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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

Esta idea de concepto se basa en la creacion de un mena degustacion consciente, creativo
y equilibrado, compuesto por platos que combinan ingredientes de alta calidad, técnicas culinarias
innovadoras y presentaciones delicadas. La idea central es ofrecer una experiencia multisensorial,
donde la combinacion de sabores y texturas sea Gnica, y que se enfoque en alimentos que favorecen
la salud intestinal, tales como frutas, verduras, cereales integrales y alimentos fermentados.

El menu se adapta a la disponibilidad y temporada de productos frescos, con énfasis en
ingredientes como el salmén, el cacao, el yogurt griego y la kombucha, que son ricos en prebidticos
y probioticos. Estos ingredientes contribuyen a promover el crecimiento de bacterias beneficiosas
en el intestino, mejorando la microbiota intestinal. Ademas, se propone maridar las preparaciones
con bebidas fermentadas, infusiones o cdcteles con propiedades digestivas, buscando una armonia
entre la comida y las bebidas para optimizar la absorcion de nutrientes y mejorar la digestion.

El objetivo es ofrecer una propuesta gastrondmica Unica en el pais, que no solo promueva
la regeneracion de la flora intestinal, sino que también fomente la apreciacion de una alimentacion
consciente, destacando combinaciones poco convencionales y saludables. Este enfoque innovador
tiene el potencial de brindar una experiencia memorable a los comensales, mientras se contribuye

al bienestar digestivo y general.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

ABSTRAC

This concept idea is based on the creation of a conscious, creative and balanced tasting
menu, composed of dishes that combine high quality ingredients, innovative culinary techniques
and delicate presentations. The central idea is to offer a multisensory experience, where the
combination of flavors and textures is unique, and that focuses on foods that promote intestinal
health, such as fruits, vegetables, whole grains and fermented foods.

The menu adapts to the availability and season of fresh produce, with an emphasis on
ingredients such as salmon, cocoa, Greek yogurt and kombucha, which are rich in prebiotics and
probiotics. These ingredients help promote the growth of beneficial bacteria in the intestine,
improving the intestinal microbiota. In addition, it is proposed to pair the preparations with
fermented drinks, infusions or cocktails with digestive properties, seeking harmony between food
and drinks to optimize the absorption of nutrients and improve digestion.

The objective is to offer a unique gastronomic proposal in the country, which not only
promotes the regeneration of the intestinal flora, but also encourages the appreciation of conscious
eating, highlighting unconventional and healthy combinations. This innovative approach has the
potential to provide a memorable experience for diners, while contributing to digestive and overall

well-being.
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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

La finalidad de este tema es desarrollar un menu con productos y alimentos que al ser
consumidos de manera regular y con métodos de preparacion adecuados, beneficien la flora
intestinal sin perder su valor nutricional.

Para funcionar, el cuerpo necesita materias primas para crecer, mantenerse y garantizar la
perfecta ejecucion de sus procesos metabolicos por medio de dietas ricas en nutrientes esenciales
(agua, hidratos de carbono, proteinas, grasas, vitaminas y minerales), ademas de nutrientes que el
cuerpo no los necesita, pero son muy beneficiosos como los fitoquimicos de las frutas, verduras y
acidos grasos del pescado, por ultimo, los nutracéuticos o alimentos funcionales incluidos los que
contienen probidticos que ademas de aportar su valor nutricional, ayudan a prevenir enfermedades.

Nutrientes esenciales

Agua. El cuerpo contiene un 65% de agua que pierde mediante la digestidn, respiracion,
sudoracion y orina, por esta razon se deberia recuperarla en lapsos regulares diarios.

Hidratos de carbono. Son la fuente méas importante de energia del cuerpo que transforma
los azucares simples y almidones en glucosa, siendo el combustible de las células, las fibras
(cereales integrales, frutas, verduras) son la fuente principal de hidratos de carbono més saludables.

Proteinas. Fuente importante para el crecimiento y la reparacion de tejidos al
descomponerse en aminoacidos.

Grasas. Las grasas son el origen de energia rica que aporta en la absorcion de vitaminas
liposolubles, los acidos grasos esenciales se los obtiene de la comida debido a que el cuerpo no los

fabrica. Las grasas mas saludables son los lacteos, frutos secos, pescado y aceites vegetales.
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Vitaminas. Decisivas para el crecimiento y el mantenimiento de los tejidos y es esencial su
ingesta por medio de una dieta equilibrada. La falta de algunas vitaminas puede causar
enfermedades por deficiencia.

Minerales. Son quienes potencian la funcién de los nervios y ayudan a convertir la comida
en energia, estan presentes en los alimentos y son vitales para la creacion de huesos, pelo, piel y
gldbulos. La falta de minerales puede causar problemas cronicos de salud.

La falta de nutrientes adecuados provoca malnutricion, mientras que la falta de hidratos de
carbono y proteinas causa problemas de desarrollo y crecimiento, la ausencia de vitaminas y
minerales causa enfermedades, y la sobre nutricién da como resultado problemas de salud por

ejemplo la obesidad. (Carretero, 2019)

Digestion

El sistema digestivo es un conjunto de 6rganos conformado por la boca, es6fago, estémago,
intestino delgado, intestino grueso, higado, pancreas, faringe, recto y ano, y estructuras
responsables de transformar los alimentos y liquidos, descomponiéndolos en mecanismos que el
cuerpo utiliza para generar energia, promover el crecimiento y reparar los tejidos. Para que el
cuerpo pueda obtener y absorber los nutrientes de los alimentos, estos deben ser descompuestos
por medio de la digestion, esta empieza en la boca donde la comida se rompe en particulas
diminutas al masticarla y crea una mayor area de superficie para que las enzimas de la sabila
descompongan los almidones y las grasas las cuales son empujadas por medio de los masculos del
esofago hacia el estomago, en el estomago la comida continta descomponiéndose, el acido de los
jugs gastricos y las enzimas de las glandulas del estbmago proceden sobre las proteinas y las grasas

convirtiéndolas en aminoéacidos y acidos grasos.
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Antes de pasar al intestino la bilis alcalina producida por el higado neutraliza el liquido
acido del estobmago, la bilis causa la descomposicion de grasa para que las enzimas las procesen
facilmente, llegando al duodeno donde las enzimas del pancreas digieren hidratos de carbono,
proteinas y grasas. La mayoria de los nutrientes son absorbidos por el intestino delgado que es
donde se ubica la flora intestinal, llega el liquido casi digerido y lleno de azucares simples,
aminoacidos, acidos grasos y fibra sin digerir. Finalmente, en el intestino grueso cruzan lentamente
las heces para que las bacterias fermenten la fibra no digerible y antes de su expulsion se absorba
toda el agua y las vitaminas restantes incluidas las que producen las bacterias. (Biocodex

Microbiota Institute, 2024)

Flora Intestinal

La flora o microbiota intestinales estd conformada por un conjunto aproximado de cien
billones de microorganismos como bacterias, levaduras y virus que viven en simbiosis con las
células humanas. Estd ubicada em el intestino delgado y grueso y desempefia funciones vitales
para todo el organismo como: reforzar y mejorar el sistema inmunitario, produce vitaminas y
aminoéacidos, contribuye al transito intestinal (digestion), aporta energia, entre otros.

La moderacion de la flora es vital para mantener un organismo saludable, dependiendo de
su condicidn generara un impacto positivo o negativo en el cuerpo. Un desequilibrio puede verse
afectado por varias partes del cuerpo. La flora se crea en nuestro cuerpo desde el vientre materno
y persiste alli durante toda la vida. La clase de parto, lactancia y alimentos solidos son factores
condicionantes para la madurez del microbiota en los primeros 2 o 3 afios de vida. Una dieta

saludable y diversa a lo largo de la vida que, ejercicio, contacto con la naturaleza, el parto vaginal
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y la lactancia materna, uso moderado de antibioticos, son las tacticas mas positivas para el sustento
de una flora fuerte.

Existen diversos factores que causan deterioro a lo largo de nuestra vida:

*Habitos de vida: tener un estilo de vida sedentario, ausencia de actividad fisica, estrés,
cambios de horarios alimenticios.

*Alimentacion: dietas poco equilibradas o saturadas, exceso de grasas, azlcares o
proteinas, ausencia de fibra.

*Medicamentos: el consumo enorme de antibidticos, antidcidos, laxantes y
antinflamatorios.

*Alcohol: ingerir bebidas alcohodlicas en grandes cantidades.

*Parésitos: varios parasitos que ingresan a nuestro cuerpo pueden entrar en la pared del

colon.

El deterioro de la flora puede verse reflejado en problemas articulares, piel, emocional,
mental y fisico. Por otro lado, un microbiota diverso es un microbiota saludable.

En la actualidad, una buena alimentacion es crucial, ya que muchos alimentos estan
industrializados y han perdido gran parte de su esencia natural y, con ello, su valor nutritivo. Este
proceso no solo reduce sus beneficios, sino que incluso puede afectar nuestra salud. Por eso, cuidar

nuestro cuerpo a través de una dieta adecuada se vuelve tanto mas importante como desafiante.

La abundancia de productos procesados en nuestra vida cotidiana provoca un deterioro

gradual en el sistema digestivo, afectdndolo de diversas maneras. Por esta razon, mi mend se centra
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en ofrecer platos y preparaciones que contribuyan a la salud digestiva (flora intestinal) mediante

el uso de ingredientes nutricionalmente beneficiosos.

La gastronomia suele priorizar el sabor, la textura y la apariencia, relegando el valor
nutricional. Esto se refleja en los habitos alimenticios, ya que, si los profesionales culinarios no
valoran la salud nutricional, los consumidores tampoco lo haran, resultando en un aumento de

problemas digestivos derivados de una alimentacién inadecuada.

En el desarrollo de mi mend, incluiré alimentos ricos en nutrientes y emplearé técnicas de
preparacion que minimicen la pérdida de nutrientes al procesarlos, fusionando nutricion, sabor y
técnica en cada plato. Mi objetivo es romper el mito de que una comida nutritiva no puede ser

deliciosa y resaltar la importancia de la salud digestiva a través de la alimentacion.

Deseo transformar la percepcion de que una alimentacion saludable carece de sabor y
enfatizar el dicho “somos lo que comemos” en términos de bienestar. Nuestro cuerpo reacciona y
se transforma segun los alimentos que le damos, afectando nuestro estado fisico, mental y
emocional. Elegir alimentos nutritivos para la salud digestiva se reflejara positivamente en nuestro

animo y bienestar general. (De Cinfa, 2020)
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2. MENU APROBADO ESPANOL

COCTEL DE BIENVENIDA
Kombucha — té verde y negro — Sabila
AMOUSE BOUCHE
Garbanzo - Tahini - Dasas
Croqueta de garbanzo y tahini rellena de frutilla, portobellos y huevo de codorniz
empanizado con pifiones
ENTRADA
Trucha - Mango - Aguacate
Trucha a la naranja con chutney tropical
SORBET
Manzana verde — Pepinillo
Sorbet de manzana verde y pepinillo, aire de limén, manzana deshidratada
PLATO PRINCIPAL
Salmoén — Arroz integral— vegetales fermentados
Salmon a la plancha, meloso de arroz integral sobre una base de salsa de pescado y jengibre,
gel de remolachas y vegetales al grill fermentados
POSTRE
Cacao - Yogurt griego — Frutos del bosaue
Fudge de cacao, cremoso de yogurt griego, relleno de compota de frutos del bosque,

bavariose de uvilla.
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PETIT FOUR
Chocolate amargo 60% - Platano de seda
Bombon de molde relleno de ganache de platano
PAN
Masa madre — Harina de centeno — frutos rojos

Pan de centeno y masa madre con frutos rojos acompafado de una crema de queso cotash
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3. MENU APROBADO EN INGLES

WELCOME COCKTAIL
Kombucha — green tea vy black tea — aloe vera

AMOUSE BOUCHE



28

Chickpea - Tahini - Raisin
Chickpea and tahini croquette stuffed with raisins, portobello mushrooms and quail egg
breaded with pine nuts.
STARTER
Trout - Mango - Avocado
Trout in orange with avocado foam and mango sauce
SORBET
Creen apple - Cherkin
Green apple and gherkin sorbet, lemon foam, potato gel and dried fruit crumble.
STRONG DISH
Salmon — Brown rice — Fermented vegetables
Salmon tataki with fish sauce
accompanied by fermented vegetables
DESSERT
Cocoa - 6reek yogurt — Forest fruits
Cocoa fudge, creamy Greek yogurt, filled with berry compote, uvilla bavariose
PETIT FOUR
Dark chocolate 60% - banana
Mold chocolate filled with banana ganache
BREAD
Sourdough — Rve flour — red fruits

Rye bread and sourdough with red berries accompanied by a cheese cotash cream



7T DE FEBERERDO

oL

Vil
=\
COCKTAIL
ERISA
BREAD
ESFIMGE

AMUSE-BOUCHE

7000 ARICS

ENTRANCE

ONCORHYMCHUS
SORBET
ESMERALDA

MAIN COUSE

CUANDO EL RID SUENA

DESSERT
NATURAL

PETIT FOUR

Antafio

29



4. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

Amouse bouche

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uIDE

Arizona State University”

TIPO RECETA

30

Escuela de

Gastronomia

7000afios X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 25 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :;':':Igi J Sf::\?) PT':)ETCI"? MISE EN PLACE c:::‘; 2:::: cQ:‘:;’éﬂ n:::::
1 Relleno 84,00 gramo $ 0,00964 |$ 0,8100 | Cortary mezclar S 0,81| gramos 84| gramo
2 Mezcla croqueta 91,00 gramo $ 0,00993 [$ 0,9032 | Procesar S 0,90 gramos 91 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar el relleno y cubrir con la mezcla de croqueta SUBTOTAL RECETA S 1,71 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de reposo en el congelador
2. Sutilmente con las manos dar forma de croqueta. EXTRAS 5% $ 0,09 | subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Reposar en el congelador x 1 hora COSTO TOTALRECETA | $ 1,80 | Subtotal + Extras
4. Hornear a 1602C x 20min COSTO PORPORCION | $§ 0,26 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Servr COSTO PORGRAMO | § 0,0103 | Co%t0 PorPoreibn=Pesocada

Porcian

Croqueta de garbanzo

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Coccidn en seco

e . g 4
ELABORADO POR:

Adrian Silva

e %mmv o (0.

