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RESUMEN 

 Este trabajo presenta un menú de cocina moderna inspirado en la abundancia culinaria 

de Ecuador, con una perspectiva vanguardista que amalgama sabores clásicos con métodos 

culinarios contemporáneos. El menú consta de tres platos: un entrante, un plato principal y un 

postre. El plato principal, un carpaccio de salmón, combina componentes frescos y nutritivos, con 

un toque de acidez y frescura que resalta la calidad del pescado, proporcionando un contraste con 

la suavidad del corte. El lomo con romero, servido con espárragos, papas y un toque de glaseado 

de oporto, es el plato principal. Esta mezcla fusiona la jugosidad de la carne con el sabor terroso 

de los espárragos y la profunda dulzura del vino de oporto. Finalmente, el mousse de chocolate 

para el postre, complementado con una refrescante granita, es una combinación ideal de texturas 

que ofrece un final refinado y equilibrado, con un maridaje de vinos que realza cada plato. 

 El menú manifiesta la tendencia de la gastronomía moderna, que integra métodos 

contemporáneos, presentaciones innovadoras y un énfasis en la calidad de los ingredientes. Este 

trabajo busca resaltar la adaptabilidad de los productos ecuatorianos y su capacidad para ajustarse 

a las tendencias gastronómicas globales, sin perder su identidad local. Esta perspectiva no solo 

celebra los sabores de Ecuador, sino que también ofrece a los consumidores una experiencia 

sensorial que fusiona lo tradicional con lo contemporáneo. 
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ABSTRAC 

 This work showcases a modern cuisine menu inspired by Ecuador's culinary 

abundance, with an avant-garde perspective that amalgamates classic flavors with contemporary 

culinary methods. This menu consists of three courses: an appetizer, a main course and a dessert. 

The main course, a salmon carpaccio, blends fresh and nutritious components, with a hint of acidity 

and freshness that underlines the quality of the fish, providing a contrast with the softness of the 

cut. The loin with rosemary, served with asparagus, potatoes and a little port glaze, is the main 

meal. This blend fuses the juicy texture of the meat with the earthy taste of the asparagus and the 

deep, sweet nuance of the port wine. Finally, the chocolate mousse for dessert, complemented by 

a refreshing granita, is an ideal combination of textures that provides a refined and balanced finish 

to a balance of wine that enhances each dish. 

 The menu manifests the fashion of modern gastronomy, which integrates 

contemporary methods, innovative presentations and an emphasis on the quality of the ingredients. 

This work aims to highlight the adaptability of Ecuadorian products and their ability to adjust to 

global gastronomic trends while keeping local identity intact. This perspective not only celebrates 

Ecuador's tastes, but also offers consumers a sensory experience that fuses the traditional with the 

traditional. 
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1.- DESARROLLO DE CONCEPTO:  

 El presente trabajo se basa en la implementación de técnicas de cocina contemporánea 

en el Ecuador basándome en el menú propuesto en el cual puedo reflejar una fusión entre las 

técnicas modernas y tradiciones culinarias ecuatorianas, utilizando productos locales de alta 

calidad y técnicas innovadoras que resalten la biodiversidad del país con técnicas globales en la 

gastronomía (Gimeno, 2023).  

 Este enfoque gastronómico busca crear una experiencia sensorial única, donde el 

respeto por los ingredientes autóctonos y las técnicas modernas se combinan para ofrecer una 

propuesta culinaria sofisticada y accesible. El menú propuesto refleja este concepto al incorporar 

ingredientes frescos y locales en cada uno de los platos, mientras se mantienen técnicas 

contemporáneas de presentación y cocción (Gimeno, 2023). 

 La cocina con técnicas contemporáneas en la elaboración de mi pan focaccia ha 

evolucionado ya que incorpora métodos que mejoran la textura como el sabor sin dejar de lado a 

la esencia que lo caracteriza, principalmente nos basamos en la fermentación lenta que da como 

resultado una masa madre exquisita y lista para usarla, después de aplicar nuestro amasado suave 

y hacer varios dobleces durante el amasado entre un tiempo de 30 minutos por dobles, da como 

resultado una textura más aireada y ligera en el pan final, de igual manera, el uso  de aceites 

aromatizados para darle un toque moderno y aromático que enriquecen el pan (Gimeno, 2023).  

 El uso de la técnica de marinado para la entrada (carpaccio de salmón), la cual permite 

que el salmón adquiera un sabor más complejo y ligeramente transformado, sin perder su frescura 

(Rada, 2024).  

