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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

La cocina tradicional ecuatoriana goza de gran riquezatradicional y cultural, ya que es el resultado
del mestizaje gastrondmico con el paso del tiempo, de la evolucidn en técnicas y sabores, pero
manteniendo la tradicion mediante sus ingredientes y costumbres. El tener la oportunidad de
realizar un menu en base a mi conocimiento y experiencias gastrondmicas, es una oportunidad la
cual busco aprovechar al maximo ya que con los ingredientes endémicos que me ofrece este
tricolor paisy las tecnologias a disposicion del usuario, realmente las posibilidades son gigantescas
y da paso a elaborar preparaciones realmente Unicas y que generen experienciasy sensaciones a
los comensales, por medio de una degustacion gastrondmica; al tratarse de un menua de autor, la
naturaleza del mismo se ve limitada Unicamente por la creatividad del autor, ya que con el alcance
de la tecnologia Unicamente en la palma de nuestras manos, la creatividad se ve fuertemente
beneficiada, como consecuencia las ideas y formas de expresion gastronémicas son impulsadosy

da raiz a crear y materializar ideas Unicas.



DESARROLLO DEL CONCEPTO

El termino de “cocina de autor” viene de la experiencia personal del chef, en mi caso es
una interpretacién de las cuatro regiones de mi pais Ecuador, personalmente considero que
Ecuador es un pais el cual no tiene nada que envidiar a ningln otro pais, tanto con las hermosas
vistasy la especial y inica gastronomia la cual este pequefio pais ofrece, que a pesar de ser limitado
en espacio territorial es realmente grande e incluso inmenso a nivel cultural y tradicional, en lo
personal busco expresar mi interpretacion de cada region tanto mediante los productos utilizados
como las técnicas que se aplican, busco demostrar nuevas formas creativas de presentary elaborar
platos tradicionalesy al mismo tiempo expresar el amor y admiracidn que tengo sobre mi nacion;
ademas el proceso de elaboraciony desarrollo de todo este proyecto me deja grandes ensefianzas
y cada vez mas sorprendido con los productos, técnicasy tradiciones que acobijan mis raicesy me
motiva a seguir aprendiendo y sobre todo en un futuro representar mis colores, de los cuales me
siento enamorado y me llenaria de orgullo el poder representar a este bello pais. Ecuador cuenta
con 256 370km cuadrados divido en 4 regiones: Sierra, Costa, Oriente y Galapagos

e Sierra: Soy originario de esta bella region, compuesta de una superficie de 59,810

kilémetros cuadrados, altura 3500 metros sobre el nivel del mar y una anchura de 100-120

kilébmetros; esta regidn es con la que me encuentro mas familiarizado ya que es donde he

tenido la oportunidad de crecer y es la region que me vio nacer, ademas de que la gran

mayoriade mi familiaes originaria de estaregion, posee un climade montafia, tundray en

general de temperaturas normalmente frias, lo que nos permite tener productos realmente

endémicos, ademas de que se cuenta con la influencia de los montes andinos.

e Costa: También conocidacomoregion litoral, cuenta con una extension de 670 kilémetros

cuadrados de largoy 150 kilometros cuadrados de ancho y limita con el océano pacifico;



esta region es la que mas goza de reconocimientos turisticos y a nivel gastronomico, la
provincia de Manabi es la que por excelencia representa a esta region, posee una
sumamente alta sazon y con técnicas autéctonas las cuales son el secreto de la gran
gastronomia de la region litoral, ademéas de su riqueza cultural ya que es una cocina
sumamente tradicional, la cual se ha ido transmitiendo de generaciones en generaciones
de boca en boca.

Oriente: Cuenta con una superficie de 120,000 kilémetros cuadrados, ademas de gozar de
un clima tropical humedo pero con la excepcion sobre los 1000 metros sobre el nivel del
mar, gracias a estas condiciones climaticas especificas es que se presentan productos
endémicos y especificos, esta region es la que posee los productos méas extravagantes y
técnicas sumamente Gnicas, en lo personal esta region es la que mas me deja sorprendido
ya que la cantidad de productos poco conocidos y poco convencionales es abismal y sobre
todo la cantidad de platos o productos que se pueden elaborar, solo nos limita nuestra
creatividad.

Galapagos: También conocida como region litoral, ubicado en el océano pacificoa 972
kilémetros cuadrados, se encuentra conformado por 13 islas por lo que se consideracomo
un archipiélago, el clima principalmente es seco y soleado, los productos presentes en esta
region son principalmente mariscos y el pez endémico e insignia de esta region es el pez
brujo el cual es un pez de carne blancay que gracias a la cantidad de grasa presente en el

mismo, lo tradicional es que se encuentre en presentaciones a la parrilla.
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1. ABSTRACT

The term "author cuisine" comes from the chef’s own experience. In my case, it is an interpretation
of the four regions of my country. Personally, | consider Ecuador a country that has nothing to
envy from any others when taking into account its beautiful landscapes and its special and unique
gastronomy it has to offer. Despite its limited territorial space, it is truly vast and even immense in
cultural and traditional richness. Personally, I aim to express my interpretation of each region
through the ingredients | use and the techniques I apply. | seek to demonstrate new creative ways
of presenting and preparing traditional dishes while expressing the love and admiration | have for
my own nation. Moreover, the process of developing this project has taught me a lot, and | am
continually surprised by the products, techniques, and traditions that shaped my roots, motivating
me to keep learning and, in the future, to represent my country's colors with pride.

To talk about more technical aspects of my country, Ecuador covers 256,370 square kilometers
divided into four regions: Sierra, Costa, Oriente, and Galapagos.