@

VefAtoF—

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

UIDE

P by
Arizona State University"

TIPO RECETA

31

Escuela de

Gastronomia

7000afios X Bésica o de Venta h
NUERO PORCIOES 7 porcién Complementaria o Subreceta k e
PESO CADA PORCI( 25 gramo FICHA No. SUB-001 k" e
" Unidad Unidad
: worore | cumons | U080 | 00 | PO | | e | | e |
1 Relleno 84,00 gramo $ 0,0094 |$ 0,8100 | Cortary mezclar 0,81 gramos 84 gramo
2 Mezcla croqueta 91,00 gramo $ 0,00993 |$ 0,9032 | Procesar 0,90 | gramos 91 gramo
COSTO MATERIA PRIMA
1. Colocar el relleno y cubrir con la mezcla de croqueta SUBTOTAL RECETA S 1,71 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de reposo en el congelador
2. Sutilmente con las manos dar forma de croqueta. EXTRAS 5% $ 0,09 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Reposar en el congelador x 1 hora COSTO TOTALRECETA | $ 1,80 | Subtotal + Extras
4. Hornear a 1602C x 20min COSTO PORPORCION | $ 0,26 | Costo Total Receta = No. porciones
i COSTO PORGRAMO | § 0,0103 | SO0 porPoreién=Pesocada

Croqueta de garbanzo

ARGUMENTACION TECNICA

1. Coccidn en seco

ELABORADO POR:

Adrian Silva

T DI T —

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

UIDE

Powered by
Arizona State University "

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

32

Mezcla croqueta Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
_PESO CADA PORCION 13 gramo FICHA No.
UNIDA RECIO RECIO Preio | Unidesd | g | Unided
# INGREDIENTE CANTIDAD M';:)I Dz l': NIE:AD ';OTCAL MISE EN PLACE cg'mm 2:::: CM:‘E‘“M" n::::
1 Garbanzo 60,00 gramo $ 0,01000 |$  0,6000 S 1,00 gramo 100 | gramo
2 Perejil 5,00 gramo $ 000250 |$ 0,0125 S 0,25 gramo 100 gramo
3 Cilantro 5,00 gramo $ 0,00250 |$ 0,0125 S 0,25 gramo 100 gramo
4 Ajo 10,00 gramo $ 0,00500 | $ 0,0500 $ 0,50 | gramo 100 | gramo
5 Comino 3,00 gramo $ 0,01500 |$ 0,0450 $ 0,15 gramo 10 gramo
6 Tahini 5,00 gramo 0,02316|$  0,1158 S 5,79 gramo 250 gramo
7 Sal 3,00 gramo $ 0,00154 | S  0,0046 $ 0,70 | gramo 456 gramo
8 Ralladura limén 2,00 gramo 0,00990 |$ 0,0198 $ 0,99 | gramo 100 | gramo
*
1. Preparar todo el mise en plase SUBTOTAL RECETA S 0,86 | 3Precios totales de cada ingrediente Peso de ingredientes
2. Licuar en un mixer o licuadora x Smin EXTRAS 5% $ 0,04 | subtotal * % Extras
3. Condimentar COSTO TOTALRECETA | $ 0,90 | Subtotal + Extras
4. Reservar COSTO PORPORCION | $§ 0,13 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0099 | “o%PorPorcen=Pesocads |

condimentos para croquetas.

ARGUMENTACION TECNICA

Mezcla de garbanzo, ajo, perejil, cilantro, ralladura de limon y

1. Mixear

ELABORADO POR:

Adrian Silva

S AV

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




Cntrada

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Trucha, mango y aguacate

UIDE

by
Arizona State University"

TIPO RECETA
X Bésica o de Venta

33

Escuelade

Gastronomia

NUMERO PORCIONES 7 porcién Complementaria o Subreceta ' |
A PORCIO 35 gramo FICHA No. SUB-001 ]
= Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :’n'é::’lgz ::f;:; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c::::- z.::: CO::‘::: - I:::.i:l:
1 Trucha a la naranja 85,00 gramos S 0,01277 |$ 1,0851 S 1,34| gramos 105 | gramos
2 chutney tropical 55,00 gramos S 0,00614 |$ 0,3375 $ 0,34 | gramos 55| gramos
3 Aguacate 125,00 gramos $ 0,00800 |$ 1,0000 | Pelar $ 1,20 | gramos 150 gramos
4 Pistacho 25,00 gramos $ 0,01500 |$ 0,3750 | Tostary pelar S 3,00| gramos 200 | gramos
1. Cortar el mango en laminas SUBTOTAL RECETA S 2,80 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Laminado
2. Colocar las laminas de mango una sobre otra EXTRAS 5% S 0,14 | subtotal * % Extras 2. Dar la forma
% Colocarsolre el maneole cuche ylaicremace COSTO TOTALRECETA | $ 2,94 | subtotal + Extras
4. Con las laminas ocultar el relleno COSTO POR PORCION | $ 0,42 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar encima pistacho. Reservar COSTO POR GRAMO S 0,0120 Costo por Porcidn + Peso cada

Parcian,

laminado

ARGUMENTACION TECNICA

Trucha a la naranja con crema de aguacate, salsa de mango y mango

i

1. Sableado o Cremado

2. Amasado

3. Leudado

e
& B
ELABORADO POR:
Adrian Silva

T DR T —

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

34

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aaons State niversiy
NOMBRE RECETA [FOTO RECETA
Trucha a la naranja Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION. 85 gramo FICHA No.
Unidad Unidad

# INGREDIENTE CANTIDAD :2::32 J;IE;"\?) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c:’;‘:r’a 21.::; I n:::::

3§ Trucha 85,00 gramo $ 0,01216 |$ 1,0335 | Deshuesar S 552| gramos 454 | gramo

2 Zumo de Naranja 30,00 gramo $ 0,00400 | S 0,1200 | Zumo de naranja S 1,00 militros 250 gramo

3 Romero 1,00 gramo $ 0,05000 |$ 0,0500 $ 1,00 gramos 20 gramo

4 Ajo 10,00 | gramo |$ 0,00500 |$  0,0500 S 050| gramos 100| gramo

5 Sal 2,00 gramo $ 0,00154 | $ 0,0031 S 0,70 | gramos 456 gramo

6 Pimienta 1,00 gramo $ 0,02000 | $ 0,0200 s 0,50 | gramos 25 gramo
1. Calentar sartén SUBTOTAL RECETA S 1,28 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. No sobrecocinar trucha
2. Colocar la trucha, zumo de naranja y condimentos EXTRAS 5% S 0,06 | Subtotal * % Extras Retirar los huesos de la trucha
3. Cocinar a llama media baja x20min COSTO TOTALRECETA | $ 1,34 | Subtotal + Extras
4. Retirar la trucha de los demas ingredientes. COSTO POR PORCION | $ 0,19 | Costo Total Receta + No. porciones
SCiforeary resarat. COSTOPORGRAMO | $  0,0023 | SO%to PorPorcion=Pesocada

'METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Coccion en medio fiquido
Trucha cocinada en zumo de naranja y especias.

W ird

ELABORADO POR:
Adrian Silva

. anmq;‘ﬂ_/gf—/;‘,” '77#3

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U VIDE

Powored by
Arizona State University*

TIPO RECETA

35

Escuelade

Gastronomia

Chutney tropical Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién Complementaria o Subreceta

Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD 3':332 :zf;"‘% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE CZ'::a ::::: Co:“':::én n:::::
1 mango 40,00 Gramo $ 000167 |$ 0,0667 S 0,50 | Unidad 300 | gramos
2 pimiento 30,00 Gramo $ 000417 |$ 0,1250 S 0,25 gramos 60 | gramos
3 vinagre 10,00 Gramo $ 0,00198 |$ 0,0198 $ 0,99 unidad 500 | gramos
4 pifia 40,00 Gramo $ 0,00200 | $ 0,0800 S 1,00 gramos 500 gramos
5 cebolla 15,00 Gramo $ 0,00200 |$ 0,0300 s 0,20 gramos 100 | gramos

1. Colocar la cebolla a caramelizar x10min

2. Agregar las frutas y el pimiento

3. colocar el vinagre y reducir

4. rectificar y reservar

1. Estado optimo de las frutas

SUBTOTAL RECETA 0,32 | zPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,02 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 0,34 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION | $ 0,04 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO s 0,0053 Costo por Porcidn + Peso cada

Porcian

Chutney tropical

ARGUMENTACION TECNICA

 METODOS Y TECNICAS

1. en medio himedo

ELABORADO POR:
Adrian Silva

A TR S
(%lmma‘ © ,_),ge 777 T
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




Sorbet

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

UIDE

Pomered by
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

36

X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién Complementaria o Subreceta
_ Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;':':Iga J:IES:) ';'g:: MISE EN PLACE c'::‘:‘; :.::: cﬂ:‘:;’ s n::::::
1 zZumo manzana 200,00 gramo S 0,00750 |$ 1,5000 $ 11,5000 | gramo 200 | gramo
2 zumo pepino 208,00 gramo S 0,00385 |$ 0,8000 S 0,80 | kilogramo 208 gramo
3 azucar 55,00 mililitro S 0,00167 S 0,0917 $ 0,50 litro 300 | mililitro
4 agua 250,00 gramo S 0,00000 (S 0,0003 $ 0,00 | kilogramo 1.000 gramo
5 dextrosa 5,00 S 0,02658 (S 0,1329 $ 885 333
6 estabilizante helado 4,00 S 0,03143 (S 01257 $ 11,00 350
7 limén 10,00 S 0,01500 [$  0,1500 $ 0,15 10
COSTO MATERIA PRIMA

1. Calentar los zumos a fuego bajo SUBTOTAL RECETA $ 2,80 | >Precios totales de cada ingrediente Tempearturas

2.En 30°C agregar los secos EXTRAS 5% $ 0,14 | Subtotal * % Extras %

3. En 75°C retirar del fuego COSTO TOTALRECETA | §$ 2,94 | subtotal + Extras 3.

4.Mixear, enfriar y mantecar

St

6.

LYW Costo Total Receta + No. porciones

COSTOPORPORCION $ 0,
COSTO POR GRAMO | $ 0,0105

Costo por Porcion + Peso cada

Poccidn

ARGUMENTACION TECNICA

Emulsion

2.

3.




