ 0,6300 $ 3,15 kilo 1.000 | gramo
2 Salsa inglesa 150,00 [ mililitro |$ 0,01012 [$ 11,5180 S 2,53 | mililitros 250 | mililitros
3 Miel 75,00 | mililito [$ 0,01281|$ 10,9609 $ 4,10 | mililitros 320 | mililitro
4 Fecula de maiz 50,00 | gramos |$ 0,00152 |$ 0,0760 | Mezclarcon el agua $ 1,52 kilo 1.000 | gramo
5 Agua 100,00 [ mililitro [$ 0,00068 |$ 0,0680 $ 068 litro 1.000 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Manejo de temperaturas

Subtotal * % Extras

Subtotal + Extras

Costo Total Receta + No.

narciones

1. En un sarten poenmos los ingredientes SUBTOTAL RECETA S 325
2. Esperamos a que caliente ya\_gregamos dea EXTRAS 5% s 0,16
poco la mezcla de fecula de maiz con agua
3. Deljamos que tome la consistecia deseada y COSTOTOTALRECETA| § 342
la retiramos del fuego
COSTOPORPORCION | $ 0,17
COSTO PORGRAMO | $ 0,0011

Costo por Porcion + Peso cada

Parcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

Ligar

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

e

7 7 ). 4
Toanora (. Jefaeo—

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

25-may-24

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR _—
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR : U' DE Gastronomia

s Y 3
Escuela de Gastronomia rsons Suns Uebrrsty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Gyozas de encebollado / Harina Basica o de Venta 3
NUMERO PORCIONES 25 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 14 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio 1 Megida | 2" | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Harina de trigo 200,00 [ gramo [$ 0,00150 [$ 0,3000 $ 1,50 kilo 1.000 | gramo
2 Agua 90,00 [ mililitto |$ 0,00068 |$ 10,0612 $ 0,68 litro 1.000 | mililitro
3 Fecula de maiz 250,00 [ gramo [$ 0,00152 [$ 0,3800 $ 1,52 kilo 1.000 | gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar harina +agua SUBTOTAL RECETA $ 074 .ZPrecllos totales de cada
inerediente
2. 'Amasarhasta ql'Je no se pegue en las manos y| EXTRAS 5% S 0,04| subtotal * % Extras
dejar reposar 30 minutos
3 Estiramos [a masa con ayuda de fecula de COSTOTOTALRECETA| § 0,78 subtotal + Extras
4. La hacemos lo mas fina posible yla cortamos Costo Total Receta = N
con cortadores de pasta circulares medianos- COSTO POR PORCION $ 0,03 ::ci(;n:sa eceta =To.
grandes P
5. Usamos lo mas rapdo posible para evitar que COSTO POR GRAMO $ 0,002 Cos'tcl) por Porcion + Peso cada
se sequen Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Amasado
7 7 7 }'r FECHA ELABORACION
Q pbﬁﬂ‘tmm Joanova (. Jiifite-
. _/m -
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 25-mar-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

.
‘Arimns s Hnhvorsty®

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

6.Una vez listo lo pasamos por un colador para
quitar todas las impurezas, trocemos el pescado
y reservamos

7,Una vez listo el caldo agregamos un sobre de
gelatina sin saboren un litro del mismo

