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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

La "Cocina fusion de Guayaquil y del Mediterraneo italiano" explora la riqueza cultural
y gastrondmica resultante de la combinacién entre la tradicion culinaria guayaquilefia y las
influencias italianas. Este enfoque destaca como ingredientes y técnicas locales, como el
uso de platano, mariscos y mani, se mezclan con elementos italianos como la pasta, el
tomate, el aceite de oliva y diversas especias, generando platos Unicos que reflejan una

identidad gastrondmica diversa.

Mostrando un analisis de los origenes historicos de ambas cocinas. La cocina
guayaquilefia se formé a partir de influencias indigenas, africanas, europeas y asiaticas,
consolidandose en una tradicion rica en creatividad. Por otra parte, la cocina italiana,
conocida por su simplicidad y frescura, ha sido moldeada por siglos de tradiciones

regionales y su expansion global.

Entre las propuestas culinarias se presenta el menu "La Perla Mia", que incluye platos
como cappellettis rellenos de maduro con queso manaba y un ajillo de camaron con risotto
de mani, combinando técnicas italianas con ingredientes ecuatorianos. Las bebidas y
maridajes también se disefian para complementar los sabores del mend y brindar una

experiencia memorable, integrando productos locales como la cafia manabita.

También enfatizando la importancia de la sostenibilidad en la produccion de
ingredientes clave, como el camardon y el platano, que son fundamentales para ambas
culturas culinarias. Ademas, subraya el rol de la gastronomia en la preservacion de

tradiciones culturales y la cohesion social a través de festivales y eventos locales.

Finalmente, se resalta el valor cultural y econdmico de la fusién culinaria como
herramienta para atraer turistas y promover la identidad local en un contexto globalizado,

haciendo de la cocina un puente entre culturas y generaciones.
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ABSTRAC

The "Fusion Cuisine of Guayaquil and the Italian Mediterranean™ explores the cultural
and gastronomic richness resulting from the combination between the Guayaquil culinary
tradition and Italian influences. This approach highlights how local ingredients and
techniques, such as the use of banana, seafood and peanuts, are mixed with Italian elements
such as pasta, tomato, olive oil and various spices, generating unique dishes that reflect a
diverse gastronomic identity.

Showing an analysis of the historical origins of both cuisines. Guayaquil cuisine was
formed from indigenous, African, European and Asian influences, consolidating itself into
a tradition rich in creativity. On the other hand, Italian cuisine, known for its simplicity and
freshness, has been shaped by centuries of regional traditions and its global expansion.

Among the culinary proposals is the "La Perla Mia" menu, which includes dishes such
as cappelletti stuffed with sweet plantains with manaba cheese and shrimp garlic with
peanut risotto, combining Italian techniques with Ecuadorian ingredients. Drinks and
pairings are also designed to complement the flavors of the menu and provide a memorable

experience, integrating local products such as Manabita cane.

Also emphasizing the importance of sustainability in the production of key ingredients,
such as shrimp and banana, are fundamental to both culinary cultures. In addition, it
highlights the role of gastronomy in the preservation of cultural traditions and social

cohesion through local festivals and events.

Finally, the cultural and economic value of culinary fusion is highlighted as a tool to
attract tourists and promote local identity in a globalized context, making cuisine a bridge

between cultures and generations.
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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Epoca precolombina

Antes de la llegada de los espafioles, los pueblos indigenas de la regién aprovechaban los
productos de la tierra y del mar, fundamentales para su alimentacion. En la costa ecuatoriana,
especialmente en la zona de Guayaquil, era comun el uso de productos como la yuca, el maiz, el
platano, el mani y una gran variedad de pescados y mariscos. Ademas, se utilizaban hierbas y
condimentos autdctonos para sazonar y conservar los alimentos. Estos ingredientes basicos y las

técnicas de cocina fueron la base de los platos tradicionales de la region.

Influencia de la colonizacion espafiola

Con la llegada de los esparioles en el siglo XVI, la gastronomia local comenz6 a cambiar
al incorporar ingredientes europeos como el arroz, el trigo, la cebolla, el ajo, la cafa de azlcar,
entre otros. Ademas, los colonizadores introdujeron nuevas técnicas de cocina y métodos de
conservacion que enriquecieron la cocina local. Durante esta época, el mestizaje cultural también
se reflejo en la comida, dando lugar a platos nuevos y mezclas de sabores que siguen presentes en

la gastronomia guayaquilefia actual.

El comercio de esclavos trajo a personas de Africa, quienes también influyeron en la cocina
de Guayaquil. Las técnicas africanas y los sabores caracteristicos de su gastronomia contribuyeron
con ingredientes y métodos culinarios que perduran en la cocina de la region. De esta fusion
surgieron platos que incorporan el uso de platano verde y maduro, pescado y especias, creando

sabores Unicos que caracterizan los platos costefios.

Con el tiempo, Guayaquil se consolidé como un puerto comercial estratégico, lo que
permitié la llegada de inmigrantes de distintas partes del mundo, especialmente chinos, quienes
Ilegaron como trabajadores en el siglo XIX. Estos inmigrantes trajeron ingredientes y formas de
preparacion como el arroz frito, y su influencia sigue vigente en la ciudad. A partir de esta época,

los platos con arroz se volvieron esenciales en la dieta guayaquilefia.



13

En el siglo XX, la ciudad experimentd una modernizacion y un auge econémico que
trajeron consigo nuevas influencias gastronomicas internacionales, especialmente con el aumento
de la globalizacién y la llegada de cadenas de comida rapida. Sin embargo, la cocina tradicional
se mantuvo y se promovieron esfuerzos para conservar las recetas tradicionales, como el
encebollado, el arroz con menestra y carne, la cazuela, y el ceviche, que hoy en dia son simbolos
de identidad cultural.

En la actualidad, existen iniciativas para revalorizar y promover la cocina guayaquilefia.
Esto incluye la organizacion de festivales gastronémicos y eventos culturales, asi como la creacion
de registros documentales que buscan preservar y difundir la historia culinaria de la ciudad. Se ha
comenzado a ver a la gastronomia no solo como una necesidad cotidiana, sino como un elemento

clave del patrimonio cultural de Guayaquil y Ecuador.

Guayaquil es una ciudad que destaca por su gran riqueza culinaria, producto de la fusion
de diversas culturas del mundo, lo que le da a su gastronomia sabores distintivos que destacan en
un contexto global e industrializado. Actualmente, existen algunos esfuerzos por revalorizar la
comida tradicional de Guayaquil a través de eventos culturales que promueven los productos
gastronomicos locales; sin embargo, estos eventos no suelen profundizar en los aspectos historicos
de la cocina guayaquilefia, sino que principalmente se centran en la degustacion y explicacion de

las recetas.

Ofrece una gran variedad de platos reconocidos tanto a nivel nacional como internacional
por su calidad y popularidad, pero no existe un registro audiovisual de su historia gastrondémica.
La mayoria de los conceptos sobre la cocina guayaquilefia se encuentran en textos escritos a los
gue pocas personas acceden, a menos que se especialicen en el tema. La gastronomia es parte del
patrimonio cultural y de la identidad de sus habitantes, pero su difusién es limitada. Aunque los

sabores se perciben a través de todos los sentidos, aprender sobre ellos Gnicamente por medio de
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textos no transmite completamente su esencia. Muchos guayaquilefios desconocen el origen de sus

platos favoritos y la importancia de conservar esas recetas para las futuras generaciones.