DPlato princinal

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uIDE

Arizona State University*

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

37

Salmén, arroz y vegetales X Basica o de Venta
7 porcién Complementaria o Subreceta
250 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
: oo | curono| W00 | 0 | M0 | e | | | e |
1 Salmén 7,00 und S 4,77429 | S 33,4200 | Marinar con la salsa de soya S 33,42 | kilogramos 7 und
2 Meloso de arroz 280,00 gramo $ 001042 S 29173 S 3,13 gramo 300 gramo
3 Remolacha gel 50,00 gramo $ 001070 [S 0,5350 $ 1,07| gramo 100 | gramo
4 Salsa de pescado 140,00 gramo S 003207 [S 4,489 S 9,62 gramo 300| gramo
5 vegetales fermentados 200,00 gramos $ 0,01000 [S  2,0000 S 2,25| mililitro 225| gramos
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Marinar el salmén x 2 horas con la salsa de soya SUBTOTAL RECETA S 43,36 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Término de salmén
2. Encurtir la remolacha x1:30 EXTRAS 5% S 2,17 | subtotal * % Extras 2. Textura del puré
3. Mixear el puré de manzana COSTO TOTALRECETA | $ 45,53 | subtotal + Extras 3. Cuerpo de la salsa
4. Colocar la pulpa en el sartén hasta que espese COSTO PORPORCION | $ 6,50 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Emplatar COSTO POR GRAMO $ 0,0260 Costo por Porcion = Peso cada

Parcidn

Sashimi de salmén, puré de manzana, encurtido de remolacha y salsa de

maracuya

ARGUMENTACION TECNICA

-

. Coccion en seco

~

. Reduccion

T2
ELABORADO POR:

Adrian Silva

1
y K "/ 77‘“ =
Svanova ( (Ao~

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L Powered by
Arizona State University"

TIPO RECETA

38

Escuela de

Gastronomia

Parcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Sashimi de salmon, puré de manzana, encurtido de remolacha y salsa de

maracuya

Salmén, arroz y vegetales X Basica o de Venta
7 porcién Complementaria o Subreceta
250 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
: wowore | curono| 900 | pece | 70 | | on | | e | 2
1 Salmén 7,00 und S 4,77429 | S 33,4200 | Marinar con la salsa de soya S 33,42 | kilogramos 7 und
2 Meloso de arroz 280,00 gramo S 0,01042 | S 29173 S 3,13| gramo 300| gramo
3 Remolacha gel 50,00 gramo $ 0,01070 | S  0,5350 S 1,07 gramo 100 gramo
4 Salsa de pescado 140,00 gramo S 003207 |S 4,489 S 9,62 gramo 300 gramo
5 vegetales fermentados 200,00 gramos | S 0,01000 | S  2,0000 S 2,25| mililitro 225| gramos
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOSCRITIEES
1. Marinar el salmén x 2 horas con la salsa de soya SUBTOTAL RECETA S 43,36 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Término de salmén
2. Encurtir la remolacha x1:30 EXTRAS 5% S 2,17 | subtotal * % Extras 2. Textura del puré
3. Mixear el puré de manzana COSTO TOTALRECETA | $ 45,53 | subtotal + Extras 3. Cuerpo de la salsa
4. Colocar la pulpa en el sartén hasta que espese COSTO PORPORCION | $ 6,50 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Emplatar COSTO PORGRAMO | § 0,0260 | SO0 Por Porcion = Pesocada

-

. Coccion en seco

~

. Reduccion

ELABORADO POR:

Adrian Silva

-7 v
J

franons
JSvanora (
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




FORMATO DE RECETA

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

ESTANDAR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Remolacha gel

UIDE

by
Arizona State University”

TIPO RECETA

Bésica o de Venta

39

Escuela de

Gastronomia

NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CAD# 10 gramo FICHA No.
B Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :’:';[A; ::IE;:; PT':;TCI:? MISE EN PLACE c:’:‘:‘; 2::1:: CO:T";'M n:::::
1 Remolacha 200,00 gramo S 0,00279 |$ 0,5586 | cortar en rodaje $ 0,81 | kilogramo 290 | gramo
2 azucar 20,00 mililitro S 0,00167 |S 0,0333 | Zumo $ 1,00 militro 600 | gramos
3 Vinagre 50,00 mililitro | $ 0,00656 |$ 0,3280 $ 3,28 militro 500 [ mililitro
4 limén sutil 10,00 mililitro  [$ 0,00990 |$  0,0990 $ 0,99 | unidad 100 [ mililitro

PROCESO DE PREPARACION

COSTO MATERIA PRIMA

1. Pelar la remoolacha SUBTOTAL RECETA ) 1,02 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Laminado de la remolacha
2. Laminar EXTRAS 5% S 0,05 | Subtotal * % Extras
3. Encurtir x 3horas COSTO TOTALRECETA | $ 1,07 | Subtotal + Extras
4. Mixear COSTO PORPORCION | $ 0,15 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0153 | o0 PorPorcin=pesocads
ARGUMENTACION TECNICA 1. Encurtido

Remolacha encurtida

<*

ELABORADO POR:
Adrian Silva

W
T REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

40

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aitiotm s Tk vaciiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Salsa de pescado Baésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién Complementaria o Subreceta

Unidad Unidad

UNIDAD PRECIO PRECIO Precio 5 Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA URiDAD AL MISE EN PLACE Compra Medida Eorvaniéh Medida
Compra Receta
1 Fondo de pescado 300,00 mililitro |[$ 0,02667 |$  8,0000 | zumo 8,00 | gramos 300 | mililitro
2 Panela 45,00 gramo $ 0,00500 |$ 0,2250 0,50 | gramos 100 gramo

3 Salsa de soya 45,00 gramo $ 0,02083 |$ 09375 1,25 gramos 60 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PPUNTOS CRITICOS

1. Reducir el fondo x2 horas a fuego bajo SUBTOTAL RECETA 9,16 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. tiempo de reduccién
2. Agregar de a poco la panela y la salsa de soya EXTRAS 5% $ 0,46 | subtotal * % Extras
3. Reducir y rectificar sabor COSTO TOTALRECETA | S 9,62 | Subtotal + Extras
4. Enfriar. Reservar COSTO POR PORCION | $ 1,37 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,687 | o5 Por Porcin=Pesocade

Salsa de pescado

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS'

1. Reduccién

ELABORADO POR:

Adrian Silva

}f — @ }?’T 7“\
Svanova (. U0~

REVISADO POR:
Adrian Silva

FECHA ELABORACION

10-nov-24

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24




bostre

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uIDE

Arizona State University”

TIPO RECETA

41

Escuelade

G

astronomia

Natural X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION. 100 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad

# INGREDIENTE CANTIDAD :’;332 ::IE:"\% ';Roi'::/'\? MISE EN PLACE c::::: 2:::: W n:::::
1 Mousse de yogurt griego 360,00 | gramos |[$ 001300 [$  4,6800 | Preparar con un dia de anticipacion | $ 4,68 360 | gramos
2 Fudge de cacao 210,00 gramos $ 0,00702 | S  1,4747 | Preparar con un dia de anticipacién | S 1,58 225 gramos
3 Confit de frutos del bosque 105,00 ml S 0,02269 | S  2,3827 | Preparar con un dia de anticipacién | S 2,95 130 ml
4 Glaseado de uvilla 200,00 ml S 0,01600 | S  3,2000 S 8,00 500 ml
5 Aire de uvilla y maracuya 100,00 ml S 0,01710 S  1,7100 | Mixear bien la mezcla S 1,71 100 ml

PROCESO DE PREPARACION

1. Realizar el confit, colocar en moldes pequefios y
congelar x45min.

2. Preparar el mousse, colocar en moldes y agregar el
confit dentro del molde, congelar por 45min.

3. Prepara el fudge de cacao, hornear, cortar y reservar
hasta gue el mouse esté listo.

4. Prepara el glaseado de wvilla, reservar. Al momento de
ade29a31°C.

5. Preparar la mezcla del aire, reservar. Smin antes de
emplatar colocar el aireador para retirar el aire.

|glasear debe estar a una

6. Finalmente, se glasea el mouse.

7. Para el montaje se agrega de base el fudge de cacao,
encima el mousse, por sobre encima de todo se agrega el
aire.

COSTO MATERIA PRIMA

Porcién

SUBTOTALRECETA | § 13,45 | sPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,67 |Ssubtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 14,12 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | § 2,02 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTOPORGRAMO | § 0,0202 | Co°t0 Por Poreion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

Mpuse de yogurt griego, fudge de cacao, confit de frutos del bosque y
vino, aire de uvilla y maracuya, glaseado de uvilla.

"PUNTOS CRITICOS

1. Glasear cuando el mouse este
congelado.

2. Agregar el mouse encima del fudge
cuando este frio.

3. Colocar el aire al instante del servicio.

1. Horneado

2. Amasado

3. Emulsién

ELABORADO POR:
Adrian Silva

= 7 7
Svanova (..

o F—

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

22-dic-24

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

UIDE

by
Arizona State University"

42

Escuela de

Gastronomia

Mouse yogurt griego Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
UNIDAD | PRECIO | PRECIO P | Uidsd | o | Unided
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE iy ::V:::: Comeanitn I:I::::l:
1 Crema de leche 85,00 | mililitros |$ 0,00600 |$ 0,5100 $ 2,70| gramos 450 [ mililitros
2 Hojas de gelatina 7,00 gramos |$ 0,09500 [$  0,6650 | Hidratar $ 19,00 | gramos 200| gramos
3 Yogurt en polvo 24,00 gramos | $ 0,02400 [$  0,5760 $ 2400 | gramos 1.000 [ gramos
4 Azticar morena 40,00 gramos $ 0,0009 |$ 0,0384 S 0,96 gramos 1.000 gramos
5 Yogurt griego 150,00 | mililitros |$ 0,00600 |$  0,9000 $ 2,70| gramos 450 | mililitros
6 Crema de leche 295,00 | mililitros [$ 0,00600 |$ 11,7700 | Semi montar $ 2,70| gramos 450 | mililitros
COSTO MATERIA PRIMA e il
:z'l,.i:e:::; :zjaa?::eg:;ian:ema delechea’s0*junto sl SUBTOTAL RECETA $ 4,46 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Hidrataci6n de gelatina
2. Mezclar el yogurt con el yogurt en polvo EXTRAS 5% $ 0,22 | subtotal * % Extras
3. Agregar la mezcla de crema de leche COSTO TOTALRECETA | $ 4,68 | subtotal + Extras
4. Agregar la crema de leche semimontada COSTO PORPORCION | $ 0,67 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO | $ 0,0134 | SO0 PorPorcién=Pesocada

ARGUMENTACION TECNICA

Mouse de yogurt griego

M

1. Emulsificacion

ELABORADO POR:

Adrian Silva

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

22-dic-24

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U VIDE

by
Arizona State University”

TIPO RECETA

G

43

Escuela de

astronomia

Fudge de cacao Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
FICHA No.

# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::;32 ::IE::\% :':)Eﬂf MISE EN PLACE c'::;’; ;:::: CO:"'::: e ::I:a::

Compra Receta
1 Agua 40,00 | mililitros | $ S mililitros 0| mililitros
2 Cacao en polvo 11,00 gramos $ 0,07500 |$ 0,8250 $ 15,00 gramos 200 gramos
3 Harina de trigo 48,50 gramos S 0,00087 S 00422 $ 8,70 | rgamos 10.000 | gramos
4 Sal 0,50 gramos $ 0,00154 | S  0,0008 $ 0,70 | gramos 456 | gramos
5 Polvo de hornear 2,00 | gramos |$ 0,01550 [$ 0,0310 $ 1,55| gramos 100 | gramos
6 Bicarbonato 0,50 gramos | S 0,01260 |[S  0,0063 S 0,63| gramos 50 | gramos
7 Azlcar morena 57,50 gramos $ 0,0009 | S 0,0552 3 0,96 | gramos 1.000 | gramos
8 Mantequilla miraflores 25,00 gramos S 0,01840 | S  0,4600 s 1,84 | gramos 100 | gramos
9 Huevo 25,00 gramos $ 0,00330 [$ 0,0825 S 4,95 gramos 1.500 | gramos

PROCESO DE PREPARACION

1. Ullevar a ebullicién el agua

2. Montar mantequilla con el azticar hasta que blanqueé.
3. Afadir los huevos de a poco hasta integrar en la
mezcla

4. Incorporar la mezcla de cacao inicial

5. Aftadir los secos tamizados

6. Hornear a 160° x 12 a 15min

7. Enfriar y desmoldar.

COSTO MATERIA PRIMA

Porcidn

Bizcochuelo de cacao

ARGUMENTACION TECNICA

SUBTOTAL RECETA S 1,50 | Precios totales de cada ingrediente 1. Incorporacién de harina tamizadas
EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
COSTO TOTALRECETA | $ 1,58 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica blanqueado
COSTO PORPORCION | $ 0,23 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO s 0,0075 Costo por Porcidn + Peso cada

1. Blanqueado

2. Horneado

ELABORADO POR:

Adrian Silva

{ gt

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

22-dic-24

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

UIDE

by
Arizona State University"

Escuela de

Gastronomia

44

Confit de frutos del bosque Bésica o de Venta
UMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
10 gramo FICHA No.

Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :":::Sﬁ ::IE;"‘% F;':)ETC"\? MISE EN PLACE c:';j‘:a z::: CO::‘.':én n:::::
1 Arandanos 40,00 S 001460 |S 0,5840 S 3,65| gramos 250 gramo
2 Moras 40,00 S 0,00270 |S 0,1080 | Retirar las hojas S 2,70 | gramos 1.000 gramo
3 Frambuesas 40,00 $ 001331 |$ 05323 S 1,73 | gramos 130 | gramo
4 Azucar morena 15,00 S 0,00096 | S 0,0144 S 0,96 | gramos 1.000 gramo
5 Agar-agar 5,00 $ 0,12040 | S 0,6020 S 12,04 gramos 100 gramo
6 Vino tinto 100,00 S 0,00800 (S 0,8000 ] 6,00 litros 750 litro
7 Hojas de menta 5,00 $ 003333 |$ 0,1667 S 1,00 | gramos 30| gramo

PROCESO DE PREPARACION

1. Colocar en una olla el vino, hervir hasta evaporar el
alcohol.

2. Incorporar las moras, frambuesas y ardndanos.

3. Agregar azucar

4. Hervir a fuego bajo por 15min

5. Agregar el agar agar, hervir y retirar del fuego

6. Incorporar las hojas de menta

7. Reposar por 30min y retirar las hojas de menta.

8.Emulsionar la preparacion.

9. Colar y reposar en el refrigerador.

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA S 2,81 | 3Precios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,14 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 2,95 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,42 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0421 Costo por Porcién + Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Confit de frutos del bosque y vino infusionados con menta.

1. Evaporacién del alcohol en el vino

METODOS Y TECNICAS

1. Emulsién

2. Confitar

\ <
ELABORADO POR:

Adrian Silva

Tronos & Bt T—

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

22-dic-24

FECHA ACTUALIZACION
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

UIDE

by
Avrizona State University"

45

Escuela de

Gastronomia

Glaceado de uvilla Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
P [ 10 gramo FICHA No.
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:':lga 5:::5;:\‘; :‘::Tc;? MISE EN PLACE c:’:‘:; :::: Co:‘:::én r.:::::
1 Pulpa de uvilla 500,00 | mililitro |$ 0,01111 |$§  5,5556 | sacarla pulpa $ 1,00| gramo 90 | mililitro
2 Azicar morena 50,00 gramo S 0,00096 | S 0,0480 $ 0,96 | gramo 1.000 gramo
3 Acido Citrico 10,00 gramo $ 001316 (S 10,1316 $ 329| gramo 250 | gramo
4 Pectina 18,00 gramo S 006900 |$ 11,2420 S 6,90 | gramo 100 | gramo
5 Azicar morena 50,00 gramo $ 0,0009 |$ 0,0480 S 096 | gramo 1.000 | gramo
6 Gelatina sin sabor 3,00 gramo $ 0,02500 |$ 0,0750 5 0,50 gramo 20 gramo
7 Polvo nacarado 2,00 gramo $ 021000 | S 0,4200 S 2,10| gramo 10 gramo
8 Colorante naranja 2,00 gramo $ 0,05000 |$ 0,1000 S 1,00| gramo 20 gramo
1. Calentar la pulpa con la primera azicar a 40° SUBTOTAL RECETA S 7,62 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. hidratacion de gelatina
2. Afiadir pectina con la segunda azpucar y cocinar a 103° EXTRAS 5% $ 0,38 | Subtotal * % Extras 2. Temperaturas
= Fuseadel eaoponer dckoicirico ¥ gsiating COSTO TOTALRECETA | $ 8,00 | subtotal + Extras
4. Agregar huevos de 1 en 1 hasta formar la masa COSTO POR PORCION $ 1,14 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Aftadir colorante y emulsionar COSTO POR GRAMO $ 0,1143 ::i:z:o' MO OAOR

ARGUMENTACION TECNICA

Glaseado de uvilla

1. Emulsién

2. Hervido

=

ELABORADO POR:

Adrian Silva

Tz:z/;mﬂ (’ 7 jig_é; <

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

22-dic-24

FECHA ACTUALIZACION

2-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

UIDE

by
Arizona State University”

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia
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Aire de uvilla y maracuya Bésica o de Venta
UMERO PORCIONES 7 porcién Complementaria o Subreceta
5 gramo FICHA No. VTA-005
B Unidad Unidad

# INGREDIENTE CANTIDAD :I';'l?lgz ::IE::; :':;:‘:f MISE EN PLACE c:';:: :.::: Co::';’ - I:I::.i::

: Pulpa de uvilla 50,00 gramo $ 001111 |$ 0,5556 | Sacarla pulpa $ 11,0000 gramo 90 gramo

2 Pulpa de maracuya 50,00 gramo S 0,01000 |$ 0,5000 | Sacarla pulpa $ 1,00 | kilogramo 100 | gramo

3 Agua 10,00 mililitro | $ = = $ litro 1.000 | mililitro

4 Sucro 2,00 gramo $ 0,28520 |$ 05704 S 14,26 gramo 50 gramo

COSTO MATERIA PRIVA —w _

L.5acar la pulpa de la willa y maracuyé SUBTOTALRECETA | § 1,63 | SPrecios totales de cada ingrediente e
2. Colocar las pulpas en una licuadora EXTRAS 5% $ 0,08 | Subtotal * % Extras
3.Agregar agua y sucro COSTO TOTALRECETA | $ 1,71 | subtotal + Extras

4.Licuar por 2 minutos

5.Colocar en el vaso para sacar el aire con la maquina

6.Retirar el aire a un plato con una cuchareta y reservar

COSTO POR PORCION
COSTO POR GRAMO

[1W2: W Costo Total Receta + No. porciones

Costo por Porcion + Peso cada

$ 0,0488

Dorcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Aire de uvilla y maracuyd

Aires

|

AL )7

ELABORADO POR:
Adrian Silva

— @A) Jr C >
move ,._%{Zuo.?%

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

22-dic-24

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




Detit four

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Chocobanana

NUMERO PORCIONES

NOMBRE RECETA

21 porcién

L unE

Arizona State University”

TIPO RECETA
X

Basica o de Venta

Complementaria o Subreceta

47

Escuela de

Gastronomia

P@mmﬂ&l 15 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Conipéa :chlda e Medida

ompra Receta
1 Chocolate negro ecuador 65% 500,00 gramo S 0,01184 | S  5,9200 | Temperar $ 29,60 | kilogramos 2.500 gramo
2 Reduccién de vino tinto 200,00 gramo S 0,02360 | S  4,7200 | Cubos a temperatura ambiente S 4,72 | Kilogramo 200 gramo
3 Gomita de platano 120,00 gramo S 000721 |S 0,8657 S 1,01 | Kilogramo 140 | gramo
4 Colorante para medio graso 1,00 unidad $  1,00000 S 1,0000 $ 1,00 | unidad 1 unidad
5 Manteca de cacao 40,00 gramo S 0,05600 | S  2,2400 |Temperar S 7,00| gramos 125 | gramo

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA mﬁscﬂfﬂ

1. Templar chocolate y colocar en moldes

2.Reposar x 45min, colocar el relleno

3. Agregar una capa de chocolate temlpado

4, Reposar x 45min y desmoldar

S. Dejar reposar la masa en frio de 30 a 60 minutos

SUBTOTAL RECETA $ 14,75 | 3Precios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,74 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 15,48 |Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,74 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTOPORGRAMO | §$ 0,049 | SO0 PorForcionPesocada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Bombones de molde de chocolate negro.

-

. Temperatura del templado

Iy

Reducci6n de la salsa de vino tinto

w

. Temperatura de reposo de la gomita

Templado de chocolate

{7

{2

Hervido

STl :’/({'
Q
ELABORADO POR:

Adrian Silva

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

17-dic-24

FECHA ACTUALIZACION




Pan

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Esfinge

NOMBRE RECETA

UIDE

ed by
Arizona State University”

TIPO RECETA

X Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES

7 porcién

Complementaria o Subreceta

Escuela de

Gastronomia

48

PESO CADA 50 gramo FICHA No. SUB-001

UNIDAD | PRECIO | PRECIO prac | Undsd | | Unidd
# INGREDIENTE CANTIDAD | epipa | UNIDAD TOTAL RESEEMSECES Compra x’::: Conversién “::c"e'::
1 Masa madre 200,00 gramos | $ 0,00150 [$  0,3000 | Prefermento $ 0,30 | gramos 200 | gramos
2 Harina 150,00 gramos |$ 0,00164 |$  0,2467 $ 0,75| gramos 456 | gramos
3 Harina de cebada 75,00 gramos $ 0,00219 |$ 0,1645 S 1,00 | gramos 456 | gramos
4 agua 145,00 mililitro | $ 0,00007 |$ 0,0100 S 0,01 | mililitro 145 | mililitro
5 sal marina 2,00 gramos |$ 0,02610 [$  0,0522 S 261| gramos 100 | gramos
6 frutos del bosque 125,00 gramos | $ 0,02100 [$  2,6250 $ 21,00 | gramos 1.000 [ gramos

PROCESO DE PREPARACION
1. Prefermento de mezcla de masa madre, mitad de agua

v harina.

2. reposar 12 horas

3. Mezclar el resto de ingrendientes
"4 Autolisis x 4 horas con 3 pliegues y colocar los frutos
del bosaue.

5. Poner en molde

6. Reposar x 1 hora

7. Cortar y hornear x 45 min a 200° con himedad

8. Reservar

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA S 3,40 | 3Precios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,17 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 3,57 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,51 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0102 | £o%10 PorPorcion = Pesocada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Pan de masa madre intengral con frutos del bosque

1. Tiempo de leudado

2. Manejo de temperaturas

3. Correcta del piegle

1. Horneado

2. Amasado

3. Leudado

ELABORADO POR:

Adrian Silva

- REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

16-nov-24
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Cafeé

FORMATO DE RECETA ESTANDAR el de
,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
s e vemcng PR
Escuela de Gastronomia itkcin Sckie dvaesty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA ~ FOTORECETA |
Té de frutos rojos Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio 5 Factor

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Somaniin Medida
Compra Receta

1 infusién de frutos rojos 5,00 ml $ 090000 |$  4,5000 $ 4,50 5 ml

2 Agua 350,00 ml $ 0,00000 ($ 0,0010 $ 0,00 350 mi

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA 'PUNTOS CRITICOS
1. Colocar el té en el agua SUBTOTAL RECETA S 5,15 | ZPrecios totales de cada ingrediente Temperatura de servicio
EXTRAS 5% S 0,26 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 5,41 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | § 0,77 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0129 | o PorPorcnpesocads

ARGUMENTACION TECNICA Infusiones

Infusién

71‘,\ FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Adrian Silva
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H ?
#(‘_NOMBRE. UlDE Escuela de "
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR / Gastronomia
3 toniew. PR e
Escuela de Gastronomia Altiotie Sk hcbrsity
Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
FacoAroNaOn | 0
" Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO ERECIO MISE EN PLACE Precio | pedida | P | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 cote de roses 1,00 gramo $ 29,85000 | $ 29,8500 $ 29,85 und 1 und
2 Lambrusco 1,00 gramo S 8,75000 |$  8,7500 S 8,75 und 1 und

PROCESO DE PREPARACION

1. Enfriar

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA $ 38,60 | 3Precios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 1,93 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 40,53 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION | $ 5,79 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0290 Costo por Porcién + Peso cada

Parcidn




BEBIDA DE BIENVENIDA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

51

Porcidn

Mocktail

ARGUMENTACION TECNICA

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Adzond st Universi’
Mocktail Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta
" Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;‘:ggi ::IE;:; :,':)ETCI:? MISE EN PLACE c:';::. ::::: cﬂ:‘:::én n:::::
1 Kombucha de te negro 350,00 ml $ 0,00450 ($  1,5750 S 4,50 1.000 ml
2 infusion te verde 210,00 ml $ 0,00227 ($ 04773 S 0,50 220 ml
3 limon 30,00 ml $ 0,02000 |$ 0,6000 S 1,00 50 ml
4 sabila 40,00 ml $ 0,00120 |$ 0,0480 $ 0,30 250 mi
COSTO MATERIA PRIMA NTOS CR
1. Colocar abajo la kombucha SUBTOTAL RECETA L3 2,70 | 3Precios totales de cada ingrediente Temperatura de servicio
2. Sobre la kombucha agregar el te verde EXTRAS 5% $ 0,14 | subtotal * % Extras
3.colocar el hielo despacio. COSTO TOTALRECETA | $ 2,84 | subtotal + Extras
4.Agregar el zumo de limén. COSTO PORPORCION | $ 0,41 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO s 0,0051 Costo por Porcidn + Peso cada

Infusiénes

Fermentaciones

ELABORADO POR:
Adrian Silva

Lz

,yﬂ ~ 7777j z
Svanona (0. JHefAo~
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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Costo del menui

Escuela
iy K L UIDE éca:tdreonoml'a
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO s s’
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO EOR COSTO % COSTO SERVICIO
FICHA No. RECETA DE VENTA A MATERIA ) MATERIA 10%
PRIMA MENU [T

VTA-001 AMUSE-GUELE $ 0,57 $18,26
VTA-002 PAN $ 0,56 $18,26
VTA-003 ENTRADA $ 0,63 $18,26
VTA-004 PLATO FUERTE S 6,57
VTA-005 POSTRE S 2,28
VTA-006 PETIT FOUR S 0,24
VTA-007 CAFE S 1,24
VTA-008 VINOS Y LICORES S 6,17

COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 18,26
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5. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

La trazabilidad es la capacidad de rastrear un producto a lo largo de toda su cadena de
suministro, desde su origen hasta el consumidor final. Esto se ha convertido en un aspecto
fundamental en el mundo globalizado de hoy. Esta practica, que va mas alld de un simple
seguimiento, ofrece una serie de beneficios tanto para las empresas como para los consumidores.

