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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL LCUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

. RESUMEN

Los frutos secos han sido fundamentales en la alimentacion humana desde tiempos
prehistoncos, debido a su alto valor energético, baja humedad y facilidad para ser almacenados.
Desde los primeros cazadores-recolectores hasta civilizaciones antiguas como la griega, romana y
persa, han sido apreciados tanto por su aporte nutricional como por su versatilidad en la cocina.
Estos ingredientes, al tener un bajo contenido de agua, permiten una conservacion prolongada sin
necesidad de refrigeracion. En la gastronomia moderna, los frutos secos han adquirido una nueva
relevancia, siendo apreciados no solo por sus beneficios nutriclinnalcs, sino también por la textura,
el sabor y la capacidad que tienen para enriquecer una amplia gama de preparaciones. Son ricos
en grasas saludables, proteinas, fibra, vitaminas y minerales, lo que los convierte en una opcién
ideal para una dieta equilibrada y sostenible. Su produccién, en comparacién con otros ingredientes
como la carne, requiere menos recursos, lo que los hace ain mas atractivos desde el punto de vista
medioambiental. La cocina fusion, que mezcla ingredientes y técnicas de diferentes culturas, ha
abierto un abanico de posibilidades para integrar los frutos secos en platos innovadores,
permitiendo explorar nuevas combinaciones de sabores y texturas. Este proyecto busca utilizar los
frutos secos como base para un mend de degustacién que combine influencias de la gastronomia
italiana y ecuatoriana, destacando sus propiedades organolépticas y nutricionales. Se empleardn
técnicas culinarias modemas, como las espumas de sifén y la elaboracién de mermeladas, para
resaltar los sabores de los frutos secos, mientras que preparaciones risticas como el pan de masa

madre aportardn una base auténtica y tradicional. Asi, los frutos secos se consolidan como un
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ngrediente clave en la cocina contemporanea, fusionando tradicion e innovacién en platos que son

Lanto sostenibles como sofisticados.
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2. ABSTRACT

Nuts have been essential in human nutrition since prehistoric times due to their high energy
content, low moisture, and ease of storage. From the earliest hunter-gatherers to ancient
civilizations such as the Greek, Roman, and Persian, they have been valued for both their
nutritional benefits and versatility in the kitchen. These ingredients, with their low water content,
allow for prolonged storage without the need for refrigeration. In modern gastronomy, nuts have
gained renewed importance, being appreciated not only for their nutritional benefits but also for
the texture, flavor, and ability to enhance a wide range of preparations. They are rich in healthy
fats, proteins, fiber, vitamins, and minerals, making them an ideal choice for a balanced and
sustainable diet, Their production, compared to other ingredients like meat, requires fewer
resources, making them even more appealing from an environmental standpoint. Fusion cuisine,
which combines ingredients and techniques from different cultures, has opened up a range of
possibilities for incorporating nuts into innovative dishes, allowing for the exploration of new
flavor and texture combinations. This project aims to use nuts as the base for a tasting menu that
combines influences from Italian and Ecuadorian gastronomy, highlighting their organoleptic and
nutritional properties. Modern culinary techniques, such as siphon foams and jam-making, will be
employed to enhance the flavors of the nuts, while rustic preparations like sourdough bread will
provide an authentic and traditional base. In this way, nuts are consolidated as a key ingredient in
ry cuisine, blending tradition and innovation in dishes that are both sustainable and

contempora

sophislicaled.
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L DESARROLLO DEL CONCEPTO

Los frutos secos tienen una historia de consumo que s¢ remonta a miles de anos. Las
primeras evidencias de consumo de frutos secos se encuentran en las excavaciones de sitios
arqueologicos del Paleolitico, que datan de entre 780,000 y 12,000 afios atrds. Nuestros
antepasados comenzaron a recolectarlos y almacenarlos por ser una fuente rica en nutrientes,
grasas, y proteinas, ademas de ser ficiles de transportar y conservar. Este cardcter duradero y su
valor energético los hicieron populares en la dieta de los primeros cazadores-recolectores, quienes
dependian de recursos de alta densidad calérica para sobrevivir. Ademds, se encuentran
profundamente arraigados en la cocina de diversas culturas como en la civilizacién griega, la

romana y la persa en las cuales ya los utilizaban en sus platos cotidianos.

En cuanto a la etimologia, la palabra "fruto” proviene del latin “fructus”, que significa
"producto” o "beneficio™, y hace referencia a la parte comestible de algunas plantas que contienen
semillas. La palabra "seco" proviene también del latin “siccus ™, que significa "sin humedad", lo
cual refleja la baja humedad de estos alimentos. En conjunto, "frutos secos" hace referencia a
aquellos frutos cuyo contenido de agua ¢s muy bajo, lo que les permite ser almacenados y

consumidos durante largos periodos de tiempo sin necesidad de conservacién adicional.
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En la gastronomia contemporanea, los frutos secos han encontrado un lugar privilegiado
gracias a la creatividad de grandes cocineros que los utilizan para dar un toque sofisticado y
diferenciador a sus platos y a partir de este proyecto, mostraré como los frutos secos, ricos en
sabor, textura y valor nutricional, sc han consolidado como clementos clave en la cocina

contemporénea a partir de una fusién de dos gastronomias al emplear técnicas innovadoras en

e ' ’ e 7
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Preparaciones tradicionales usando como base de sabor los frutos secos y representar una conexion
entre a naturaleza y el ante culinanio. Mi objetivo es plasmar los frutos secos en un meni de
degustacion al emplear la fusion de la gastronomia italiana y ccuatoriana, y mostrar el aporte de

Sus propiedades. organolépticas, nutricionales y versatilidad culinaria.

Segiin Ferrdn Adrid, un cocinero espaiol que revolucioné el mundo de la gastronomia,
argumenta que la cocina fusi6n es el proceso de combinar ingredientes, técnicas y conceptos de
distintas culturas para crear platos nuevos e inesperados. (Adria, 2008)

Segin Matsuhisa, un pionero de la cocina japonesa fusionada con sabores peruanos y
latinos, define a la cocina fusién como una exploracién de sabores globales que pueden unir
tradiciones de maneras arménicas y equilibradas. (Gastronomia & Cia., 2017)

Segun Gastén Acurio, un reconocido cocinero peruano, considera a la cocina fusién como

una oportunidad de contar historias y generar experiencias a través de la mezcla de tradiciones

culinarias, (Acurio, 2008)

Ademds de ser versétiles y sabrosos, los frutos secos tienen un alto valor nutricional. Son
ricos en grasas saludables, proteinas, fibra, vitaminas y minerales, lo que los convierte en una

opcion fundamental para aquellos que buscan una alimentacion equilibrada. Su produccién, en

muchos casos, requiere menos agua y recursos que otros ingredientes como las cames. Esto ha

llevado a que los frutos secos se incluyan en menis de restaurantes que abogan por la reduccion

de su huella ambiental, al tiempo que apoyan a productores locales y organicos. Los frutos secos,

mds alli de ser un alimento basico, han evolucionado para convertirse en una expresion

gastrondmica que trasciende lo cotidiano, Son ingredientes que aportan historia, textura, sabor y
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vlor nutnicional a L mesa, v osu versatilidad los convierte en verdaderos prolagonistas de la

gastronomia modema. Desde su uso en platos de la alta cocina hasta su presencia en la comida

diana, los frutos secos son una muestra de como la simplicidad puede convertirse en una obra de

arte culinana,

3.1 Técnicas culinarias

En la gastronomia modemna, las técnicas culinarias innovadoras han transformado la
manera en que los chefs y cocineros reinterpretan los sabores y texturas de los ingredientes. Estas
técnicas permiten explorar nuevos horizontes creativos, creando platos que deleitan tanto al
paladar como a los sentidos, para la presentacién del menu, se utilizarédn las siguientes técnicas: !

Espumas de Sifén

Popularizadas por Ferran Adria, las espumas de sifon permiten crear texturas ligeras y
aireadas que realzan los sabores de los ingredientes base. Esta técnica, que utiliza un sifén cargado
con gas para incorporar aire a mezclas liquidas, es ideal para transformar caldos, purés o cremas
en acompaiiamientos etéreos y delicados. Las espumas pueden clasificarse en frias, calientes,
aireadas o planas, dependiendo de la temperatura y la cantidad de aire incorporada, lo que afiade
una versatilidad Ginica a su uso. Adri la consideraba una herramienta para sorprender y desafiar
las expectativas tradicionales del comensal.

Mermeladas

La elaboracién de mermeladas y conservas es una técnica clisica que captura y preserva
los sabores en su punto 6ptimo. Este proceso implica cocinar frutas con aziicar y, en £unos casos,
afiadir 4cido citrico o pectina para garantizar la textura adecuada y la conservacion, La preparacion

de mermeladas no solo resalta la dulzura natural de las frutas, sino que también permite

e ————t | el Y Y
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experimentar con sabores complementanos, como especias, hierbas o ineluso ingredientes salados.
Estas preparaciones son versatiles y se emplean tanto en recetas dulces como saladas, ofreciendo
combinaciones Unicas v equilibradas. Paul Bocuse subrayaba la importancia de preservar los
sabores naturales mediante téenicas simples que respeten la calidad del ingrediente.

Pan de Masa madre

El pan de masa madre representa la unién entre lo artesanal y lo natural. Su proceso de
fermentacion lenta, basado en la actividad de levaduras y bacterias presentes en el ambiente, es
clave para desarrollar su sabor tnico y su textura caracteristica, Este pan, ademas de ser mds
digestivo, cuenta con un perfil nutricional mejorado gracias a la descomposicién de los almidones
durante la fermentacién. La preparacion de masa 'madre requiere paciencia y atencion, ya que el
cuidado del fermento vivo es esencial para obtener resultados dptimos. Chad Robertson, autor de
"Tartine Bread", ha destacado como este tipo de pan simboliza la conexi6n entre la tradicién y la
innovacién culinaria. Asimismo, su elaboracién manual y sus ingredientes basicos reflejan el
caracter ristico y auténtico de este alimento. Incorporar semillas, frutos secos u otros ingredientes
permite personalizar el pan, ampliando ain més sus posibilidades culinarias.

Entremet

El entremet, una creacion emblemitica de la reposteria francesa, combina capas con
diferentes texturas y sabores, ofreciendo una experiencia multisensorial. Su elaboracién requiere
precisidn, creatividad y dominio técnico. Cada capa, ya sea un bizcocho, una MOUsse, un cremoso
o un glaseado espejo, debe integrarse arménicamente tanto en sabor como en textura, Este postre
no solo es un deleite visual, sino que también cuenta una historia culinaria en cada bocado. Pierre

Hermé, considerado el "Picasso de la pasteleria®, ha perfeccionado esta técnica, mostrando cdmo

los entremets son una obra de arte comestible que exige balance, ori ginalidad y atencin al detalle,
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Lo rastico plasmado en 1a cocina

La cocina rustica celebra la autenticidad y simplicidad de los ingredientes, utilizando
teenicas tradicionales que respetan su esencia. Platos como guisos, salsas y panes hechos a mano
evocan una conexion emocional con las raices culturales y la naturaleza. Lo rastico no solo se
enfoca en ¢l aspecto visual de los platos, sino también en el uso de ingredientes locales, frescos y
muchas veces imperfectos, que son apreciados por su autenticidad. Preparaciones como ¢l pan
horneado en lefia, los guisos cocidos lentamente y las verduras asadas reflejan la esencia de una
cocina que valora el tiempo y la dedicacién.

Alice Waters, enfatiza la importancia de los ingredientes locales y frescos, asi como el
valor de las preparaciones que resalten su pureza. Ademds, esta filosofia se conecta con la
sostenibilidad, ya que fomenta el uso de pricticas agricolas responsables y la reduccion del
desperdicio alimentario. La cocina rilstica, en su humildad, permite que los ingredientes brillen,

mostrando cémo lo simple puede ser profundamente sofisticado cuando se ejecuta con cuidado y

pasién.

Estas técnicas, ya sean modernas o tradicionales, refuerzan el vinculo entre la naturaleza y
el arte culinario. Cada preparacion cuenta una historia, transformando ingredientes cotidianos en

experiencias gastronomicas memorables. La combinacién de innovacién y respeto por las

tradiciones consolida a estas técnicas como herramientas esenciales para explorar y redefinir la

cocina contemporénea.
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4. MENU APROBADO ESPANOL

Coctel: “Hecho punta™

Crema de avellanas y mani a base de una maceracion de estos fiutos secos.

Pan: “Il grande pane”

Hogaza elaborada con masa madre de 6 aiios de fermentacion y un mix de varios frutos
acompaiado de una mantequilla marmoleada de avellana y almendras

Amouse-Bouche: “Jipi-Pacho™

Carpaccio acidulado de langostino con espuma jipijapa de pistacho y mani.

Entrada: “Pesto Pastuso”

Ravioli relleno de una terrina de hornado de cerdo y macadamias al pesto de nuez.
Plato Fuerte: “Riso ecu di afro”
Risotto ensumacado de mariscos.

Postre: “Nuezada”

1. Brownie choco nuez

2 Toffee de mani y cardamomo

3. Cremoso de almendras y romero con limén
4. Ganache de pistachos

5. Bavaroise de avellanas

Café “Cocosso”
Affogato de helado de coco con avellanas
Petit fur “Bombacho”

Bombbén relleno de una ganache de avellanas.
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S0OMENU APROBADO UN INGLES

Cocktail: “Nutty Cream™:
Hazelnut and peanut butter eream based on a maceration of these nuts.

Bread: “1l grande pane™:

Loaf made with sourdough of 6 years of fermentation and a mix of various fruits

accompanied by a marbled hazelnut and almond butter.

Amuse-Bouche: “Jipi-Pacho™: {
Acidulated prawn carpaccio with pistachio and peanut jipijapa foam.
Entree: “Pesto Pastuso™:

Ravioli filled with a pork baking terrine and macadamias with walnut pesto.
Main course: “Riso ecu di afro”:

Stuffed seafood risotto.