 El método de cocción sous vide para el lomo de res de mi plato fuerte facilita la 

obtención de una textura perfectamente suave y llena de jugo. Se prepara la carne en un recipiente 
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sellado al vacío a una temperatura regulada en agua caliente durante dos a tres horas dependiendo 

del grosor del lomo entre 55°C y 60°C para un ambiente térmico medio. Este método garantiza 

que el lomo se cocine de forma homogénea, preservando su jugosidad  y facilita un control exacto 

del punto de cocción. Tras la cocción sous vide, es posible sellar el lomo en una sartén con un poco 

de mantequilla, hierbas como el romero y ajo para dorar la carne y aportar un sabor intenso sin 

sacrificar su sabor característico adicional con una reducción de vino oporto (Bleu, 2018).  

 La receta francesa de mousse de chocolate que me compartió mi abuelita es un clásico 

dentro de mi familia por lo tanto usando técnicas contemporáneas le hemos dado una evolución, 

logrando así una textura aún más suave y un sabor más intenso.  Derretimos la mantequilla junto 

al chocolate, mientras montamos la nata hasta alcanzar una consistencia aireada, además, lo que la 

hace especial es el uso de técnicas modernas es la incorporación de claras de huevo mezcladas con 

almíbar provocando ligereza y una textura más sedosa (Bras, 2020).  

 La granita que prepararé como bebida refrescante para mi menú se va a basar en la 

congelación controlada y la texturización de cristales de hielo, esto se logra con una congelación 

constante, así se crea una granita más estable y menos propensa a derretirse rápidamente dando 

como resultado a una experiencia sensorial agradable para el comensal. A su vez, utilizaré vinos 

los cuales desempeñan un papel esencial como acompañantes y como protagonistas en algunos de 

mis platos que enriquecen la experiencia gastronómica (Hutch, 2018).  
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Carta en español 
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Carta en inglés 
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Recetas estándar con fotografías y costos  
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Análisis de trazabilidad de alimentos 

 

SALMÓN 

En Ecuador la trazabilidad del salmón implica un seguimiento estricto debido a que este 

no es un producto nativo, el salmón que consumimos es generalmente importado y la trazabilidad 

abarca desde los países que lo exportan incluyendo sus procesos de producción, la distribución y 

la venta dentro de nuestro país (Cedeño, 2023). 

1. Obtención de materia prima  

El origen del salmón que se consume en Ecuador es importado principalmente de los países 

productores como Chile, Noruega o Canadá, estos pueden venir de pesca salvaje, a los cuales se 

les etiqueta como "wild caught" y de acuicultura que son criados en granjas con sistemas 

controlados. Tras la captura inicial se somete a eviscerado y prelavado, manteniendo estrictas 

condiciones de cadena de frío (0-4°C para fresco o -18°C para congelado) (Cervantes, 2022). 

2. Transporte Internacional 

La cadena de frio se debe mantener entre 0 y 4°C para salmón fresco, y congelación a -

18°C  o menos para productos congelados, a su vez documentar tiempos de transporte marítimo o 

aéreo (Cedeño, 2023). 

3. Ingreso al Ecuador 

Para ingresar al Ecuador primero se hace una inspección en la aduana, el salmón debe 

cumplir con las normativas sanitarias locales supervisadas por la Agencia Nacional de Regulación, 

Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). Control de documentación, certificados sanitarios y 

posibles análisis microbiológicos. Luego su almacenamiento obligatoriamente debe ser en 

frigoríficos, estos deben cumplir condiciones de refrigeración o congelación verificadas y 
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registradas. También pasa por el Código Orgánico de Salud (COS) ya que este establece requisitos 

para el ingreso y comercialización de productos alimenticios en el país y con las normas de 

cumplimiento de estándares internacionales de calidad y sostenibilidad (HACCP, ISO 22000) 

(Cervantes, 2022). 

LOMO DE RES 

La trazabilidad del lomo fino de res, (en este caso me enfocare en la Corporación Favorita) 

ya que será mi proveedor, este es un proceso meticuloso el cual garantiza la calidad y seguridad 

del producto cárnico desde el origen hasta la llegada al consumidor (Favorita, 2021).  

1. Obtención de la Materia Prima 

 La Corporación Favorita a través de su misma empresa Agropesa, es la que se encarga del 

faenamiento del ganado vacuno y porcino en el Ecuador ofreciendo una variedad de productos 

cárnicos con alta calidad, donde se eligen animales que cumplen estándares específicos de salud y 

calidad, asegurando así que la carne sea de primera (Favorita, 2021). 