Actualmente la gastronomia guayaca mantiene sus sabores tipicos, por el uso de ciertos

ingredientes importantes y que resaltan como el cilantro, el mani, el banano, entre otros.

(Ladines J. , 2022) (conpeht, 2024) (Guailla, 2020)

Origenes en la Antigua Roma y la Edad Media

La cocina italiana se caracteriza por su simplicidad, el uso de ingredientes frescos y de
calidad, y la fusién de influencias de diferentes épocas y regiones. Los origenes de la cocina
italiana se remontan a la Antigua Roma, cuando ya se valoraba una alimentacion variada. Los
romanos disfrutaban de un estilo de cocina influido por los griegos, los etruscos y otros pueblos
mediterraneos. En esa época, el pan, el vino y el aceite de oliva eran pilares de la dieta, y se usaban
muchas hierbas y especias para sazonar las comidas. Los romanos también fueron pioneros en la

elaboracion de salsas y en el uso de técnicas como la conservacion de alimentos en vinagre.

Durante la Edad Media, Italia comenzo6 a fragmentarse en pequefios reinos y ciudades-
estado, lo cual permitio el desarrollo de tradiciones culinarias locales en cada region. Las cortes
de los aristdcratas promovieron la elaboracion de recetas refinadas y el uso de ingredientes exoticos
traidos por los comerciantes de la Ruta de la Seda, como el azlcar y las especias. Ademas, las
ordenes religiosas desempefiaron un papel clave en la transmision de conocimientos sobre

agricultura y conservacion de alimentos.

El Renacimiento fue una época crucial para la gastronomia italiana. En este periodo, la
corte de los Medici en Florencia se convirtié en un importante centro de cultura y gastronomia.
Catalina de Medici, quien se casé con Enrique Il de Francia, llevo consigo chefs italianos a la corte
francesa, influyendo en la gastronomia de ambos paises. En esta época, la cocina italiana alcanzé

un alto nivel de sofisticacion, y surgieron recetas clasicas que aun hoy son populares. Los
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banquetes renacentistas eran opulentos y se crearon muchas técnicas de presentacion artistica que

reflejaban la belleza visual de los platos.

Con el descubrimiento de América en el siglo XV, llegaron a Europa nuevos ingredientes
que transformaron la cocina italiana. Productos como el tomate, la papa, el maiz y el cacao se
integraron a las recetas tradicionales italianas y tuvieron un impacto duradero. En particular, el
tomate se convirtié en uno de los ingredientes mas esenciales de la cocina italiana, siendo la base

de las famosas salsas italianas y de platos como la pasta y la pizza.

Durante los siglos XVII1 y XIX, Italia aiin no estaba unificada como pais y estaba dividida
en pequefios estados independientes. Esto permitié que cada region desarrollara y mantuviera su
propia identidad culinaria. Por ejemplo, en el norte de Italia, se empezé a utilizar mantequilla en
lugar de aceite de oliva y se popularizaron el risotto y la polenta, mientras que en el sur se destacaba
el uso del aceite de oliva, las hierbas y los mariscos. También surgieron platos iconicos como la
pizza en Napoles, y comenzo a popularizarse la pasta seca en diversas formas, que se volvié un

simbolo de la cocina italiana.

Siglo XX: La expansion global de la cocina italiana

Con la unificacién de Italia en el siglo X1X y la gran ola migratoria italiana hacia América
y otros continentes en el siglo XX, la cocina italiana se expandié por el mundo. Los inmigrantes
italianos llevaron consigo sus tradiciones culinarias y adaptaron sus recetas a los ingredientes
locales, lo que dio lugar a nuevas versiones de platos tradicionales. Asi, la pizza, la pasta, el risotto

y otros platos italianos ganaron popularidad en paises como Estados Unidos, Argentina y Brasil.

Durante el siglo XX, la cocina italiana continué evolucionando con la creacion de platos
que combinaban modernidad y tradicion, y algunos chefs italianos se convirtieron en pioneros de

la gastronomia moderna.
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En la actualidad, la gastronomia italiana es famosa en todo el mundo y es sinénimo de
calidad y autenticidad. Italia protege sus productos e ingredientes tradicionales a través de
denominaciones de origen y de programas como el “Slow Food”, que promueve la produccion
sostenible y la preservacion de la cocina tradicional. Ademas, cada region sigue manteniendo su
identidad culinaria: la Toscana con sus platos de caza, Sicilia con sus influencias arabes y

mediterrdneas, Emilia-Romafia con sus pastas rellenas.

(Castillo, 2017) (bachiosevilla, 2023)
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2. MENU APROBADO ESPANOL

MenU LA PERLA MIA

1. Coctel de bienvenida
Brisa acocada
Frozen cremoso de coco- limén y cafia manabita
2. Amouse bouche (bocadito)
Bocado del pacifico

Corviche de albacora con salsa de champifidn y curtido

3. Pan

pane all'ananas
Pan de yuca con chutney tropical

4, Entrada

Capas de un montuvio

Cappelletti relleno de maduro con mix de quesos, en salsa carbonara de sal prieta, tierra de

longaniza y parmesano.

3. Plato fuerte
Tesoro del mar
Velo de camaron con risotto de mani, acompafiado de un crocante de verde / albahaca y aire
de limon.
4. Postre

Dulce ocaso

Savarin de guineo, confit de pifia- maracuya, Crumble de almendra, crema mangeable de coco

con albahaca y helado de mango.

5. Bajativo
Caia del barrio

Rompope de naranja con cafia manaba.
6. Petit four

Bonbon della Costa

Bombones de chocolate al 65% relleno de curd de naranjilla y praliné de mani.



18

7. MENU APROBADO EN INGLES

Menu LA PERLA MIA
1. Welcome cocktail
coconut breeze
Frozen creamy coconut-lemon and Manabi cane
2. Snack
Pacific bite
Albacore corviche with mushroom sauce and pickled fish
3. Bread
Pineapple panel
Yuca bread with tropical chutney
4. Starter
Layers of a montuvio

Cappelletti stuffed with ripe plantains with a mix of cheeses, in carbonara sauce of black

salt, sausage and parmesan.
3. Main course
sea treasure
Shrimp veil with peanut risotto, accompanied by a green/basil crisp and lemon air.
4. Dessert
Sweet sunset

Banana savarin, pineapple-passion fruit confit, almond crumble, coconut cream with basil

and mango ice cream.
5. Digestive

Neighborhood sugarcane



Orange eggnog with Manaba sugarcane.
6. Small four
Coastal candy

65% chocolate candy filled with naranjilla curd and peanut praline.