Dessert: “Nuezada”:

1. Choco nut brownie

2, Peanut and cardamom toffee

3. Almond and rosemary creamy with lemon

4, Pistachio ganache

5. Hazelnut bavaroise

6. Ferrero cover with nut mix

Coffee “Cocosso”

i A . il S . S . aw A s kA . aSn am .
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Affogato with coconut ice cream

Petit fur “Bombacho”

Bonbon filled with a pistachio ganache.
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. INGREDENTE CANTIOAD DI UNBAD TOTAL i I LA iy :::: & 3 :‘:
i Praiachon 000 L § aomis|§ 1,2005 | sia clcam yioads § L] i el L3
2 [YFES 45,00 ] § 000851 (80,2478 fpasta ¥ 2,50 L A5 L]
3 Esencia de piitscha 500 [ 5 o0osser|d  aamm + e ' » ]
a Fonda ge | argosting 185,00 ™l §  DoCMT (5 069 4 e ' 1 i
5 Limas i50a el & 000075 (% 00784 | rema ] 1.7 [] 1603 ]
L] Gome ERALLNE 400 ] § opisoo|d  Raled 5 i [] n [}
? Cargs de NI 100 "] 150000 (% 1500 5 i u 1 U
PROCESD DE PRE PARACION COSTO MATERLIA PRIMA
Tritarer tade £n | v rmamirns por § minatai @ haila SUBTOTAL RECITA R ] Pt Batar laa pumad
e RaT Lina ErEma Lin muchoh umak T oAy | b ] L 'giﬁ-ii”‘" TR Pebe pumr ingerada
Colar & Thmpar CosTO Tmu-ml L 4,12 SIUEII:"' : E‘.’_“. R
AAgRes 14 Crema w s BTSN B inye e wed cacgd du W1 mmw $ e m:::::ﬂ:h:: mMT
g nprurd espuma gling COSTO POR GRAMO § DOIG|

Mesenaren ino pars ot

Proceidid

[1gums 8k 5afkdn

P — FECHA [LABDRACKSN
%/ FECHA ACTUALIZACIGN
FLABGRADO POR:
piaroel o Loaiza
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomla

NOMBRE RECETA

UNIDAD PRECIO Prede ,m.,,,: Fucar MMJ-
T MASE EN PLACE b
; . INGREDIENTE CaNToAD | viione | [MCOTOTAL Compr P B o Receis
0] L
1 1 Clastie 70,00 £ §  o00500 |5 0.IS00 5 0,25 i
91 wl "° ad
| 2 Arevwr o oliva 100,00 ml 5 Douied % 1,1640 1 1
% artan!
Biameurdt el ol ARt por 30 seundes para realoar SUBTOTAL RECETA ¢ s P 7o
o s - T 2 ¥ I Frud v
oo T ] P s TR polenes
Procesar con aceite de ol hasta que we impregne Ld COSTO TOTAL RECETA § 159 |submotalsbunas
e ey g | T ™
sabar yeolor __COSTO PGR POF L gl
Colar con ua filtro de calé o un fita COSTO POR GRAMO 5 001320 ..
e Banguear
Moceiar
Maceaf
FECHA ELABORACIGN
m/m RIVISADO POR: FECHA ACTUALZACION
-
e o lvanowa Rigfrio
Margelo Loaiza
—
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVEPSIDAD INTLANACKONAL DEL ECUADOR
Escuelo de Gastronomia

S —

#|DESCONOCIDO!

| X Complemaniaria o Subracats
UNIDAD PRECIO Pracia Lo Vit LS
o INGRLDANTL CANTIOAD PRECIO TOTAL ML T4 PLACE (o rardds
MIDIOA UNIDAD Compra tomers |
] Cobesar y cantaras de langavs men 10000 i § 001183 |5 13780 5 1147 [] 1000 i
i Cebad a patefa 50,00 'l § 000100 |§ 00500 | reses grandes ] 050 [l 560 []
1
| 3 Cetio b basca 50,00 [ § 0004005  0.2000 | reses grandes 5 100 1 50 [}
| 2 e 15,00 [ 5 000660|5 00990 |aplasudo § 066 i [
| s Achiote 10,00 el $ opoolso|s  oora0 s 180 ml 500 mt
! & Agas 500,00 ml § 000055 |58 02750 $ 05% ml 1.000 m

PROCESO DE PREPARACION
Sa'TEaTcanCaTas de langertings vegemiies yachiote

Lot BNt doTAr

Desgiaiaroon agoa yoocer par 30 mimutos minimg

Lcuar e yenlar

Rmeienaren fng

SUBTOTAL RECETA

W redudr emesiamente

_ pamasss 0 |

COSTO TOTAL RECETA

Subtotal + Eeras

_ COSTOPORPORCION | 5 33

PPy

COSTO POR GRAMO

Toate por Farman » besa cada

Erucids

ARGUMENTACION TECNICA

Saltear

Tatemar

Hardf

SLABORADO POR:
Marcelo Loalia

Ivancva Rigkio

FECHA ELABORACIGN
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Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Pan

v
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNNTRSIDAD INTIRNACIONAL DIL ICUADOR HIDESCONOCIDO!
Fscuelo de Gastronomia
{ Pam b rowe bty - I e il W i |
SO FORCIOM A o= prmant aria 8 ke et B
FICHA Mo SUB-001
AT P L] b Frtow e
. oy (awTrAn FRECID TOTAL g £ man = Medida R
| [e LTy U OAD Compra gy | Cr——— Rsesis
i #3050 ' § oooows |5 camce i A | Geans §.o08 L
! L] - o a000rE |8 0.0% | Templads [ B38| wiiiea 1000 mi
U | B e JX- [ b ooooads |8 om0 L] 13| srme 2 000 '
4 | Mu i B i § 000820 % 0820 |cube ¥ 52| Grama 1600 1
3 1 Wasy masee 14300 [ § 00008 [§ 00297 | At § 036 |  Grema 450 [
s | g Smmrp § [ Q0L6665657] 0.032333018 § 150| Grems 150 i
? b m—p 5200 [l 4 a0w000 | % 0,3000 | Taieada 5 a4 | Geams an [
(] ] L5 i % 0015205 04569 | Taitada L] LK Grama =0 [l
L] ll-llcat--u 300 i £ o02310 % 06960 | Tostada § 580 Grama 50 1
14 | ™ vz 3000 [ 5 oDouis |8 G5145 | Tavads § 143 Grama 30 t
] PROCISO DE PREPARACON COSTO MATERIA PRIMA ot e crRITK ]
L R RAARE s Eed B EuCET Y RS S @ EEEd SUSTOTAL RECLTA y L Tiampo de leudada
T ———— T e N 1 Maneje de temperaturag
1 g b P D M metaA 8 maRg COSTO TOTAL RECETA i 3,54 | Sebtonl s Dani 1 Cormecta bicrica sableado o cemade
B Deacswbendry Bt 11 Bod 4 Nars WWM' § 018 |conTon :.:-_ io. portloes
P ———— T COSTOPORGRAMO | § gpo3g | Porrersen=imecas
3 Eooum #A I ' l |
.rl-lv' o ] ARGUMENTADON TECNICA 1.fableado o Cremada
[ & Darmregge g e mans y wEeie? por §a d e 1 Amasade
1 mgemgar gor § mon g LT ¥ weudado
W Dwar enfoad g comar
1
— i S
— TLARGRADD POR recra acruaizacan . NN
i Marceo Loais e e
|
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR o
UNIVERSIDAD FNTERNA CIONAL DEL ECUADOR

E—

#iDESCONOCIDO!

| — ~ Escuela de Gastronomla
! i R | e ‘_.__—_I T
& D OMERE RECH
| R Masa Madre Bisica o de Venta
S RO RO 1] porclén X Complementarls a Subreceta %) | . ]
| emocieomatN | swenme =
] ] i
* INGREDIENTE canroap | VRAD PRECO | boceo ToTaL TN prcks m i m
MEDIDA UNIDAD Compra Cate Comensiin e
i Harina 250,00 L § 000095 |§ 02375 H a7 Grame 5000 i
1 AgLd 100,00 [ % 000055 5 01100 5 055 | Gramo 1600 1
L | |
10 s oREDARACIO QsSTO RlA PR
1. Mexclar inicialmente 100g de harina con 80g de 3gua SUBTTALRECETA | § 035 [Zoan "™ =" 1. Tiempo de leudado
7 Alimentarcads dia con 30g harina y 20¢ sgud m )ﬂjﬂ;ﬁﬁ Sub ﬁﬁ:‘ﬁ .;.,,.1‘!- & 2 Manejo de temperaturas |
3. Repetir pase 1 hasts unlizada. COSTO TOTAL EECITA § 0,36 |Subtotal + Extras 3 Correcta técnlea sableado o cremada
TTCOSTOPORPORCION | § 036 et
cosTOPORGRAMO | 5 00008, |
| +] Fermentar
T

Ivanova Riofrio

| I
|
et Marcelo Loalna

A——— 1
I

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

. FORMATO DE RECETA EST,&NDAR :
— m UNJVE RSIDAD INTERNAC!ONAL DEL ECUADDR #1DESCONOCIDO! ; |
. Escuela de ¢ Gastronomia
T T —
| R NOMBRE RECETA™
L'— Bislca o de Venta
- X Complementarla o Subréceta Akl | |
| _ : BT R
1 | 1
Uridad Uridad
L] INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD FRECIO | TOTAL BN A Precio ":“I'd-u 5
MEDIDA UNIDAD Compea Ciings Convers| Recets
' 1 Mantequilla 130,00 Grams |4 000510 |5 06760 5 50| Grama 1000 | Grama
l £ Amendra 4000| Gramo |$ oovsss | 03877 s 440 b 54| Gramo
I 3 Avellana 40,00 Gramo $§ omsw|§ o0s0E0 5 33| Gramo 10| Gramo
4 Axdear 000| Grame |5 000125|S 00375 $ 250| Grama 1000 | Grama
5 Miel de abeja 30,00 Gramo $ 001667 |5 0.5000 5 250 Grama 150 | Gramo
] [l ] |
PRO ASTO MATERIA PR
lotaies de cada i
1 Tostarytriturarlos frutas secos v enfriar, SUBTOTAL RECETA 3 i RS . iE2L L Tiemps :c leudado
- EXTRAS 5% b i X mperaturd
2 Fundir 320car con miel y mexciarcon frutes secas T BaRASS% | $ 041 [subwnl s R 2. Manejo de l-I e allu ; .
b m
3. Pormar mantequilla ymerclar con pasea de frutos COSTO TOTAL RECETA S 2,32 | Subtoual s Exras 3_Comects thenica sableado o eremado
: - _m = - 7 a =
e COSTQP:]“GMMQ s Um 1wpef reidn + Fes0 cadd
I Y TE
| R 0 i Sableado o Cremado
1. Amasado
1. leudado

REVIEADO POR:
nAsmbetas Ivanewa Riolrio
Marcelo loalna
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Entrada

f— —— L
i FORMATO DE RECETA ESTANDAR |
!;. . UNfVEH._ﬂDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #i DESCONOCIDO! !
| Escuela de Gastronomia N
§ ——— i T Por—seE e r
¢t S OMBREREG = —_—
oo Pesto Pastuso | X Bdsica & da Venta l__
I - _"" 1| porcién Complementaisc Subrecata | | |
T PESOCADAPORCION 80| gramo FICHANG. | SUB-001
Unidad uridad
] INGREDIEMTE CANTIDAD :::'I;: l:[::; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c::d:' m r‘:ﬁ:“ m
1 Rawvioli rellene 000 2 5 00133005 06648 H 0.66 u 50 s |
2 Pesto de nuer 30,00 ' § 000017 |5 00050 L] 0,01 [ 60 [

PROCESO DE PREPARACION

TO MATERIA PRIMA

Frecios kota g 4 cada

Asegurarse 4o que Lk pasta salga

saltearravioli con peste yun poco del agud SUBTOTAL RECETA § o ae i
ae cocosn T R T P atiene
Serarcaliente can un poco de ralladura de timén _Esrl:l TOTAL RECETA 4 0,70 |Subtelal + Baras
" COSTOPORPORCION | § o7 Cotta Total Receta +Na pordlantt
COSTO POR GRAMO $ 00088 :‘.‘Lﬂr Farcon « Peya cada ] |
| _
ARGUMENTACION TECNICA Ugar
Saltear
—i
] 1 | ] i 1
i 1

——

ELABGRADO POR!

||

REVEADRO POR:

Ivanova Righis

|
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR |

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #}DESCONOCIDO! ,
) - Escuela de Gastronomia |
— = == — o : '
. Bdslca o de Venta
x Complementaria o Subreceta
1
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Preclo Factor
L INGREDENTE Medida Medida
CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra e i6a sy
1 1 M3t e Pasta 15,00 8 $ o0001e7|5 00418 5 0,00 ] i 2
1 Terrina e Hornado de cerdo 25,00 [ H 001935 |5 04814 5 0,02 [ 1 [}
3 Agua 200,00 £ $ ogo0ss|é 91100 5 055 [] 1,00 ]
| | ¥
| RO O DE PREP 0 OSTO A PRIMA
f Cen um eortador, cortar i3 lemna SUBTOTAL RECETA ] 0,63 '_eu.“ N O Tt Aseguranie de pegarblen las pastas
Bellenar |la terina con la paradén cortada F*m.ﬁﬂ)ﬁfﬁ: 8. .00 Pﬁ:ﬁ _______ i L"’é
i Cortar con un cortador de Som el ravali COSTO TOTAL RECETA Sulbtatal » Evtras
Cocnaren sgua 3 simmer por I minutos o hasa que ;EMEE_B;’QEC_@ JJI':- ? L ) m e cel 0. DO ne
Toato por Parcien & Feid Cho3 I
Fare el ravioli COSTO FOR GRAMO g
|
= Paita
Rellenar
Herdr
] 1
| Il
? : SEvmA00 FoR:
ELABEORADO POR:
— Ivanove Rlefrio
I Marcelo Loaiza i I
1
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- FORM ATO DE RECETA ESTANDAR [ ! |
VA1) INT N ==
 UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR '( #DESCONOCIDO! 1 1
Escuela de Gastronomla , !
e 2 yrep—— I ! a2 STy r -}
) TIPO RECETA :
Bdsica o de Venta
I X Comphementaria o Subreceta
] INGREDIENTE cantmap | UNIPA PRECIO | opecio TOTAL MISE EN PLACE Pk f..":.'. sl i
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Camveraidn [
1 Harina 200,00 £ 4 o000095|% 01900 1 15| Grame 5000 I
2 Huevo 100,00 '] 4§ 000227|%  0.2167 5 10| Grame 1500 1
2 sal 6,00 (] § 000039 |3 04053 s 03| Gume 1000 e |
4 Aceite de Oliva 20,00 ml $ 000675 |5 01350 H &15 | Mo 1400 m
PROCESO DE PREPARACION 0 R
Mezelartado hasta Integrarblen 13 mexda SUBTOTAL RECETA 056 |* LR TR No ama 0 necesitama
Repesar por 10-30 minutos al ambiente W .mms‘sﬁw Taparla maka para que no ie SEqUe
Estirar con un poco de harina €OS5TC TOTAL RECETA
Resenar "~ .COSTOPOR PORCION. 3 | Casto Tatal Recets + 1 aiithl i :
I e leopocnmnnbﬁluu 3
COSTO POR GRAMO 5 umn Rk
P [ |
Pasla
PR
Iy . ]
1 M
EEERTRR -_____.-_____——-——_"'__-_
ELABORADO POR: L
| Warcelo loalia 1| : tvancva Riclrio
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FORMATO DE RECETA £STANDAR
UNIVERSIDAD INTERNZ QO NAL

LeT!