¢Por qué es tan importante la trazabilidad?

Seguridad alimentaria: Permite identificar rapidamente el origen de un producto
contaminado, evitando brotes y retiros masivos.

Calidad: Garantiza que los productos cumplan con los estandares de calidad establecidos,
desde las materias primas hasta el producto final.

Transparencia: Ofrece a los consumidores informacidn detallada sobre los productos que
adquieren, como su origen, los procesos de produccién y los ingredientes utilizados.

Sostenibilidad: Facilita el seguimiento de practicas sostenibles, como la agricultura
organica o el comercio justo.

Gestion de riesgos: Permite identificar y mitigar riesgos a lo largo de la cadena de

suministro, como fraudes, robos o interrupciones en la produccion.
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Metodologia

Para realizar este analisis, se utilizara la informacion disponible en fuentes publicas y
académicas, asi como los conocimientos generales sobre las cadenas de suministro de alimentos.
Se consideraran los siguientes aspectos:

Origen y produccion: Se identificaran los principales paises productores y las practicas
agricolas utilizadas.

Procesamiento: Se describiran los procesos de transformacion desde la materia prima
hasta el producto final.

Empaque y embalaje: Se analizaran los materiales y métodos utilizados para proteger el
producto durante el transporte y almacenamiento.

Transporte y distribucidn: Se describiran las rutas y medios de transporte utilizados, asi
como los canales de distribucion.

Venta al consumidor: Se identificaran los principales puntos de venta y los formatos de
comercializacion.

Desafios de la trazabilidad: Se analizaran los obstaculos especificos para cada producto,
como la complejidad de las cadenas de suministro, la variabilidad de los ingredientes y la falta de

estandares internacionales.
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Analisis por Producto
Salmén
El salmon proviene principalmente de las regiones frias del hemisferio norte, como
el océano Atlantico y el Pacifico. Existen varias especies de salmén, y su origen depende de la
especie especifica:
. Salmon Atlantico: Se encuentra en el océano Atlantico, y es la especie mas
comunmente cultivada en piscifactorias en paises como Noruega, Chile, Escocia, Canada y los

Estados Unidos. También se encuentra en rios y lagos de Europa y América del Norte.

. Salmon del Pacifico: Hay varias especies dentro de este grupo, como el salmon
chinook, sockeye, coho, keta y pink. Estos salmones provienen principalmente de las costas del
océano Pacifico, en regiones como Alaska, Canadd, Rusia y Japon.

El salmon es una especie migratoria, naciendo en agua dulce en rios o lagos, y luego
migrando al mar para pasar la mayor parte de su vida en aguas salinas. Después de varios afios en

el mar, regresan a sus lugares de nacimiento para reproducirse y completar su ciclo de vida.

Produccion: Principalmente en aguas frias del Pacifico Norte (Alaska, Canadd) y Atlantico
Norte (Noruega). Se cultiva en piscifactorias o se captura en la naturaleza.

Procesamiento: Tras la captura o cosecha, el salmoén se procesa para su consumo. Puede
ser fresco, congelado, ahumado, enlatado o en conserva.

Empaque y embalaje: El salmén se envasa en bandejas de plastico, cajas de cartén o latas,

segun el producto final. Se utiliza hielo o refrigerantes para mantener la cadena de frio.



56

Transporte y distribucion: Se transporta en camiones refrigerados a centros de distribucion
y supermercados. Para grandes distancias se utilizan contenedores refrigerados.
Venta al consumidor: Se vende fresco en pescaderias, envasado al vacio en supermercados

0 como ingrediente en platos preparados en restaurantes. (De Riesgo Compartido, s. f.)

Tabla 1
Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR
Calorias 206kcal
Proteinas 22gr
Grasas totales 13gr
Grasas saturadas 2gr
Grasas monoinsaturadas bgr
Grasas poliinsaturadas 3gr
Acidos grasos omega-3 2,5gr
Colesterol 60mg
Carbohidratos Ogr
Fibra gr
Azlcares gr

Nota. Tabla de valor nutricional del salmon. Hecho por Adrian Silva

Beneficios nutricionales:
Acidos grasos omega-3: El salmén es una excelente fuente de omega-3, que son
esenciales para la salud cardiovascular, reduciendo la inflamacién y mejorando la funcién cerebral.
Proteinas de alta calidad: Las proteinas del salmén son completas, lo que significa que
contienen todos los aminoacidos esenciales que el cuerpo necesita para el crecimiento y la
reparacion celular.
Vitaminas y minerales: Es especialmente rico en vitamina D, que es importante para la

salud 6sea, y en vitamina B12, fundamental para el sistema nervioso y la produccion de glébulos
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rojos. También contiene selenio, que actla como antioxidante, y fosforo, necesario para la salud
0sea.
Bajo en carbohidratos: EIl salmon es una opcion excelente para quienes siguen dietas

bajas en carbohidratos.

Yogurt Griego
El yogur griego tiene su origen en Grecia, aunque hoy en dia se produce en muchos
otros paises. Su historia se remonta a miles de afios en la regién mediterranea. En Grecia, el yogur
ha sido un alimento tradicional durante siglos, y se ha elaborado de manera similar al método
actual, donde la leche (generalmente de vaca, oveja o0 cabra) se cuajay luego se drena para eliminar
el exceso de suero, lo que da como resultado una textura mas espesa y cremosa en comparacion
con otros tipos de yogur. (El Origen del Yoghurt Tipo Griego | FAGE Mexico, s. f.)
Caracteristicas del yogur griego:
. Textura espesa: El yogur griego se cuela varias veces para eliminar el suero, lo que

lo hace mas espeso y cremoso que el yogur tradicional.

. Sabor: Tiene un sabor mas &cido y fuerte debido al proceso de fermentacion
prolongado.
. Mayor contenido proteico: En comparacion con el yogur tradicional, el griego tiene

un mayor contenido de proteinas debido al proceso de drenaje.
. Menos azlcar: La mayor concentracion de leche y la eliminacion del suero también

resulta en un menor contenido de azlcar.
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Aunque su origen es griego, el "yogur griego"” gue se encuentra en muchos paises hoy en
dia a menudo se produce con un proceso industrial y puede ser elaborado en diferentes partes del

mundo. Sin embargo, el yogur griego auténtico se sigue produciendo en Grecia, y su fabricacion

sigue siendo una parte importante de la tradicion alimentaria del pais.

Tabla 2

Composicion nutricional por 100gr

Nota. Tabla de valor nutricional del yogurt griego. Hecho por Adrian Silva

Tabla 3

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR
Calorias 59-120kcal
Proteinas 10gr
Grasas totales Agr
Grasas saturadas 2gr
Grasas monoinsaturadas lgr
Grasas poliinsaturadas 0,3gr
Sodio 40-60mg
Colesterol 10-15mg
Carbohidratos 3-4gr
Fibra Ogr
Azlcares 4-4gr

Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR
Calcio 110-150mg
Vitamina D 1-2 microgramos
Vitamina B12 0,6-1 microgramos
Fosforo 120-150mg
Potasio 150-200mg
Magnesio 10-20mg

Nota. Tabla nutricional del yogurt griego. Hecho por Adrian Silva
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Produccion: Se produce a partir de leche pasteurizada (vacuna, de oveja o cabra), a la que
se afladen cultivos bacterianos. La leche se fermenta y luego se cuaja y se cuela para eliminar el
suero.

Procesamiento: El yogurt se puede saborizar con frutas, miel u otros ingredientes. Se
envasa en tarros de vidrio o plastico.

Empaque y embalaje: Se envasa en contenedores herméticos para mantener su frescura y
evitar la contaminacion.

Transporte y distribucion: Se distribuye en camiones refrigerados a supermercados y
tiendas especializadas.

Venta al consumidor: Se vende en supermercados, tiendas de productos naturales y
restaurantes.

Beneficios nutricionales del yogur griego

Alto contenido proteico: El yogur griego es una excelente fuente de proteinas de alta
calidad, lo que lo hace ideal para la construccion y reparacion muscular.

Probidticos: Contiene cultivos bacterianos vivos que benefician la salud digestiva,
ayudando a mantener el equilibrio de la flora intestinal.

Bajo en carbohidratos: Comparado con otros tipos de yogur, el griego tiene menos
carbohidratos, lo que lo convierte en una opcidn popular para dietas bajas en carbohidratos o keto.

Rico en calcio y fosforo: Es una excelente fuente de estos minerales, que son esenciales
para la salud 6sea.

Menos azlcar: En su version natural, el yogur griego tiene menos azlcar que otros tipos
de yogur debido al proceso de filtrado que elimina el suero, concentrando las proteinas y

reduciendo el contenido de lactosa. (Faclm, 2019)
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Kombucha
La kombucha es una bebida fermentada que tiene sus origenes en Asia, especificamente en
China, donde se remonta a mas de 2,000 afios. Se cree que la kombucha fue utilizada inicialmente

por la antigua medicina china por sus supuestos beneficios para la salud.

Historia de la kombucha

China: La kombucha es conocida en la tradicion china como "té de inmortalidad” o "té de
longevidad"”, ya que se le atribuian propiedades curativas y de mejora de la salud. Segin una
leyenda, el emperador **Qin Shi Huang** (quien gobernd alrededor del 200 a.C.) fue quien
introdujo la bebida a China. Sin embargo, el nombre "kombucha" proviene de una leyenda
diferente.

Japdn: Aungue su origen estd en China, la bebida también se popularizé en Japon, donde
se le dio el nombre de kombucha. La leyenda cuenta que un médico japonés llamado Kombucha
fue quien la present6 al emperador japonés Inkyo en el siglo VIII, y fue él quien popularizo su

consumo. (Figares, 2022)

Produccion y expansion de la kombucha

-Tras su origen en China, la kombucha se expandié a Rusia y otras partes de Europa, y en
el siglo XIX se hizo mas conocida en otras regiones del mundo. En tiempos mas recientes, la
kombucha ha ganado popularidad en Occidente, especialmente en los Gltimos afios, debido a su
sabor Unico y sus presuntos beneficios para la salud, como mejorar la digestién, fortalecer el

sistema inmunoldgico y proporcionar energia.
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La kombucha es una bebida fermentada que se elabora principalmente a base de té (negro
0 verde), azucar y una colonia simbidtica de bacterias y levaduras (SCOBY, por sus siglas en
inglés). La fermentacion transforma los azlcares en acidos, gas y otros compuestos, 1o que le da

su sabor caracteristico, ligeramente acido y burbujeante.

La informacion nutricional de la kombucha puede variar dependiendo de la marca, el sabor
y la cantidad de azUcar utilizada en la preparacion, pero a continuacion te doy un desglose
aproximado de los valores nutricionales para 100 ml de kombucha tradicional sin endulzar.