8.Enviamos al refrigerador hasta que cuaje

9. Armamos las gyozas, rellenamos la masa con
un poco del caldo cuajado, pescado yyuca.

10, Servimos acompafiado de un aderezo de
cebolla yculantro

Gyozas de encebollado / .
Basica o de Venta
Encebollado
NUMERO PORCIONES 30 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 600 mililitros FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | \redida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Albacora 500,00 | gramo $ 0,00550 [$ 2,7500 $ 5,50 | kilogramo 1.000 | gramo
2 Yuca 700,00 gramo $ 0,00077 [$ 10,5390 | Pelada ycocinada en agua S 0,77 | kilogramo 1.000 gramo
3 Cebolla 6,00 unidad $ 0,00189 [$ 10,0113 | En cuartos / En juliana $ 1,89 | kilogramo 1.000 | gramo
4 Tomate 5,00 unidad $ 0,00108 [$ 10,0054 |En cuartos $ 1,08 | kilogramo 1.000 | gramo
5 Comino 20,00 gramo $ 0,00998 [$ 10,1996 $ 9,98 | kilogramo 1.000 | gramo
6 Sal 20,00 gramo $ 0,00049 [$ 0,0098 $ 0,49 | kilogramo 1.000 | gramo
7 Pimienta 20,00 gramo $ 0,00970 [$ 10,1940 $ 9,70 | kilogramo 1.000 | gramo
8 Ajo en polvo 30,00 gramo $ 0,00921 [$ 10,2763 $ 9,21 | kilogramo 1.000 | gramo
9 Albahaca 25,00 gramo $ 0,03960 [$ 0,9900 | Realizarun atado $ 0,99 | gramo 25 [ gramo
10 Culantro 25,00 gramo $ 0,03960 [$ 0,9900 | Ramas / Picado $ 0,99 | gramo 25 [ gramo
11 Apio 70,00 gramo $ 0,00395 [$ 0,2765 | En cuartos $ 0,79 | gramo 200 | gramo
12 Pimiento 4,00 unidad |$ 0,00250 [$ 10,0100 | En cuartos $ 2,50 | kilogramo 1.000 | gramo
13 Aceite 350,00 [ mililitro |$ 0,00225 |$ 0,7875 S 2,25 litro 1.000 | mililitro
14 Gelatina sin sabor
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Realizamos u.n refito con odos los vegetales y SUBTOTAL RECETA s 7,04 ;Preulos totales de cada 1. Manejo de temperaturas
lo sazonamos bien ingrediente
2. Agregamos égua ycuando empiece a hervir, EXTRAS 5% s 0,35 | subtotal * % Extras
ponemos a cocinar nuestro pescado
3.Una vezlisto el pescado, lo retiramos y todos
los vegetales los licuamos y agregamos de COSTO TOTALRECETA| $ 7,39 Subtotal +Extras
nuevo
4. Licuamos yuca ya cocinada para poderdarle la Costo Total Receta + No.
cuamos yiea ¥ para P COSTOPORPORCION | $ 0,25 (%
consistecia a la sopa porciones
5. Rectificamos, agregamos un atado de Costo por Porcién + Peso cada
albahaca ydejamos hervir. COSTO POR GRAMO $ 0,0004 Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Hervir

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

(.
/um/ il |

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

|

FECHA ACTUALIZACION

25-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE |[castr
¢
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR . ] Gastronomia
, bonad "
Escuela de Gastronomia rizone St Uheersy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Helado de paila tempurizado Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 8 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 200 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO ] PRECIO MISE EN PLACE Precio | vedida | P2 | wedida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Pulpa de mora 4.000,00 | mililitto [$ 0,00400 | $ 16,0000 S 4,00 litro 1.000 | mililitro
2 Azucar 750,00 gramo [$ 0,00110 [$ 0,8250 $ 1,10 | kilogramo 1.000 [ gramo
3 Hielo 2.000,00 gramo |$ 0,00077 |$ 11,5400 $ 0,77 | kilogramo 1.000 [ gramo
4 Sal en grano 1.000,00 gramo $ 0,00230 [$ 2,3000 S 2,30 | kilogramo 1.000 | gramo
5 Harina para tempura 200,00 gramo |$ 0,00717 |$ 11,4340 $ 7,17 | kilogramo 1.000 [ gramo
6 Agua fria con gas 250,00 [ mililitro |$ 0,00087 |$ 0,2175 $ 0,87 litro 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclarla pulpa de mora con el azucar SUBTOTAL RECETA S 22,32 ;Prezl.os trota es de caca 1. Manejo de temperaturas
ingrediente
2.Sobre | j | | hieloyl I, i
z p:”rae a paja coloca el hieloyla sal, encima EXTRAS 5% D ———
3. Coloca la mezcla en |a paila, dale vueltas y
con ayuda de una paleta de madera, la mezcla COSTO TOTAL RECETA $ 23,43 | Subtotal +Extras
se solidificara en las paredes
4. La textura homégenfea ael puntt.:' de helado COSTO POR PORClON $ 2,93 Cost'o Total Receta + No.
se lograra al seguir guirando la paila porciones
5. Cuando tenga la consistecia deseada, Costo por Porcién + Peso cada
hacemos bolas COSTOPORGRAMO | 5 0,0146 Porcion
6.Las envolvemos en film ylas mandamos al MéTODOS YTECNICAS
congelador por 24 horas
7.Una vezlistas las bolas, las sacamos 2 <
et ! ARGUMENTACION TECNICA
pasamos porla mezcla
8. Llevamos a freira 200C para conseguir una
fritura rapida