GLL ECUADOR

#iDESCONOCIDO!

Escuela de Gastronomla

I Bdsica o de Venta q

e -

. INGRIDINTE canmoan | SROAS ::m PRECIO TOTAL MISTEN PLACE o] — e ———

. corpn | € ' Recets

H Carme de cordo com g 500,00 '] 4 0007295 31,6450 5 119 1 1000 "

3 Cuere de cergn 100,00 [} $  000561)5 11220 5 5.61 [} 1000 £

§ Cetala paitefia 150,00 '] $ 0001005 0.1500 5 0,50 500 (]

4 No 40,00 '] 4 o0pooesa|s 02640 H 0,66 100 L

£ Cilantro fresco 40,00 E § 0,00500|% 10,2000 § 035 » ]

B Aghipte 100,00 il 4§ 000360 |5 10,3600 5 180 mi 500 [}

7 g2l 2500 E 5 0000995 0.0148 § 099 [} 1000 (]

] Comirg 15,00 £ $ 00070 (% 0,1068 $ an ' 100 .

L] Macadamia 150,00 E 4 002310|5 34800 | Tostada 5 5.80 [} 150 [}

10 Agua 500,00 mi 5 D000sS|S 0,2750 5 058 ml 1000 il

L] ] ] |
0D PREPARA 0 W U |

comnar todo en olla de presion yuna pare de SUBTOTAL RECETA (I e i e il Superatios THCRIM asegurarsy
macadamas por 1 hora it Wﬂi’%ﬁ'f5ﬁm Subtotals % Fars i et |
Toswarel resto de macadamias COSTO TOTAL RECETA % 10,11 | Subrotal + Extras Mo abrirla olla de presidn can vapor
‘abrir Ia oila ge presion cuands hava salido todo & C@'ﬂ:m”im 1EG0 67, ¢
sai— COSTOFORGRAMO | § 0,019 | |
Besmecharia came, y el resto procesasrcon l

macadamias tostadas

£n wna lata merdarcame de cerda con esta pIstd

Resposar hasta que coagule la mezda

Resenar

Gelificar

Coceidn com presidn

Tostar

Procesasr

= QRACKH
e i
fa ZACK
ELABCRADO POR: = F 1
nowva Ri S-nov-24
Marcelo Loalza i t 7 - | | |
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L FOHMMO DE RECETA ESTANDAR

| - 5 .
- U’\-'NEH'~fD_4 gm_fgmc:omt DEL ECUADOR #|DESCONOCIDO! , .
e e —— ——— - r 1
; ) Escuela de Gastranomfa :
I x S A VT or]] PSR TRz S T I
e T T S e . !
- \
I — e m— ——
Pb—— Bdshta o de Venta |
TR |
X Complementaria o Subrecets |
EEmm—— N |
 — 60 gramo |
| 1 §
Unddad Unidsd
] INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO Precko Factor
ANTIOA iy LOAD PRECIO TOTAL IMISE EN PLACE i :ndu Covsirsll Medida
PR Raceta
3 Nuez 150,00 i ¢ 0012355 18525 |Ugeramente tostada 8 247| Gramo 200 ¢
2 Perejil 15,00 T s o0o0s00 |5 0,250 |Blangueado $ psa| Grame 100 '
3 Abahaca 3000 L 5 001250|5 03750 |Blanqueads 8 0350 | Grama 0 '
4 Sal 15,00 i 4 00009915 00149 5 09| Gramo 1.000 '
5 Pimienta 10,00 1 § 0007105 00710 $ or1| Game 100 [
3 Aceite de Oliva 125,00 i § 000924 |5 20790 H 231 | menilire 150 ml
7 Umdn 30,00 [ 4 000175 |5 0,0525 | Zumo + ravadurd -] 1,75 Grama 1.000 ]
] [ ] e
PROCESO DE PREPARACION DSTO MATER I
flanquear perejil yalbahaca por 303egundoos suam:mmecm T L Evear exceso de #ceite pars no cortar
Tastarlevemente 135 nueces R ENE vty iy la mescla
Triturartodo en una jara con la aywda de un batldor 13 4,80 | Subtotal  Extras
de inmersidn €. ﬁs ks otﬁ "-. bt ore w
o) vV s prmeraey e W (L e ) | |
| |
[ Blangued?
Frocesar

FLABORADO POR:

Marcelo Loaiza
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Plato fuerte

FORMATO DE RECETA £57 ANGAR
UNIVERSIDAD INTERNACIOR 21 1t

Escuela de Gastronomia

SCLUMDOR

#IDESCONOCIDO!

Asar Manscos

Bdnica o de Venta
3 ; . Complementarla o Subrecetla
I FICHANo. |
L e | R UNIDAD PRECIO Pracla L Factor ey
ol 1 : CANTIOAD | MeDiDa UNipap | PRECIOTOTAL ki Loniph :::; Comversin | mecens
| i | Aoz arboree 500.00 % 5 000974 (%5 48700 H 5,74 [ 1000 ]
| 2 Loco 0.30 e § 179000 |5 05370 |Leche 3 1.79 v 1 v
L) Man 300,20 & § 000551 )% 16520 |Pasts $ 250 £ 454 ]
o Fonce oe manicos £00,00 ml $ 000526|$ 31541 |misque 5 0,01 £ 1 t
5 Lngosuros 200,00 B % 001183 )% 2,2780 | Peladas con cabra H 11,89 ' 1.000 ]
€ Peicado 100,00 gr $ 0009915 1,9824 | Troros a2 s 450 '] 454 L]
? Calamar 100,00 B 5 00072515 10,7247 |pulpa blanca 5 313 '3 454 [
E Pulpa 50,00 B $ 002872 |5 1,4361 | Tentdculos 5 13,04 E 454 g
] Bugamhillas 50,00 [ S 0005005 0,2500 | Deshidratadas 13 0.05 ] 10 T
10 Mantegquilla 150,00 8" 5 00052008 0,7800 ] 5.0 [y 1.000 '3
1i Queso parmesana 150.00 BT £ 002210 (% 331580 4 2,21 E 100 ']
12 Ving blance Silk & Spice 100,00 il 5 002585 % 15853 3 19,39 il 750 ml
| |
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA
Soteeir ceballa+aje=pimients verde y rojo con achiote SUBTOTAL RECETA 5 13,66 mm:li“ - SEach 1. Tlempo de leudado
Agregar o1 smer y oo levements Coamass% |5 18 |seewicxewes | 2 Manejo ce temperatums
Nacararcon ving blanco COSTO TOTAL RECETA 4 24,85 | Subtotal + Extras 1. Correcta ticnica sableado o cremada
midratar 3 veces con el fonda de mariscos u"cﬁ@-'ﬁ@.i'ﬁ!.fgﬁgﬁﬂl- ﬁs‘i@‘-ﬁ &} .E.A‘ = chivs .+ o 1-99.5 1R0%
e d‘um'”n"‘r CQSTOPDRGRAMO $ 0,3104 b i:nar QreIen eiocadd l I
Emulsionar con un poco de mantequilla yqueso ‘ |

Safreir

Macarar

Asar

Emulsionar

Ok

ELABDRADO FOR:

REVISADO POR:

T
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Marcelo Loaizs
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i RSTHEE SR Y
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTCRNACIONAL DEL ECUADOR E #1DESCONOCIDO!
it vaidreriv | e |
Escuela de Gastronomia |
i
i T NOMBRE REGETA . e
— b Bdslca o de Venta
i V— 1290 porcién o X Complementaria o Subreceta
b idaid 1! gramo
. INGREDIENTE CANTIDAD :':::;: J:‘m‘l‘:) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE ;‘m“:‘ umd:; n::‘:*‘ praspe
Compra Receta
| : Cdscaras de langaibngs 200,00 1 5 oOnu1Es|§ 23780 5 11,89 [ 1.000 [l
2 Fueso g Descado 200,00 g & 0014305 2,8600 5 1430 [ 1000 L]
| E] Ceboila perla 100,00 1 & 0p0200|S 02000 5 1,00 B 500 [
| s Cebolla paitefia 100,00 A s ooow0)s 02000 s 050 P 250 '
| 5 Zanahoria 75,00 E $ 0001785 0,2083 5 1,15 g 450 £
[ Apio 75,00 E $ o0o00396|s 02970 § 0,59 3 250 )
7 Licor de cafia 60" 40,00 mi § 00010005 00400 $ 100 ml 1000 ml
g Agua 500,00 ml $ 0000555 02750 $ 055 mi 1.000 ml
i i}
PROCESO DE PREPARACION
Dorar el Mirepoix con |3 ciscans de langostinos
Flamear con licor de cafa I R/ : Subtots Ma eacinar mucho el brujo gara ewtar
Corinar en agua + cabeza de brujo COSTO TOTAL RECETA § 6,78 | subtotal + Bxras que suelte ¢l amanio prasente &n
Retirar cabezs de brujo después de 20 minutas n',ms,l'@ R PORCION Costo Total Receta + No. orciones ¢ PEECSCON
Brocesartoda 1o meicla ytaminar COSTO POR GRAMO T

Resenafl

Saltear

Flamear

Herar

Procesar

REVISADO POR:

ELABORADO POR:

Marcelo Loaiza

vanova Riafric
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Postre

_ FORMATO DE RECETA ESTANDAR _

— - — 4 r— :

_UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastron_qgfa_

NOMBRE RECETA

| NUMERD PORCIONES & porcldn
I i e s o =
[l ESOCADAPORCION | 564 gramo FICHA N,
UNIDAD PRICIO Precle
L} INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL DS EN PLACE Medida Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Cormeeriidn A
| 1 Mas s de bovaldre 792150 G ¢ o0o0wsls 15760 H 0,00 a 1 G
" 1 Broamie choconuel 536,00 [ 5 0013675 7,151 $ 601 4 1 G
] Cremaso de almendras 666,00 G S  oop4s2]s 22125 3 000 G b G
| '] Toffee de mani y £87damoms 371,00 G $  0.00e50|§ 16711 5 0,00 G 1 G
| 5 Bavariose de avellana 698,00 G 5 opdaTe s 19483 13 .00 G 1 G
i E Crema mangeable de pistacho 148500 G 5 0004375 645955 - 0,00 G 1 (]
L]
PROCESO DE PREPARACION 0STO 4
- L
| corar ei posee en 8 paraanes SUBTOTAL RECETA g | R e O e
Serer  EXTRAS 5% Y A
COSTO TOTAL RECETA § 23,34 | Subtotal + Extras
| /COSTO POR PORCION 29| e Bl
550 pOf FOMION ¥ Fel0 G
COS5TO POR GRAMO $ op0s2| | |
Entremet de varias Ifutos secos 3 leudada
| ]
I |
o BOR
FLABORADO POR: : =
PR TR vanova Riolrio 13-now-18 |
- 1 i 1 I 1
] |
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIGAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{DESCONOCIDO!

T

1

PROCESO DE PREPARACION

Meiclarharing, sal, mantequilla, agua yamasarhasta

SUBTOTAL RECETA

tener una masa homogénes

Estirar la masa del doble de tamafo que el empaste

COSTO TOTAL RECETA H

Daoblaria masa sobre el empaste y enfrar por 15 min

e ——
_ €OsTO FOR PORCION Gaito To
1l par

Estirarla masa yhacerun dobler simple

COSTOPORGRAMO | § o001, ..

reon e

30 cady

s z s
! Masa de hojaldre "—_m:
e 1} porcién | X Complementara o Subre |
3 o B Lm' gramo
] T
Unickad Unidad
¥ INGREDIENTE CANTIDAD mx ;:IE:;?J PRECIO TOTAL MESE EN PLACE ::;: m ﬂu:::‘:h m
1 Harina 500,00 ] 5 0000955 04750 5 475 G 5000 G
2 Sal 10,00 6 5§ 0000%9|5 00099 s 0,99 [ 1.000 S
3 Mantequilla 40,00 G s oppas0|s 02080 1 520 6 1000 G
4 Agua 275,00 ML 5 000055|5 01513 5 0,55 G 1.000 L8
5 Empaste mantequilla 250,00 G § 000510)5 1,3000 | Fits en plancha 5 520 L] 1.000 G
] |

Siempre estirat|a masa cwande

wuts eute fria

Repasarpor 40-60 minutos

Estirarla masa yhacerun dobler compuesta

Repetirel reposa yrealizar 3dobleces simples mis

SRR

Enmoldat y harnear ¥ 180°C por 40 minutos o hasta que

se dore la masd

ARGUMENTACION TECMICA

Tartaless de masa de Mojaidre

Respetar iempos de repoio

Empaste

Amanar

Hamear

FECHA ELABORACION

B, B ~ I RIVBADO POR FECHA ACTUALIZACION
FLABORADO POR: e e
—e e ——— Ivgnova Mafra
Marcelo Loalia —
- e -

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de _Gastmnomfa

#IDESCONOCIDO!