19
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8. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

FORMATO DE RECETA ESTANDAR ‘ﬂ] Escaseln do
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR : UI DE ﬁastmnamia
Escuela de Gastronomia Prask R

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
corviche X Bisica o de Venta =%
NUMERO PORCIONES 10 porcion Compl ia o Subreceta
S 2 g
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:E:‘;i S:Fgﬁ PT';E:;? MISE EN PLACE CF:;::E e coaer Madidn
Compra Receta
1 Platano verde 150,00 gramo $ 0,00100 | S 0,1500 | hervir ) 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
2 Agua 300,00 | mililitre | $ 0,00100 | $ 0,3000 5 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
3 sal 15,00 gramo $ 0,00030 | S 0,0045 ) 0,15| gramo 500| gramo
4 cebolla paitefia 30,00 gramo S 0,00050 | $ 0,0150 | picar bronoise 5 0,25 gramo 500 gramo
5 comino 5,00 gramo $ 0,00050 | $ 0,0025 ) 0,05| pgramo 100| gramo
6 pimiento verde 30,00 gramo $ 0,00125 | S 0,0375 | picar bronoise S 0,25 | gramo 200| gramo
7 pasta de manf 250,00 gramo $ 0,00500 | S 1,2500 ) 2,50 | gramo 500| gramo
8 albacora 100,00 gramo S 0,01242 | S 1,2420 | hervir 5 6,21 gramo 500 gramo
9 ajo 15,00 gramo $ 0,00029 | S 0,0044 | hacer pasta ) 0,10 gramo 340| gramo
1. Hervir agua y sal SUBTOTAL RECETA S 3,01 | ¥Precios totales de cada ingre diente 1. Agua calie nte para majar
2. realizar un refrito EXTRAS 5% S 0,15 | Subtotal * % Extras 2_Re poso de lamasa
3. Amasar el platano verde con el refrito COSTO TOTALRECETA | $ 3,16 | Subtotal + Extras
4. Anadir pasta de mani COSTO POR PORCION s 0,32 | Costo Total Receta = No. porciones
5. rellenar de albacora COSTO POR GRAMO $ 0,0126 | Costo por Porcién +Peso cada Porcion
6.pesar la masa y formar ovalo METODOS Y TECNICAS
2 Amasar
Corviches rellenos de albacora en salsa de champifion 3. Freir
‘/f 4;';” PG ] fo ){ FECHA ELABORACION
= = - 3nov24
EABORAM POR: o REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Angie Obando hranova Riofrio 15-now-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

UIDE

Bty

Bt Sain Uvsialiy®

TIPO RECETA

Ezouphade R
Gastronomia

FOTO RECETA

Salsa de champifiones Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA POREION 2 pame
# INGREDIENTE CANTIDAD ;:3’;2 S:FSL% PTF::ETC;IC_) MISE EN PLACE C:';::’a r:::::: Co::‘:én r::::::
Compra Receta
1 crema de leche 30,00 gramos $ 0,00200 [ § 0,0600 1,00 [ gramos 500| gramos
2 champifiones 10,00 mililitro | $ 0,00100 | $ 0,0100 0,50 | gramos 500 gramos
3 albahaca 5,00 | gramos $ 0,00100 | $ 0,0050 |Repicada 0,20 | unidad 200 gramos
4 pimienta C/N
5 sal C/N
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Refreir la cebolla con el achiote SUBTOTAL RECETA S 0,08 |3Precios totales de cada ingrediente 1. Hervir leche
2. Afadir la leche y hervir EXTRAS 5% S 0,00 |Subtotal * % Extras
3. Incorporar la pasta de mani COSTO TOTALRECETA | § 0,08 |Subtotal +Extras
4. Rectificar la sal COSTOPORPORCION | § 0,01 |CostoTotal Receta + No. porciones
5.Procesar COSTO POR GRAMO | § 0,0026 | Costo por Porcion + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

2. Procesar f licuar

fenarictqe |

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-nov-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

'UIDE

Rkl
Eotenme i Yriversity®

Erruphnds ,
Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Pan de almidon Bisica o de Venta [ ¥ ]
NUMERO PORCIONES 7 porcion X Compl ia o Sub
Prs0 CADA PORCION = gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;:'D[:‘;z J:F;:; PT'LETC:E MISE EN PLACE C':::;:’a Mo i e
Compra Receta
1 almidon de yuca 500,00 gramos $0,00209 | § 11,0450 S 2,09 | kilogramo 1.000 | gramos
2 queso manaba 200,00 gramos $0,00588 | S 1,1765 S 2,00 gramo 34D| gramos
3 huevos 95,00 gramos $0,02000 | $ 11,9000 reller S 0,50 gramo 25| gramos
4 mantequilla 100,00 gramos | $0,00200 |$ 0,2000 |derretir S 1,00 | gramo 500| gramos
5 sal C/N
6 pifia 50,00 gramos $0,00050 | S 0,0250 S 0,25 gramo 500| gramos
7 azucar 50,00 | gramos $0,00030 |$S 0,0150 S 0,15 gramo 500| gramos
8 polvo de hornear 15,00 gramos $0,00005|S 0,0008 |pesar S 0,10 | kilogramo 2.000 | gramos
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Mezclar todos los ingredientes y formar una masa SUBTOTAL RECETA S 4,36 | 3Precios totales de cadaingrediente 1. Tiempo de reposo de la masa
2. Amasary dejar reposar por 30 minutos EXTRAS 5% S 0,22 | Subtotal * % Extras 2. Temperatura de homeado
3. Homear 1 70 grados por 15 minutos. COSTO TOTAL RECETA| S 4,58 | Subtotal + Extras 3. Tiempo de homeado
COSTO PORPORCION | § 0,65 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0218 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
=
2. Homear en seco
Pan de yuca acompaiiado de mermelada de pifia 3. redudir
j q Y 7 FECHA ELABORACION
om0 e NS =TI
HABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Angie Obando Ivanova Riofrio 15-nov-24
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FORMATO DE REC2:N47CETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

UIDE

ety
Syt s Ydvinally™®

| Escuetnde ,
Gasironomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Capas de un montuvio X Bdsica o de Venta 2 ;
NUMERO PORCIONES 7 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :NE:::SDA ::F;L% PT':ch;f MISE EN PLACE C’:;'z:’a 51:':.:: i e
ompra Receta
1 harina 600,00 gramo $0,00200 | S 11,2000 5 1,00 gramo 500 gramo
2 huevos 360,00 gramo $0,00500 | S 1,8000 separaryemas S 1,50 | gramo 300 gramo
3 sal prieta 50,00 gramo $0,00200 | 5 0,1000 5 1,00 | unidad 500| gramo
4 crema de leche 40,00 gramo $0,01667 | S 06667 S 0,50| gramo 30 gramo
5 parmesano 36,00 gramo | $0,02000 | $ 0,7200 S 1,00| gramo 50| gramo
6 Maduro 120,00 gramo $0,00100 | S 0,1200 picar S 0,50 | gramo 500 gramo
7 Queso manaba 100,00 gramo $0,00400 | S 0,4000 rallar S 2,00 gramo 500 gramo
8 longaniza 70,00 gramo $0,00340 | S 0,2380 picar S 1,70 | gramo 500 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Realizar la pasta fresca y dejar reposar SUBTOTAL RECETA g 5,24 SPrecios totales de cadaingrediente 1. Tiempo de coccién
2.Hacer el relleno con maduro y queso manaba EXTRAS 5% $ 0,26 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. realizar una arbonara bésica afiadiendo sal prieta COSTOTOTALRECETA| $ 551 Subtotal + Extras
4. cortar la pasta y rellenar COSTO PORPORCION | $ 0,79 Costo Total Receta + No. porciones
5. darforma de capelleti COSTO POR GRAMO $ 0,0052 Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. freira 140 grados por 6minutos METODOS Y TECNICAS
8. deshidratar la longaniza
Capelleti frito relleno de maduro con queso manaba, carbonara de sal prieta
y cracante de longaniza
7 )/ g FECHA ELABORACION
REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ivanova Rifrio _
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