2. Procesamiento, Faenamiento y Empaquetado 

Las instalaciones debes ser certificadas por lo que Agropesa opera con plantas de 

faenamiento que cumplen con normativas sanitarias a nivel nacional e internacional garantizando 

las condiciones higiénicas y ópticas durante el procesamiento, en el despiece y corte, el lomo fino 

se extrae cuidadosamente durante el despiece de la terneza y calidad superior, siguiendo procesos 

estandarizados para mantener las características organolépticas. El empaque es al vacío para 

preservar la frescura y prolongar la vida útil reduciendo la oxidación, etiquetándolo con 

información detallada con fecha de procesamiento, número de lote, origen y fecha de caducidad 

facilitando la trazabilidad y confianza al consumidor (Favorita, 2021).  
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3. Distribución, Almacenamiento y Comercialización 

El lomo fino de res debe mantenerse en cadena de frio constantemente desde las 

instalaciones de Agropesa hasta los puntos de venta de Corporación Favorita como Supermaxi y 

Megamaxi, asegurando que el producto conserve calidad y seguridad alimentaria, la distribución 

se realiza mediante sistemas logísticos que garantizan tiempos de entrega adecuados siendo así 

que el producto llegue a la cadena de supermercados donde son puestos en exhibición manteniendo 

su frescura y calidad (Favorita, 2021).  

4. Control de Calidad y Seguridad Alimentaria 

El lomo fino al igual que todos sus cárnicos debe tener certificaciones como HACCP 

(Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control), esta garantiza la implementación de sistemas 

de control de calidad y seguridad alimentaria en todos los procesos, llevando un monitoreo 

constante asegurando el cumplimiento de los estándares establecidos y mejoras continuas de 

procesos (Favorita, 2021). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 24 

Ensayo académico sobre la historia, patrimonio y valor cultural de la propuesta de 

menú 

Menú Contemporáneo en la  Gastronomía Ecuatoriana 

La gastronomía ecuatoriana contiene una riqueza natural relativamente grande ya que en el 

mismo país podemos estar a diferentes climas tropicales fríos o nublados a corto tiempo al ir de 

región en región. Trasladándonos así a los tiempos precolombinos hasta la actualidad, ya que el 

Ecuador ha construido su identidad culinaria gracias a la combinación de ingredientes autóctonos 

con técnicas tradicionales e influencia de corrientes internacionales. Por lo tanto, fluye la necesidad 

de combinarlo con lo moderno, dando como resultado a creaciones gastronómicas que preserven 

el valor cultural y respondan a demandas contemporáneas (Moreta, 2023).  

La propuesta presentada de mi menú muestra la combinación de elementos locales y 

técnicas globales, destacando los platos como el pan focaccia, carpaccio de salmón como entrada, 

plato fuerte un lomo fino de res, mousse de chocolate como postre, acompañado de bebidas 

refrescantes como la granita y un maridaje exquisito con vinos y prosecco (Moreta, 2023). En este 

menú analizaremos como el menú propuesto refleja la riqueza cultural y gastronómica del Ecuador 

mediante técnicas internacionales y productos locales (Moreta, 2023). 

En la historia y evolución de la gastronomía en Ecuador hemos descubierto a través de la 

historia que tenemos raíces precolombinas donde el uso de ingredientes autóctonos como el cacao, 

maíz, ají y hierbas frescas se encuentran en nuestra alimentación diaria, con la llegada de los 

españoles y su colonización ellos introdujeron ingredientes como el trigo, la res y diversas maneras 

ahora llamadas técnicas de cocción europeas que influyeron en la transformación de platos locales  

(Moreta, 2023). Durante el proceso de globalización y migraciones trajeron nuevas influencias 

culinarias principalmente de España, Italia y Francia estas corrientes internacionales se han 
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integrado en la cocina ecuatoriana, permitiendo crear propuestas innovadoras y contemporáneas 

como la de este menú (Arias, 2015).  

La focaccia que serviré es un pan tradicional de la cocina italiana, aquí en Latinoamérica 

es una influencia europea que migro en épocas pasadas y que día a día a ido ganando territorio y 

haciendo conexión entre las culturas, la menta y la sal en grano son ingredientes locales donde no 

solo refresca el plato, sino que realza la riqueza de productos ecuatorianos adaptando una técnica 

contemporánea a un contexto tropical (Fuchs, 2022).  

El carpaccio, originario de Italia, es una técnica en la que nos  permite resaltar la frescura 

de los ingredientes, utilizamos salmón, un producto importado debido a las demandas de la 

gastronomía contemporánea en Ecuador, lo vamos acompañar con zumo de limón, fruto de gran 

presencia en el país y este le otorga un toque local al plato. El limón, con un uso ancestral en la 

cocina ecuatoriana, refuerza el vínculo entre modernidad y tradición (Gimeno, 2023). 