b ; ! WP — .
e . .m_ TrooReAL]
re Brownie choconue e Bdca o de Venta ) =} i S |
— 1/ porddn il | X Complementaria o Subseceta . i)
bs LR 535 gramo |
! :
| Unitad
. . | INGREDIENTE CANTIDAD :"E':;: L::‘f:ﬂ PRECOTOTAL|  #  maSECN PLACE ;‘“i"_ EE%; Fanet o
1 | oot 100.00 6 5 opo20|3 02600 5 o1 G 0 [
2 | asecar 100,00 [ s ogoo1s|s 01250 s 1% G 1,000 G
3 CNoop ate sem amange 150,00 G §  003480]5 5,2200 | Fundide - 656 G 10 G
'] Mgrtega il 100,00 G £ 0D0s0|5 0,5200 | Gerretida -4 520 G 1000 G
5 aring 2000 G 4 0002385 00475 5 475 G 2,000 G
| € e 65.00 G § 0012355 08028 | Troreads 5 247 & 200 G
? 7 sal 1,00 G ¢ opoo023)|5 00010 ) G 1.000 G

2
1 PROCESO DE PREPARACION
r Baur los huewss, azezarysal hatts que doble 4

Eundir choealate ymanteguilla yresenar

sagzciar el Buevos * checalate con mowmenios

subtotal » Extrat

sto porf mant+ Feso Gad3
Parrlha

enwol anie

Agregarranna ymézciarcon movmientos envalventes

iAo pOrar nueoe) fraze adas

Homeaf B 1B0°C por B minuied minimo

Punto leta

bosvTEnIAs |

A

Homaar

Bavida peiado

] T J.
1 ]
I I l (] B ()
. s " e ‘
- " 2o
__————'—__.-____-- Fi )
FLABORADO FOR: '
Marcelo Loaiza : 15 ml 24
L 3 e
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

| UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

ﬁ':‘s_cuefa de Gastronomia

#iDESCONOCIDO!

|

NUMERQ PORCIONES * 1| porcién
" INGREDIENTE canToAD | UMOAR 0 |precoToma MISE EN PLACE ) e sl otees
Compra Recets
1 Crema de leche 200,00 ML $ 000299(5 05978 5 2,59 ML 900 ML
2 Leche 100,00 ML 5 0000855 0.,0850 H 0,85 ML 1.000 ML
E Yemas 30,00 G $ 0001605 00780 L] 0.3 L] 50 G
4 Almendras 200,00 G < 001000(%  2.0000 | Pasta $ 440 G ddn ]
| 5 Azucar 90.00 G % 0001255 01125 H 250 G 2600 G
& Gelating sin sabor 6,00 ] 4 0022675 0,1360 H 068 G 30 G
.7 Agua 30,00 ML 5 0000555 00165 5 055 ML 1000 ML
-] Ramero 5.00 G 5 0005005 0,050 | Holas 5 025 G 50 G
9 Limdn 5,00 G S 0001755 0,0088 | Rayadura $ 175 G 1.000 G
] []
PROCESQ DE PREPARACION
Uevar a coccidn crema de leche, leche, yemas, azdear SUBTOTAL RECETA Tamizae la crema Inglesa para evtar
e Infusionar con romero y limdn hasta napar ;f‘a{@w e grumot
Mezclar crema inglesa con pasta de almendras hasta TOTAL Subtotal + Extras Fundirgelatina cuando el género »50°C
obtentr una mezela homogénes .Ll 1 P g_l"'l 321 Rec ) Cangelar pars evitar humedecer elblxcacha
COSTOPORGRAMO | § 0,0048 | =roPerPoreien e &

Fundirla gelatina prahidratada &n el cremaso

wnie ydentra de la tanaleta

Incarporarsobre el bro
yeangelar Napar
Gelificar
Cremosa de almendras saborizada con limen y romera
] T T

] 1 T
: FLABORADO POR: REVSADO POR:

R Marcelo Loalza | Ivanava Riofrio
e tpm—— | ] 1 1!
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DFL ECUADOR

#iDESCONOCIDO!

Escuela de Gastronomia | |
— - - - - — —— - T —I—"— i p— "‘__r: _'-
NowmRERiGA - PSSR [ rooman
- B Risica o de Venta - |
N NUMERD PORCIONLS L X Complymantaria a Subrecets |
— _PES PO B s, '
1 i 1 T T T
. GELDENTE CANTIAD UniAG PRECIO |, 0 TOTAL MISE N PLACE Fracis m FRclol :'::d:
BAEDNDA UNIDAD Compra Comprs Cofverilon et
1 Marii 150,00 G § 0005510S 08160 5 250 G a5 [
i e 100,00 & $ ogoas|s  ons0 5 2,50 & 2000 [
i Lot 1300 i $ 000085 |5 00680 $ 085 L 1600 "
4 Cardpmame 500 G $ 008a00 (S 04100 5 204 a 5 [
3 Geatng 5im sakor &00 G $ 002267 (% 0,1360 5 05s G 30 G
6 Agea 39,00 ML $ 000045 |5 00185 $ 0,55 ML 1.000 ML
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA T
82 menot pelatng hidratads o la termamin SUBTOTAL RECETA s o B R

Pt 3.0

Ewzar batic & und e mpefatura y

Lewar par 10 mimgtes a 50°C

_ BaRassx |

weioodad elevada para no cortaria

priparacidn

Bajat beperdurh v i Eregar felanna COSTO TOTAL RECETA Subtotal & Exioeg
S ——— 7 COSTO POR FORCION | Goato Totsl NGl
mgelar e sl garad COSTO POR GRAMO salle RerTemind s Frie Comk

A

_METODC

Caramelizar

Uewar

Galifiear

Infusionar

EFLABORADO POR:

Marcelo Loaiza

heanova Riofrlo
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Fscuweln de Gastranomia
; : _

FORMATOQ DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL U{*l. EC_‘UAB'_QF ;

| [P = GMBRE. B
1 Baverolse de aveliana Snitecla Bislca o de Venta i
SR e DRLLO 1| poreidn * Complementaria o Subrecets |
oy . . g & et an I P I
L esocamapornon | 658 grama ; A-OC ,
1 1 1
Unidad Unidad
UNIDAD
. INGREDIENTE caNTIDAD | o :‘& PRECIO TOTAL MISE EN PLACE qredo | mesita o | edan
r i Compra - Recela
1 Crema de leche 175,00 G § 0p0298 |5 05131 H 2,89 G 900 G
2 Azucar 50,00 G $§ 0p0125|5 00625 H .50 6 1000 G
3 Yermas 45,00 G $ opodéo]|s om1M0 $ 0.13 G G
4 Avellana 150,00 G § 000150 |% 02250 |Pasta H 1,50 [ 1.000 G
5 Crema de leche 200,00 G ¢ 000299|% 05978 |Semibavda ylria $ 2,69 G 900 [
& Gelatina sin sabor 13,00 G $ 002267 |5 0,2947 | Hidratada H 0,68 G G
7 Agua 65.00 ML 4 000056 |5 00358 H 055 L 1.000 My
1 1
PROCESO DE PREPARACION CO5TO MATERIA PRIMA
Hacer una crema inglesa con crema de leche, andear SUBTOTAL RECETA PR T sty ':'."‘ o L Atemperaria gelating para ewtar
vemas ypasta de avellana hasta napar EXTRAS|5% $ 0,09 |Subtatal * % Exiras grumas
Enfriarla mezcla hasta 32°Cymeaclar con movimientas COSTO TOTAL RECETA $ 1,95 | Subtotal » Exras
anvalvente con crema semimontada 0570 PORPORCIU T Costo Total Receta + Na. porclanes
Toiio parFaroen + Peso cada
Atemperar la gelatina hidratada con |2 bavaroise & COSTO POR GRAMO $ 00ME|, . m:
Incorparar I
0 GellNear
incarporar sobre toffe congelada ycongalar hasta que
Hapar
gelifique |a merda
1 Bavaroise de avellanas Semimontaf crema
b [l |
T |
e B S e V8 A
I : ftvaum POR:
>3 R "
ELABORADO POR:
L e 3 Ivangva Riofrio
Marcelo Loaiza .
|
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e o e - -
FORMATO DE RECETA ESTANDAR ! |
' |
UNIVERSIDAD INTESNACIORNAL DEL ECUADOCR #iDESCONOCIDO! {
Escuela de Gasirenomia DRI [XSREEeT|
T PRI F— S — e e e . =
ﬁ | | | _ | |
NOMBRE RECETAL a5 - _FOTO RECETA _ |
i Crema ciplomitica de plstacho Bisicac de Venta
NUMERO PORCIONES 1] poreidn % Complementarks o Subreceta |
~ PESOCADAPORCION 1485 gramo FICHANa. | VTA-005 |
NS | ] ] T |
Prec Unk Factor Uphdad
. UMNIDAD PRECIO e 2 recio Medida
M INGREDIENTE canmoap | UNDAD | PAECIO TOTAL MISE EN PLACE P mm = Mt
1 Leche 500,00 ML £ 000085 (5 04150 | crema pastelera % 035 ML 1.000 ML
2 Yemas 60,00 G $ 000260 |8 crema pastelera 3 0,13 G 50 G
3 Maicena 25,00 G $ opot7a|s erama pastelera H L7 G 1.000 G
| 4 Azucar 100,00 G & oposols crema pastelen 5 150 ] 1.000 G
*
I 5 Pistacho 200,00 G 5 001155 Pasta H 143 G 100 G
| '3 Crema de leche 450,00 ML § opoasals SEMBATIDN FRIA 5 169 ML 900 ML
7 Gelatina sin sabar 25,00 G $ 0012675 HIDAATADA s o8 0 [
g Agua 125,00 ML $ 000055 s 0,585 1.000 ML
| 1 e e Ll el RS - r
PROCESO DE PREPARACION BN COSTOMATERAPRMA T PUNTOS CRITicos |
Maceruna crema pastelera de plstaches SUBTOTAL RECETA 5 619 Ii:':::r;;" broa ooy Atemperaria gelatina para evtar
Erfriara 18°C EXTRAS!5% $ 0,31 |subtotal " % Ennas Krumos
Mezclar can crema semibatida COSTO TOTAL RECETA 4 6,50 | subtotal » Extras
OSTO POR PORCIO M Costo Tatal Receta + No. parclones
Menpars b gohatee Costo por Porei&n 4 Pesa cada
Reseraren frio dentro de una manga COSTO POR GRAMO $ o004, o l
| | |

ARGUMENTACION TECNICA

Crema aireada y mangeable de pistachos

Semimaontar crema

Marguear

-

P 2R RO RRRRARAAARARSS

\
| METODOS Y =

SRR

Marcels Loaiza

lvanova Riofria
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Petit For

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVIRSIDAD INYERNACIONAL DEL ECUADOR #iDESCONOCIDO!

Fscweia de Gastronomia

1 NOMBRERECETA

Trufa de Plilacho Bdikca o de Venta
NUMERD PORCIONES. - 7 § porcién Comjlemantatintobionte | 1
s . i Flr LYFR— —
_ m:ﬁf-_;.g_, 30 gramo I o SUB-001
: Unidad Uridad
" — — UNIDAD PRECIO #recia Factor
i CANTIOAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MESE EN PLACE Compin Medida il Mecida
Compin Receta
1 Choco'ate blanco 250,00 grame % 00MED|S 8,7000 H 6,96 grama og| gamo
| 2 Pistachas 150,00 gramo $ 0017155 2875 | pasta H 343| grama 00| grama
| 3 Crema de leche 150,00 gramo 5 000299 |5 04481 | crema inglesa 5 163 grama 00| gamo
4 Arucar 5000| grame |4 000125|§ 00625 |cremairglesa 5 250 | grame 000) gnme
5 Yemas 60,00 Eramo § 000160|§ 01560 | cemaingiesa 5 13| grame sa| game
! 1 1
| PRO O DE PREPARA 0STO MATERIA PRIMA AB ;
I Eumdir ura pare de chocolate y merclar gon crema Threcios totales de eada "'""'—"bl'" d““"”'" i s obtener
o e SUBTOTAL RECETA s el biilla
: T

_ BXTRAS 5% S 068 [susiotatx

Reservar gamache

Temperar chaealate blange COSTO TOTAL RECETA 6 14,34 | subtotal # Exras

Fandir  45°C COSTOPORPORCION | _§7 2,39 | Gveo Toua! Receta ¢ Nouporcion
Torto por Fercion + FEID e

CQSTO POR GRAMO s 0097 or97 [

EBaartemperatora & 28°C
| | =30

Tamperss

Rermontar 3 31-31°C
ARGUMENTACION TECNICA

Bombdn relleno de ganache de pistachos

Gelificar

=

REVISADO 'OR.‘.

ELABORADO POR:

! Ivanava Riafrie

| N I
prarcelo Loalza I
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Café

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACICNAL DEL ECUADOR

#]DESCONOCIDO!

Escuela de Gastronomia
OMBRE RECH
Ategatto Bésica o de Venta
1 porcidn X Complemantarla o Subrecets HDESCONCCIDOI
S = A gt i
3 o B 110 gramo FICHANo. SUB-001
UNIDAD PRECIO Precle Hritve Factor e
" INGREDIENTE CANTIDAD P Medids Medida
e i RECIO TOTAL WESE EN PLACE Compra e Conmertidn PR
1 Café Clisico En Capsulas SEGAFREDQ 10,00 grama § 011588 (|5 L2588 641 | gama 51| grama
2 Helado de coco 0,00 gramo $ 000714 |5 03570 357 grama 500 gramo
3 Agua 50,00 gramo 5 000055 |5 00275 0,55 grams 1000 ]| grama

PROCESO DE PREPARACION

1. Mezclarharing + mantequilla

2 Formaruna arena aplicanda 1a técnica de sableada

3 Agregar aiucar

4 Agregarhuevos de 1en Lhasta formaria masa

5 Dejarreposaria masa o ino de 30 a 60 minutol

SUBTOTAL RECETA
g’ -

5 164

COSTO MATERIA PRIMA

Frecion totales oo 303

apiadipnlp

L. Tlempo de leudado

PP

1, Manp)o de temperaturas

ARGUMENTACION TECNICA

T oomek |5 oms[sewat-xemi
COSTO TOTALRECETA & 1,73 | subroral « Eviras 3. Correcta téonlca nableado o cramado
T COVTOPORPORGIGN | | § 1,73 | Covt Tota Recela + No.porciones
COSTO POR GRAMO $ 00157 f.m.:.::nrhr:-ﬁpt!unud;

1 Sableade o Gemado

1 Amaiado

3 Leudada

FLABORADO POR:
Marcelo Loalza

AT

REVEADD POR:

Ivanowa Righia

FECHA ELABORACION

FLCHA ACTUALZACKOM
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7. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS
7.1 Nueces ricas en aceite

En un inicio, la palabra nuez hacia referencia a semillas comestibles recubiertas por una
corteza dura, y bueno, este sigue siendo el significado popular; pero segin botdnicos que se
aduenaron de la palabra, se refieren a “frutos de una sola semilla que cuenta con una cascara seca
y dura, en lugar de ser carnosa y suculenta. Con dicha definicién, solo coincidirias las almendras,
castafias, frutos de los nogales (la clasica nuez que todos conocemos) y los hayucos (frutos
envueltos en una capsula con aspecto de erizo). Sin tomar en cuenta la anatomia de los frutos secos,
lo que en verdad les diferencia de granos y legumbres, son tres aspectos importantes: suelen tener
un tamafio més considerable, son ricos en aceites y no requieren de una coccion para ser

comestibles y nutritivos; y debido a esto, los frutos secos eran una gran fuente de nutrientes durante

la edad prehistorica.
7.2 Estructura y cualidades de los frutos secos

La mayor parte “carnosa” de los frutos secos corresponde a las hinchadas hojas de reserva

del embrién, o cotiledones (masa principal), y endespermo (la cascara que recubre al embrion).