 UIDE

ool
B Seie Yibvasiyt

Ezushe de ,
Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Tesoro del mar X Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 250 gramo FICHA No. SUB-009
" INGREDIENTE CANTIDAD :ang:gi 3::5;:)) :?:fgf MISE EN PLACE c':;i:a 512':.:: o vedten
ompra Receta

1 Camaron 350,00 gramo S 0,01720 (3% 6,0200 | desvenarylimpiar $ 860 | gramo 500 | gramo
2 pasta de mani 200,00 gramo S 0,00600 (S 1,2000 $ 3,00 gramo 500 | gramo
3 Cebolla paitefia 80,00 | unidades |$ 0,00060|$ 0,0480 S 0,60 kilo 1.000 | unidades
4 Ajo 60,00 gramo S 0,00083 % 0,0500 s 0,25 gramo 300 gramo
5 Comino 10,00 gramo S 0,00020 (5 0,0020 $ 0,10 | gramo 500 | gramo
6 Pimiento 80,00 gramo S 0,00050 (S 0,0400 $ 0,50 gramo 1.000 gramo
7 risotto 500,00 gramo S 0,01240 (% 6,2000 s 6,20 gramo 500 gramo
8 limén 40,00 gramo S 0,00100 (S 0,0400 picar y pesar 3 0,50 gramo 500 gramo
9 lecitina de soya 1,00 gramo S 0,00200 (% 0,0020 S 1,00 | gramo 500 | gramo
10 albahaca 10,00 gramo S 0,00020|S$ 0,0020 S 0,10 | gramo 500 | gramo
11 mantequilla 80,00 gramo S 0,00300 (3% 0,2400 5 1,50| gramo 500 | gramo
12 vino blanco 60,00 gramo S 0,00600 (% 0,3600 S 300| gramo 500 | gramo
13 sal C/N

1. realizar un refrito SUBTOTAL RECETA S 14,20 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Temperaturas de coccién

2. desvenar y pelar el camarén EXTRAS 5% $ 0,71 | Subtotal * % Extras 2. Hidratar corredame nte

3. realizar un ajillo con el vino blanco COSTOTOTALRECETA | § 14,91 |Subtotal +Extras

4. perlar el arroz de ristio y afiadir el refrito COSTO POR PORCION s 2,13 | Costo Total Receta + No. porciones

5.Afiadir la pasta de mani COSTO POR GRAMO S 0,0085 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién

6. hidratar constantemente con el fondo METODOS Y TECNICAS

&Taﬂirelzu:;n'l‘:'l‘i‘r::?i::\:: I:irl:acitina\rmezclar 2 Firtura

- Ajillo de camaran con risotta de mani, aocante de albahaca y aire de liman 3. Flambear

7

BABORADO POR:
Angie Obando

REVISADO POR:

hanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

UIDE

S vy
Boliend St Ynibvirsily®

Ezeuslade .
Gastronomia

6. para el crumbl mezdartod.s? los ingredientes y
lhomear a18Neradncan Sminabee 00000000 |

ARGUMENTACION TECNICA

Savarin de guineo, confit de pifia- maracuy3, Crumble de almendra, crema
mangeable de coco con albahaca y helado de mango.

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Dulce ocaso Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 6 porcién X Compl taria o Sub
PESO CADA PORCION 80 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :\";:'DDI‘I:E S::E;L% PTzETc;? MISE EN PLACE C';';Z:’a ot o et
Compra Receta
1 Crema de leche 500,00 gramo $ 0,00756 | S 3,7778 $ 3,40 | mililitro 450 | gramo
2 Leche 250,00 gramo $ 0,00103 |$ 0,2575 $ 1,03 litro 1.000 gramo
3 Azlcar 300,00 gramo $ 0,00040 | $ 0,1200 $ 2,00 kilo 5.000 gramo
5 mango 500,00 gramo $ 0,00800 S 4,0000 $ 4,00 gramo 500| gramo
6 guineo 70,00 gramo $ 0,00100 S 0,0700 S 0,50 gramo 500| gramo
7 harina 300,00 gramo $ 0,00200 S 0,6000 S 1,00 gramo 500 gramo
8 canela en polvo 50,00 gramo $ 0,00020 S 0,0100 S 0,10 gramo 500| gramo
9 almendra 70,00 gramo $ 0,00360 S 0,2520 S 1,80 gramo 500| gramo
10 mantequilla 200,00 gramo $ 0,00600 S 11,2000 5 3,00 gramo 500 gramo
11 huevos 200,00 gramo $ 0,00150 | $ 0,3000 5 0,75 gramo 500 gramo
12 esencia de vainilla 10,00 gramo $ 0,00024 |$ 0,0024 5 0,12 gramo 500 gramo
13 crema de coco 500,00 gramo $ 0,01200 | $ 6,0000 5 6,00 gramo 500 gramo
14 albahaca 10,00 gramo $ 0,00030 S 0,0030 5 0,15 gramo 500 gramo
oo s
1. Pesar todos los ingredientes SUBTOTAL RECETA S 16,59 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2 Realiza la mzda del savarin EXTRAS 5% S 0,83 | Subtotal * % Extras
3. homeara 180 grados por 15 minutos COSTOTOTALRECETA | $§ 17,42 |Subtotal +Extras
4. Poner enuna olla la crema de coco con la albahaca COSTOPORPORCION | § 2,90 | Costo Total Receta + No. porciones
> mezcla todos los ingredientes de mango, crema do COSTOPORGRAMO | $ 0,0363 | Costo por Porcidn : Peso cada Porcién

METODOS Y TECNICAS

1. homear

7
EFLABORADO POR:

Angie Obando

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




26

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

, UIDE

g ¥
drbont S Ysbemip®

Erruslads ,
Gastronomia

1. derretir el chocolate y templar

2. redudr la pulpa de naranjilla con el anicar

3. Temperar luego con la yema de huevo

4. anadir la mantquilla

5. procesarel manien la termomix

6. limpiar el molde

7. Anadir el chocolate templado

8. rellenar

9 sellar los bombones

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
bonbon della costa Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcidn X Complementaria o Subreceta

Peso caoh PoRCION 0 grame
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;:'D[:‘;i S::;L% PT':)ET'::LJ MISE EN PLACE ::;:J':’a Medida i Medida
Compra Receta
1 chocolate al 65% 500,00 gramo $ 0,05000 | $ 25,0000 |temperar $ 2500| gramo 500| gramo
2 pulpa de naranjilla 150,00 gramo $ 0,00300 | S5 0,4500 |reducr $ 1,50 gramo 500| gramo
3 mantequilla 50,00 gramo $ 0,00200 | S 0,1000 |derretir $ 1,00 | gramo 500| gramo
4 manf 100,00 gramo $ 0,00400 | $ 0,4000 |procesar S 2,00 gramo 500 gramo
5 huevos 45,00 gramo $ 0,00050 | S 10,0225 S 0,25 gramo 500 gramo
6 Aztcar 120,00 gramo $ 0,00200 | S 0,2400 $ 1,00 gramo 500| gramo

PUNTOS CRITICOS

1. temperatura de templado del

SUBTOTAL RECETA S 26,21 | IPreciostotales de cadaingrediente ecalate
EXTRAS 5% S 1,31 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA | $ 27,52 |Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION s 3,93 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,3932 | Costo por Porcion + Peso cada Porcion

mani.