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

N

)7{/ {’1.’/.' -

/w/ru-u/ §

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

.
o SR —

TIPO RECETA

Esruelade

Gastronomia

FOTO RECETA

6. Servimos bafiando el helado tempurizado

Helado de paila tempurizado/ i
Bésica o de Venta
Salsa de guayaba y menta
NUMERO PORCIONES 8 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | - PRECIO MISE EN PLACE PrCo | vedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Pulpa de guayaba 250,00 | mililitro |$ 0,00300 [$ 0,7500 $ 3,00 | kilogramo 1.000 | mililitro
2 Azucar 100,00 | gramo |[$ 0,00110 [$ 10,1100 $ 1,10 | kilogramo 1.000 [ gramo
3 Limon meyer 7,00 [ gramo [S 0,00064 [$ 0,0045 |Sacarralladura yjugo $ 0,64 | kilogramo 1.000 [ gramo
4 Menta fresca 10,00 | gramo |$ 0,00050 |$ 10,0050 |Solo hojas $ 0,50 | atado 1.000 [ gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. En una olla mezclamos la pulpa yel azucar SUBTOTAL RECETA S 0,87 .zPref:.os trota es de caca 1. Manejo de temperaturas
lngredienfe
2. Agregamos el resto de ingredientes EXTRAS 5% S 0,04 | Subtotal * % Extras
> Removercor_]sta ntem.ente h.aSta que la mezcla COSTO TOTALRECETA | $ 0,91 | Subtotal + Extras
espese yadquiera concistencia de salsa
4. Retiramos del fuego yagragamos las hojas de COSTO POR PORCION $ 0,11 OosFo Total Receta + No.
menta porciones
5. Mezclamos bien yreservamos para que enfrie COSTO PORGRAMO | $ 0,0023 D(Zos'tt? porPorcién + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

¢
/{J[ﬂ/ 4l

—

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

25-may-24

FECHA ACTUALIZACION

25-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

exceso de chocolate
8. Rellenamos con el coulis de mangoy
cubrimos el molde con chocolate

9. Refrigeramos

10. Desmoldamos con cuidado y empaquetamos

Esraela de
¢
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U' DE Gastronomia
’ i "
Escuela de Gastronomia Aotasns i Uedearsty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bombones nikei/ chocolate Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. SUB-001 |
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | - PRECIO MISE EN PLACE Precio | yedida | P | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Chocolate semi amargo 300,00 gramo [$ 0,01333 [$ 14,0000 | Troceado $ 20,00 | kilogramo 1.500 | gramo
2 Pintura comestible
3 Moldes de bombones
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cortamos el chocolate ne pequefios trozos SUBTOTAL RECETA S 4,00 ini:‘::rn:ta es de cada 1. Manejo de temperaturas
2.Reservamos un 30% en un recipiente EXTRAS 5% S 0,20 [ Subtotal * % Extras
3. El restante llevamos al microondas por
intervalos de 20 segundos hasta que esté COSTO TOTALRECETA| $ 4,20 Subtotal +Extras
liquido
4.Una vez listo agregamos el restante y COSTO POR PORCION $ 028 Cost.o Total Receta + No.
empezamos a templar el chocolate "7 |porciones
5. Con un pincel damos los colores deseados en Costo por Porcién + Peso cada
el molde previamente pulido COSTO POR GRAMO 5 0,001 Porcion
6. Vertemos el chocolate en los moldes METODOS YTECNICAS
7.Dejamos enfriar levemente y retiramos el ARGUMENTACION TECNICA 1. Templado

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

V4

/w/ru«/ (
—

3
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REVISADO POR:
Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24