(Hammer, 2022)

Tabla 4
Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR
Calorias 20-30kcal
Proteinas Ogr
Grasas totales Ogr
Grasas saturadas Ogr
Carbohidratos 4-Tgr
Azucares 3-6gr
Fibra Ogr
Sodio 5-15mg
Alcohol 0,5-1,5%

Nota. Tabla nutricional de la Kombucha. Hecho por Adrian Silva
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Tabla 5
Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR
Vitamina B1 0,01mg
Vitamina B2 0,02mg
Vitamina B6 0,02mg
Acido Félico Vitamina B9 0,02mcg
Vitamina C 1-2mg
Potasio 50-150mg
Magnesio 1-2mg

Nota. Tabla nutricional de la kombucha. Hecho por Adrian Silva

Produccion: Se elabora fermentando té dulce con una cultura simbiotica de bacterias y
levaduras (SCOBY).

Procesamiento: Después de la fermentacién, la kombucha se filtra y se embotella. Puede
carbonatarse o saborizar.

Empaque y embalaje: Se envasa en botellas de vidrio o plastico.

Transporte y distribucion: Se distribuye en camiones refrigerados a tiendas
especializadas en productos naturales, supermercados y restaurantes.

Venta al consumidor: Se vende en tiendas especializadas, supermercados y restaurantes.

Beneficios nutricionales de la kombucha

. Fuente de probidticos: La kombucha es rica en probidticos, que son bacterias
beneficiosas para la flora intestinal. Estos microorganismos ayudan a mantener el equilibrio de la
microbiota intestinal, promoviendo una digestién saludable, mejorando la absorcién de nutrientes
y fortaleciendo el sistema inmunoldgico.

. Antioxidantes: Al estar hecha principalmente de té (verde o negro), la kombucha

contiene antioxidantes como los polifenoles. Los antioxidantes ayudan a combatir el dafio celular
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causado por los radicales libres, lo cual puede reducir el riesgo de enfermedades cronicas y el
envejecimiento prematuro.

. Mejora la digestion:Los acidos organicos generados durante la fermentacion, como
el acido acético, pueden ayudar a equilibrar el pH del tracto intestinal y a mejorar la digestion,
reduciendo la hinchazon y otros malestares digestivos.

. Mejora el sistema inmunolégico: Los probioticos y antioxidantes de la kombucha
también contribuyen al fortalecimiento del sistema inmunoldgico, ayudando al cuerpo a
defenderse contra patdgenos y enfermedades.

. Contiene vitaminas y minerales: La kombucha contiene pequefias cantidades de
vitaminas del complejo B, especialmente B1 (tiamina), B6 y B12, que son esenciales para la salud
del sistema nervioso y la produccion de energia. También puede contener minerales como el hierro,
el magnesio y el calcio, aunque en menor cantidad. (Numericco, 2024)

. Propiedades antiinflamatorias: La kombucha contiene compuestos que tienen
efectos antiinflamatorios. Esto puede ser beneficioso para reducir la inflamacién en el cuerpo y
prevenir enfermedades inflamatorias crénicas, como artritis o enfermedades del corazon.

. Control de azlcar en la sangre: Algunos estudios sugieren que la kombucha puede
ayudar a regular los niveles de azlcar en la sangre, lo que podria ser beneficioso para personas con
diabetes tipo 2. Sin embargo, se necesita mas investigacion para confirmar estos efectos.

. Propiedades desintoxicantes: La kombucha se cree que ayuda a desintoxicar el
cuerpo al apoyar la funcion hepatica, ya que algunos de sus compuestos pueden mejorar la
eliminacion de toxinas. Los acidos organicos también pueden ayudar en la limpieza del sistema

digestivo. (Pefa, s. f.)
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Es importante sefialar que la kombucha contiene pequefias cantidades de alcohol debido al
proceso de fermentacion, aunque el contenido es bajo en la mayoria de las marcas comerciales.
Ademas, algunas personas pueden experimentar efectos secundarios como gases 0 malestar
estomacal, especialmente si no estan acostumbradas a las bebidas fermentadas.

En general, la kombucha es una bebida saludable y nutritiva cuando se consume con
moderacion, pero es importante elegir versiones sin azucar afiadido y consultar a un profesional

de la salud si se tiene alguna preocupacion sobre su consumo.

Cacao

El cacao es una fruta tropical, sus cultivos se encuentran mayormente en el Litoral y en la
Amazonia. Es un arbol con flores pequefias que se observan en las ramas y producen una mazorca
que contiene granos cubiertos de una pulpa rica en azucar. La produccion de cacao se concentra
principalmente en las provincias de Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios. En el pais se cultivan
dos tipos de cacao: el Cacao CCN-51 y el denominado Cacao Nacional. Es un Cacao Fino de
Aroma conocido como 'Arriba’, desde la época colonial.

Ecuador es el pais con la mayor participacion en este segmento del mercado mundial (un
63% de acuerdo con las estadisticas de ProEcuador). Otro dato muy importante es que en el 2011,
Ecuador recibi6 el premio como "mejor cacao por su calidad oral" y "mejor grano de cacao por
regiéon geografica™ en el Salon du Chocolat en Paris, Francia. A continuacion, presentamos una
adaptacion reducida del caso original relacionado con un escenario de estrategia de desarrollo

empresarial. Los origenes del cacao Historia La domesticacién, cultivo y consumo del cacao
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fueron realizados por los toltecas, aztecas y mayas hace unos 2 000 afios; sin embargo,
investigaciones recientes indican que al menos una variedad de cacao tiene su origen en la Alta
Amazonia, hace 5 000 afios. Cuando los espafioles llegaron a América, los granos de cacao eran
usados como moneda y para preparar una deliciosa bebida y, un siglo después, las semillas fueron
llevadas a Europa donde desarrollaron una receta afiadiéndole vainilla'y dulce. Fue recién a finales
del siglo XIX que, luego de varias experimentaciones, los suizos lograron producir el primer
chocolate de leche, empezando asi una industria mundial. En la segunda mitad del siglo X V1, este
rentable negocio atrajo el interés de empresarios guayaquilefios y, en 1 600, ya se tenian las
primeras cosechas, siempre a orillas de los afluentes rio arriba de Guayaquil, por lo que es conocido
en el mundo como Cacao de Arriba. Existen registros de que Ecuador produce cacao desde 1780,
pero en 1911 fue cuando llego a ser uno de los mayores exportadores. Hoy, la mayor parte del
cacao exportado por Ecuador corresponde a una mezcla de Nacional y Trinitarios introducidos en
1930 y 1940, y se define como Complejo Tradicional. El desarrollo de los cultivos Produccion
Para establecer una plantacion de cacao se requiere obtener la superficie adecuada, que permita
una produccion sustentable. La zona escogida debe tener tanto el tipo de suelo como las
condiciones climaticas adecuadas, para asegurar el establecimiento de una plantacién productiva
con las labores minimas necesarias. En cuanto al establecimiento de una plantacion de cacao, esta
incluye los costos de instalacion: preparacion del suelo, plantacién de los arboles de sombra y de
cacao, podas de formacidn, control de malezas, aplicacion de fertilizantes y otros productos. Asi
mismo se requiere la construccion de la infraestructura que incluye caminos internos, canales de
drenaje y riego, viveros, fermentadores y secadoras. Por el lado del mantenimiento de la
plantacion, esta requiere de desembolsos que cubran la oportuna realizacion de practicas

culturales: podas de mantenimiento, control de malezas, aplicaciones de
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fertilizantes, fungicidas y otros pesticidas, cosecha y beneficio posterior del grano.
También hay que destacar que la mayoria de los productores prefiere utilizar métodos de
prevencion y de control naturales, pese a no contar con certificaciones de ser organicos. La tarea
de comercializacion del cacao se lleva a cabo a través de asociaciones de productores,
intermediarios, comisionistas y exportadores. La estructura de los canales de comercializacion de
cacao difiere de una region a otra. Los intermediarios tienen un contacto directo con el agricultor,
unos se ubican en las poblaciones de las zonas de produccion en las principales provincias;
mientras que otros las recorren adquiriendo el grano; y, en muchas ocasiones, comercializan el
cacao para otros intermediarios y comisionistas. En un extremo del espectro encontramos que el
canal entre el productor y el exportador tiene por lo menos dos intermediarios: los pequefios
acopiadores y los mayoristas. Los pequefios acopiadores compran el grano directamente del
agricultor visitando las fincas individuales. En una etapa posterior, estos acopiadores venden lo
adquirido a los mayoristas quienes, a su vez, revenden a los exportadores. En el otro extremo de
la cadena de comercializacion del cacao, el grano se vende directamente al exportador. Esto se lo
hace a través de la participacion de asociaciones o cooperativas de productores y, en ocasiones,
estas agrupaciones gremiales exportan directamente. Productos procesados Industrializacién El
proceso industrial del cacao se inicia con la limpieza del grano para retirar todo tipo de material
extrafo; la procesadora tuesta el grano para que sobresalga el sabor y color a chocolate a una
temperatura, tiempo y grado de humedad que dependera del tipo de grano utilizado y el tipo de
chocolate que se requiere producir. EI proceso continta en la descascaradora; se lo alcaliniza para
desarrollar el sabor y color; y, se muele para producir licor de cacao. Como cada empresa
manufacturera utiliza mas de un tipo de grano en sus productos, es necesario que se los prepare

bien para poder mezclarlos en la férmula. El licor que no se destina a la produccion de chocolate
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para mesa, va a un proceso de filtracion mediante el cual se separan las tortas, o solidos de cacao,
de la manteca de cacao. La cantidad de manteca extraida del licor es controlada por el fabricante
para producir diferentes tipos de torta por su contenido de grasa. (Ponce, 2021) El proceso toma
ahora dos caminos diferentes: la manteca de cacao se utiliza para fabricar chocolate y la torta se
pulveriza para producir polvo de cacao. Y entre los productos exportables al final estan: cacao en
grano, pasta de cacao, polvo de cacao, torta de cacao, manteca de cacao, chocolate y hasta la
cascara y demas residuos. Proecuador y Anecacao Comercio Internacional En lo que se refiere al
comercio internacional de la Ilamada "pepa de oro', como se conoce también al cacao ecuatoriano,
existen dos entidades de apoyo a los exportadores, una de iniciativa estatal (ProEcuador) y una de
gestion privada (Anecacao). ProEcuador es el Instituto de Promocion de Exportaciones e
Inversiones, parte del Ministerio de Comercio Exterior, encargado de ejecutar las politicas y
normas de promocion de exportaciones e inversiones del pais, con el fin de promover la oferta de
productos tradicionales y no tradicionales, los mercados y los actores del Ecuador, propiciando la
insercion estratégica en el comercio internacional. Anecacao, en cambio, es la Asociacion
Nacional de Exportadores de Cacao del Ecuador. Se trata de un ente con personeria juridica que
abarca a todos los exportadores de cacao en grano y derivados que hayan manifestado interés en
ser parte de esa organizacion de apoyo Yy representacion internacional. Segun sus estadisticas el
60% de la produccion nacional es adquirida en los mercados de Estados Unidos de América,
México y Holanda. Ambos organismos dotan de herramientas muy utiles al productor, industrial
0 exportador al momento de realizar negocios internacionales con esta fruta y sus productos
procesados. Exportaciones y precios Mercado Exterior Los precios del cacao estan sujetos a
constantes fluctuaciones, las cuales responden a factores de oferta y demanda, tales como nuevas

plantaciones, aumento de inventarios, capacidad de molienda utilizada, condiciones econémicas
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de los consumidores, elasticidades de ingreso, entre otras. Ademas, se considera que los precios
siguen un patron de largo plazo, ligado al ciclo de produccion del cacao que se estima dura entre
15 y 20 afos. El precio internacional del grano se determina de acuerdo con los precios

establecidos.

Tabla 6
Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR
Calorias 228kcal
Proteinas 19gr
Grasas totales 23gr
Carbohidratos 58gr}
Fibra 50gr
Azlcares 0,7 gr

Nota. Tabla nutricional del cacao. Hecho por Adrian Silva

Tabla 7
Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR

Magnesio 499mg
Hierro 13,9mg
Calcio 128mg
Fésforo 734mg
Potasio 705mg
Vitamina B2 0,23mg
Vitamina B3 0,1mg

Vitamina B5 0,1 mg

Nota. Tabla nutricional del cacao. Hecho por Adrian Silva
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Produccion: Las semillas de cacao se obtienen de los frutos del arbol del cacao,
principalmente en Africa Occidental, América Latina y el Sudeste Asiatico.