Eso los hace deliciosos cuando los comemos en seco, cuando tienen nutrientes

concentrados, algo crujientes y pardeados por un breve tostado 0 su terneza por sus débiles paredes

celulares; € incluso por su falta de almidén hace que estos no tengan textura harinosa o lerrosa y
Ll

sus propios aceites hacen que tengan una humedad exquisita.
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7.3 Valor nutritive de los frutos secos

Estos son muy nutritivos y ricos en calorias, para hacer una pequeiia comparacion, los
frutos secos aportan unas 600 calorias por 100g; mientras que la carne grasa vacuna aporta unas
200 calorias; y, por otro lado, granos secos y con alto contenido de almidon, nos aportan unas 350
calorias. (McGee, 2004)

Los frutos secos llegan a tener un 50% o més de aceite, 10 al 25% de proteinas, también
representan una gran fuente de varias vitaminas y nutrientes, como: A, algunas del complejo B, C,
K, E y la colina. Pero las que mas destacan son la antioxidante vitamina E, que esté especialmente
concentrada en avellanas y almendras, ademds, los frutos secos son muy ricos en acido félico, la

cual, es muy importante para la salud cardiaca. La mayor composicién de frutos secos equivale a

aceites y entre €stos, estan:
« Acidos grasos monoinsaturados

e Acidos grasos poliinsaturados, exceptuando a los cocos porque estos cuentan con

una gran cantidad de grasas saturadas.

Las grasas presentes en los frutos secos son beneficiosas para la salud, ya que en su mayoria

son grasas insaturadas (como omega-3 y omega-6). Estas contribuyen a mejorar la salud del

corazon, ayudan a reducir el colesterol LDL (colesterol malo), fortalecen ¢! funcionamiento

cerebral y aportan antioxidantes protectores. A diferencia de las grasas saturadas o trans, las grasas

de los frutos secos estin asociadas con la prevencion de enfermedades cardiovasculares y el

fomento del bienestar general.
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A Uyt Composicién de los Frutos Secos mas Comunes
Fruto o semilla Agua Proteinas  Aceites Hidratos de carbono
Amencra B 3G 19 54 20
Anacardo, acaji s 17 46 29
Aveliana 6 13 62 17
Cacahuete 6 26 48 19
‘Castana 52 3 2 42
Coco 51 q 35 9
'Linaza g 20 34 36
Macadamia 3 8 72 15
Nuez de Brasil 5 14 67 11
Nuez negra 3 21 59 15
Nuez inglesa 4 15 64 16
Pacana 5 8 69 18
Pinén 6 31 47 12
Pipa de girasol 5 24 47 20
Pistacho 5 20 . 54 : 19
Semilla de adormidera 7. i L RS L e T e 24
Semilla de sésamo 5 RIS Y SO N ity st 24

Tabla 1: Composicién de los frutos secos mds comunes

(McGee, 2004)

7.4 Sabor de los frutos secos
El “sabor a nueces™ posee grandes caracteristicas: algunos levemente dulces, ligeramente
grasos, otros tostados; en si, sabores delicados con gran sutileza y profundidad. Algo realmente
significativo en su sabor es la alta provisién de aceites; solo con tostarlos hasta los frutos secos
con menos cardcter o que los consideramos menos “ricos™, adquieren un sabor més agradable; pero
desarrollan un nuevo mundo de sabores si a estos se los cocina en medios grasos.
7.5 ; Como almacenarlos?
Gracias a la gran abundancia de aceite que los hacen tan deliciosos y nutritivos, también
los vuelve mds frigiles, porque el aceite absorbe con suma facilidad del entorno, y s¢ enrancian

cuando se descomponen sus acidos grasos fragmentados por oxigeno y luz. Es ficil distinguir
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cuando estos se descomponen porgue sus dcidos grasos al fragmentarse adquieren aromas 4 carton

y pintura, y se debe tener cuidado al consunurlos porque estos aceites pueden provocar un efecto
umitante en boca.

La ranciedad en los frutos secos se ve favorecida por golpes, luz, calor y humedad, por eso

s¢ almacena mejor en recipientes de cristal opacos a temperaturas frescas y herméticos al aire y

olores o en el caso de frutos secos sin céscaras, refrigerarlos o congelarlos. Por otro lado, cuando

estdn recién cosechados, estos tienen mayor humedad que se traduce en una descomposicion mas

rédpido, por lo que, los productores los secan lo més rapido posible para conservarlos de mejor

manera.
Y como wltima recomendacién, cuando se compra frutos secos es importante comprobar
su interior, este debe ser blanco opaco, si adquieren tonos traslicidos u oscurecimientos, es mejor

descartarlos porque ya existe una presencia de rancidez en sus aceites. i

7.6 Su versatilidad culinaria

7.6.1 Almendras

Historia y expansién

La historia de las almendras se remonta a miles de afios. En la antigiiedad, estos frutos se

consideraban un alimento de lujo y simbolizaban prosperidad y buena fortuna. Los romanos las

utilizaban en bodas como simbolo de fertilidad, mientras que los fenicios promovieron su cultivo

en diversas zonas del Mediterraneo. Durante la Edad Media, las almendras fueron populares en

Europa y s¢ usaron cn sopas, postres y leche de almendra. (Salas-Salvadé, 2005)

Las almendras son frutos secos originarios de la regién del centro-oeste de Asia,

pqrticularmemc en zonas que hoy corrcspondcn a Irdn y Afganistdn. Su cultivo y consumo se

e ———M i

2 R A, VRN :
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extendicron a otras regiones gracias a civilizaciones antiguas, como los fenicios y romanos, que

las llevaron al Mediterraneo, donde hoy son fundamentales en las dietas y culturas de numerosos

paises.
Versatilidad Culinaria

Las almendras tienen una gran versatilidad en la gastronomia. Pueden consumirse frescas,

tostadas, en polvo o como aceite, y son utilizadas tanto en preparaciones dulces como saladas. En

la reposteria, destacan en recetas como los mazapanes, macarons, turrones y en el tradicional

frangipane (una pasta de almendras para pasteles). También se usan en platos salados, como la

tradicional "salsa de almendra" espafiola, y en diversos currys y preparaciones asidticas. La leche

de almendra, cada vez mas popular, es una alternativa a la leche de vaca ¥ una base para productos

Veganos y sin lactosa,

Condiciones para su produccién e impacto ambiental

El cultivo de almendras requiere de un clima mediterraneo: inviernos suaves Huvias
¥

moderadas y veranos cdlidos y secos. Ademds, el suelo debe estar bien drenado, ya que las

almendras son sensibles al exceso de humedad, lo que puede causar problemas en las raices. Los

almendros suelen florecer temprano, en invierno 0 principios de primavera lo que los hace
2
susceptibles a las heladas.

Se necesita un manejo adecuado de] agua, ya que ¢l riego es esencial en climas donde las

precipitaciones no son suficientes. El cultivo de almendras es intensivo en ¢

[ uso de agua, lo que
ha llevado a problemas en regiones con escasez de este recurso, como Califomia, que ha criticad
g P 0

por ¢l alto consumo de agua, lo que ha generado un debate sobre la sostenibilidad de su produccion

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

en dreas propensas a sequias Ademas, ¢l monocultivo puede afectar a la biodiversidad local, y s¢

requicren téenicas de manejo responsable para mimmizar ¢l impacto ambiental,

Principales productores

¢ Estados Unidos (California): Es el mayor productor mundial de almendras,
abasteciendo alrededor del 80% del mercado global. Las condiciones climdticas y la tecnologia
avanzada en la agricultura han permitido a California alcanzar altos niveles de produccion.

« Espaiia: Es ¢l segundo mayor productor, especialmente en las regiones de Andalucia y

Valencia, donde las almendras forman parte de la cultura agricola.
o Irdan, Marruecos, Turquia y Siria: Estos paises también son grandes productores,

aprovechando las condiciones climaticas favorables de sus regiones.

7.6.2 Avellanas

Historia y expansién

Las avellanas son un fruto seco cuyo origen se remonta a Asia Menor, en la actual Turquia.
Durante ¢l maximo de la altima glaciacion, hace mas de 10,000 afios, las condiciones de los

glaciares permitieron que ¢l 4rbol de la avellana se extendiera a otras regiones de Europa y Asia,

Con el paso del tiempo, su cultivo se fue popularizando en distintas civilizaciones por su valor

alimenticio, versatilidad y sabor. (Salas-Salvado, 2005)

Desde la antigiiedad, lag avellanas han sido valoradas y utilizadas en diferentes culturas.

Hay evidencia de que los griegos y los romanos las usaban tanto como alimento como en remedios

medicinales, debido a sus supuestas propiedades curativas. En la Edad Media, se usaban en la

medicina popular europea para tratar problemas de garganta y como amuleto de buena suerte.

e ———— S T
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Con el tiempo, su cultivo se extendio a otros paises del Mediterrineo, y hoy en dia, Turquia
sigue siendo el productor hder mundial de avellanas, manteniendo su lugar de origen como una
fuente importante de este fruto scco.

Versatilidad culinaria

Las avellanas destacan por su versatilidad en la gastronomia, tanto e€n preparaciones dulces
como saladas. Por ejemplo; en lo dulce, son un ingrediente fundamental en la elaboracion de
chocolates y cremas de avellana, como el mundialmente famoso Nutella. También se utilizan en

la elaboracion de trufas, pralinés y como ingrediente en pasteles y galletas; en lo salado, segun el
libro de cocina del romano Apicio, se recomendaban las avellanas para salsas que debian

acompaiiar aves, algunas cames de caza como la del jabali o peces como el majol (un pequeiio pez

de las costas poco profundas del mediterraneo).

Condiciones para su produccién ¢ impacto ambiental

El cultivo de avellanas requiere climas templados, con veranos suaves € inviernos
hiimedos. Los 4rboles de avellana prefieren suelos bien drenados y ricos en nutrientes y pueden

resistir climas frios, aunque son sensibles a las heladas tardias, que pueden afectar la floracion y

el rendimiento de las cosechas.

La produccion de avellanas es mas exitosa en regiones con alta humedad y temperatura

moderada. Al igual que otros frutos secos, el cultivo de avellanas enfrenta desafios como plagas y

enfermedades, por lo que la gestién adecuada y las précticas de manejo sostenible son esenciales

para obtener una buena produccion y calidad.

El cultivo de avellanas, aunque menos intensivo en agua que otros frutos secos como las

almendras, aun enfrenta retos como el cambio climético y la necesidad de précticas agricolas

s. Turquia, por ejemplo, depende mucho de su clima himedo patural, y el cambio en los

sostenible
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patrones de lluvia puede alectar la produccion. Ademas, ia produccion de avellanas debe

onsiderar practicas para evitar la deforestacion y proteger la biodiversidad en las areas de cultivo.

Principales productores

« Turquia: Es el principal productor mundial, responsable de alrededor del 70% de la
produccion global. Las regiones del Mar Negro son famosas por la alta calidad de sus avellanas.
e Italia: Es otro gran productor de avellanas, y la regién de Piamonte es especialmente

conocida por la calidad de sus frutos. Las avellanas italianas son apreciadas en el mundo de la

reposteria y la alta gastronomia.

« Estados Unidos: Principalmente en el estado de Oregon, es uno de los mayores

productores fuera de Europa. Las condiciones de clima en esta regién son adecuadas para el cultivo

de este fruto.
e Azerbaiyin y Georgia: Ambos paises tienen una produccién significativa y estan

ganando reconocimiento en el mercado global.

7.6.3 Coco
Historia y expansion

El coco es uno de los frutos més versatiles y consumidos a nivel mundial. Se cree que es nativo de
Asia Tropical cspcciﬁcamentc de regiones como el sudeste asidtico y las costas de la India. Este
sia ,

fruto se expandio a través del comercio maritimo y las corrientes ocednicas, adaptindose a las
ruto s

costas de Africa, América del Sur y las islas del Pacifico.

o i ueués y significa "mono” o "duende”, ya que los
La palabra coco” proviene del portugues ¥ g ya que los

i i aron {uc las tres marcas €n su cdscara se ;lSClﬂEj'.llhl.ll a
5 del Slgl{l XV cunsnder
navcganlcs curoped

. . nzb a ganar relevancia gracias a los comerciantes drabes
J :dad Media, el coco cOme |
una cara. En la Eda
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que lo introduyeron en Europa como un frute exotico. Con la llegada de los colonizadores europeos

a América, su cultivo se expandié ain mas.
Los cocos no solo han sido fuente de alimento, sino también de materiales para la

construccion, herramientas y tejidos en comunidades costeras. En varias culturas, el cocotero es

conocido como "el arbol de la vida", ya que practicamente todas sus partes son utiles.

El coco no solo es un alimento esencial, sino también una fuente econdmica vital para las

comunidades tropicales. La industria del coco abarca desde productos alimenticios hasta textiles,

cosméticos y biocombustibles. Ademas, el cocotero tiene un valor simbdlico en muchas culturas,

representando abundancia, proteccion y fertilidad.