ARGUMENTACION TECNICA

Bombones de chocolate al 65% relleno de curd de naranijilla y praliné de

METODOS Y TECNICAS

1 redudr

2 temperar

3. templar

0. 4
! P
Jvanova ( 7R LI

REVISADO POR:

anova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Ezouzln e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U’ DE Gastwﬁamia
Escuela de Gastronomia e S st
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Brisa acocada Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 pordén Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 ml FICHA No. SUB-022

# INGREDIENTE canTipap | UMPAD | PRECIO ] PRECIO MISE EN PLACE Precia :1::':1: Factar. :n?:.::
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra | ra | COMVEISION | et

1 crema de coco 500,00 gramo |5 0,01360 |S 16,8000 s 658 | gramo 500 gramo

2 almibar 75,00 gramo | $ 0,00160 |5 10,1200 s 08| gramo 500 [ gramo

3 cafia manabita 100,00 gramo |5 0,01000 |5 11,0000 s 500| gramo 500 gramo

4 zumo de limon 200,00 gramo | $ 0,01044 |5 2,0880 s 52| gramo 500 gramo

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
L mezdary enfriar SUBTOTAL RECETA S 10,01 | 3Precios totales de cada ingrediente
2 escarchar el vaso coctelera EXTRAS 5% S 0,50 |Subtotal * % Extras
Asenvir COSTO TOTALRECETA | $ 10,51 | Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | § 1,50 | Costo Total Receta  No. porcianes
COSTOPOR GRAMO | $ 0,0100 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

Cactel a base de jugo de cooo cremaso, zuma d fimdn y cafia manabita

ELABORADO POR:

Angie Obando

f A !
Jovanroasy | ARG

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION
Z2-ene-25

FECHA ACTUALIZACION
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COSTO MENU Y

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO MENU

JUIDE |&sronom
: Gastronomia
mmw
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO POR cosTo % COSTO PVP SERVICIO PVP
FICHA No. | RECETA DE VENTA o NG MATERIA (RS 10% con IVAY
PRIMA MENU [ECIVIS I

VTA-001 AMUSE-GUELE s 033 $ 32,31 $ 85,00 $12,75 $ 850
VTA-002 PAN S 065 $3231| 47,5% $10,20 $ 6,80
VTA-003 ENTRADA S 080 $3231| 350% $13,85 $9,23
VTA-004 PLATO FUERTE s 213
VTA-005 POSTRE s 290
VTA-006 PETIT FOUR S 400
VTA-007 BAIATIVO S 150
VTA-008 VINOS Y LICORES $ 20,00

COSTO MATERIA PRIMA MENU s 3231
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9. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (4 ALIMENTOS
INCLUIDO 1 ESPECIE RELEVANTEYS)

Camaron

El camar6n tiene un origen evolutivo que se

remonta hace aproximadamente 250 millones de afios e " . & ‘;'ONES
durante el periodo Tridsico en el que los primeros g . 50 ' %LOR
: CIONAL

\ 308 CACH O SR 1
'

crustaceos evolucionaron en ambientes marinos,

Calorias: 8150 keal

adaptandose a vivir en agua dulce y habitats costeros
como los manglares. Los camarones pertenecen a un
grupo llamado Decapoda un grupo de crustaceos en el

cual tambiéen incluye a los cangrejos y langostas.

La industria del camardn comenzé en Asia en la

primera mitad del siglo XX, en Japon y Filipinas donde se cultivaba el camaron en estanques.
Posteriormente durante los afios 1960 y 1970 se expandio el cultivo de camaron en América Latina
incluyendo Ecuador donde el clima, la disponibilidad de recursos naturales y el crecimiento de
esta industrial. En la actualidad, Ecuador es uno de los paises que mas cultiva la especie de camaron

blanco originario de la costa del pacifico.

En 1960 empresarios ecuatorianos comenzaron a ver el potencial del cultivo de camaron,
comenzando en la provincia de El Oro, en la costa sur del pais, existe el registro de granjas y
piscinas donde esta registrado el cultivo en piscinas, ademas de contar con un codigo Unico de la
ubicacién y de las condiciones de produccion, incluyendo la calidad del agua, suelo, temperatura,

alimentacion y la salud de los camarones.

Cuando los camarones alcanzan su tamafio comercial, se procede a su cosecha, en esta
etapa se busca realizarlo de manera cuidadosa para reducir pérdidas, durante la recoleccion se
realiza drenando una parte del agua de las piscinas para la captura del camaron; luego se someten
a un proceso de preenfriamiento para su conservacidn y minimizar la proliferacion de

microorganismos.
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Durante el procesamiento los camarones son clasificados por tamafio y calidad, luego para
su lavado y limpieza, desvenado y congelado y empacado. En el proceso de empacado se utiliza
el método de congelacién rapida o "IQF" (individual quick freezing) lo que permite congelar los

camarones de manera individual.

Laboratorios especializados resaltan por su proyecto de mejora en el sector Acuicola y
pesquero implementando un sistema automatizado y sistematizado de la trazabilidad de la
produccion de camaron, reduciendo errores y mejorar la manipulacién humana con el producto

garantizando la calidad, seguridad y sostenibilidad.

Para el transporte internacional se realiza mediante condiciones estrictas de la cadena de
frio que se debe llevar a cabo para mantener su frescura, la comercializacion se realiza por via
aerea 0 maritima, dependiendo de la zona del comprador. ElI camardn ecuatoriano se caracteriza
en el mercado internacional como un producto de alta calidad y sostenible, lo que incrementa su

competitividad y valor.

Tipos de camardn ecuatoriano
Camaron Blanco (Litopenaeus vannamei)

Es la especie predominante en Ecuador y representa casi el 100% de la produccién de
camaron en el pais, es una especie resistente y adaptable a diferentes condiciones de cultivo, lo
que facilita su produccion en granjas de acuicultura. Su sabor, textura y tamafio han sido bien

aceptados en los mercados internacionales, especialmente en Estados Unidos, Europa y Asia.

Este camaron es famoso por su proceso de produccidn sostenible en Ecuador, sin el uso de
antibioticos.

2. Camaron Tigre (Penaeus monodon)

Se cultiva en pequefias cantidades. Sin embargo, su produccion es limitada en comparacion

con el camaron blanco. Este camardn tiene un aspecto caracteristico con rayas oscuras y puede

alcanzar tamafios mas grandes, lo que lo hace atractivo en algunos mercados.
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Camaron Silvestre

Ecuador cuenta con especies de camardn silvestre que se capturan en sus aguas marinas,
aunque en menor escala y sin el enfoque comercial de los cultivos. Sin embargo, el camar6n blanco
sigue siendo la variedad que domina la industria camaronera ecuatoriana debido a su alta demanda

y adaptabilidad al cultivo sostenible.

Mani

También conocido como cacahuete, es | >
VALOR NUTRICIONAL DEL MANI

originario de América del Sur, especificamente de W o R
regiones subtropicales como Bolivia y el noroeste
de Argentina, el cultivo de mani comenz6 hace Carbohidratos ~25 5
e o e | e
7000 afios, cuando las poblaciones indigenas [l ce p (4 Here- 2 o 16
r 3 Pmm‘nas—_lsi,u Magaesio ~ 124 rr:z_{;":rsl
empezaron a cultivar esta planta por su semilla 8 © e sxe | Fotasio 232 me )
| Tamina - 0.26 m;‘angl | Dnc-3.3mg (33%)
comestible y su valor nutricional. sgmptiioachi i

Las primeras evidencias arqueoldgicas del
mani provienen del Per( y datan alrededor de 2000 a.C, lo que sugiere que se extendi6 a lo largo
de los Andes y algunas regiones de Sudamérica a traves de rutas comerciales de antiguas
civilizaciones. El mani se integro a las culturas locales como un alimento béasico, de igual manera

utilizado en ceremonias y como ofrendas religiosas.