Procesamiento: Las semillas se fermentan, se secan, se tuestan, se muelen y se convierten
en pasta de cacao. A partir de esta pasta se elaboran chocolate, manteca de cacao y otros productos.

Empaque y embalaje: El chocolate se envasa en tabletas, barras o bombones, y se
empaqueta en cajas de carton.

Transporte y distribucion: Se transporta en camiones y contenedores a grandes centros
de distribucion y fabricas de chocolate.

Venta al consumidor: Se vende en supermercados, tiendas especializadas y chocolaterias.

El cacao, especialmente en su forma cruda o minimamente procesada, es un superalimento
cargado de nutrientes y compuestos bioactivos que ofrecen una variedad de beneficios para la
salud. (Serra, 2020)

Beneficios nutricionales del cacao

. Antioxidantes: El cacao es una de las fuentes mas ricas en antioxidantes,
especialmente flavonoides, como los flavonoles. Estos compuestos ayudan a neutralizar los
radicales libres en el cuerpo, protegiendo las células del dafio y reduciendo el riesgo de
enfermedades cronicas, como enfermedades cardiacas, diabetes y ciertos tipos de cancer. Los
flavonoides ayudan a reducir el estrés oxidativo, lo cual es fundamental para prevenir el
envejecimiento prematuro y otras enfermedades degenerativas.

. Salud Cardiovascular: El cacao tiene efectos positivos sobre la salud
cardiovascular. Los flavonoides presentes en el cacao ayudan a mejorar la circulacion sanguinea,
reducir la presion arterial y mejorar el perfil lipidico, ayuda a prevenir enfermedades del corazén,

mejora la circulacién sanguinea y reduce el riesgo de accidentes cerebrovasculares.
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. Regula el Azucar en la Sangre: El cacao, especialmente el que es rico en
flavonoides, puede ayudar a mejorar la sensibilidad a la insulina y regular los niveles de glucosa
en sangre. Esto es beneficioso para la prevencion y el control de la diabetes tipo 2. Contribuye a
un mejor control de los niveles de azucar en sangre, ayudando a reducir el riesgo de diabetes y

favoreciendo una mejor respuesta a la insulina.

. Mejora la Salud Cerebral: Los flavonoides del cacao también benefician la funcién
cerebral. Aumentan el flujo sanguineo al cerebro, lo que puede mejorar la memoria, la
concentracion y el rendimiento cognitivo. Ademas, pueden proteger al cerebro del dafio neuronal
y la inflamacion, lo que podria ser Gtil para prevenir enfermedades neurodegenerativas, como el
Alzheimer. Mejora la memoria, la funcion cognitiva y la salud cerebral general, reduciendo el
riesgo de enfermedades como el Alzheimer.

. Mejora el Estado de Animo: El cacao contiene teobromina y feniletilamina,
compuestos que pueden elevar el estado de animo, mejorar la energia y reducir los sintomas de
depresion leve. Ademas, el cacao estimula la liberacién de endorfinas y serotonina, lo que
contribuye a una sensacién general de bienestar. Favorece una mejor salud mental y emocional,
promoviendo un estado de animo positivo y reduciendo la ansiedad y el estrés.

. Apoya la Salud Digestiva:

El cacao es rico en fibra dietética, lo que favorece la salud digestiva al mejorar el transito
intestinal y prevenir el estrefiimiento. La fibra también ayuda a controlar el peso al aumentar la
sensacion de saciedad. Favorece la digestién, mejora la funcién intestinal y ayuda a controlar el

peso al promover la saciedad.
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. Propiedades Anti-Inflamatorias:

El cacao contiene compuestos que tienen efectos antiinflamatorios. Estos ayudan a reducir
la inflamacion en el cuerpo, lo que es Util para controlar afecciones inflamatorias como la artritis
o las enfermedades del corazon. Reduce la inflamacién en el cuerpo, lo que puede aliviar el dolor
y mejorar la salud general.

. Fuente de Minerales: El cacao es una excelente fuente de minerales esenciales,
como el magnesio, el hierro, calcio y el potasio. El magnesio es crucial para la funcién muscular,
la relajacion del sistema nervioso y la salud dsea, mientras que el hierro es importante para la
produccién de hemoglobina. Contribuye a la salud 6sea, mejora el transporte de oxigeno en la
sangre y ayuda a mantener un sistema nervioso saludable.

. Promueve la Salud de la Piel: Los flavonoides del cacao también pueden proteger
la piel de los dafios causados por los rayos UV y otros factores ambientales. Esto puede reducir el
envejecimiento prematuro de la piel y mejorar su elasticidad y apariencia general. Ayuda a
mantener la piel saludable y protegida de los dafios causados por los rayos solares y la

contaminacion.

Tahini

El origen del tahini se encuentra en las antiguas civilizaciones del Medio Oriente y el norte
de Africa, donde las semillas de sésamo fueron cultivadas y utilizadas desde tiempos muy remotos.
Se cree que el tahini, como pasta de semillas de sésamo, tiene raices en Mesopotamia (actualmente

Irak) y Egipto, donde el sésamo era cultivado desde hace mas de 4.000 afios.
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El sésamo, y por ende el tahini, se difundio a través de las rutas comerciales hacia otras
partes del mundo, incluidas Asia y la region mediterranea. La pasta de sésamo, en su forma de
tahini, se convirtié en un ingrediente basico en muchas cocinas de la region, especialmente en la
cocina arabe, turca y persa. El tahini proviene de la semilla de sésamo (o ajonjoli), que se muele
para obtener una pasta suave. Su origen es comunmente asociado con las regiones del Medio
Oriente y el norte de Africa, donde es un ingrediente basico en muchas cocinas tradicionales. Sin
embargo, también se utiliza en otras partes del mundo, especialmente en la cocina mediterranea.

El tahini es una pasta rica y densa, hecha a partir de semillas de sésamo tostadas, y se
emplea en una variedad de platos, tanto dulces como salados. En el mundo arabe, por ejemplo, se
usa en platos como el hummus (puré de garbanzos) o el baba ganoush (puré de berenjenas), y es
un componente esencial en varias recetas tradicionales. (Tiempo, 2023)

Tabla 8
Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR
Calorias 595kcal
Grasas totales 53gr
Grasas saturadas Tgr
Grasas monoisaturadas 19gr
Grasas poliinsaturadas 21gr
Colesterol Omg
Sodio 2mg
Carbohidratos totales 21gr
Fibra dietética Ogr
Azlcares Ogr
Proteinas 17gr

Nota. Tabla nutricional del tahini. Hecho por Adrian Silva
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Tabla 9
Composicion nutricional por 100gr

COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100GR

Vitamina E 0,9mg
Calcio 426mg
Hierro Smg

Magnesio 140mg
Foésforo 300mg
Potasio 414mg
Zinc S5mg

Nota. Tabla nutricional del tahini. Hecho por Adrian Silva

Produccion: Se elabora a partir de semillas de sésamo tostadas y molidas.

Procesamiento: Las semillas de sésamo se tuestan para realzar su sabor y luego se muelen
hasta obtener una pasta.

Empaque y embalaje: Se envasa en tarros de vidrio o plastico.

Transporte y distribucion: Se distribuye en camiones a supermercados y tiendas
especializadas.

Venta al consumidor: Venta en supermercados y tiendas naturistas.

Beneficios nutricionales del Tahini

. Alto contenido de fibra: El tahini contiene una cantidad significativa de fibra
dietética (aproximadamente 9 gramos por cada 100 gramos). La fibra es esencial para la salud
digestiva porque: regula el transito intestinal: Ayuda a prevenir el estrefiimiento al aumentar el
volumen y la suavidad de las heces, mejora la motilidad intestinal: Facilita el paso de los alimentos

a través del tracto digestivo, lo que contribuye a un sistema digestivo saludable y eficiente,
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promueve la saciedad: La fibra también puede ayudar a sentirte lleno durante mas tiempo, lo que
puede ayudar a regular el apetito.

. Propiedades antiinflamatorias: contiene grasas saludables como las grasas
poliinsaturadas y monoinsaturadas, que poseen efectos antiinflamatorios. Las propiedades
antiinflamatorias pueden ser Utiles para reducir la inflamacion en el sistema digestivo, lo que puede
ser beneficioso para personas con afecciones inflamatorias del tracto digestivo, como la colitis o
el sindrome del intestino irritable (SII).

. Promueve la salud de la microbiota intestinal: la fibra presente en el tahini también
alimenta a las bacterias buenas en el intestino, lo que favorece el equilibrio de la microbiota
intestinal. Un microbioma saludable es fundamental para la digestion adecuada, la absorcion de
nutrientes y la prevencién de enfermedades digestivas.

. Rico en grasas saludables para la absorcion de nutrientes: las grasas del tahini, en
especial las monoinsaturadas, pueden facilitar la absorcion de vitaminas liposolubles, como las
vitaminas A, D, E y K, que son esenciales para la salud digestiva y general. Una mejor absorcién
de nutrientes contribuye a una digestion mas eficiente.

. Calmante para el tracto digestivo: las grasas saludables del tahini también pueden
tener un efecto calmante sobre el revestimiento del estomago y el intestino, ayudando a reducir la
irritacion o la inflamacion que puede ocurrir en condiciones como el sindrome del intestino
irritable (SlI) o el reflujo acido.

. Propiedades prebidticas: el tahini puede actuar como un prebidtico al promover el
crecimiento de bacterias intestinales beneficiosas. Los prebidticos son sustancias que sirven de
alimento para los probidticos, las bacterias buenas que viven en el intestino y ayudan a la digestion

y la salud general del tracto digestivo. (Trucha Comun (Salmo Trutta), s. f.)
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Tabla comparativa

Tabla 10
Tabla comparativa de los productos de trazabilidad

Producto

Origeny

Produccion

Procesamiento

Empaque
y

Transporte y
Distribucion

Venta al
Consumidor

Desafios de la
Trazabilidad

Pesca, Cajas de Contaminacion,
Océanos procesamiento  carton, Contenedores Supermercados sobrepesca,
. s (fileteado, bandejas  refrigerados, P R ' trazabilidad de
Salmén Pacifico vy : pescaderias,
- ahumado, de camiones, la captura,
Atlantico - X restaurantes -
enlatado), plastico, aviones autenticidad del
congelacion latas producto
Variabilidad en
. Vasos de la calidad de la
Leche de Fermentacion, o : Supermercados,
Yogurt . i plastico, Camiones ; leche,
; vaca, oveja filtrado, . tiendas L
Griego tarros de refrigerados o adulteracion,
o cabra envasado L especializadas
vidrio control de la
cadena de frio
. Control de la
Té negro o . o
L Tiendas de fermentacion,
verde, Fermentacion, Botellas . i abili
Kombucha azucar filtracion de vidrio Ca_mlones alimentos VEnEIE el 2
! ' ' refrigerados saludables, el sabor,
levaduras y envasado latas y
X supermercados  autenticidad de
bacterias ) )
los ingredientes
Fermentacion, Bolsas de Trabajo infantil,
secado, apel Supermercados deforestacion
Habas de  tostado, molido, papel, Contenedores, per ' L
Cacao tabletas . tiendas adulteracion,
cacao conchado, camiones o o
de especializadas trazabilidad
templado, .
chocolate desde la finca
envasado
Calidad de las
. semillas,
. Tostado, Tarros de Tlgndas de adulteracion,
- Semillas de ; o . alimentos
Tahini . molido, vidrio, Camiones control de la
Sesamo envasado latas szlbiElles, temperatura
supermercados durante el

Embalaje

almacenamiento

Nota. Tabla comparativa de los alimentos de trazabilidad. Hecho por Adrian Silva
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Conclusion

La trazabilidad es fundamental para garantizar la seguridad alimentaria, la calidad de los
productos y la satisfaccion del consumidor. Permite identificar el origen de los productos en caso
de problemas de seguridad alimentaria, asi como verificar el cumplimiento de las normas y

regulaciones.

6. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

Menu probidtico: Sabroso y nutritivo

El disefio de un menu que no solo satisfaga el paladar, sino que también nutra y promueva
la salud intestinal, es un reto desafiante en la gastronomia contemporanea. La propuesta que sera
presentada, centrada en jovenes entre 20 y 30 afios, responde a una creciente demanda por
alimentos funcionales que beneficien el microbiota intestinal.