31

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

5
Ardrons Sigte Yubremiy®

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bombones nikei/ Coulis Bésica o de Venta : “
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta ' .
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. TN
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE cAnTiDap | UNIPAD | PRECIO 1 PRECIO MISE EN PLACE Precio | vtedida | P | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Mango maduro 450,00 gramo |$ 0,00289 [$ 11,3005 S 2,89 | kilogramo 1.000 | gramo
2 Agua 50,00 | mililitro |[$ 0,00068 [$ 0,0340 S 0,68 litro 1.000 [ mililitro
3 Naranja 10,00 | gramo |$ 0,00134 |$ 10,0134 | Solo ralladura $ 1,34 | kilogramo 1.000 | gramo
4 Azlcar 30,00 | gramo |$ 0,00110 [$ 10,0330 S 1,10 | kilogramo 1.000 | gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pela y corta el mango en trozos SUBTOTAL RECETA S 1,38 Pre:',OS ':ota es e caca 1. Manejo de temperaturas
ingredienie
Z.Fn una licuadora mezcla el mango, agua y EXTRAS 5% $ 0,07 | subtotal * % Extras
azlcar hasta obtenerun pure suave
3.Llevamos el pure a una olla, agregamos la
Ilad i f dio hast
raliadura ycocinamos  luego meclo hasta que COSTOTOTALRECETA| $ 1,45 | subtotal + Extras
reduzca ligeramente y tenga consistencia 4
gelatinosa
2 Costo Total Receta + No.
4. Reservamos COSTOPORPORCION| $ 0,10 T
COSTO POR GRAMO $ 0,0006 DC,:)rs;gnpor Porcion + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

<

Fufio F

REVISADO POR:

w7

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

[ smoa |
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25-may-24
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6. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS

RELEVANTES)

Yuca (Manihot esculenta Crantz)

En Ecuador el cultivo de yuca es producido en su mayor

parte por pequefios agricultores desde cerca del nivel del mary
hasta los 1620 metros sobre el nivel del mar en las regiones:
Costa, Sierra, Amazonia y Galapagos. La yuca se cultiva de
manera vegetativa y se caracteriza por tener un alto contenido
de carbohidratos, tolerancia a sequias, plagas y enfermedades.

Algunos aspectos relevantes sobre el cultivo de yuca en

Ecuador son:

1. Variedades de yuca: En Ecuador se siembran varias

MEDECINIER MANIOC .

variedades de yuca, incluyendo la INIAP .
Imagen 3: Manihot esculenta Crantz
Portiviejo-650, INIAP  Portiviejo-651,
Escancela morada, Valenciana y Valencia de Quevedo-Los Rios.
2. Manejo Agronémico: Para obtener rendimientos adecuados, es importante realizar las
siguientes labores agricolas:
-Preparacién del suelo -Control de malezas

-Siembra -Fertilizacién

-Densidad de plantacion - Riego
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Cangrejo azul (Cardisoma crassum)
Tenemos a un crustaceo terrestre que
se encuentra principalmente en el norte de la
provincia de Esmeraldas. Su caracteristica
armadura azul oscuro, vientre anaranjado y
diez patas rojas lo hace facilmente

reconocible. En nuestra gastronomia, la carne

blanca y suave del cangrejo azul es

Imagen 4: Cardisoma crassum

protagonista de platos tipicos como el
encocado, sopas, ceviches y ensaladas de marisco.

En 2018, el cangrejo azul de Esmeraldas fue reconocido como Baluarte Slow Food. Este
proyecto ha movilizado a las personas en torno a este recurso natural, concientizandolas sobre su
importancia cultural y promoviendo la salvaguarda de conocimientos tradicionales relacionados al
cangrejo. Ademas, empodero a las mujeres recolectoras y genero valor agregado para la economia
local, protegiendo la tradicion de su consumo. Este baluarte se cred en Ecuador gracias al trabajo
conjunto de Slow Food y el FIDA, con dos organizaciones en la provincia de Esmeraldas: Luna
creciente (Organizacion de mujeres de sectores populares) en el norte y UOCE (Unidn de
organizaciones campesinas de Esmeraldas) en el sur.

El ministerio de Agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca (MAGAP) establece vedas de
muda para el cangrejo azul y el cangrejo rojo en ciertas épocas del afio. Estas medidas buscan

garantizar la conservacion del recurso y su papel ecoldgico en los manglares
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La trazabilidad del cangrejo azul en Ecuador implica considerar su importancia cultural, su
relacion con la alimentacion y los desafios para su conservacion. La proteccion del cangrejo azul

es fundamental para mantener su relevancia cultural y su contribucién con la biodiversidad local.
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Camaron (Litopenaeus vannamei)

El camaron ecuatoriano es un referente
mundial en cuanto a trazabilidad se refiere.