En resumen, el coco es un fruto con una rica historia y una inmensa versatilidad, cuyo

cultivo sigue siendo esencial para la economia y la alimentacién en regiones tropicales de todo el

mundo.

Versatilidad culinaria

El caracteristico aroma del coco proviene de lactonas, compuestos derivados de los acidos

grasos saturados presentes en su came. Estos compuestos son responsables de su fragancia dulce

y tropical, que es ampliamente utilizada en perfumeria, productos de belleza y alimentos.

El coco es un fruto tropical con multiples usos culinarios y no culinarios. Su agua, un

liquido refrescante y rico en electrolitos, es especialmente popular en zonas tropicales por su

capacidad hidratante. La leche y crema de coco, obtenidas al procesar su pulpa, son ingredientes

esenciales en la cocina del sudeste asidtico, India y el Caribe, utilizados en currys, sopas y posires.

El aceite de coco, extraido de la came, es valorado tanto para cocinar como en cosméticos y

productos de cuidado personal. La pulpa también se utiliza en dulces, snacks, galletas y

aciones tradicionales como la cocada y el kaya, mientras que la harina de coco, rica en fibra

prcpﬂl'
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y proteinas, es una alternativa sin gluten ideal para panaderia. Finalmente, el coco seco y

deshidratado es ampliamente usado en reposteria.

Condiciones para su produccién e impacto ambiental

El cocotero, Cocos nueifera, s un arbol tropical que requiere condiciones especificas para

Crecer.

¢ Clima: Necesita climas calidos y himedos, tipicos de zonas costeras tropicales,
con temperaturas entre 24°C y 30°C.

e Suelo: Prefiere suelos arenosos y bien drenados, ricos en nutrientes, aunque puede
adaptarse a terrenos mds pobres.

e Luzy Agua: Requiere abundante luz solar y agua constante, especialmente ¢n los
primeros afios de vida.

Ciclo de Maduracién del Coco
Primeros 4 meses: La semilla se llena de liquido (agua de coco).

Quinto mes: El fruto alcanza su tamaiio final y comienza a desarrollar su carne gelatinosa.

Séptimo mes: La pulpa se aguanta.

Al aiio: El coco estd completamente maduro, con una pulpa firme y grasa.

La pmduccién intensiva de coco, aunque versatil y con aplicaciones sostenibles, genera

impactos ambientales como deforestacion, pérdida de biodiversidad debido a monocultivos,

resion sobre 108 recursos hidricos en ireas secas, explotacidn laboral en algunos paises
P

roductores y una alta huella de carbono por transporte global. Para mitigar estos problemas, se
P

jueven pricticas agricolas sostenibles, certificaciones de comercio justo, diversificacion de
promu S

Itivos y el aprovechamicnto integral del fruto, lo que permite reducir el desperdicio y mejorar
cu

su valor ambiental, econdmico y social.
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Principales productores

El coco es producido mayoritariamente en paises tropicales. Los principales productores
son:

Indonesia: Es ¢l mayor productor mundial, con vastas plantaciones destinadas tanto al

consumo local como a la exportacion.
Filipinas: Conocido por su alta produccién de copra (pulpa seca) y productos derivados

como el aceite de coco.
India: Enfocado en la produccion de coco fresco y productos como la leche de coco.
Sri Lanka: Reconocido por la calidad de sus productos derivados del coco.

Brasil: Principal productor en América del Sur, con una industria enfocada en el agua de

COCo,

Tailandia y Vietnam: Lideres en la producci6n de leche y crema de coco.

7.6.4 Macadamia

Historia y expansion

Originarias del noreste de Australia, las macadamias han sido consumidas por los pueblos

aborigenes durante millas de afios. Los europeos las descubrieron en el siglo XIX y las bautizaron

en 1858 en honor a John Macadam, un quimico escocés amigo del botdnico Ferdinand von

Mueller, quien las documentd formalmente.

En la década de 1890, las macadamias fueron introducidas en Hawai, donde se

os de cultivo y procesamiento, estableciéndose a este estado como un

perfeccionaron métod
importante productor ¥ exportador. Su popularidad mundial crecid rapidamente en la década de
im
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1930, especialmente debido a su uso en confiteria voreposteria. Posteriormente, otros paises

tropicales comenzaron a cultivarlas, consolidando su relevancia global.

Versatilidad culinaria

Las macadamias, con su sabor suave, textura cremosa y alto contenido de grasas saludables,
son altamente verstiles en la cocina. Se consume directamente como snack, ya sea crudas, tostadas
0 en ensaladas, y son muy apreciadas en la reposteria, donde se utilizan en galletas,

Ademids, su aceite, valorado por su delicado sabor y alto punto de humeo, se emplea tanto
en la gastronomia gourmet como en cosmética. También destacan la leche de macadamia, una
alternativa vegana rica en nutrientes, y su uso en platos salados, donde complementan salsas,

ensaladas y recubrimiento.

Condiciones para su produccién ¢ impacto ambiental

Las macadamias crecen en climas tropicales y subtropicales, con temperaturas constantes
entre 20-25°C y alta humedad. Requieren suelos bien drenados, ricos en materia orgdnica y con
un pH ligeramente 4cido. Aunque los 4rboles son resistentes a periodos secos, necesitan riego
regular para maximizar la produccién. Comienzan a dar frutos entre los 5 y 7 afios de edad y
pueden ser productivos durante décadas. La cosecha ocurre una vez al ano, cuando las

Sin embargo, la produccion de macadamias conlleva desafios ambientales. La expansion
de las plantaciones, especialmente en Australia y Africa, a menudo implica deforestacién.
reduciendo la biodiversidad y contribuyendo al cambio climitico. Ademds, los monocultivos

empobrecen el suclo y aumentan la vulnerabilidad a plagas y enfermedades. Aunque los irboles

son relativamente eficientes en el uso del agua,
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Para mitigar ¢stos impactos, s¢ estan adoptando pricticas agricolas mas sostenibles. Estos
incluven el uso de metodos organicos, ¢l manejo integrado de plagas y ¢l reciclaje de cascaras
como combustible o abono. Asimismo, se busca diversificar los cultivos para reducir los riesgos
ambientales v sociales asociados a la produccion masiva, contribuyendo a una mayor

sustentabilidad.

Principales productores

sAustralia: Es el lugar de origen de las macadamias y sigue siendo uno de los mayores
productores, con cultivos concentrados en Queensland.

eSudifrica: Actualmente el mayor exportador mundial, con plantaciones extensivas que
aprovechan su clima favorable.

eHawii: Aunque ya no lidera la produccion global, sigue siende un productor destacado y
pionero en métodos de procesamiento,

«China: Ha incrementado ripidamente su produccion y consumo interno, convirtiéndose

en un actor importante en el mercado,

eKenia y Malawi: Paises africanos que han adoptado el cultivo de macadamias como una

alternativa econdmica y sostenible.

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

. .
NS Mani o ( acahuete
Historia v Expansion

El cacahuete es onginano de América del Sur, probablemente en la region de lo que hoy
es Brasil v ¢l norte de Argenuna. Fue cultivado y consumido desde hace miles de aiios, y su
domesticacion se atribuye a las civilizaciones precolombinas de esta region. Con la llegada de los
europeos, su cultivo se extendié rapidamente por otros continentes, incluyendo Asia y Affica,
donde se ha convertido en un ingrediente basico en muchas culturas. Y posterior, en el siglo XIX,
los americanos no le daban un uso mds alld de ser alimento para animales, entonces, fue
principios del siglo XX cuando el famoso e ilustre cientifico agricola, George Washington Carver,
convencid a los granjeros del sur de la regién a sustituir el algoddn infestado gracias al gorgojo,
por el cacahuete. Hoy en dia, gracias a su expansion, este producto es prominente en varias

tradiciones asidticas y africanas, ¢ incluso en nuestro pais, es un alimento estrella de la gastronomia

ecuatoriana.

Versatilidad culinaria

El cacahuete es altamente versatil en la cocina. Se utiliza en una variedad de formas: entero,

triturado, molido en forma de harina o como base de mantequilla de mani. Se emplea tanto en

sidtica, se usa en salsas (como la salsa de cacahuete

platos dulces como salados. En la cocina a

tailandesa), curries y aderezos. En Africa Occidental, se encuentra en estofados y sopas, mientras

que en América y Europa s€ ha popularizado en productos como mantequillas, snacks y postres.

n en un ingrediente adaptable y complementario para

Sy sabor a nuez y Su textura lo convierte

recetas en distintas culturas gastronomicas.
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Condiciones para su produccion e impacto ambiental

| cacahuete crece bien en climas cilidos y en suelos ligeros y bien drenados. Requiere una
temperatura constante de
peratura constante de entre 20 y 30 °C y una temporada de cultivo de 120 a 150 dias libres de
helad: S ; i s ;
das. Las plantas de cacahuete son de crecimiento bajo, con una curiosa forma de cultivo: sus

flores & - - . -
res se autofecundan v, luego de ser polinizadas, ¢l ovario de la flor se entierra en ¢l suelo, donde

el cacahuete madura bajo tierra. Esta particularidad hace que su cosecha sea méas compleja en

comparacion con otros frutos secos.

La produccion de cacahuete tiene un impacto ambiental moderado, con desafios

relacionados con el consumo de agua, erosion del suelo, y uso de fertilizantes y pesticidas. Aunque

requiere menos agua que otros cultivos y puede fijar nitrégeno en el suelo, la practica intensiva

puede llevar a la degradaci6n del suelo y a la pérdida de biodiversidad debido al monocultivo. La

maquinaria agricola utilizada y la quema de residuos también contribuyen a las emisiones de gases
como la rotacion de cultivos, riego

de efecto invernadero. Implementar précticas sostenibles,

puede mitigar estos efectos y hacer su cultivo mds

eficiente y control biolégico de plagas,

sostenible.

Principales productores
Hoy en dia, los principales productores de cacahuetes a nivel mundial son China, India,
Nigeria, Estados Unidos Y Sudan. En estos paises, el cacahuete tiene un papel importante tanto en
la economia agricola como en la dieta local. China e India lideran la produccion, no solo por el
volumen de consumo intemao, sino también por Sus climas y suelos aptos para el cultivo. En
Estados Unidos, el cacahuete €S especialmente importante en el sur, donde Alabama, Georgia ¥

Texas son los mayores estados productores.
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Historia vy expansion

Elnogal, arbol productor de las nueces, es originario de Asia Central, especialmente en
regiones como lridn v las cercanias de los montes Himalaya. Las nueces se consideran uno de los
frutos secos mds antiguos en la alimentacion humana. y fue gracias a Alejandro Magno que su
cultivo se expandié hacia Europa, especialmente Grecia, y mds tarde a otras regiones
mediterraneas. (Salas-Salvada, 2005)

En la Edad Media, las nueces eran un ingrediente comun en la alimentacién europea,
debido a su capacidad para conservarse por largos periodos y también, estas se prensaban para
extraer su aceite tan aromético y codiciado; por otro lado, en China, la hacian leche; y mucho més
antes los persas lo ocupaban para dar consistencia a sus salsas. En tiempos modernos, el nogal se
cultiva en muchas partes del mundo.

Versatilidad culinaria

Las nueces son un ingrediente valioso en la cocina internacional debido a su versatilidad y
perfil de sabor. Por ejemplo: en lo dulce, son un ingrediente clasico en pasteles, galletas y postres
como brownies, tartas de nuez y baklava; en lo salado, su uso més comin es el mismo que de los
persas en la antigiiedad, por otro lado, también aportan una textura tiema y crujiente para
ensaladas; asimismo, para elaboracién de aceites.

Condiciones para su produccién e impacto ambiental

El cultivo del nogal requiere condiciones especificas para obtener una buena produccion,
Los nogales prefieren climas templados, con inviernos frios y veranos calidos, Las nueces
necesitan un periodo de inviemo frio para estimular la floracion. Requieren suelos bien drenados

y profundos, ricos en nutrientes. Los nogales son sensibles al exceso de humedad, que puede
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provocar enfermedades en las raices. Aunque ¢l nogal necesita agua para crecer, ¢s importante
evitar el riego excesivo, En zonas dridas, se requiere un manejo adecuado del riego, ya que el nogal
es un arbol de crecimiento lento y que requicre varios afios para comenzar a producir frutos de
manera consistente.

El cultivo de nueces plantea ciertos desafios relacionados con el uso intensivo de recursos,
especialmente agua, en areas propensas a sequias, como California. Ademas, el nogal es un cultivo
que requiere varios afios para producir frutos, por lo que los agricultores enfrentan una inversion
a largo plazo antes de ver los resultados.

El cambio climético también representa un reto, ya que las temperaturas extremas pueden
afectar la floracién y produccién. Sin embargo, se estin implementando pricticas sostenibles,
como la recoleccién mecanizada, el manejo eficiente del agua y la plantacién de nogales en zonas
de crecimiento 6ptimo,

Principales productores

¢ China: China abarca el 52% de la produccién mundial de la nuez de nogal y ha
incrementado su produccidn en los ultimos afios para satisfacer la demanda interna ¥
externa.

» Estados Unidos (California): Es uno de los mayores productores de nueces a nivel
mundial, concentrando alrededor del 20% de la produccién. El clima de California es ideal
para el cultivo del nogal, y el estado cuenta con tecnologia avanzada para maximizar la
produccion.

 Irdny Turquia: Estos paises mantienen su lugar en la produccién de nueces debido a sus

climas favorables y su rica tradicidn agricola.
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n6.7  Pistacho
Historia y exparnision
Los pistachos, frutos del drbol Pistacta vera, tienen una rica historia y un papel importante
en la gastronomia global. Originarias de las zonas aridas de Asia Occidental y Oriente Préximo,
han sido parte de la dicta humana durante millas de afios. Se han encontrado restos arqueoldgicos
en asentamientos de Oriente Préximo que datan del 7000 a.C, lo que confirma su consumo
temprano. En la época modema, los pistachos ganaron popularidad en 1880, especialmente en

Nueva York, donde los inmigrantes los introdujeron como un snack ex6tico y nutritivo.