El microbiota intestinal es el conjunto de microorganismos que habitan en nuestro
intestino, y desempefia un papel fundamental en nuestra salud. Influye en nuestra digestion,
sistema inmunoldgico, estado de &nimo y hasta en el desarrollo de ciertas enfermedades. Por ello,
consumir alimentos que promuevan el crecimiento de bacterias beneficiosas es crucial,
especialmente en etapas de la vida como la juventud, donde se establecen habitos alimentarios
duraderos. (Brown)

El men( presentado es una excelente opcion para fomentar una flora intestinal saludable.
Cada plato ha sido disefiado para incluir ingredientes ricos en probioticos, prebidticos y fibra,

elementos esenciales para nutrir y equilibrar el microbiota.
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Probidticos: Estos son microorganismos vivos que, al ser consumidos, aportan beneficios
a la salud. En el mend encontramos kombucha, yogurt griego y ciertos tipos de quesos, todos ellos
ricos en probidticos.

Prebidticos: Son compuestos que sirven de alimento a las bacterias beneficiosas,
estimulando su crecimiento. La fibra presente en los granos integrales, frutas y verduras, como la
quinua, las pasas y los frutos del bosque, actia como prebidtico.

Antioxidantes: Los antioxidantes presentes en las frutas y verduras, como el maracuya, la
granada y los frutos del bosque, ayudan a proteger las células de los dafios causados por los
radicales libres y contribuyen a un microbiota saludable.

Desde el cdctel de bienvenida, con la kombucha como protagonista, hasta el petit four con
platano de seda, cada plato ofrece una experiencia sensorial y nutricional Unica. La combinacion
de sabores, texturas y colores estimula el apetito y fomenta la salud intestinal.

El salmon, rico en acidos grasos omega-3, no solo aporta beneficios cardiovasculares, sino
gue también contribuye a una inflamacion reducida y a una mejor salud intestinal. Es importante
contar con legumbres como los garbanzos, presentes en la croqueta, ya que son una excelente
fuente de fibra y proteinas vegetales, fundamentales para un microbiota saludable. (Chamas, 2014)

Destaca el poder de las frutas y verduras utilizadas en el menu, como el mango, el aguacate,
la manzana, el pepino y los frutos del bosque, ya que aportan una gran variedad de vitaminas,
minerales y fibra, esenciales para una dieta equilibrada. Por su parte, el chocolate amargo,
especialmente el de alto porcentaje de cacao, a pesar de su contenido en grasas, es rico en

antioxidantes y puede tener efectos beneficiosos sobre la salud cardiovascular y cerebral.
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Tambieén, es importante adaptar el mend a las necesidades y preferencias individuales. Por
ejemplo, personas con intolerancias alimentarias pueden sustituir ciertos ingredientes. Asi mismo,
acompariar el mend con abundante agua y otras bebidas saludables, como infusiones de hierbas.

Finalmente, también es fundamental educar a los jovenes sobre la importancia de una

alimentacion saludable y los beneficios de un microbiota equilibrado.

Como conclusion, este menu representa una propuesta innovadora y deliciosa para
fomentar habitos alimentarios saludables y promover el bienestar general. Al combinar sabores y
texturas, este menu ofrece una experiencia gastronémica Unica que va mas alla de la simple
satisfaccion del paladar. Al elegir ingredientes que nutren el microbiota intestinal, se contribuye a
mejorar la digestion, fortalecer el sistema inmunoldgico y prevenir enfermedades. (Kindersley,

2020)
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7. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR

Y MARIDAJES DE VINOS

Presentacion y justificacion de los vinos

El maridaje se refiere al arte de combinar vinos y alimentos con el fin de crear una
experiencia culinaria memorable. La idea del maridaje es lograr que un alimento eleve sus sabores
mediante la mezcla en boca con el vino, para asi, encontrar nuevas propiedades organolépticas.

Maridaje

Gerard Bertrand “Coté de roses”

1 Strano BERTRAND
C

@t 4 roses

Fuente: www.supermaxi.com
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Tabla 11
Descripcion del vino

Categoria Vino rosado francés

Elaborado: Tipo de uva Grenache, | Tipo de uva Grenache, Syrah, Cinsault

Syrah, Cinsault

Region Sur de Francia

Sabor Mineral, citrico con toques de manzana
Acidez: Media.

Cuerpo: Medio. Medio.

Nota. Descripcion de las caracteristicas del vino. Hecho por Adrian Silva

El plato fuerte, que incluye salmén, meloso de arroz y reduccion de pescado, es un plato
relativamente ligero y equilibrado en sabores. Coté de roses es un vino versatil que puede maridar
con el plato fuerte, debido a sus notas citricas y minerales, ya que resaltara los sabores mas intensos

del salmon marinado y la salsa de maracuya y jengibre.



Case Rosse “Lambrusco Emilia Rosso”

Fuente: www.supermaxi.com

Tabla 12
Descripcion del vino

Categoria Vino espumoso

Elaborado Tipo de uvas Lambrusco
Regidn Fossalta di Piave - Italia
Sabor Dulzor suave y frutal fresco
Acidez: Débil

Cuerpo: Medio. Completo

Nota. Descripcion de las caracteristicas del vino. Hecho por Adrian Silva
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El Lambrusco Rosso es un vino espumoso tinto que resalta por su dulzor y acidez, lo que
lo convierte en una excelente opcidn para maridar con postres. El vino ayuda a limpiar el paladar
entre bocados, mientras que su dulzor complementa la amargura del chocolate. EI Lambrusco
Rosso es un tinto italiano con cuerpo y sabor intenso, ideal para maridar con platos con sabores

intensos. Ideal para marinar el postre, debido a sus sabores complejos.

8. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Servicio a la francesa

El servicio francés es considerado uno de los estilos mas refinados y elegantes en la
gastronomia, se caracteriza por su enfoque meticuloso en el trato con los comensales, lo que
incluye una atencion personalizada, cortesia, y la capacidad del personal para anticipar las
necesidades del cliente, el servicio se basa en una jerarquia bien definida, con diferentes roles
asignados a cada miembro del equipo (como el maitre, camareros, sommelier, entre otros). Esto
garantiza que cada tarea se realice de manera eficiente y especializada, permitiendo que la
experiencia sea fluida y sin errores. En el servicio francés, la presentacion de los platos y la forma
en que se sirven es un arte. Cada plato se presenta de manera cuidadosa y elegante, lo que
contribuye a la experiencia sensorial total de los comensales, no solo a través del sabor, sino
también mediante la vista y el ambiente, no solo se trata de la entrega de comida, sino de crear una
atmosfera en la que los comensales disfruten de una experiencia culinaria completa. Este tipo de
servicio enfatiza el maridaje adecuado de los alimentos con los vinos, y la atencién al ritmo del

comedor, lo que permite a los comensales saborear cada plato de manera 6ptima.



1.1

1.2

llustracién 2: Montaje de mesa, obtenido de (1A, 2025)
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9. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y

MONTAJE DE MESA

1.3 llustracion 3: Montaje de mesa, obtenido de (Pinterest, 2025)

1.4 llustracion 4: Montaje de mesa, obtenido de (Pinterest, 2025)
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1.5

1.6

llustracién 5: Montaje de mesa, obtenido de (Pinterest, 2025)

llustracién 6: Montaje de mesa, obtenido de (Pinterest, 2025)
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La ambientacion y el montaje reflejan un estilo rustico elegante con un decorativo uso de

elementos naturales como los individuales de fibras tejidas y el camino de mesa de yute refuerzan
el concepto rastico. A la vez, la elegancia se transmite a travées de los tonos neutros y las velas que
aportan calidez y sofisticacion al ambiente.
Una paleta de colores que predominan tonos suaves y naturales como beige, blanco y verde. Estos
tonos generan un entorno armonico, relajante y acogedor, ideal para eventos que buscan un
enfoque organico y elegante. La mesa esta organizada de forma simétrica, lo que aporta orden y
equilibrio visual. Cada lugar estd preparado con precision, reflejando atencion al detalle y
hospitalidad. Las flores blancas y verdes, combinadas con hojas de eucalipto, refuerzan la tematica
natural y rustica. Ademas, el disefio bajo de los arreglos permite la interaccion visual entre los
comensales. Las velas en recipientes de vidrio no solo decoran, sino que también crean un
ambiente calido y acogedor cuando estan encendidas. Este montaje no solo es estéticamente
agradable, sino también practico, ya que cada utensilio esta dispuesto de manera funcional para
facilitar el servicio y la comodidad de los invitados.

En conjunto, esta mesa esta disefiada para transmitir una experiencia que combina

naturalidad y elegancia, creando una atmosfera memorable y especial.
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10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

e Se puede concluir que el menu propuesto tiene como objetivo primordial fortalecer la
flora intestinal, clave para el buen funcionamiento del sistema digestivo. Al incluir
alimentos ricos en nutrientes esenciales y probi6ticos, contribuye al equilibrio
microbiano del intestino, lo cual es vital para una digestion eficiente, la produccién de

vitaminas y aminodcidos, y el fortalecimiento del sistema inmunolégico.

e Es evidente que a través de una cuidadosa seleccién de ingredientes y métodos de
preparacion que conservan sus nutrientes, este mend demuestra que es posible crear
platos deliciosos sin sacrificar el valor nutricional. Esto rompe con la idea de que una
comida saludable debe ser insipida o aburrida, permitiendo disfrutar tanto de la

experiencia gastronémica como de sus beneficios para la salud.

e Enresumen, la investigacion resalta la importancia de evitar los alimentos procesados
y los desequilibrios en la dieta moderna. Al enfocarse en productos naturales y
nutritivos, el menu busca contrarrestar los efectos negativos de la industrializacion
alimentaria, ayudando a mejorar el bienestar general y la salud digestiva de los

consumidores.

e Este enfoque resalta la importancia de una dieta equilibrada, rica en agua, fibras,
vitaminas, minerales, grasas saludables y proteinas, para el mantenimiento de una flora

intestinal saludable. La combinacién adecuada de estos nutrientes favorece una
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digestion optima y previene problemas de salud relacionados con la malnutricion o la

sobrealimentacion.

La propuesta busca transformar la forma en que los consumidores y los profesionales
culinarios valoran la nutricion. Al presentar un menu que integra salud digestiva con
sabores innovadores, se promueve una cultura gastronémica que prioriza el bienestar,
ayudando a cambiar la mentalidad de que la comida saludable no puede ser también

sabrosa y placentera.

En conclusién, desarrollar un men( basado en alimentos que favorezcan la
regeneracion de la flora intestinal representa una valiosa oportunidad para promover la
salud digestiva y el bienestar general de los consumidores. A través de la seleccion

cuidadosa de ingredientes.

Recomendaciones

Aunque el menu estd centrado en mejorar la flora intestinal, seria util segmentar a la
audiencia para adaptar los platos a las necesidades de diferentes grupos (por ejemplo,
personas con intolerancias alimentarias, deportistas, personas mayores, etc.). Esto

ayudaria a maximizar el impacto de los beneficios del menu.

Incorporar més variedad de alimentos probidticos ya que juegan un papel crucial en la

salud intestinal. Incluir alimentos como yogur, kéfir, chucrut, kimchi, o miso en el
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menu podria potenciar ain mas los beneficios de la flora intestinal, proporcionando una

diversidad microbiana saludable.

e El mend menciona el uso de productos ecuatorianos, lo cual es excelente. Aprovechar
la riqueza de la biodiversidad ecuatoriana para incorporar ingredientes autdctonos o
locales puede mejorar la frescura de los alimentos, ademaés de apoyar la economia local

y ofrecer opciones més saludables.

e Considerar la preparacion y lacombinacion de alimentos para maximizar los beneficios
de los alimentos, es importante que las técnicas culinarias respeten la integridad de los

nutrientes.

e Incluir una pequefa explicacion en el menu o mediante charlas en el establecimiento
acerca de como cada alimento contribuye a la salud intestinal puede aumentar la
conciencia de los comensales sobre la importancia de cuidar su flora intestinal y los

beneficios a largo plazo.

e Realizar estudios de mercado o degustaciones iniciales con un grupo de clientes podria
ayudar a obtener retroalimentacion directa sobre la aceptacidn del menu. Esto permitira
ajustar los platos a las preferencias del consumidor y garantizar que el mend no solo

sea saludable, sino también sabroso y atractivo.

11. ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS, FACT
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Figura 1

Fotografia de el pan de masa madre en sus moldes

Nota. Elaboracidn propia

Figura 2

Fotografia de el pan de masa madre en sus moldes

Nota. Elaboracion propia



Figura 3

Fotografia de la entrada

Nota. Elaboracién propia

Figura 4

Fotografia del amouse bouche

Nota. Elaboracién propia
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Figura

Fotografia del plato Fuerte

Nota. Elaboracién propia

Figura 6

Fotografia del postre

Nota. Elaboracidn propia
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