* Sierra: It has an area of 59,810 square kilometers, an altitude of 3,500 meters above sea level,
and a width of 100-120 kilometers. This region is the one | am most familiar with as it is where |
grew up here and most of my family also comes from this region. It has a mountain, tundra climate,
and generally cold temperatures, allowing for truly endemic products, influenced by the Andes

mountains.

* Costa: Also known as the coastal region, it has a length of 670 kilometers and a width of 150
kilometers, bordering the Pacific Ocean. This region is the most recognized for tourism and
gastronomy, with the province of Manabi being the quintessential representative of the culinary
traditionand heritage of not only this part but of all the country. Just like in the other region, here
we have a bunch of products unlike any other place; especially when it comes to fruits and sea

food, the latter is considered by many, the base of the most delicious dishes we have to offer

* Amazonia: It covers an area of 120,000 square kilometers and enjoys a humid tropical climate,
except above 1,000 meters above sea level. These specific climatic conditions result in endemic

and unique products. This region has the most extravagant products and extremely unique



11

techniques. Personally, this region amazes me the most due to the vast array of little-known and

unconventional products and dishes that can be prepared. Our creativity is the only limit.

* Galapagos: Also known as the insular region, it is located in the Pacific Ocean, 972 kilometers
from the mainland. It consists of 13 islands, making it an archipelago. The climate is mainly dry
and sunny, and the products found here are mainly seafood. The signature endemic fish of this

region is the brujo fish, a white-fleshed fish traditionally grilled due to its high fat content.
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2. MENU APROBADO ESPANOL

Bebida/Coctel (Atardecer Andino)
Agave andino, endulzado con aperol, gotas de limon y hierbaluisa
Amouse Bouche (Corazon Silvestre)
Espejo de sacha cilantro, acompafiado de falso tuétano, relleno de tartar de ternera
Pan (Manjares Dorados)
Pan de yuca con queso manaba maduro y mermelada de uvilla
Entrada (Sabores de Altura)
Locro de tubérculos nativos y espuma de queso
Plato fuerte (Hechizo de las Galapagos)
Gravlax de brujo en salsa acevichada de mango
Postre (Capricho Serrano)
Deconstruccién de higos con queso en tartaleta
Petit four (Bocado Manabita)

Bombdn de chocolate negro al 70% relleno de una ganache de maduro y sal prieta
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MENU APROBADO EN INGLES

Cocktail
Andean agave, sweetened with aperol, lemon drops and lemon verbena
Amouse Bouche
Sacha cilantro mirror, accompanied by false marrow, stuffed with beef tartare
Bread
Cassava bread with ripe manaba cheese and golden berry jam
Appetizer
Locro of native tubers and cheese foam
Main Dish
Brujo’s gravlax in a mango ceviche sauce
Dessert
Fig tartlet with cheese
Petit four

70% dark chocolate bonbon, filled with a platain ganache and brown salt



Concepto de menu
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RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS
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Pan
FORMATO DE RECETA ESTANDAR —
”
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
[ T—r.
Escuela de Gastronomia Aetaoot Siate Uribromity
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pan de yuca con queso manaba Basica o de Venta
- — mMpemernana o |
MOMERO PORCIONES 10 porcién X SOTpTE e
PESO CADA PORCION 30 gramo ICHA Mo SUB-001
. Unidad | Factor | Unidad
] INGREDIENTE E“"J D& :2:?.32 Eﬁﬁﬂg PTFISET[:E MISE EN PLACE é:;::":’a Medida |Convers | Medida
P Compra ion Receta

1 Almidon de yuca 132,00 grama | # 000415 | # 05515 § 209 gramo EO0 | gramo

z Queszo manaba maduro 210,00 grama | #0,00220 | # 04626 E R ili] It 484 |  gramo

3 Palwa de harmear 3.00 grama +#0.,00564 | ¢ 0.0163 3 282| gramo 500 grama

i Mantequilla 13.00 grama + 00176 |+ 1.3233 3 234| gramo 250  grama

5 Leche 35.00 ml $0,00035 | ¢ 00233 $ 085 L 1.000 ml

G Levadura 4,50 gramo +#0,00650 | # 0.0233 3 326| gramo 500 gramo

T Huewo 1.00 u ¥ 011667 | ¢ 07167 $  3E0 u 30 u

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezolar ingredientes secos Dllil-'l?l'l‘llf_l'l!:l_ $ 254 i::?ﬁfﬂo ales de cada 1. Tiempo de leudado
o JanEar Io% ngredientes Fumedos faska Fommar o, .. -
e EXTIRA, 5:-:’: . $ 013 | Subkaotal * % Extras 2. Mangjo de temperaturas
3. Dejar en reposo 20 minutas BECE TA $ 256 | Subtotal « Extras
- - oS roror Tosto TotalReceta = Mo,
4 Llewar al harno & 130°C par 26 minutos BORCLAKN $ 0.27 i .
5. Oejar repasar las panes Lo T o 40,0089 poC‘St_r:‘ perForeon - Fezo cada
GEARO oL
B, Servir METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
1. Amasado
2. Leudado
- rELHA
[smacel L illacres s/ = ﬁ"
- - FELHMY
Ed AR PR FEWRSAL PR ETTIY (EIETELT
lzmael Villacres lvanowa Riofria g T R