La tecnologia blockchain es un proceso
que permite rastrear cada etapa de su produccion,
desde su origen, hasta el consumidor final. El

camarén ecuatoriano utiliza blockchain, esta

tecnologia segura y descentralizada, sirve para

registrar y almacenar informacion sobre su Imagen 5: Litopenaeus vannamel
cultivo. Cada paso, desde la granja camaronera hasta el empaque, se registra en blogues en una
cadena inmutable. Esto garantiza transparencia y confiabilidad.

Aplicacion para Consumidores: Gracias a la Asociacion de Camaron Sostenible, se ha
desarrollado una aplicacion que permite a los consumidores acceder a informacion detallada sobre
el camardn que van a comprar. Al escanear el cddigo QR en el empaque, pueden saber quién, como
y ddnde se cultivo el camarén.

La trazabilidad completa tiene varios beneficios:

Calidad e Inocuidad: Garantiza la calidad e inocuidad del camaron, lo que es fundamental
para mantener su liderazgo en el mercado mundial.

Reduccion de Errores: La automatizacion y sistematizacion de la trazabilidad reducen
errores y manipulacion humana.

Divisas para el Pais: EI camardn es un producto de exportacion importante para Ecuador,

generando divisas fundamentales para la economia.



36

El camardn ecuatoriano ha dado un paso importante al garantizar la trazabilidad completa

de su produccion, brindando confianza tanto a los consumidores como a la industria.
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7. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU.

La gastronomia ecuatoriana, con la llegada de los esparioles a estas tierras fue una fusion
de mundos completamente diferentes. Nuestra gastronomia es un fascinante mosaico de sabores,
técnicas y tradiciones que reflejan la riqueza de su historia y diversidad cultural. A través de los
siglos esta cocina ha ido evolucionando y de ha enriquecido por la gran influencia de diferentes
culturas y creatividad.

La gastronomia ecuatoriana tiene sus raices en las civilizaciones precolombinas que
habitaron estas tierras hace mas de 13.500 afios. Estos antiguos ndmadas, se alimentaban de la
recoleccion y la caza, consumiendo alimentos como armadillos, jaguares, Ilamas, papas y maiz,
Con la llegada de los espafioles en 1463, las culturas de ambos territorios comenzaron a fusionarse,
creando un a rica combinacion de sabores y técnicas culinarias. Esta cocina abarca las diferentes
regiones del pais: la amazonia, la sierra, la costa y las islas Galapagos, Sin embargo, es la cultura
indigena la que estd mas arraigada en la historia gastrondmica del ecuador. Las etnias utilizaban
ingredientes ancestrales como el maiz, la yuca, la papa y el mani, En cuanto a las proteinas, las
aves, los peces y carnes rojas. Podemos decir que es un tesoro culinario que combina lo ancestral
con lo contemporaneo, lo autéctono con lo foraneo. A través de su historia y su valor cultural.

En su lugar la cocina japonesa es una muestra de un pais que ha sabido mantener vivas sus
tradiciones milenarias mientras las sigue evolucionando, una nacion insular con una historia
milenaria que ha fascinado al mundo con su rica cultura y su capacidad de armonizar la tradicion

con la modernidad.
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La historia culinaria de Japon es tan antigua como la misma nacién, con el arroz como
pilar fundamental de su dieta. A traves de os siglos, los japoneses han perfeccionado el arte de
preparar alimentos que no solo nutren su cuerpo si no su alma. Con la adopcion del budismo, el
consumo de una dieta vegetariana se hizo mas comun y la cocina japonesa ha sabido integrar
influencias externas sin perder su identidad.

Algo muy representativo que nos ha regalado esta gastronomia es el arte del Washoku, que
es una expresion artistica que se manifiesta en la presentacion meticulosay el equilibrio de sabores.
cada plato es un homenaje a la naturaleza y a las estaciones. La gastronomia japonesa ha
conquistado paladares en todo el mundo. Convirtiendo al sushi y al ramen como embajadores de
una cultura que valora la simplicidad, la frescura y armonia. También es un reflejo de la historia,
la geografia y el espiritu de un pueblo. Su reconocimiento como patrimonio cultural no es solo un
honor si no también un recordatorio para preservar y celebrar las tradiciones que los definen.