Con la llegada de los europeos al continente americano en el siglo XVI, el mani fue llevado
a Europa, Asia y Africa donde rapidamente se adaptd a los nuevos climas y su cultivo se expandio.

En Africa el mani se convirti6 en un producto utilizado en la gastronomia africana.

El mani es una planta de clima célido y su cultivo es comin en regiones subtropicales y
tropicales tomando en cuenta que el suelo debe ser suelto y rico en materia organica, se suelen

preferir suelos arenosos o arcillosos que facilitan el desarrollo subterraneo de las vainas de mani.

Antes de la siembra el suelo se labra para airearlo y mejorar su estructura afiadiendo
nutrientes necesarios incorporando fertilizantes organicos e inorganicos. Durante la siembra de
semillas se deben plantar directamente en el suelo a 5cm de profundidad y se suele espaciar entre

15y 20 cm, normalmente la siembra se realiza en épocas de clima célido ya que el mani requiere
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temperaturas entre 20 y 30 °C. Luego de 7 a 10 dias de la siembra las plantulas comienzan a

emerger, durante esta etapa el mani desarrolla un sistema radicular en las primeras hojas.

La planta de mani crece en forma de mata baja y entre los 30 a 40 dias después de la siembra
comienzan a salir flores amarillas, estas flores son autopolinizadas y al madurar, comienzan a

formar una estructura llamada gineforo o clavo.

Durante el mantenimiento de el cultivo es importante considerar el riego controlado para
garantizar un crecimiento optimo, mantener un control de plagas para poder garantizar la calidad
del mani, se aplican précticas de manejo integrado de plagas (MIP) para minimizar el uso de
pesticidas y proteger el cultivo. Entre los 4 y 6 meses se realiza la cosecha, se desentierran algunas
vainas y se suele inspeccionar su color y tamafio. Luego las plantas se arrancan del suelo con
cuidado, y estas plantas se dejan secar al sol durante unos dias para reducir la humedad en las
vainas. Después de que las plantas se secan, las vainas se deben separar manualmente o con
maquinaria especializada, y se someten a un secado adicional para evitar el crecimiento de hongos

y mejorar la calidad del mani.

Las vainas de mani se clasifican por tamafio y dependiendo del destino de comercializacion
el mani se puede pelar o dejar con cascara, luego se debe tostar el mani, moler o procesar para
otros productos alimenticios, luego el mani se empaca en bolsas o contenedores especificos para
su transporte y almacenamiento, el empaque debe ser seguro y adecuado para la frescura del
producto. Listo el mani procesado y empacado se distribuyen a mercados locales e internacionales,

dependiendo de la demanda y de sus diferentes formas de consumo.
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Albahaca
Es una planta aromatica de la familia de las ALBAHACA
., ] o . INFORMACION NUTRICIONAL
Lamiéceas, conocida por su caracteristica fragancia, uso en  porcion: 10g - 2 cucharaditas
100g 1 porcion
la cocina 'y como planta medicinal tradicional, en las antiguas  Energia (keal) 233 16
Proteinas (g) 2258 0.16
civilizaciones de Asiay la India, siendo originaria de lazona  Grasa(g) 003 0
Grasa Saturada (g) 0 0
del sudeste asiatico, esencialmente de las regiones tropicales  Grasa Monoinsaturada fg) 0 0
Grasa Poliinsaturada (g) 0 0
de la India, Pakistan y el sureste asiatico. Colesterol {mg) ) 0
Carbohidratos (g) 47.5 0.3
. . . Fibra (g) 0 0
En la India se cultiva albahaca aproximadamente e (e 25 0
~ . .. i .
hace mas de 5000 afios y tiene un valor religioso y cultural. o o) e

Conservar en lugor fresco y seco

Conocida como Tulsi en sanscrito y considerada una planta
sagrada en el hinduismo como simbolo de pureza, devocion y proteccion espiritual. En el antiguo

Egipto la albahaca fue utilizada como planta medicinal y como uso en la cocina.

Su aroma se valoraba ya que en algunos casos se utilizaba para el embalsamiento de
cadaveres ya que tenian la creencia de que tenian cualidades protectoras, de igual manera los
antiguos griegos utilizaban la albahaca para tonicos y ungientos, los griegos la utilizaban para

sazonar y asociada con la fertilidad y el amor.

En Roma la albahaca se expandié por Europa, los romanos la usaban en la cocina,
principalmente con platos que contenian carne, también salsas y medicinas. En la edad media, la
albahaca se cultivd de una manera mas amplia, se convirtié en una planta esencial para ciertas
preparaciones. Los colonizadores europeos llevaron la albahaca a América en el siglo XVI, en

donde se adaptd rapidamente en la cocina local para preparaciones con carne y sopas.

Variedades de albahaca

e Albahaca comun (Ocimum basilicum): La variedad mas conocida y utilizada en
la cocina, especialmente en la preparacion de pesto.

e Albahaca morada: Tiene hojas moradas y un sabor ligeramente mas suave.

e Albahaca tailandesa: Con un sabor mas especiado, siendo popular en la cocina del

sudeste asiatico, especialmente en Tailandia.
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Para la produccién de albahaca es necesario que la planta crezca en un clima célido con
temperaturas entre los 20 y 30 °C, el suelo debe estar bien drenado y rico en materia organica,
ademas debe contar con un pH &cido a neutro, el suelo debe prepararse antes de la siembra

utilizando fertilizantes organicos o compost.

Para el cuidado del cultivo es importante el riego para evitar problemas con la raiz, la fertilizacion
de igual manera para fomentar el crecimiento de las hojas, luego mantener un control de la maleza,
ya que asi no afectara al crecimiento, luego en la cosecha se debe realizar antes de la floracion de
la planta ya que esto puede modificar el sabor. De acuerdo con las condiciones climéticas, el suelo

y el cultivo la albahaca puede producir de 2 a 4 toneladas por hectéarea al afio en hojas frescas.

La comercializacion debe ser de una cosecha fresca, si es seca debe secarse al aire en un lugar
ventilado y asi podra durar meses. De igual manera se comercializa en aceite, en este proceso la
albahaca se destila al vapor para extraer sus aceites esenciales, se lo utiliza en cosmeéticos y

aromaterapia.

Platano verde / platano Maduro

El origen se da en el sudeste asiatico, en | Valores nutricionales
medios Para 100 g de producto
regiones como Filipinas, Malasia e Indonesia. [, - energetico 93 keal
Esta planta es cultivada alrededor del 5000 |Froteias 1409
. i Hidratos de carbono 21,79
a.C, los primeros rastros del platano muestran | de los cuales, azicares 17,89
. . p . Fibra 2249
que tenia semillas y era mas fibroso, con el .
Grasas <05¢g
tiempo, la seleccién y las variedades se fue | Vitamina B6 0,62 mg (37 % VRN)
. Vitamina C 12,35 mg (15 % VRN)
desarrollando y cambiando su forma y textura. |50 4199 mg (21 % VAN)

El cultivo de platano se extendié hacia la India /i valores dereferencia de nutientes.
y el Sur de China, desde ese entonces se convirtié en un producto importante en la dieta local de

los africanos.