Amouse Bouche

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuelo de Gastronomia

L VIDE

IR P

Extuela de

Gastronomia

TIPFO RECETA
Biricawmd mta
x Tanplrmsntariam
PEZD CADA PORCION T ICHA Na SUB-000
Fracie | = 4=1 | £ -
x INGREDIEHTE CANTID ( VHIDAD | FRECIO | FRECID racim ctmr
aD HEDIDA | UHIDAD | TOTAL HISE EH FLAGE Cmmpr H
- Racata
1 Corazan de palmito | gramor [ 00056 | 0 316F H 5,2%| qramor So0| gramar
z Sachazulantro 0,00 gramor [ § 002700[% 12500 [ 1,35| qramar 50| qramor
] Buero parmerang cop | gramar | 001d4E% | § 29720 - 743 qramor S00| gqramor
q Fifaner eF00|  gramor [ § 042107 § EZF900 % 34| qramar 2#| qramor
5 Dienter 4o ajn z,nn u $ 000170 % 0,003d ] 055 qramor 1] u
B Azeite do oliva cxtravirqen 100,00 ml $ 004§ 14740 H 14,71 ml 1000 ml
7 Lomofinaternera 000 gramor [ § 0000 |§ 0Z200 1600 kq 1.000] gramor
& Gobollablanca So00|  gramor [ 000170 § 00550 H 0,%5] qramaor S| gramar
9 MorkazaDijan 20| qramor [ § 0,0053F) § 00747 H *39| qramor SET| gqramor
n Hugcun 1,00 u $ o0eET g OHET|Voma [ =50 u 0 u
b Alzaparra T qramor | § 00ITTE| § 0,141 - 57| qramor 145| gramor
1z Tabarzo ool gqramor [ § 00011F) § 02FE0 % 1,1% kq 1.000| gramor
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Carkar en cubarrumamente pequehar, la SUBTOTAL § 1045 | EFresinrtatalor di zada 1. Correcka aplicazidn 4o
ternera, laccballa, lar aleaparrar. RECETA P i grediente keenicar
Z.Mezzlarloproviamente -:u.rk-udn.-:ur\:h EXTRA 5% $ 052 | subraral s Extrar 2. Maneja 4o bomperaturar
wemade huewn, morkaza, azeite ¥ condicmntor o
COSTOTOTAL i
®. Sellar laruporfizic dela carne el pata § 10,95 | Subrakal + Extrar ¥ Garrects smulrion pararalra
—BERE A parta
4 Ficalizar laporta $ 1,10 Cn.r':.n TotalFiczcta+ Ho.
e e T e —
i ! * GRAMO D0 i

caorrectn qrillado

&.Maontar ¢l plako

Tener en cusnkaun conk

ARGUMENTACION TECNICA

ral d¢ kemperaturaprolijo

T O
| TErmirac 0 |

1. Grilladn

2. Tarkado

-Irn-u.r r'|If !-I.lrllri' Cref

Er Pl P ol gy ol

lrmaclVillazrer

B FLEALE Pe:

luanouaRiofrio

FELVHA
Fl ARNRACIH
FE-gd -

[ HA
ArTIIALIZARIY




Entrada

17

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
-
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Artzons Susta Unbrersity
MOMBERE RECETA IPO RECETA b
: e ‘ — | _oCcocTa |
l Basica o de ¥enta s
= - — MPTEMETTaTTS O |
ERO PORCIONES 10 porcitn X OMmpTETRET =
PESO CADA PORCION gramo ICHA No 5UB-0D2 H’ d
. Unidad | Factor | Usidad
[ INGREDIENTE CANTID | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE :'““’ Medida | Conrers | Medida
AD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL CEmpra Compra ion Receta
1 Oca 400,00 [ gramos | § 000220 | & 0881 t 100 Ik 454 | gramos
2 Mazhua 400,00 [ gramos | § 000220 [ & 0220 Lo Ik 454 | gramos
3 Boeite achiote 20,00 ml $ 000625 | £ 01250 1 125 gramos 200 ml
4 Ajo 4,00 u + 00070 | £ 00068 £ 085 | grames SO0 u
B Cebolla blanca 20,00 [ gramos | $ 000070 | & 01360 085 | grames 500 grames
7 Gueso fresco 500,00 [ gramos | § 000395 ¢ 149750 t 3,35 kg 1000 | gramos
g Leche 200,00 ml + 000085 % 01700 £ 088 L 1.000 ml
9 Mantequilla 2000 ( gramos | $ 001070 % 03210 t 2| grames 200 | gramos
0 Crema de leche 200,00 ml + 000275 | £ 05500 t 2 L 1.000 ml
1 Huewa 5,00 u + OMBET | & 05833 [ Temaz £ EE0| wnidades 50 u
12 Cargas de sifdn 2,00 u + 062300 | & 12860 625 | unidudes 0 u
rNULE DU LC -
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Pelar log tuberculos  realizar &l mise en place a:?rl‘:__"_rl:l' ¥ G633 i:::;‘f;,.o ales de cada 1. Refrika
Cacinar los tuberculos =T 0 % 0,34 | Subrotal " % Extras 2. Mancjo de temperaturas
Pracesar buberculoz L.ugll:grl-rl_:il AL % T.23 | Subkotal + Extras 3. Correcta utilizacién de zifan
[ Fealizar un refnto g una vec Meko agregar CUSTOFOR 072 Tosto [ ofal Feceta + Mo,
tuberculns [aTml ol (m] ] B porcinnes _
Cocinar hasta obkener la textura deseada L.L'l_‘:lnI‘:J“I;UH #HOND! :O'_t? FarFaraan s Feze ada

EgQregar un [rooo de manteauila § 1eche pars dar

Muinr bectue

Adicionar la ezpuma de queso

de zifdn

ARGUMENTACION TECNICA

Tomar en cuenta el prolijo manejo de temperaturas y uso correcha

TR T OOy 1
TECRIT AT

1. Hervir

__f;n.n r.f l_,-".ffll"‘n(n.b
Ef ASENTALIE FE:

Izmael Villacres

REWSALT POR-

vanowa Riafric

FELHM
Fl ARNREACIN
fmap-2F

rFeLHM
ACTIALIZACI
Fl-jon-24
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Plato Fuerte