Versatilidad culinaria

Los pistachos son conocidos por su sabor tinico y su textura crujiente, lo que los convierte
en un ingrediente versatil en la cocina. Se consume como snack, ya sea crudos, tostados o salados,
y son protagonistas en reposteria y confiteria, donde se usan en helados, baklava, galletas y
pasteles. También son un componente esencial en platos salados, como salsas, rellenos y masas
para carnes o pescados. Su uso se extiende a aceites y pastas, como la popular crema de pistacho,
que se emplea en posires y recetas gourmet,

Condiciones para su produccién e impacto ambiental

Los pistachos prosperan en climas aridos y semidridos, con inviemos frios y veranos largos,
calurosos y secos. Requieren suclos bien drenados, ricos en nutrientes y tolerantes condiciones
salinas y alcalinas. Los drboles son resistentes a la sequia, pero necesitan riego regular durante la
etapa de produccién, Tardan entre 5 y 8 aios en comenzar a dar frutos, alcanzando su madurez
productiva alrededor de los 15 aiios. La cosecha se realiza principalmente de forma mecinica,

cuando los frutos maduran y su cdscara se abre naturalmente.

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Aunque los pistachos son relativamente sostenibles en comparacién con otros frutos secos,

su cultivo presenta desafios. Requieren grandes cantidades de agua, lo que puede ejercer presion

sobre los recursos hidricos en areas aridas donde se cultivan, como Irdn y California. Ademas, ¢

aumento de monocultivos puede reducir la biodiversidad y hacer que los drboles sean mas

vulnerables a plagas y enfermedades. Sin embargo, los pistachos tienen una huella ambiental

menor que otros frutos secos como las almendras, ya que sus arboles son mas eficientes en el uso
del agua.

Principales productores

oIrdn: Tradicionalmente el mayor productor y exportador de pistachos, conocido por su
calidad y sabor distintivo.

eEstados Unidos: California lidera la produccion, con métodos altamente mecanizados y
estandares de exportacion,

e Turquia: Un productor clave, especialmente de variedades tradicionales como el pistacho
Antep.

«China: Aunque es mds un mercado de consumo, también ha incrementado su produccién
en afios recientes.,

sSiria y Grecia: Productores menores, pero con pistachos de alta calidad que son muy
valorados en mercados especificos.

7.6.8 Cilaniro
Historia y expansién
El cilantro es originario de la region mediterrdnea y del suroeste de Asia, y su uso data de

al menos 5,000 aiios, habiéndose encontrado semillas en asentamientos de la Edad de Bronce e

incluso en antiguos sepelios egipcios, uno de ellos, la wmba de Tutankamén. Desde alli. se
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extendio hacia Asia, especificamente a China e India, y Europa, y mds tarde a América, donde hoy
¢s un ingrediente esencial en muchas cocinas tradicionales que incluso llegd a sustituir al culantro
(un pariente indigena que tiene unas hojas aserradas largas y duras). El cilantro es una de las
primeras hierbas mencionadas en textos histéricos y tiene un legado largo en la medicina y la
cocina,

Versatilidad culinaria

El cilantro es increiblemente versitil en la cocina. Las hojas frescas y las semillas secas
tienen sabores muy diferentes y se usan de forma distinta. Las hojas frescas son fundamentales en
la cocina asiatica, mexicana y del Medio Oriente, donde se agregan a salsas, guisos, curries, y
ensaladas para aportar un toque fresco y citrico. Las semillas, por otro lado, tienen un sabor célido

y especiado, ideal para adobos, mezclas de especias y horneados, como ¢n la cocina india y del

norte de Africa.

Condiciones para su produccién e impacto ambiental

El cilantro es una planta anual que crece mejor en climas templados y frios, con

temperaturas entre 10 y 30 °C. Prefiere suelos bien drenados y ricos en nutrientes. Aunque tolera

cierta sombra, necesita luz solar para desarrollar su sabor caracteristico en las hojas. Sin embargo,
t

de acelerar su ciclo de floracién y disminuir la produccion de

es sensible al calor extremo, que pue

hojas.

La produccién de cilantro tiene un impacto ambiental moderado, con desafios que incluyen

el uso de agua erosion del suelo y la necesidad de pesticidas en climas himedos, que pueden
L]

afectar la biodiversidad. Como planta de ciclo rapido y sensible al calor extremo, el cilantro

requiere suelos bien drenados y ciertos niveles de fertilizacién para rendimientos 6ptimos, lo que,
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en pricticas intensivas, puede llevar a la degradacion del suclo y la contaminacion del agua. Las

emisiones de carbono en la produccion de cilantro son menores en comparacién con otros cultivos,

pero practicas sostenibles como el riego eficiente y el manejo biolégico de plagas pueden ayudar

a reducir alin mas su impacto ambiental.

Principales productores

Los principales productores de cilantro en el mundo son India, México, China, y algunos

paises de Europa del Este. En India y México, el cilantro es un cultivo esencial tanto para el

mercado intemo como para la exportacién, Su creciente demanda global, en parte por la

popularidad de las cocinas asidtica y latinoamericana, ha aumentado su cultivo en varias régioncs.
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8. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU i

Frutos secos como expresion gastronémica

Introduccién '

La gastronomia trasciende lo puramente culinario para convertirse en un medio de
expresion cultural y un vehiculo de integracién entre tradiciones, donde los ingredientes no solo !
alimentan el cuerpo, sino que también cuentan historias y transmiten identidades. En este contexto,
los frutos secos, reconocidos por su versatilidad, sabor y riqueza nutricional, han sido ingredientes
esenciales en diversas cocinas del mundo a lo largo de la historia. Su uso no solo refleja la herencia .
de los territorios donde se cultivan, sino que también actila como un puente que conecta distintas
culturas gastronémicas. ,

En la propuesta de menii que nos ocupa, los frutos secos se convierten en protagonistas de
una fusién gastronémica entre dos tradiciones: la ecuatoriana y la italiana, Ambas, aunque .
separadas por miles de kilémetros, comparten una pasion por la cocina que celebra el respeto a los
ingredientes, la riqueza de sabores y el arte del detalle. Esta unidn no solo resalta el valor de los
frutos secos como ingredientes universales, sino que también pone en evidencia la capacidad de la
cocina para innovar y reinterpretar tradiciones sin perder sus raices.

Este ensayo explorard cOmo los frutos secos, desde el mani ecuatoriano hasta las avellanas
y pistachos del Mediterrineo, se entrelazan para crear una propuesta culinaria que celebra el

patrimonio, refuerza la identidad cultural y apuesta por la sostenibilidad ¢ innovacién en la
3

gastronomia contemporanea.
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Frutos secos: un vinculo entre la historia y la naturaleza
La avellana, el pistacho, la almendra, ¢l mani y la macadamia, presentes en este men,
poseen raices profundas en la historia alimentaria de distintas civilizaciones. Por cjemplo, los

pistachos, las almendras, los cacahuetes o mani, las nueces de nogal, las avellanas, los cocos y las

macadamias tienen un origen en las regiones de Oriente Medio y el Mediterraneo hasta la Oceania

y América donde fueron altamente valorados por culturas como la persa, la griega y la romana, e

incluso culturas milenarias como la china, y representando a nuestra América de antaiio, los aztecas

y mayas. Estas civilizaciones integraron los frutos secos en una amplia variedad de preparaciones.

Por ejemplo, el mani o cacahuete era mucho mas que un alimento: se utilizaba en rituales

religiosos y se consideraba un simbolo de fertilidad y abundancia. Los pueblos originarios del

continente desarrollaron técnicas para procesarlo y conservarlo,
}
)
)

creando bases para platos

tradicionales como la salsa de mani en la regién andina.

Estos frutos secos, con su rica historia y diversidad, han trascendido fronteras ¥ épocas,
siendo no solo ingredientes culinarios, sino también simbolos de intercambio cultural y de
innovacién gastrondmica. Desde las civilizaciones anti guas hasta la actualidad, han desempefiado
un papel central en la dieta humana, evolucionando de alimentos basicos a componentes esenciales
de la alta cocina, Su versatilidad y capacidad de inte

grarse en una amplia variedad de preparaciones

han permitido que se adapten a las cocinas de diferentes culturas, desde las recetas tradicionales

hasta las creaciones més vanguardistas,

En el contexte de un ment que fusiona las tradiciones gastrondmicas de Ecuador e Italia

los frutos secos actiian como un hilo conductor que une dos culturas aparentemente distantes, pero

con puntos de encuentro significativos en su respeto por los ingredientes y el enfoque artesanal

Su incorporacién pone de manifiesto su universalidad, reflejando como ingredientes tan antiguos
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como el mani o las almendras siguen siendo relevantes en la cocina contemporanca, no solo por
su sabor v valor nutricional, sino también por su capacidad de contar historias.

Ademas, su papel como puente entre lo antiguo y lo moderno, lo local y lo global, se refleja
en la forma en que los frutos secos se adaptan a las demandas actuales de sostenibilidad y
alimentacion consciente. Su produccion, procesamiento y uso en alta cocina demuestran cOmo €s
posible preservar tradiciones ancestrales mientras se adoptan practicas innovadoras que
promuevan la diversidad gastronémica. En este ment, los frutos secos no solo aportan sabor y
textura, sino que encarnan la esencia de la fusién cultural: la unién de lo mejor de dos mundos en
una experiencia culinaria tinica que respeta el pasado mientras mira hacia el futuro.

La bota criolla: una guerra de sabores

La propuesta del meni rinde homenaje a la riqueza culinaria de Ecuador e [talia al
reinterpretar ingredientes tradicionales en un contexto moderno, destacando la sinergia entre dos
culturas gastronémicas que, aunque geogréficamente distantes, comparten un profundo respeto por
la calidad de los ingredientes y la elaboracion artesanal. Este enfoque no solo celebra las
particularidades de cada tradicion, sino que también resalta como la gastronomia puede servir
como un medio para construir puentes culturales y fomentar la creatividad culinaria,

Italia, conocida por su milenaria tradicién culinaria, ha desarrollado técnicas excepcionales
para resaltar la textura y el sabor de los frutos secos. Ingredientes como las almendras, los pistachos
y las avellanas han sido integrados tanto en platos dulces como en preparaciones saladas. Lag
técnicas que conllevan a grandes preparaciones italianas no solo subrayan la capacidad de |og
frutos secos para aportar profundidad y versatilidad a los platos, sino que también reflejan 1a
herencia cultural de cada region italiana, donde los ingredientes locales se convierten ep

protagonistas de creaciones emblematicas.

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

TR U U U TR U TN TR TR T e — e — — —

Por su parte, Ecuador aporta al meni una biodiversidad tnica, rica en ingredientes
autéctonos que reflejan la diversidad de su gastronomia. En Ecuador, el mani es un ejemplo de un
ingrediente profundamente arraigado en la tradicion culinaria, utilizado, En muchas preparaciones
se demuestra la capacidad del mani para aportar cremosidad, intensidad de sabor y una conexion
emocional con las raices culinarias del pais. Ademds, la riqueza de frutos secos como la macadamia
y el uso reciente de productos importados, como las avellanas, muestran la apertura de la cocina
ecuatoriana a innovaciones que complementan y enriquecen su herencia.

En este men, la fusién de las técnicas italianas con los sabores vibrantes y autdctonos de
Ecuador no solo reinterpreta los frutos secos en un marco moderno, sino que también destaca el
potencial de la gastronomia para honrar el pasado mientras se exploran nuevas posibilidades. Esta
propuesta es un testimonio de como las tradiciones de dos culturas pueden integrarse
armoniosamente para crear experiencias gastronomicas que son tanto un homenaje al patrimonio
como una declaracién de innovacion culinaria.

Frutos secos: patrimonio y sostenibilidad en la cocina

La unién de Ecuador e Italia a través de los frutos secos no solo honra sus respectivos
patrimonios culinarios, sino que también pone de manifiesto valores contempordneos como la
sostenibilidad, la responsabilidad social y el respeto por la biodiversidad. Ambos paises, aunque
diferentes en sus paisajes y culturas, comparten una rica tradicion agricola que ha evolucionado
con el tiempo, adaptandose a las necesidades del entorno sin perder de vista el compromiso con la

preservacion de los recursos naturales.
En Italia, la agricultura sostenible es un pilar fundamental, especialmente en regiones como
Sicilia, Piamonte y Toscana, donde los frutos secos como pistachos, avellanas y almendras se

cultivan bajo précticas que respetan el medio ambiente. Desde sistemas de riego eficiente hasta la

4 B e e
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rotacion de cultivos para preservar la fertilidad del suclo, estas técnicas no solo gamntizan
productos de alta calidad, sino que también prolegen los ecosistemas locales. Por su parte, en
Ecuador. la agricultura de pequeiia escala y comunilaria desempefia un papel sxencial enla
produccion de mani y macadamias, asegurando que las técnicas tradicionales de cultivo se
mantengan vivas. El uso de métodos agroecolégicos, como el cultivo asociado y el manejo

organico, refuerza el compromiso del pais con la sostenibilidad, destacando la conexion intrinseca
entre la tierra y la cultura.

La utilizacién de frutos secos cultivados de manera responsable en esta propuesta
gastrondmica no solo realza la calidad de los platos, sino que también subraya la importancia de
valorar el trabajo de los productores. Al integrar ingredientes provenientes de précticas sostenibles,
el mentt fomenta un modelo econémico ético que reconoce y apoya el esfuerzo de quienes trabajan
en la base de la cadena alimentaria. Este enfoque contribuye a la conservacién ambiental,
reduciendo la huella ecologica y promoviendo un consumo més consciente.

Asimismo, el proceso de reinterpretar tradiciones culinarias de Ecuador e Italia fomenta el

te cultural asegurando que practicas ancestrales no solo se preserven, sino que encuentren un
rescate cu ;

i dor, el cultivo del man tiene profundas raices
tronomia modema. En Ecuador,
lugar destacado en la gas

; : imento clave para los pueblos indigenas. Esta conexién
istoria pre mbina, siendo un alim
en la historia precolo

i latos contemporaneos que celebran su versatilidad y su
nueva al integrarlo enp
con el pasado se 1€

: ia. Por otro lado, en Italia, la elaboracién de masa madre
i i limento de abundanci
simbolismo como a

dicién que ha pasado de generacion en generacion, siendo un simbolo de identidad
es una tradicion

g
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En este me . - ;
este menn, cada grediente v cada teemica cuenta una historia, entrelazando

sOsiemi ‘ ; ¥
bihdad v pattimomo cultural, Fs una declaracion de como la gastronomia puede ser un

motor de ¢ . - ; . : >
de cambio, no solo como un medio para deleitar los sentidos, sino también como una

herramient: olege ; :
nienta para proteger la naturaleza, empoderar a las comunidades locales y mantener vivas las

wdiciones. A través de la union de Ecuador ¢ ltalia, no solo se crea una experiencia culinaria

anica. sino que también se construye un modelo de cocina responsable y profundamente arraigada

| en valores atemporales.