En el siglo XVI el platano se introdujo a América con la llegada de los colonizadores espafioles y
portugueses, trajeron el producto de Africa Occidental hacia el Caribe y América Latina, donde se

adapto a los climas tropicales y se convirtié en un producto importante en paises como Ecuador,
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Colombia, Honduras y Costa Rica. En estos paises integraron el platano en la gastronomia local,
tanto asi que algunos de los paises en la actualidad cuentan con diferentes preparaciones tipicas y
tradicionales.

En América Latina y Africa el platano es un producto fundamental en la economia de los paises
convirtiéndose en un producto cultural, En Ecuador el platano verde y maduro es esencial para

diferentes preparaciones como los patacones, los bolones, sopas, cazuelas, entre otros.

En la actualidad Ecuador es uno de los principales paises productores y exportadores a nivel
mundial, la produccion de platano es significativa para la economia del pais, entre las provincias
productoras se encuentra Guayas, Manabi y EI Oro ya que son areas ideales para el cultivo por su
clima célido y tropical, ademas de la cercania con los puertos de exportacion en Guayaquil
Ecuador, lo que facilita la exportacion.

Variedades de platano verde / Maduro
e Barraganete (Musa AAB)

Esta es la variedad mas comun y apreciada por su tamafio, textura y sabor. Es el platano tipico que
se utiliza para hacer patacones, bolones y chifles. Se cultiva principalmente en las provincias

costeras de Los Rios, Guayas y Manabi.
e Dominico Harton

Esta variedad es originaria de Colombia, pero también se cultiva en Ecuador en menor escala. El
dominico hartén es de tamafio grande y tiene un sabor suave. En su estado verde es adecuado para

freir, mientras que en su estado maduro es ideal para hornear o cocinar al vapor.

e Maquefio (Musa ABB)

El platano maquefio es una variedad pequefia y de piel mas delgada, suele consumirse
principalmente en su estado maduro debido a su sabor mas dulce y su textura suave, aunque

también se puede usar en su estado verde.

Es comln en la gastronomia ecuatoriana, sobre todo en la Sierra, y se utiliza para preparar platos

tradicionales como los bocadillos y los tortones.
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e Platano Morado o Morado de la Sierra

Esta variedad de platano es menos conocida fuera de Ecuador. Se cultiva principalmente en la
region andina y se distingue por el color rojizo 0 morado de su piel. Su sabor es mas dulce en

comparacion con otros platanos verdes y es apreciado cuando madura.

e Curare Enano

El curare enano es una variedad mas pequefia, muy resistente a enfermedades y adaptable a
diferentes condiciones climaticas. Aunque no es tan popular como el barraganete, es valorado en

algunas zonas rurales por su capacidad de producir en condiciones éptimas.

Su sabor es similar al del barraganete, aunque su tamarfio es generalmente menor, lo que limita su

popularidad para exportacion.
e Dominico

Aunque similar al dominico harton, el dominico es una variedad mas pequefia y de piel delgada.
Este platano es conocido por su sabor dulce y su textura cremosa en estado maduro. En su estado
verde, se puede usar para freir, pero es mas popular como platano maduro en algunas regiones del
pais. En ciertas zonas es conocido como el platano verde con mejor sabor, ya que solo con agregar

una pisca de sal el producto se puede apreciar totalmente.

El cultivo de platano se da en suelos ricos en materia organica con un pH acido a neutro, la
temperatura ideal de la zona donde se cultiva debe ser entre 25 a 30 °C, con humedad alta, esto
permite que la planta crezca durante todo el afio. De igual manera necesita de el uso de fertilizantes

como abonos organicos o quimicos que nutren el suelo.

La cosecha se realiza de 8 a 12 meses después de la siembra, cuando el producto alcanza el tamafio
deseado y dependiendo de la variedad; los racimos se cortan y se transportan cuidadosamente para
luego pasar a la zona de lavado. Esta planta se puede cosechar varias veces durante su ciclo de
vida ya que una vez que se corta el racimo quedan los llamados hijos o hijuelos lo que permite

volver a plantar para obtener otra cosecha.
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Luego de la cosecha los racimos se lavan y clasifican segun su tamafio y color de maduracion, los
platanos de alta calidad se destinan para la exportacion y estos suelen ser cubiertos por una cera
comestible para prolongar su vida util durante el transporte, mientras que los de menor calidad se

distribuyen alrededor del pais.
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10. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR
CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

La cocina fusién combina una variedad de técnicas y tradiciones culinarias de diferentes
culturas ganando un lugar en la gastronomia contemporanea, juntando la gastronomia costefia de
Guayaquil y la fusion con la gastronomia italiana. Fusionando diferentes ingredientes y técnicas

para la creacion de preparaciones Gnicas y crear una experiencia memorable.

La cultura y conocimiento de la cocina italiana se dio a conocer en Guayaquil durante los
siglos XIX'Y XX, cuando las oportunidades de trabajo en la zona de la agricultura era el boom del
momento, muchos italianos de las regiones de Liguria y Sicilia integraron su cultura alimenticia
a la zona costera del pais, afadiendo ingredientes como el tomate, la albahaca y el aceite de oliva;
un claro ejemplo de su fusion es el menestron de carne siendo asi un refrito basico costefio

especiado con albahaca.

La adaptacion de ingredientes se dio rapidamente por la facilidad de cultivo en climas
calidos, ademas de tener diferentes preparaciones realizados con productos ecuatorianos y técnicas
italianas como pastas o lasafias acompafiada de sabores guayaquilefios, resaltando técnicas de

ambas culturas.

La cocina fusion entre estas dos culturas da lugar a lo importante de la identidad local de
cada Pais, ya que permite expresar las raices, tradiciones y cultura de manera tangible a través de
la comida. Ademas del impacto positivo en la economia, ya que al poder realizar nuevas técnicas
y preparaciones hace que sea una gastronomia innovadora permitiendo llamar la atencion de

personas locales y turistas.

La gastronomia guayaquilefia es una expresion que esta llena de tradiciones y de identidad,
formando parte del patrimonio cultural del pais, reflejando sabores Unicos y técnicas que se han
transmitido de generacién en generacion, de igual manera la creatividad de su pueblo. La cocina
guayaca ha evolucionado por influencias indigenas, africanas y europeas principalmente dando

lugar a platos que representan la cultura del Ecuador.

La cocina guayaquilefia se caracteriza por su creatividad y capacidad de adaptacion a los
ingredientes disponibles. Los productos tipicos de la region, como el platano verde, el cacao, los

mariscos Y los frutos tropicales, forman la base de muchas recetas, y los guayaquilefios han sabido
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transformarlos en platos complejos y diversos. Esta creatividad ha dado lugar a combinaciones
innovadoras que satisfacen los gustos locales y que son ejemplo de como la gastronomia puede
adaptarse a las condiciones ambientales y a la diversidad de productos de la regién.

La adaptacion también se observa en las influencias culinarias extranjeras, especialmente
en la fusion de ingredientes locales con técnicas y recetas de otras culturas, como la italiana,
japonesa y china, lo que demuestra la apertura de la cultura guayaquilefia a la integracion de nuevas

experiencias gastrondémicas.