La cocina fusién japonesa-ecuatoriana es un viaje de sabores que conquista paladares. Al
combinar lo mejore de ambas tradiciones culinarias, se crea una experiencia gastronémica Unicay

emocionante. Este menu fusionado es mas que comida, es un dialogo entre dos culturas.
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8. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR

Y MARIDAJES DE VINOS
En el menld antes promocionado, se ha llevado a cabo un a meticulosa selecciéon de
combinaciones que se ajustan a las diversas notas de sabor presentes en cada uno de los platillos.

A continuacion, se detallaran los dos maridajes elegidos y su descripcion.

Llegada del comensal: Sake

Descripcion

Es una bebida alcoholica de origen japones elaborada mediante la fermentacion del arroz
pulido, para eliminar el salvado.

Composicién

Arroz fermentado.

Recomendaciones

Se puede servir frio o caliente, en un juego tradicional de vajilla que consta del Tokkuri y
el Ochoko.

Maridaje

Combina sakes intensos con alimentos ricos y sakes afrutados con platos picantes 0 grasos.
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Sorbete: Cafia manabita y matcha

Descripcion

Originario de la provincia de Manabi, es un aguardiente de cafia de aztcar con un grado
aproximado de alcohol de 36°

Composicién

Caria de azUcar.

Recomendaciones

Se puede servir bien frio para regular la temperatura corporal.

Coctel de despedida: Con café / aguardiente PURO

Descripcion

Originario de la provincia de Bolivar, es un aguardiente de cafia de azlcar con un grado
aproximado de alcohol de 30°

Composicién

Cafia de azdcar.

Recomendaciones

Se puede servir bien frio para regular la temperatura corporal.
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9. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El servicio americano, también conocido como emplatado, es un tipo de servicio en

mesa que se caracteriza por los siguientes aspectos:

1. Racionamiento desde la cocina: En este servicio, los platos ya vienen racionados
desde la cocina. Los alimentos se preparan y presentan individualmente en los
platillos antes de llevarlos directamente a los comensales.

2. Colocacion frente al cliente: ElI mesero recoge los platos, los transporta y los
coloca frente al comensal, generalmente por su derecha. Se asegura de que el
anagrama del plato quede frente al cliente.

Caracteristicas del servicio americano:

e Sencillo: Es la forma mas sencilla de servicio, ya que los alimentos salen
listos de la cocina

e Eficiente: Permite un servicio rapido y eficiente, ya que los platillos se
preparan previamente y se sirven de manera oportuna.

e Control de porciones: Cada platillo se prepara individualmente en la cocina,
asegurando porciones consistentes y minimizando el desperdicio de
alimentos.

e Uniformidad: Los chefs tienen control total sobre la presentacion de los
platillos, lo que permite una estética uniforme en cada uno.

El servicio americano es una opcién eficiente y practica para atender a los

comensales en restaurantes, hoteles y eventos.
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10. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y

MONTAJE DE MESA

Imagen 1 Montaje de Mesa

Imagen 6: Montaje de mesa de estilo arménico y natural Extraido de:

https://www.pinterest.es/pin/11399805456741041/

La ambientacion y montaje de la mesa sugieren un evento especial con un tema oriental.


https://www.pinterest.es/pin/11399805456741041/
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Mantel rojoy platos dorados: El uso del rojo y el dorado es comun en las festividades
asiaticas. El rojo simboliza buena suerte y prosperidad, mientras que el dorado
representa riqueza y abundancia.

Vajilla con motivos asiaticos: Los platos con bordes dorados y motivos asiaticos
refuerzan el tema cultural. Pueden ser relacionados con alguna celebracion tradicional.
Palillos: La presencia de palillos sugiere que se trata de una comida asiatica autentica.
Centro de mesa con flores blancas y ramas secas: El jarron central con flores blancas
y ramas secas representa la belleza natural y la simplicidad, elementos valorados en la
cultural oriental.

Caja de regalos o recuerdos: Las cajas en la mesa contienen obsequios, en este caso
los bombones, para los invitados, esto es parte de la tradicién oriental.