El lomo fino de res es una de las piezas apreciadas del ganado ecuatoriano, es un producto 

de alta calidad que refleja la importancia de la ganadería en el país. La técnica sous vide, de origen 

francés, aporta precisión y permite mantener la ternura de la carne. El sellado final realza los 

sabores y aromas del plato, acompañado de una deliciosa salsa de vino oporto haciendo la perfecta 

combinación entre los jugos de la carne y la suavidad del vino (Rosales, 2023). 

La granita es una bebida de origen siciliano, ha esta la hemos adaptado con éxito en climas 

tropicales como el ecuatoriano para refrescar en días calurosos. El uso del limón local no solo 

refresca el paladar, sino que cuya versatilidad lo convierte en protagonista en múltiples 

preparaciones (Grappa, 2022). 

El cacao ecuatoriano, conocido mundialmente como cacao fino de aroma, es un símbolo 

del patrimonio cultural del país. Al combinarlo con la técnica francesa del mousse, este postre 
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pone en valor un producto autóctono, destacando la identidad ecuatoriana y su legado ancestral en 

la producción de chocolate (Larrea, 2024). 

Vino Cordero con Piel de Lobo: Es un producto ecuatoriano que resalta la creciente 

industria vitivinícola del país. Su inclusión en el menú refleja la búsqueda de identidad local a 

través de vinos que celebran el potencial geográfico y climático de Ecuador (Borderío, 2024). 

Travesía Dos hemisferios: Este vino, producido en la línea ecuatorial, simboliza el 

equilibrio entre hemisferios y la diversidad del territorio ecuatoriano. Representa el compromiso 

del país por posicionarse en el mercado internacional de vinos de calidad  (Pato, 2020). 

Prosecco Mionetto: Originario de Italia, el Prosecco actúa como un símbolo de la conexión 

global de la gastronomía. Su inclusión en el menú aporta sofisticación y realza la entrada, 

demostrando la armonía entre lo internacional y lo local (Mionetto, 2024). 

La propuesta de menú contemporáneo presenta a la gastronomía del Ecuador como una 

combinación de técnicas globales y productos locales. Desde mi pan focaccia con menta hasta mi 

postre mousse de chocolate con cacao ecuatoriano, cada preparación rinde homenaje a la historia, 

el patrimonio y el valor cultural del país (Bleu, 2018). 

Este menú es un ejemplo claro de cómo la gastronomía ecuatoriana puede innovar sin 

perder su identidad, manteniendo vivo el legado cultural y respondiendo a los desafíos de un 

mundo globalizado. La unión entre tradición y modernidad permite no solo deleitar el paladar, sino 

también contar una historia que resuena con la diversidad y riqueza del Ecuador (Bleu, 2018). 
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Presentación y Justificación de Bebidas y Maridajes de Vinos 

En el mundo de la gastronomía, las bebidas y sus maridajes juegan un papel fundamental 

para resaltar y complementar los sabores de los platillos. La selección de bebidas como la granita 

de limón, vinos ecuatorianos como Cordero con Piel de Lobo y Travesía de Dos Hemisferios y el 

clásico Prosecco Mionetto eleva la experiencia culinaria (Pato, 2020).  

Granita de Limón 

La granita de limón tiene una textura ligera y su carácter es refrescante, es ideal como 

apertura o intermedio en un menú. La acidez natural limpia el paladar, preparándolo para disfrutar 

de platos más complejos. Esta granita es especialmente útil en menús con ingredientes grasos o 

intensos, ya que contrasta y equilibra. Marida bien con entradas frescas como ceviches 

ecuatorianos o ensaladas de hierbas y cítricos, en este caso se lo acompañara a mi entrada que es 

la de carpaccio de salmón y a su vez será la bebida utilizada en el caso si no quisieran tomar nada 

de alcohol (Fuchs, 2022).  

Vino Cordero con Piel de Lobo 

Este vino es producido en Ecuador, es de carácter robusto y sus notas de frutas maduras y 

especias, ayudan y es ideal para maridar con carnes rojas. Su origen ecuatoriano lo conecta 

profundamente con la identidad local, mientras que su perfil moderno resalta la innovación 

vitivinícola del país. Su inclusión dentro de mi menú, especialmente en la entrada resaltara la buena 

combinación de sabores y la importancia de dar protagonismo a productos nacionales en el 

panorama gastronómico (Borderío, 2024). 