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE | Gastronomia

A Ak LSty

FORMATO DE RECETA ESTANDAR L

Escueln de Gastronomia

NOMEBRE BECETA TIPO RECETA
Gravlaz de brujo en salsa acevichada Basica o de Yesta
= EPFTERIETIITS & |
NOMERO PORCIONES ® bl
FPESD CADA PORCION ICHA M« SUB-003
UNIDAD
CANTID PRECID | PRECID
INGREDIENTE AD MEDID uniDaD | TOTAL HISE EH FLACE .
A ridin [ Recata
1 Eruja 150,00 | gramaos | d#dEE4HE | £ 11570 H #,40 Ik 1.000|  qramar
2 Manga 4,00 u f0.50000 [ § 2,0000 H 1,00 u z u
3 Ceballa paiteia 2,00 u 0004535 | § 00057 H 1,53 kq 1000 u
4 Zal gruesa 1.200,00 gramos | $0,00055 | § 06600 H 055 kq 1000 qramor
5 Liman sutil 20,00 u $0,02350 | § 0,5300 H 0,54 u zn u
E Cilankra 50,00 | grames | HHHEHYE | § 04400 ] 0,22 qramor 00| qramor
T .ﬁ.pio 100,00 gqramos $0,01032 | § 1,037 % 1,31] qramor 1z0| qramor
G Aaucar Marena 1.200,00 gramos | $0,00210 | § 25200 H z,dn kq 1000 qramor
3 Aceite yvegetal 200,00 ml $0,00375 [ § 07560 H 1,349 ml E10] ml
10 Remalacha 400,00 | grameos | 000051 | § 0,5240 ] ] ka 1000 qramor
1 Agar agar 5,00 gramos | §0,12500 | § 06250 $ 12,50 qramaor 00| gqramor
12 Chulpi 0,00 gqramos $0,00574 | £ 04532 H 57| qramor 500 gramaor
13 Aiji 100,00 Jramos $0,00652 | § 06522 H 1,50 qramar 20| qramor
13 Aguacate 100,00 gramo: | #EEELRE | $ 05500 1 1,52| 4qramor 400 qramor
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Realizarlamezclapara ol aravia “HECETD $ 115 | LTresier mtaler de cada 1.Tiempa o curada
2.Recalizar ¢l acevizhado de manqo zonla zcballa,|
jenaibre, limon, ped de percadn, condiment EXTRHRA &= % 0,58 | subkokal " Extrar Z.Mancio de bemperaturar
¥ apio 5
3.Limpiar el porzadn v zolocar lor fileter on COSTO TOTAL
araulax por 4% haorar RECETA % 12,24 | Subkakal #Extrar
4. Una vez brarsurrido ol surada 4ol aravlas, [ COSTO FOR $1,36 | CortaTotal Rocata s Ha.
limpiar meticularamente ¥ cartar camorarhimi PORCION o condmes
5.Emplatar '-';m_‘un #HOIVI DCn.rkfl‘PurF‘nr-:uini-F‘Nu-:-ud-u
ARGUMENTACION TECHICA 1.Curadn
. 2.Reazzion de Maillard
Eer muy precabidos con el tamana del corke de brujo para na
dafiar su carne ¥ que se aprecie o gravlag
~ FEGHA
¢ ' T o
Timact flllacres fonces £ ST mar 24
ELABGHRALG POR: AE VARG PER:
lzmacl Yillacres Ivanova Riofric




Postre

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMEBRE RECETA

Tartaleta de higos con queso

U UIDE

[IITRENAY PR .

Bisica o de Yenta

ity

Escuela de

Gastronomia

maE
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NOMERD PORCIONES e “‘P ERMERLAN O ‘}
PES0 CADA PORCION qramao SUB-004
s INGREDIENTE CANTIDN | UMIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio ::i:i:: E:‘:“: ::i:i::
AD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Compra Ciom Receta
1 Huczo crema TO000 [ grames | $ 000343 [ § 244350 i 343 kg 1.000 | gramos
2 Miel de jengibre 200,00 ml t 002400 [ § 45000 $ 600 ml 250 ml
k] Aaucar 200,00 gramos $ 000037 | £ 01340 194 kg 2.000 | gramos
4 Crema de leche 100,00 ml t 000275 [ 13250 | TN L 1.000 ml
5 Mantequilla 150,00 [ grames | 4 000070 | § 13260 P 24| gramos 200 | gramos
-] Hueva 3,00 u t OMEET | 4 10500 | Temas 3 550 u 30 u
T Meutro 1200 | grames | $0,00320 | $ 00354 3 16,00 kg 5000 gramos
] Harina 250,00 [ grames | % 000135 | § 05544 138 kg 1.000 | gramos
3 Leche 1.000,00 ml $ 000035 [ § 05500 $ 0:&5 L 1.000 ml
0 Mucz 00,00 | grames | $ 00750 [ 17500 $ 105 | gramos 60 | gramos
1 Almendra 00,00 [ grames | 4 000750 | § 1,7500 3 105 | gramos 60 | gramos
12 Higo 6,00 u f000464 | § 00275 ¥ 255 | gramos 550 u
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
rhnor lox m-.en-' ih " al.:-:l?rl‘:-:"l! :L 7 i;::ilf:roo e e 1. Tiemps de reposo de maza
2. Realizar la crema pastelera A L4 4 0,87 | Zubtotal ® % Extras 2. Mangjo de kemperaturas
3. Fealizar un parling con los frutes seoos il ;'__':ﬁ' e % 18,17 | Subtotal + Extraz he.la:cllomp T ETERIEET e
4. Realizar la meacla del helada de quesa b E vk + 182 :?f::niftal Receta * To.
hi;:m-' an Forms de-'tai;-' ) ) Frl =X 0 Y Tal - #D0! Lzﬂf po.r"l-'orcmn i r
| TECMICas 0 |
*Frirs
2. Amazade
Tener muche cuidade en la leaboracion de crema pastelers ya que ne
debe quedar grumes