La ambientacion y el montaje evocan una celebracién cultural con detalles
cuidadosamente seleccionados para crear una experiencia temética ademas de

culinaria.
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11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. Los menus de fusion ecuatoriana-japonesa destacan por utilizar ingredientes frescos
y locales en combinaciones inusuales. Por ejemplo, podriamos encontrar rollos
rellenos con ceviche o rollos con mariscos y vegetales tipicos de Ecuador. Esta
mezcla de sabores y texturas sorprende a los amantes de la comida japonesa y
ecuatoriana por igual.

2. Se ha buscado una democratizacion en la experiencia al consumir sushi. Tenemos
por ejemplo algunos restaurantes como Kobe Sushi & Roll, que nos ofrece, menus
“All You Can Eat” para que los clientes prueben diferentes opciones de fusion sin
restricciones. Ademas, esto da pie a que se abran varios locales por la ciudad,
acercando esta fusién culinaria a un publico mas amplio.

3. Gracias a la gran apertura que ha dado la comida fusion a los diferentes cocineros
ecuatorianos en experimentar, ahora se conoce un poco mas sobre las técnicas y
como aplicarlas con los productos autoctonos, por ejemplo, el uso de la yuca en la
tempura nos brida a experiencia mas crujiente y sabrosa.

4. Ecuador es un pais diverso con diferentes etnias, culturas y costumbres. Cada
provincia tiene platos tradicionales trasmitidos de generacidon en generacion, de
igual manera por el lado de Japén, esto nos brida mas amplitud en la fusion de estas
dos culturas, no solo por la comida, si no también por la historia detras de las

técnicas que ahora se usan.
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5. El ministerio de turismo deberia promocionar mas platos tradicionales para que los
turistas extranjeros conozcan la variedad gastronémica que ofrece el Ecuador, para
que, de igual forma, llame su atencion para poder realizar algan platillo nuevo

funcionando la comida ecuatoriana con cualquiera en del mundo.
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Recomendaciones

1. Experimentar con salsas y condimentos. Las salsas y aderezos desempefian un papel
importante en la cocina. Probar las salsas especiales que los chefs crean para resaltar
los sabores de sus platos. Pueden variar desde aji amarillo, salsa de hoisin y de oliva,
hasta las tradicionales salsas de soya y anguila.

2. Buscar maneras de infundir sabores andinos, por ejemplo, en el arroz, la utilizacién de
hierbas y especias andinas para dar sabor al arroz de sushi. El cilantro, el achiote o el
culantro pueden afiadir un toque ecuatoriano.

3. Disfrutar de los sabores y combinaciones locales. La fusion culinaria en ecuador
destaca por el uso de ingredientes locales. Los chefs incorporan productos frescos y
autdctonos. Por ejemplo, el “Manaba Roll” de MAKI estd hecho a base del famoso
ceviche manaba y tomate de arbol, y el “Sensei Roll” tiene como protagonista el
maduro, un ingrediente clasico de la region.

4. Extender los conocimientos en la comida fusion, no debemos centrarnos solo en la
comida, podemos adentrarnos en los cocteles fusionados, la incorporacion del sake en
los cocteles nos ayudara a regalar una experiencia diferente a los amantes de esta

comida.
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5. Considerar la aceptacion cultural al introducir nuevos ingredientes y técnicas. Realizar
degustaciones y recibir retroalimentacion puede ayudar a ajustar las combinaciones
para que sean bien recibidas. Ademas, contar la historia detrads de los ingredientes
japoneses y su significado puede enriquecer la experiencia culinaria y crear una

conexion mas profunda con los comensales.



12. ANEXOS (FOTOGRAFIAS, FACTURAS ETC)

Anexo 1 Practica del pan del menu
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Anexo 3 P

ractica de la entrada del menu
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Anexo 4 Elaboracion de la masa de gyozas.