Vino Travesía – Dos Hemisferios 

El Travesía es un vino ensamblaje que combina lo mejor de las uvas cultivadas en la región 

de Playas, Ecuador. Con un balance perfecto entre acidez y cuerpo, es una elección versátil que 
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puede acompañar desde un plato de mariscos como langostinos al ajillo, hasta preparaciones que 

involucren a carnes rojas. Este vino representa el esfuerzo y la innovación del sector vitivinícola 

ecuatoriano, siendo un embajador de la calidad del país (Pato, 2020). 

Prosecco Mionetto 

El Prosecco Mionetto, con su burbujeante frescura y dulzura moderada, es perfecto para 

cerrar una experiencia gastronómica o acompañar postres ligeros como frutas frescas, tartas de 

limón o mousse de chocolate. Además, es ideal para brindar, simbolizando celebración y 

sofisticación (Mionetto, 2024).  

Finalmente, cada una de estas bebidas ha sido seleccionada no solo por su calidad y origen, 

sino también por su capacidad para enriquecer las experiencias sensoriales para mis comensales. 

Estas bebidas enfatizan la relevancia de las bebidas en el diseño de un menú completo y en la 

exploración de los vínculos entre lo tradicional y lo moderno. 
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Cuadro demostrativo del tipo de servicio 

Cuadro N1. Elaborado por: Victoria Fernández 

Tipo de servicio utilizado.  

Servicio Americano.  

Este servcicio proporciona a los meseros aun mejor manejo de platos dentro del servicio, 

donde el punto central de partida es la cocina sirviendo comandas individuales. Este tipo de 

servicio se caracteriza por ser rapido y menos informal, los platos que se sirven son directamente 

desde la cocina a la mesa, teniendo en cuenta que se servira por la parte derecha quedando el plato 

y proteinas frente al comensal, el retiro se lo realiza por la parte izquierda, tener en cuenta que las 

bebidas se serviran por la parte derecha y se retiraran por el mismo lado (Herrero, 2024).  
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Detalle gráfico y justificación de ambientación y montaje de mesa 

 

 

 Los tonos principales de la mesa y servilletas utilizare un color beige que es un color neutro 

que aporta equilibrio y permite destacar los elementos decorativos, como el centro de mesa en 

color naranaja, verde y blanco, mientras que los platos color blanco nos permite resaltar los tonos 

de cada uno de los alimentos que serviremos. Este montaje es ideal para eventos especiales ya que 

combina armonia visual y a una atmósfera que invita a la conversación y el disfrute.  

 

 

 

 



 31 

Conclusiones y Recomendaciones 

Conclusión:  

El menú presentado evidencia cómo las técnicas gastronómicas modernas me han 

permitido resaltar los ingredientes locales, elevando calidad y presentación para responder a las 

demandas de la cocina contemporánea. En la preparación del pan focaccia, se aplicó la técnica de 

fermentación lenta, la cual realza los sabores y texturas, complementada con ingredientes frescos 

como menta y sal en grano, que aportan un toque ecuatoriano. El carpaccio de salmón, una técnica 

italiana que consiste en cortar finas láminas de pescado, permitió destacar la frescura d el salmón, 

enriquecido con limón local, un ingrediente emblemático de la cocina ecuatoriana. 

El lomo fino de res se preparó con la técnica sous vide, que garantiza una cocción uniforme 

y conserva la jugosidad de la carne. Posteriormente, se selló en sartén para realzar los sabores y 

aportar una textura caramelizada, logrando un equilibrio perfecto entre sabor y ternura. Para el 

mousse de chocolate, se utilizó una técnica clásica francesa de emulsión y aireación, que aporta 

ligereza al postre mientras se exalta el sabor único del chocolate ecuatoriano. Finalmente, la granita 

de limón empleó el método de congelación y raspado, adaptado para los climas tropicales, 

proporcionando frescura y acidez. 

Recomendación:  

Ampliar el uso del sous vide ya que esta técnica permite conservar las propiedades de los 

ingredientes y alcanzar una cocción precisa. Su implementación en más preparaciones garantizaría 

una mayor calidad en los platos, especialmente en proteínas como carnes y pescados. 

Explorar más técnicas tradicionales adaptadas e integrar métodos clásicos internacionales, 

como la fermentación o la aireación en postres, con ingredientes autóctonos, para innovar sin 

perder la conexión con los productos locales. Continuar utilizando técnicas como el carpaccio o el 
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sellado en sartén para resaltar las cualidades organolépticas de los ingredientes ecuatorianos, 

manteniendo la frescura y el sabor auténtico de cada elemento. 

La integración de estas técnicas culinarias no solo asegura preparaciones innovadoras y de 

alta calidad, sino que también consolida a la cocina ecuatoriana como una propuesta competitiva 

en el escenario internacional, destacando la riqueza de sus productos y la versatilidad de sus 

ingredientes en contextos modernos. 
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