_' S u(.f' |_' r'ffn{ FES
ElABSRALG POR-

lzmacl Villacres

REVIFADG POR:

lvanova Riofria

rcwvnn
Fl ARNBACHN
2E-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Autzana Sista Unversiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bombon Basica o de Yenta 2
NOMERO PORCIONES L X L-omplementana o ﬁ
PESO CADA PORCION gramo ICHA No SUB-D05
- Unidad | Factor | Unidad
CANTID | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio N )
L4 INGREDIENTE MISE EN PLACE Medida |Convers | Medida
AD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Compra iGn Beceta
1 Chocolate negra 70 350,00 | grameos | $0,07500 | $26,2500 $ 1500 gramos 200 | gramos
bl Platano madura 30000 | gramaos | $0,007002 | $ 030680 k4 102 kg 1000 | gramos
a3 Sal prieta 30,00 grames | % 001313 | $ 05753 + 326 | gramos 170 [ grameos
1 Mantequillz 40,00 | grames | $0,01070 | £ 04230 ¥ 21| gramos 200 | gramos
5 Cremadeleche G000 ml $0,00275 | ¢ 02200 ¥ 275 L 1.000 ml
G Chocolate blanco 200,00 | grameos | #001303 | % 26150 1309 kg 1000 | gramos
7
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
aS2UD 1 ML ‘_.IE'GIDS abales de cada
OCCCTA $ 30,40 . 1. Temperada de chocolate
h ) EYIRe, 5;/5' e % 152 | Subtotal® x2 Estras 2. Manejo de temperaturas
pllans, ' DECETA $ 31,92 | Subtotal « Extras
T T TaTE BT TS P SeeTate Pars CUS T FOrs $ 2.66 | Do o Feoeta s o,
cerrar el hombon L.ll:_'lgl:lul-_l‘":"klln ol Fumr e _
5 Decorar 010 L5sto por Foreion  Feso

RALRIC]

4.

ARGUMENTACION TECNICA

Cuidar latemperatura del atemperade.

METODOS Y TECNICAS

1. Temperado

2. Ganache

'_If“_a !.f L r'-ff(rr.i-
EL ABERALNT PO

lzmael Villeres

FEVISLNT PO

lvanowa Riofria

reEvHM
Fl ARMNBACINIK
SE-map-2d

FELHM

ACTILALIZACHIM
Sy




Vinos y licores

FORMATO DE RECETA ESTANDAR S
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
. Fowars by .
Escuela de Gastronomia Avtzona State Univarsity
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
¥inos v Licor Basica o de Venta
NOMERO PORCIONES 7 porcidn X
PESOD CADA PORCION gramo ICHA No SUB-006

- Unidad | Factor | Unidad
E INGREDIENTE Cm'g DA :::;::32 Eﬁﬁ:ﬂg PTFII:IET[;\IE MISE EN FLACE c|:: 2512 | Medida (Convers | Medida
ampra Compra ion Receta

1 Chawar Blanca 375.00 ml $0.03733 | # 14.0000 $ 00 mi 378 mi

z fperal 300,00 ml $0,03683 | # 110450 ¢ zrez mi TE0 mi

3 \ifia Maipo 100,00 ml 4001305 [ ¢ 13080 +as ml 750 mh

4 Provetto espumosa rosado sec 100,00 ml $ 001778 |3 17780 $ 883 ml 500 mi

5 Enigma 100,00 ml $0,03000 [+ 3.0000 § 2250 mi 750 mi

PROCESD DE PREPARACIGN COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL ¢ N1 TFrecioz totales de cada 1. Temperatura adecuada para
RECETA “ |ingrediente servir
B e rr |
B L 2
G0 Total Feweta = o,
$4.57 e reron T FesT oata
COoARAC HDivia | o i,f j
METODOS ¥ TECHICAS
ARGUMENTACION TECNICA
Tomar en cusnta latemperatura ala que se debe servir cada ving

T

| Hna el L illacres
EE ARCRAR POR:

lsmael Villacres

Yooater

REVESAO FOR:

Nembre y Spelide

FELHH
Fl ARNDACICRN
Pl-fun-2d

FELHH
A TILAL 17 AC 1R
El-fun -2

Precio de venta al Publico
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COSTO MENU Y
. UIDE Gastronomia
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO =
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO POR costo % COSTO PVP SERVICIO
FICHA No. | RECETA DE VENTA CORCION MATERIA  IUEMZIE i Ay 10%
PRIMA MENU [TV servicio
VTA-001 AMUSE-GUELE S 1,10 $ 12,80 $ 28,00 $ 4,20 $ 2,80
VTA-002 PAN $ 0,27 $12,80 | 45,7% $ 4,20 $ 2,80
VTA-003 ENTRADA S 0,72 $ 12,80 25,0% 57,68 55,12
VTA-004 PLATO FUERTE S 1,36
VTA-005 POSTRE 5 2,02
VTA-006 PETIT FOUR S 2,66
VTA-008 VINOS Y LICORES $ 4,67
COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 12,80

PVP

con IVAY
servicio
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3. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS

RELEVANTES)

Producto

Proceso de trazabilidad

Brujo

© Sanchez-Jimenez et al 2013, www,scielo.sa.cr

Scorpaenidae Pontinus Clemensi

El diablo rojo o pez brujo
como es conocido
tradicionalmente graciasa su
atractivo visual es un pez
endémico del pais tricolor
Ecuador, perteneciente a la
region insular. Su pesca se
puede realizar Gnicamente en
zonas protegidas
delimitadas, razon por la cual
esta especie se encuentra en
la lista roja de la UICN
(Unién Internacional para la
Conservacion de la
Naturaleza).