La gastronomia guayaquilefia desempefia un papel importante en la cohesién social y en la
celebracion de tradiciones colectivas. La comida es un elemento central en eventos familiares,
celebraciones religiosas y festivales, lo que fortalece los lazos sociales y fomenta la unidad de la
comunidad. Los mercados locales y los festivales gastronomicos, como el "Festival de
Encebollado” o la "Ruta del Cangrejo™, son espacios donde las personas se retinen para disfrutar
de los platos tipicos y compartir su amor por la gastronomia de la region. Estos eventos contribuyen
a latransmision de la cultura culinaria y permiten que las nuevas generaciones conozcan y aprecien

los sabores que representan su herencia cultural.
Valor cultural de la gastronomia italiana

Es una de las méas reconocidas mundialmente por su diversidad de platos, historia, la cultura
y la identidad nacional de Italia. El valor cultural de la gastronomia italiana radica en su capacidad
para reflejar las tradiciones de diversas regiones del pais, su relacion con el territorio y sus

productos, y como ha evolucionado a lo largo de los siglos sin perder su esencia.

La gastronomia italiana es una manifestacion directa de la historia y la geografia de Italia.
El pais, compuesto por diversas regiones con tradiciones culinarias propias, desde las antiguas
civilizaciones griega y romana hasta las aportaciones de otras culturas europeas y del Medio
Oriente. Cada region tiene su propia identidad gastronémica basada en su ubicacion geogréfica,

clima y recursos naturales, lo que genera una vasta variedad de platos y técnicas culinarias.

Por ejemplo, en las zonas del norte de Italia, como el Piemonte y Lombardia, se utilizan
ingredientes como la manteca, el arroz y los quesos, mientras que, en el sur, en lugares como Sicilia

y Népoles, los productos mediterraneos como el aceite de oliva, las verduras y los tomates son
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predominantes. Esta diversidad regional es uno de los aspectos méas destacados del patrimonio

gastronomico italiano y refleja la interaccion entre los recursos locales y las tradiciones ancestrales.

En Italia, la comida es un acto social y cultural que une a las personas, son momentos de

convivencia, de celebracion de la familia y la comunidad.

Las "cene" (cenas) y "pranzi" (almuerzos) son ocasiones para disfrutar de la compafiia de
los seres queridos, celebrar eventos importantes y compartir la tradicion culinaria de la region.

La comida también juega un papel central en las celebraciones y festividades. Durante la
Navidad, el Dia de San Esteban o la Pascua, los italianos preparan platos tradicionales especificos
de cada festividad, lo que refuerza la conexion entre las costumbres religiosas y las practicas
culinarias. De esta manera, la gastronomia no solo satisface el hambre, sino que también transmite

historia, identidad y valores compartidos a traves de la preparacion y el consumo de alimentos.

La valorizacion de los productos locales también se refleja en las "Slow Food", un
movimiento que nacio en Italia en la década de 1980 como respuesta a la comida rapida y la
industrializacion de la alimentacion. Slow Food promueve el consumo de alimentos tradicionales,
locales y sostenibles, y su filosofia se basa en el respeto por la biodiversidad y los saberes

culinarios locales. Esta iniciativa ha ayudado a conservar la riqueza gastronomica de Italia.

En 2010, la Unesco reconocid la "cultura gastronomica de la dieta mediterranea™, en la que
la cocina italiana ocupa un lugar destacado, como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.
Este reconocimiento subraya la importancia de la gastronomia italiana no solo como un elemento
de identidad cultural para los italianos, sino también como un tesoro compartido por la humanidad.
La dieta mediterranea, que promueve un estilo de vida saludable basado en el consumo de
alimentos frescos, vegetales, granos, aceite de oliva y pescados, se ha convertido en un modelo de
cocina sostenible y saludable que es admirado y practicado en todo el mundo. O su identidad

culinaria.

(Caseres M. , 2024) (Caicedo J. , 2022) (biribox, 2023) (surgital, 2023)



11. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS
12. Céctel de bienvenida

Brisa acocada: cdctel a base de jugo de coco cremoso
con limén y cafia manabita, ideal por su dulzor y acidez
logrando un equilibrio de sabor y frescura para iniciar el mend.

Utilizando productos de la costa como el coco y el limon.

Bajativo

Cafia del barrio: Bebida espesa a base de leche, huevo,

inclusion de naranja le da un toque citrico que refresca y
equilibra los sabores méas pesados del menu. Reforzando la

identidad local como una bebida tradicional de la costa.

41
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MARIDAJE DE VINOS

Nombre: Vermentino di sardegna
Tipo de vino: Blanco

Casa: Cantina di Santadi
Anada: 2022

Origen: Italia

% alcohdlico: 12%

Cepa: Vermentino

Sabor: Fresco, con tonos citricos.
Olor: citrico

Color: Amarillo verdoso
Maridaje: mariscos

Nombre: Moscato d” Asti

Tipo de vino: Blanco

Casa: Giacomo Bologna
Afada: 2022

Origen: Italia

% alcoholico: 7%

Cepa: Moscato bianco

Sabor: Fresco, frutal y acido
Olor: Manzana verde Y citrico
Color: Amarillo verdoso
Maridaje: Postres, frutas, helados.
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13. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Tipo de servicio americano

Se caracteriza por una forma estructurada de presentacion de los platos. Los cuales son
preparados en una cocina, para luego ser servidos por un mesero directamente en la mesa. Sin que

el comensal tenga que levantarse o servirse.




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

44
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La ambientacién elegante y fresca para aplicar, refleja un ambiente comodo y acogedor,
creando una experiencia memorable donde el comensal podré disfrutar de la comida y de la
compafiia. El uso de plantas para crear una atmésfera visualmente relajante. De igual manera la
iluminacion célida y bien distribuida resalta las caracteristicas del espacio y hace que la zona de

comedor sea acogedora.
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15. CONCLUSIONES

La cocina de Guayaquil se ha enriquecido significativamente con la incorporacion de
técnicas e ingredientes italianos, creando una expresion gastronémica tnica que refleja un
intercambio cultural.

La integracion de ingredientes locales, como el platano, y técnicas italianas, como la
preparacion de pastas, ha permitido la creacion de platos innovadores que representan
tanto las raices guayaquilefias como la tradicion italiana.

La comida guayaquilefia es un reflejo del patrimonio cultural, destacando sabores
autoctonos que combinan influencias indigenas, africanas y europeas.

La trazabilidad y sostenibilidad de productos como el camar6n ecuatoriano y el mani son
clave para mantener la competitividad en mercados internacionales.

Eventos como festivales gastrondmicos y tradiciones culinarias refuerzan la identidad
local y los lazos comunitarios en Guayaquil.

La cocina italiana ha influido en diversas culturas, incluyendo la guayaquilefia, destacando

la simplicidad y frescura de sus ingredientes.
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RECOMENDACIONES

e Organizar talleres y eventos que destaquen la combinacion de técnicas italianas con
ingredientes guayaquilefios para fomentar la creatividad y la apreciacion cultural.

e Crear materiales audiovisuales y escritos sobre la historia de la gastronomia de
Guayaquil para garantizar su preservacion y difusion.

e Promover el uso de productos locales en la cocina fusién para apoyar a los
agricultores y pescadores de la region.

e Diseflar propuestas culinarias que resalten la identidad regional e incorporen
influencias internacionales, como el menu "La Perla Mia".

e Implementar programas educativos sobre los beneficios de la dieta mediterranea
para promover habitos alimenticios saludables.

e Establecer estandares y certificaciones que garanticen practicas sostenibles en la

produccion de alimentos como el camardn y el platano.
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