Anexo 5 Practica del plato fuerte del mend

50



o1

13. BIBLIOGRAFIAS Y LINKS

o webmaster. (2023, October 19). 20 Ejemplos de Desarrollo de un Concepto /»/
Tipos, Definicidon y Analisis. SignificadosWeb.com; SignificadosWeb.com.
https://significadosweb.com/ejemplos-de-desarrollo-de-un-concepto-tipos-

definicion-y-analisis/

o Sutori. (2024). Sutori.com; Sutori. https://www.sutori.com/en/story/historia-de-la-

cocina-ecuatoriana--UzgxMiSjXn6zNe7yiSpsgh42

o https://www.facebook.com/Que.rico.recetas. (2023). La comida japonesa:
historia, platos tipicos y curiosidades. Facilisimo.com.
https://cocina.facilisimo.com/la-comida-japonesa-historia-platos-tipicos-y-

curiosidades_2617807.html

o Barrera, L. (2017, October 6). La cocina japonesa: historia, origen y las mejores
recetas - SaborGourmet.com. SaborGourmet.com. https://saborgourmet.com/la-

cocina-japonesa/

o Azcoytia, C. (2017, September 4). Historia de la gastronomia japonesa | Historia
de la Cocina y la Gastronomia. Historia de La Cocina Y La Gastronomia |
Historia de La Cocina, Los Alimentos, Gastronomos Y Restaurantes.

https://www.historiacocina.com/es/historia-de-la-gastronomia-japonesa



52

Relacion histérica de la comida ecuatoriana y su influencia. (2024). 1library.co.
https://1library.co/article/relaci%C3%B3n-hist%C3%B3rica-comida-ecuatoriana-

influencia.1ly958rzg

José, F. (2023, May 13). Francisco José Ortega Reina. IngenieriadeMenu.com.

https://ingenieriademenu.com/cocina-fusion/

Sushi Adictos. (2023, March 25). Harumaki, los rollitos japoneses: un bocado de
sabor y cultura en tu mesa. Sushi Adictos. https://sushiadictos.es/harumaki-los-

rollitos-japoneses-un-bocado-de-sabor-y-cultura-en-tu-mesa/

https://www.facebook.com/sushifresh.es. (2014, October 24). Sushifresh.

Sushifresh Blog; Sushifresh. https://www.sushifresh.es/blog/que-son-gyozas/

Qué son las Gyozas y como prepararlas. (2024). Gastronomia.com.
https://espana.gastronomia.com/noticia/6595/que-son-las-gyozas-y-como-

prepararlas

Roman, L. (n.d.). Andlisis de la cadena logistica de la yuca. Retrieved May 30,
2024, from https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/fbc9dcef-22fc-
407c-8c76-ad373a08c735/content



53

Camaroén ecuatoriano serd pionero en trazabilidad “blockchain” a escala

mundial. (2021). EI Comercio.

https://www.elcomercio.com/actualidad/negocios/camaron-ecuatoriano-

trazabilidad-blockchain-tecnologia.html

cdiaz. (2021, April 17). Ecuador, lider mundial en trazabilidad de produccion de
camaron. MasContainer. https://mascontainer.com/ecuador-lider-mundial-en-

trazabilidad-de-produccion-de-camaron/

Camardén ecuatoriano, primero en el mundo en garantizar completa trazabilidad
de su produccién — Ministerio de Produccién Comercio Exterior Inversiones y
Pesca. (2020). Produccion.gob.ec. https://www.produccion.gob.ec/camaron-
ecuatoriano-primero-en-el-mundo-en-garantizar-completa-trazabilidad-de-su-

produccion/

Wikiwand - Gastronomia de Ecuador. (2024). Wikiwand; Wikiwand.

https://www.wikiwand.com/es/Gastronom%C3%ADa_de_ Ecuador

Sutori. (2024). Sutori.com; Sutori. https://www.sutori.com/en/story/historia-de-la-

cocina-ecuatoriana--Y'YMGCnghggJAmdgUTwuaS8wD



54

o Loreto Ochando. (2019, September 10). El cangrejo azul de la Albufera, camino
de ser catalogado como especie invasora en 2020. Valencia Plaza; Valencia
Plaza. https://valenciaplaza.com/el-cangrejo-azul-de-la-albufera-podria-ser-

catalogado-como-especie-invasora-en-2020

o Cangrejo rojo y azul en veda — Ministerio de Agricultura y Ganaderia. (2019).

Agricultura.gob.ec. https://www.agricultura.gob.ec/cangrejo-rojo-y-azul-en-veda/

o José, F. (2024, January 17). Francisco José Ortega Reina.

IngenieriadeMenu.com. https://ingenieriademenu.com/servicio-americano/

o Servicio Americano. (2018). Prezi.com. https://prezi.com/yssevhlfcgg7/servicio-

americano/