El brujo es un pez demersal o

benténico lo que significa
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que este habita en zonas
arenosas del océano, a
aproximadamente de 50 a
250 metros de profundidad
(Discoverlife  2016), su
alimentacion es
principalmente  crustaceos
pequefos y peces 0seos.

Su cuerpo posee un color
rojizo  con  tonalidades
rosaceas y varios puntos de
color negro a lo largo de su
cabeza, aletas y cuerpo,
ademas de contar con
numerosas espinas y unos
0jos grandes que resaltan.
Es una  especie de
reproduccion lenta ya que a
partir de los 11 afios ya que
este es el tiempoen el cual el
cuerpo adquiere un tamafio
adecuado  (34cm para

hembras y 40cm para
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machos) y termina el
desarrollo de los Organos
sexuales, tienen dimorfismo
sexual, lo que significa que
los machos siempre seran de
mayor tamario; su proceso de
reproduccion es externa ya
que tanto machos como
hembras liberan sus génadas
al agua y el proceso se da en
el agua.

En laregion de Puerto Ayora
en laisla Santa Cruz, lapesca
de esta especia forma parte
de la lista de pesca blanca, lo
que significa que su pesca es
completamente legal, la
recoleccion es una labor
ardua 'y  se realiza
principalmente en pequefias
embarcaciones como lanchas
mediante la técnica de pesca

de empate o linea de mano
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(Parque Nacional
Galéapagos).

Los usos culinarios de este
pescado son variados, entre
los principales lo
encontramos en
preparaciones como asado,
encocado, en papillote o
principalmente frito,
tradicionalmente en Santa
cruz existia un
establecimiento el  cual
presentaba este pescado frito
entero, acompariado de salsa
criolla, patacones y arroz, y
el pescado era previamente
marinado con media taza de
café pasado local (Galapagos

Travel).
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Mashua

shutterstock.com - 1688166199

Tropaeolum tuberosum

Este tubérculo tiene su
origen entre los afios 650 a
1350 ap. en los Andes por lo
que se lo puede encontrar en
paises  como Bolivia,
Ecuador, Colombia y Peru,
siendo este ultimo el primer
lugar en él se encontrd
mashua, se dice que en una
cueva de nombre
Huachumachay en el valle de
Jauja.

La domesticacion de este
tubérculo se dio en algun
punto en la region entre
Ecuador y Bolivia ya que es
aqui donde se encuentra
mayor variedad de especiesy

colores de mashua.
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La mashua se cultiva y
siembraen zonas de reducido
tamano, en sistemas
agricolas tradicionales y la
altitud requerida oscila entre
los 2400 y 4300 metros sobre
el nivel del mar, donde las
temperaturas oscilen entre
los8a11°C.

El consumo de la mashua se
remonta desde la época
prehispanica ya que es
encuentran representaciones
de este tubérculo en ceramica
perteneciente a la cultura
Nazca (Grau Alfredo,2003).
La siembra de pequefios
tubérculos comunmente se
realiza  en pendientes
labradas de 30 a 40 cm de
distanciay 70 a 80 cm entre
filay fila, y en el caso de la

mashua, se la siembra junto
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con papa, para de esta forma
preveniry repeler plagas que
amenacen la  siembra
principal (Almeida Pablo,

2014).

Oca

Oxalis tuberosa

La oca es una especie de
tubérculo originario de la
zona de los Andes, se cultiva
desde la época precolombina
por lo que es una especia de
al menos 8000 afios de
antigiiedad.

El tubérculo posee una forma
elipsoidal, cilindricas con
yemas también conocidos
como 0jos recorriendo toda
su superficie.

El sistema de agricultura de
la oca se da entre los 2000 a
4000 metros sobre el nivel
del mar, aunque donde se
encuentra mayor

concentracion de parcelas y
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por ende mayor produccion
de oca se encuentra en la
sierra ecuatoriana entre los
3000 y 3800 metros sobre el

nivel del mar.

Lluvia: 570 — 2150 mm
Temperatura: 6 — 15°C
Fotoperiodo éptimo 9 horas
Periodo vegetativo 180 —210 dias
Sueltos negro — andinos
Tolera pH entre 5,3 vy 7.8

Clima

Suelo

Fuente: Tapia, 1990.

No existe una época
especifica del afio en la cual
se deba plantar oca, ya que
no hay problema en
producirla durante todo el
aflo, aunque se recomienda
sembrar cuando hay buena
presencia de lluvias; se
calcula que por hectarea se
debe plantar de 66000 a 8000
platas de oca, con una
distancia de 50 centimetros
entre los surcos.

La cosecha se realizaa partir

de los 6 meses o cuando las
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hojas se empiezan a
marchitar, es muy importante
el clasificar correctamente la
cosecha ya que un tuberculo
infectado puede infectar al
resto.

El principal uso culinario que
se le da a la oca es en
productos derivados como
harina o incluso alcohol.