Conclusion

) La propuesta de meni trasciende lo puramente sensorial para convertirse en una

celebracion de la historia, el patrimonio y el didlogo intercultural entre Ecuador e Italia. En este

encuentro, los frutos secos juegan un papel central, mostrando como ingredientes aparentemente

simples pueden transformarse en poderosos vehiculos de conexién entre culturas y tiempos.

Este meni no solo honra las identidades culturales de ambas naciones, sino que también

destaca el papel de la gastronomia como un medio para preservar tradiciones mientras se abren

nuevos horizontes culinarios. A través de la integracién de técnicas contempordneas con

ingredientes ancestrales, se demuestra que la innovacién no esté reiiida con el respeto por las

raices.

Ademas, esta fusion gastrondmica invita a reflexionar sobre el poder transformador de la

r el paladar, la gastronomia se convierte en una herramienta para

cocina. Mas alla de satisface

construir puentes entre culturas, fomentar el entendimiento mutuo y celebrar la diversidad. Este
ment ejemplifica cémo, a través del arte culinario, se pueden crear nuevas narrativas que no solo
ullo por las tradiciones, sino que también abren espacio para el intercambio, la

| reafirman €l org

colaboracion y la creatividad.
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L:n un mundo cada vez maés interconectado, la cocina tiene ¢l potencial de ser un lenguaje
universal, y esta propuesta lo demuestra con elegancia. A través de los frutos secos, que encapsulan
siglos de historia y simbolizan la riqueza natural y cultural de sus tierras de origen, ¢l mend invita
a los comensales a embarcarse en un viaje culinario que honra el pasado, celebra el presente y mira
con esperanza hacia el futuro. Es un recordatorio de que los sabores no solo alimentan el cuerpo,
sino también el espiritu, conectandonos con nuestras raices y con el vasto tapiz cultural que

compartimos como humanidad.
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PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

n Marco Polo Corvina

Nombee del vino Marco Polo Corvina
Nombre de casa Domini Veneti
Tipa Tinta
Cem Corvina
Adiada 2020
Terroir Véneto, ltalia
Volumen alcodlico 12,50%
Precio 12,74
NOTAS
Visual Color 1ojo intenso con una herradura naranja, ademds tiene una ligrina delgada, kenta y defiida
Olfativo Aroma a especis dulees, amaderados y a fiutos rojos
' GUSTATIVO
Primer ataque Es nuy amargo
Segundo atadque Se sienten s especias como clavo, pimienta negra y por eso produce un poco de picor en garganta
Retroogusto Se siente su acidez, el picor se intensifica, también se siente mis el alcohol y tiene permanencia

MARIDAIE

Cames como clancho o pato, también combina con mariscos v alounos fiutos secos.

ﬂ “ Travesia Reserva - Sangiovese

Nombre del vng Travesia Reserva - Sangiovese
Momlwe de casa Dos Hemisferios
Tipo Rosé
Cepa Sangovicse
Afiada 2018
Terroir Guayas, Ecuadar
Volumen alcodlico 14,00%
Precio $8,66
visud  |Rojo gramate medio

| Aroma muy notable de frutos roj,

Olfativo
Primer ataque _|Untanid astrngente y de sabor intenso
: ISe siente afrutado y especiado
Segundo ataque - : t
Retroogusto Scskmcnﬁsuasw:g:mﬂyelhohq
Pescado, came, pollo y pasta
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Sk & Spice WHITE BLEND

Silk & Spice WHITE BLEND

Nombre del vino
Nombre de casa Sogrape
Tipo Blanco
Cepa Arinto de Bucelas, Bical, Alvarinho e e
Afiada 2002 v
Terroic Portugal =
Vaolumen alcodlico 12,50% L@
Precio 519,39
PNk O L T N NOTAS

Viswal

Caolor verdoso con una herradura plateada

Olfatiw AT

Aroma cremoso, mantequilla, toques citricos y fiutos de atbol como nanzana verde

e

VATYBEL

GUSTATIVO

Primer atagque

Liseramente dulce, muy fresco con un amargor leve

Scgundo ataque

Un poco avellanado, se siente mucho su acides, es ligero y tiene mucha permanencia en boca

Retroopusto

Es muy dcido vy se siente mds el dulzor

MARIDAJE

Mariscos, chocolate blanco

Armania Vioguer

B
hi<

Aok

4 16 - :
; '.'r”lr:-l ki
ia Vi i ALY A
Nombre del vino Amonia -Tog'[ucr It
Mombre de casa Dos Hemis ferios i
Tipo Blanco i
Cepa Viognier
(Y
19
;\ﬁn:h 20
Terroir Guayas, Ecuador
(A
12,00%
men alcodlico
= Precio §14,56
i i NOTAS
Amarille verdoso g
Arona muy notable a frutos tropicales como pifia, mango, banana y mebocotdn con un gusto a micl
e it __ GUSTATIVO :
Dulzor notable = .
~[Se siente un poco mejor su acidez, también ticne buen cuerpo a pesar de ser un blanco
Qe siente mis su acidez —
g T e MARIDAJE
Postres

2222227272722 22292292229%%¢2¢¢¢2% %2323 s
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10. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Durante todo ¢l CYento se manearin 2

PAN

tipos de servicios ala
FIroO DE SERVICTIO

A la francesa

rnericana y a la francesa.

| PROCEDIMIENTO

f FLautor del ment cortard la hogaza
| de pan frente a los comensales,
' para cllo se necesita tener una
mesa montada con un cuchillo de
sierra y una tabla de color marréon
para el pan. Una vez cortado ¢l
pan, se colocaran las rebanadas en
los platos y los meseros los pasaran
a los comensales. También se

necesitard una tabla blanca para

cortar la mantequilla saborizada.

AMOUSE BOUCHE

A la americana

Se servird en conchas pequeifias
para que los comensales lo puedan
consumir de un solo bocado. Sale
preparado desde cocina y previo a
esto, se debe servir el vino tinto
(Marco Polo Corvina) y el capitin

de servicio lo presentara.

ENTRADA

A la americana

Se servird en un plato blanco

hondo desde cocina. Antes el vino
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PLATO FUERTE

A la americana

S

- T ——
tinto (Travesia Reserva,

Sangiovese) debera estar servido.
Iiste vino también sera presentado

por ¢l capitan de servicio.

ety

Lste plato saldra servido desde

cocina, pero antes el vino blanco
(Silk & Spice) debera estar servido
en mesa. También serd presentado

por el capitdn de servicio.

i

POSTRE

A la francesa

El autor del menu presentard el
postre, lo cortard y servird frentc a
los comensales con ayuda de los
meseros. Para ello, en la mesa de
servicio debe estar una tabla
marrén, con un cuchillo de
cocinero, una jarra de agua caliente
y una manga llena de la crema de
pistachos. Se servird una porcion
en cada plato y los meseros
deberan pasar el plato a los
comensales. Mientras se corta el
postre, el capitin de servicio

presentard el  vino  blanco
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| (Viognier) para  acompaiar ¢l

. | postre
¥ ! b [ L}
CAFE A la amencana | El capitan de servicio preparard
| cafés espressos sobre bholas de
helado de coco “empanizadas” con
| o e "
| frutos secos triturados, posterior se

servird a los comensales.

PETIT FOUR A la americana Es un bombon que sera servido en
' un plato mantequillero pequeno y

se servird a los comensales y con

l este tiempo, se cierra el servicio.

Para el servicio del evento, se debera tener en cuenta las siguientes consideraciones:
e Servicio a la francesa:
o Cada plato debe servirse comenzando por las mujeres y luego los hombres, pero
respetando la jerarquia.
o Al momento de servir, se entrega ¢l plato por la izquierda del comensal y recoger

los platos por la derecha.

o Este tipo de servicio es mds lento que otros, ya que implica mayor interaccién y

detalle al protocolo.

i A e
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* Servicio n ln nmericana:
o Cadaplato debe servirse comenzando por las mujeres y luego los hombres, de igpe!
manera s¢ debe respetar la jerarquia,
© Al momento se servir, se entrega ¢l plato al comensal por la derecha y para recoger
el plato se lo hace por la izquierda.

o Este tipo de servicio resulta mas dgil, pero tampoco se lo debe apresurar.

11. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE
DE MESA

La propuesta de ambientaciéon y montaje busca crear una experiencia iinica que combine

elegancia, rusticidad y un toque vintage, inspirado profundamente en la calidez y la sofisticacion

de la cultura italiana. Este enfoque estd disefiado para evocar una atmdsfera acogedora, intima y

encantadora, donde cada elemento refleje cuidado y atencion al detalle.

(Maze Designs, 2022)
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(Cates, 2024)

11.1. Montaje de mesa:

Se ha elegido una manteleria en tonos beige que ofrece una base neutra y cdlida, complementada
con servilletas de un tono pistacho pélido, afiadiendo un contraste sutil y natural que evoca la
frescura de la gastronomia italiana y los colores vivos de este pais. Para acentuar el estilo ristico,
los platos base presentan acabados artesanales y elegantes, otorgando una textura que conecta
con la autenticidad de las tradiciones italianas.

La cuberteria en plata refuerza la elegancia del montaje, contrastando con los elementos
risticos para lograr un equilibrio entre sofisticacion y naturalidad. Las copas de vidrio han sido
seleccionadas especificamente para cada tipo de vino, destacando la importancia de una
experiencia excepcional para el maridaje

11.2. Centros de mesa y decoracion:

Los centros de mesa se componen de arreglos pequeiios con flores blancas y amarillas,
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cundadosamente selecaronadas para reflejar la sutileza y la luz caractenisticas de un p nsaje
meditermanco. Velas Blancas distribuidas estratégicamente aportan una iluminacton suave y
cahda, tavoreciendo la intimidad y la conexion entre los invitados.

11.3. Carta del memi:
El meni de degustacion serd presentado en una carta disefiada con simplicidad y elegancia,
utilizando tipografia clasica y materiales que refuercen la temitica vintage. Este detalle
comunica de manera visual la importancia de la experiencia culinaria, ofreciendo un adelanto del
viaje gastronémico que espera a los comensales.

11.4. Muasica ambiental:
La musica complementara la ambientacion con una seleccion de boleros ecuatorianos ¢ italianos,
generando una conexion emocional y cultural. Este repertorio refuerza la sensacion de
romanticismo y nostalgia, elementos centrales de la propuesta.

En conjunto, esta ambientacién y montaje han sido disefiados para sumergir a los invitados
en una expericncia sensorial completa, donde cada elemento contribuye a transmitir la esencia de
un evento cuidado y significativo. La armonia entre rusticidad, elegancia y detalles italianos crea

un entorno inolvidable, evocando una celebracion auténltica y llena de encanto.
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12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

12.1 Conclusiones

Los trutos secos, con su rica histona v valor cultural, se han consolidado como
ingredientes fundamentales en la gastronomia contemporanea. Su versatilidad,
durabilidad v alto valor nutricional los hacen ideales para reinterpretar técnicas
tradicionales, y. la cocina, representada en este mena, trasciende su funcion basica
de alimentar para convertirse en un lenguaje universal que celebra la diversidad,
fomenta el entendimiento intercultural y crea un espacio de innovacién que conecta
pasado, presente y futuro.

Las técnicas culinarias innovadoras y tradicionales, como las espumas de sifon, las
mermeladas, el pan de masa madre y los entremets, permiten destacar las
propiedades organolépticas y nutricionales de los frutos secos, demostrando su
capacidad para realzar sabores, texturas y conexiones culturales en la alta cocina.
La fusién gastronémica entre Ecuador e Italia demuestra cémo la cocina trasciende
barreras geogrificas y culturales, sirviendo como un puente que conecta
tradiciones, valores y técnicas culinarias para crear nuevas expresiones de identidad
compartida.

Los frutos secos, como el mani, las avellanas, los pistachos y las almendras, no solo
destacan por su sabor y valor nutricional, sino también por su capacidad de

simbolizar herencia cultural y adaptarse a tendencias gastronémicas. modemos y

sostenibles.

Incorporar frutos secos provenientes de pricticas agricolas sostenibles resalta la

importancia de un enfoque ético en la gastronomia, promoviendo la proteccion de
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la biodiversidad, la reduccion del impacto ambiental y el empoderamiento de los
productores locales.

e La propuesta demuestra que la innovacion gastrondomica puede couxinhir CO% el
respeto por las tradiciones. Al reinterpretar técnicas ancestrales y producios ioeales
en un contexto moderno, se mantiene viva la conexion con el patrimonio cultural
mientras se exploran nuevas posibilidades.

12.2 Recomendaciones

e Desarrollar un ment de degustacion que combine las tradiciones italianas y
ecuatorianas utilizando frutos secos como ingrediente principal. Este meni debe
emplear técnicas innovadoras y sostenibles que destaquen sus propiedades
nutricionales y sabores finicos, promoviendo una conexi6n entre la naturaleza y el
arte culinario.

e Incorporar estrategias de comunicacion gastronémica que resalten la historia, el
impacto cultural y la sostenibilidad de los frutos secos. Esto permitird educar a los
comensales sobre su valor nutricional y medioambiental, al tiempo que se
promueve el consumo consciente y el apoyo a productores locales,

« Impulsar programas educativos que resalten el valor histdrico, cultural y nutricional
de ingredientes como los frutos secos, promoviendo su uso consciente en las
cocinas domésticas y profesionales.

e Disefar propuestas culinarias que integran frutos secos de manera innovadora en
diferentes tipos de cocina, resaltando su versatilidad para atraer a un publico diversa

y crear experiencias gastronomicas (nicas.
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dediquen al cuitivo sostenible de frutos secos, asegurando un impacto posi

las comunidades y una calidad Optima en los ingredientes.

i feri : ion cultural y promuevan la
e Organizar talleres, ferias y eventos que celebren la fusion ¢ yp

i i ionados a
experimentacion culinaria con frutos secos, incentivando a chefs y aficio

crear platos que combinen tradicion e innovacion.
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13. ANEXOS
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