La oca se suele consumir
tradicionalmente en fresco
con limoén, sal y aji,
dejandola asolear libremente
y con cascara, para
posteriormente cocinarla y
realizar mermeladas o
dulces. También se puede
presentar sancochadas,
horneadas, fritase incluso en

envueltos como quimbolitos.
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ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU.

La gastronomia es una forma tunica de manifestacion cultural esencial, la cual refleja identidad y
distingue tradiciones e historia sobre una nacion. En el caso de Ecuador, la riqueza de sus
tradiciones culinarias son el resultado de una derivada mezcla de influencias, como lo son nuestras
raices indigenas o con acontecimientos histéricos como fue la época de la conquista espafiola sobre
territorio ecuatoriano; ademas de la adaptacion de las mismas con el avance de la tecnologiay
técnicas de vanguardia, las cuales han servido como puente de conexion entre nuestras tradiciones
culinarias con nuevas formas de expresar nuestra cocina con técnicas modernas, lo que potencia
de forma exponencial su cultura culinaria y haciendo de Ecuador un pais acreedor a un mayor
reconocimiento mundial a nivel gastronémico.

La evolucidn de la gastronomia ecuatoriana es una historia realmente Gnica y sumamente rica a
nivel cultural, pues a pesar de ser un pais limitado a nivel territorial y ser considerado como un
pais pequefio, gozamos de una posicion geografica la cual gracias sus especificos climas nos regala
el privilegio de llamar “endémicos” a varios productos e incluso a las técnicas con las cuales se
procesa un alimento, es el conjunto de estas cualidades por las cuales la gastronomia ecuatoriana
puede ser considerada como “criolla” sin ningln tipo de duda, recordemos que criollo es un
término que hace referencia a los descendientes espafioles nacidos en tierra americana, y
ciertamente nuestra gastronomia es justamente eso, ya que gracias a la época de colonizacion
espafiola es que nuestros ancestros indigenas adquirieron y aprendieron nuevos sabores, texturas,
olores e incluso colores que hoy en dia son el claro reflejo de riqueza cultural y sobre todo
patrimonial, pues para obtener los resultados de los platillos criollos que tenemos hoy en dia, han

tenido que ser sometidosa un gran proceso sumamente extenso y largo, ya que la transmision de
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recetas o técnicas secretas de familiares eran fuertemente diferenciadas por comarcas de la zona,
razon por la cual se ha reforzado fuertemente la tradicion culinaria.

La posicion geografica de este pequefio pais marca una fuerte influencia dentro de nuestras
tradiciones culinarias, puesto que nos afecta directamente la Corriente de Humboldt y la cordillera
de los Andes, esta Ultima cruza el pais de norte a sur, dando como resultado la division del pais en
3 diferentes regiones muy diferenciadas entre si, ademas de contar con la region insular o mejor
conocida como las Galapagos, la cual es el conjunto de varios islas agrupadas o mejor conocido
como un archipiélago. En laregion Sierra gracias a los diversos pisos ecoldgicos, se dio posibilidad
a varios cultivos y recoleccion, por ende la alimentacion era generalmente vegetal, la carne era
poco consumida, en cuanto a caza, se buscaba principalmente la extraccion de pieles de animales
como 0s0s 0 venados para la vestimenta, anterior a la llegada de los incas, existes vestigios o
evidenciadel consumo del maiz, quinua, frejol, papa, llama o cuy, aunque también el consumo de
catzos o churos, costumbre la cual se mantiene hasta el dia de hoy. Los incas al dominar canales
de riegoy terrazas dominaron pozos y represas de agua, por ende, pozos donde se formaba mucha
sal,y estaera utilizada como forma de moneday atractivo comercial, por ejemplo, al secar pescado
o carne en formade charqui, estas eran usadas como reserva paraguerras, viajes o incluso tiempos
adversos.

En la region Costa predomina naturalmente la pesca abundante, pero de igual forma la recoleccién
de frutas como la badea, pifia, guaba, papaya, entre otras. En la region Amazénica se evidencid
grandes cambios ya que, con la llegada de los espafioles, se produjo un choque de civilizaciones;
los indigenas y viracochas, razon por la cual desde la amazonia se generan nuevos productos

vegetales como el camote, canela, algarrobo, sambo, zapallo, ishpingo, entre otros, en cuanto a
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animales, se domestica la alpaca, el cuy, el pato, la llama, ademas de la pesca de bagresy pangoras
de rio y caza de conejos de monte y venados.

La Illegada de los espafioles evidencia un gran aporte en saberes culinariosy la creacion de una
cocina netamente criolla, otro de los cambios mas evidentes y enriquecedores de los colones fue
la introduccién del trigo por parte de Fray Jodoco a Quito en 1535, la cebada y la vid, hecho
histérico por lo cual Quito es considerado como la cuna de la cerveza mas antigua de América.
La evolucioén de la cocina tradicional ecuatoriana es un testimonio de la capacidad del pais para
integrar y adaptarse a diversas influencias culturales. Desde sus raices indigenas hasta la fusion
con la cocina espafiola y la incorporacion de técnicas modernas, la gastronomia ecuatoriana ha
mantenido su esencia, mientras se enriquece continuamente. Esta evolucion no solo refleja la
historiay la diversidad cultural de Ecuador, sino que también subraya la creatividad y la resiliencia
de su gente. Al mirar hacia el futuro, es evidente que la cocina ecuatoriana seguira siendo una

fuente de orgullo nacional y un atractivo para los amantes de la gastronomia en todo el mundo.

4. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR

Y MARIDAJES DE VINOS
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C'ju%/vml

BE®
D

El vino blanco “Enigma” perteneciente a la bodega “DOS HEMISFERIOS” es el perfecto

acompanfante para la entrada, la cepa de este vino es “chardonnay” y su cosecha se realiza 2
Veces en un mismo afio, en nariz presenta aromas frutales como coco, pifia, durazno y miel, en
boca se considera que su sabor representa elegancia y finura, es por eso que es un buen

acompafante para el locro. El vino blanco debe servirse de entre 4 a 5°C.
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El vino blanco “Vifia Maipo” es conocido por su frescuray por el balance que crea conjunto a un
medio ligeramente acido, convirtiéndolo en el perfecto acompafiante para el plato fuerte, la cepa
de este vino es “Sauvignon Blanc”, de origen en Valle Central, Chile, en nariz presenta aromas

frutales con notas herbéceas y citricas, en paladar se siente ligero, fresco y de balance conjunto la

acidez. El vino blanco debe servirse de entre 8 a 19°C.
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El vino “Provetto” es un vino espumoso rosado, de origen espafiol, presenta un color rosa claro y
una burbuja fina y constante, ademas de combinar aromas frutales, resaltando la fresa o frutilla,
de sabor citrico y frutas exoticas, se denomina a este vino como de textura “golosa” y acidez

moderada, por lo que es un buen acompariante para un postre.
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BLANCO

“Chawar” es un agave, similar al tequila en cuanto a origen ya que ambos vienen de un penco,
este destilado es conocido como “Miske” y es tradicional desde nuestros indigenas y es muy

andino, se da en terrenos secos como lo es en la mitad del mundo y Cayambe principalmente.



El “Aperol” es un licor de origen italiano, de Illamativo color naranja intenso y sabor amargo-
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naranja, posee una graduacion alcohdlicade 11% por lo que se lo considera como “amigable” La

combinacion entre el agave y aperol crea armonia en sus sabores, ademas de fusionar sus

caracteristicas organolépticas dan un resultado armonioso y agradable al gusto, razén por la cual

he decidido realizar el coctel de bienvenida con estas dos bebidas alcohdlicas.

5. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Tipo de servicio

Imagen

Justificacion




Servicio Americano
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Se escogio este tipo de
servicio ya que considero
que se ajusta al tipo de
experienciael cual quiero
ofrecer, el serviciodetipo
americano se caracteriza
por ser un tipo de servicio
sencillo y sobre todo
eficiente ya que, al no
existir complicaciones 0
manejos complejos, el
trabajoy laexperienciase
pueden trabajar de mejor
manera y poder llegar a
explotar el potencial del
menu.

Este tipo de servicio
requiere de un montaje
previo a la llegada del
cliente, montaje el cual
debe ser impecable y

contar con el menaje
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completamente pulido e

inocuo.

6. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION

Las imagenes que se encuentran en la parte superior son la inspiracion directa al montaje y
ambientacion que se va a llevar a cabo, ya que considero que el color negro es un color sumamente
elegante y sofisticado, representa seriedad y confianza, acompafiado del color dorado el cual
representariqueza, prosperidad y sabiduria, cualidades con las que busco representar una pequefia
parte de la riqueza culinaria que Ecuador tiene para ofrecer.

Al visualizar las imagenes se puede observar elegancia y sofisticacion, rasgos los cuales quiero
que sean fuertemente marcados en es la experiencia que deseo generar, la simplicidad y

minimalismo son cualidades en las cuales me apoyo para generar este ambiente de elegancia.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En conclusion, la cocina ecuatoriana es una muestrade la capacidad de un pais para evolucionary
adaptarse a las influencias que han dado forma a sus tradiciones y saberes culturales. A pesar de
su tamario geografico, Ecuador es extremadamente grande y rico en historiay tradicion. Nuestra
gastronomiatiene la virtud de ser llamadacriolla, pues es el resultado del encuentro e intercambio
de dos culturas totalmente diferentes, dando como resultado una gastronomia endémica y Unica,
rebosante de belleza y riqueza cultural.

La cocina ecuatoriana, con su variedad de ingredientes autoctonos y sus técnicas culinarias
ancestrales, representa un verdadero tesoro culinario. Desde la costa hasta la sierra, pasando por la
Amazonia y las Islas Galapagos, cada region del pais aporta sabores y platos distintivos que
enriguecen aln mas nuestra oferta gastronémica.

Considero que nuestra cocina tiene un potencial mundial realmente explosivo, el cual,
lamentablemente, no es bien aprovechado. La gastronomia ecuatoriana tiene todos los elementos
necesarios para recibir reconocimiento a nivel internacional y posicionarse como una de las
gastronomias lideres en el mundo. La abundancia de ingredientes endémicos, como el chocho, el
maiz, la quinua, y una gran variedad de frutasy vegetales, junto con una historiay un valor cultural
sumamente ricos, son elementos que pueden catapultar a nuestracocina al reconocimiento global.

Es crucial que se realicen esfuerzos conjuntos entre el sector privado, el gobierno y la sociedad
civil para promocionar y preservar nuestra gastronomia. Programas de formacion para chefs y
cocineros, asi como campafias de promocion internacional, pueden jugar un papel vital en la
difusién de la cocina ecuatoriana. Ademas, el turismo gastronémico puede ser una excelente via
para dar a conocer nuestras delicias culinarias al mundo, atrayendo a visitantes interesados en vivir
una experiencia cultural y gastronémica unica.

En resumen, la cocina ecuatoriana no solo es una expresion de nuestra identidad y patrimonio
cultural, sino también una fuente de orgullo nacional que merece ser conocida y valorada en todo
el mundo. Con el impulso adecuado, nuestra gastronomia puede alcanzar el lugar que merece en
la escena culinaria internacional, destacandose por su autenticidad, sabor y riqueza cultural.
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8. ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS ETC)
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