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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR 

LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA 

 

 

RESUMEN 

 

 

La cocina tropical sostenible ecuatoriana es un modelo gastronómico que busca el 

equilibrio entre el uso de productos locales y la preservación de la biodiversidad, promoviendo 

prácticas respetuosas con el medio ambiente y la cultura culinaria del país. En el contexto de la 

región costera del Ecuador, el pez brujo (Acentronichthys leptos) emerge como uno de los 

ingredientes más representativos. Este pez, conocido por su delicado sabor y versatilidad, ha sido 

pieza clave en la cocina local debido a su disponibilidad y la importancia que 

 

 
El uso de productos tropicales es esencial en la cocina ecuatoriana, destacando el plátano, 

el coco, el cacao, la yuca, la guanábana y el mango, entre otros. Estos ingredientes no solo aportan 

riqueza nutricional, sino que también ofrecen una gama de sabores exóticos y únicos, adaptándose 

perfectamente a las recetas tradicionales. 

 

 

En cuanto a las técnicas de preparación, el curado en salmuera es un método ancestral 

utilizado para conservar y realzar los sabores del pescado. Esta técnica consiste en sumergir el 

pescado en una solución de agua y sal, lo que no solo ayuda a conservarlo por más tiempo, sino 

que también mejora su textura y sabor. El curado en salmuera es una práctica sostenible, ya que 

minimiza el desperdicio y permite a las comunidades pesqueras locales hacer un mejor uso de los 

recursos naturales, prolongando la vida útil del pescado sin necesidad de refrigeración constante. 
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR 

LICENCIATURA EN GASTRONOMÍA 

 

 

ABSTRAC 

Ecuadorian tropical sustainable cuisine is a gastronomic model that seeks balance between the 

use of local products and the preservation of biodiversity, promoting practices that respect the 

environment and the country's culinary culture. In the context of the coastal region of Ecuador, 

the witchfish (Acentronichthys leptos) emerges as one of the most representative ingredients. 

This fish, known for its delicate flavor and versatility, has been a key piece in local cuisine due 

to its availability and the importance that 

 

 
The use of tropical products is essential in Ecuadorian cuisine, highlighting banana, coconut, 

cocoa, yuca, soursop and mango, among others. These ingredients not only provide nutritional 

richness, but also offer a range of exotic and unique flavors, adapting perfectly to traditional 

recipes. 

 

 

As for preparation techniques, brine curing is an ancestral method used to preserve and enhance 

the flavors of fish. This technique involves immersing fish in a solution of water and salt, which 

not only helps preserve it for longer, but also improves its texture and flavour. Brine curing is a 

sustainable practice, as it minimises waste and allows local fishing communities to make better 

use of natural resources, extending the shelf life of fish without the need for constant 

refrigeration. 
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DESARROLLO DEL CONCEPTO 

 

4.1. Cocina sustentable 

La sustentabilidad es una forma de vida orientada a generar el menor impacto posible en el 

entorno ya utilizar de manera consciente los recursos que la naturaleza ofrece. En los últimos 

tiempos, ha influido en todos los aspectos de la vida, incluyendo la alimentación, lo que ha dado 

origen a la gastronomía sustentable. Según la ONU, esto se define como la promoción de la 

diversidad natural y cultural del planeta, impulsando un consumo de alimentos respetuoso con el 

medio ambiente. Otra definición sugiere que la gastronomía sustentable es un sistema que 

proporciona alimentos saludables y al mismo tiempo mantiene el equilibrio de los ecosistemas 

(SAINT-GOBAIN, 2024). 

Este tipo de gastronomía prioriza el uso de productos locales para promover su consumo, 

apoyar a los agricultores locales y proteger los ecosistemas regionales. El desarrollo sustentable se 

basa en tres aspectos: ambiental, social y económico, todos esenciales en la gastronomía 

sustentable. Se considera desde la producción de los alimentos, su origen, el embalaje y transporte, 

hasta su preparación. Además, respeta las tradiciones culinarias ya quienes producen los alimentos 

en cada región (Banco Bilbao Vizcaya Argentaria, S.A. 2024, 2024) 

4.2. Zona tropical ecuatoriana. 

En las zonas cercanas al ecuador, el clima pasa de ser húmedo a un clima tropical semiárido 

hacia los trópicos, lo que genera una variedad de ecosistemas. Estas zonas abarcan desde selvas 

tropicales, pasando por sabanas y bosques, hasta semidesiertos y desiertos tropicales. Las selvas 

tropicales se encuentran en los trópicos húmedos, principalmente alrededor del ecuador, con 

excepción de algunas áreas como África oriental y los Andes. En las regiones semi-húmedas, con 

estaciones marcadas por períodos secos y 
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ILUSTRACIÓN 1 

Lluviosos, prevalecen las sabanas y los bosques 

secos, mientras que áreas como el Pantanal en 

Sudamérica también pertenecen a esta categoría. En las 

zonas tropicales áridas, como los desiertos, los cambios 

de temperatura a lo largo del año son menores 

(meteoblue AG, 2006-2024). 

(Ron, 2024) 

 

4.3. Pez brujo (Pontinus Clemensi) 

El pez brujo (Pontinus Clemensi), típico de Puerto Ayora en Galápagos, es un emblema 

de la cocina local, pero no tiene el reconocimiento que debería. La investigación muestra que este 

pez, también llamado "diablo rojo", pertenece a la familia Scorpaenidae y vive en fondos rocosos 

del Pacífico a profundidades de entre 50 y 250metros, alimentándose de pequeños crustáceos. 

Su reproducción es lenta. En Puerto Ayora, se pesca con línea de mano y se vende principalmente 

en la calle de los quioscos, donde se sirve en papillote, encocado o frito. 

 

Un estudio indicó que el 90% de los habitantes lo consumen 

semanalmente por su buen sabor y textura, preferentemente frito, 

a la plancha o en ceviche, y lo adquieren a un precio razonable en 

la cooperativa o en el muelle de pescadores. 

ILUSTRACIÓN 2 

 
 

 

(Dilan Nahim, 2024) 
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Se cree que debería ser más frecuente en restaurantes de lujo para potenciar el turismo 

gastronómico, aunque se señala que las autoridades locales deben mostrar mayor interés en su 

promoción (García, 2018). 

4.4. El menú a presentarse se han empleado varias técnicas como: 

Reducciones: Las reducciones en cocina son una técnica utilizada para espesar y 

concentrar el sabor de salsas o caldos, lograda a través de la evaporación del líquido. Aunque el 

volumen disminuye, los sabores se intensifican. Originada en la cocina francesa con las glacés 

para carnes, esta técnica se popularizó globalmente a finales del siglo XX (KENWOOD, 2019). 

 

 
Sal muera: La salmuera es una mezcla de agua y sal que se encuentra de manera natural 

en ríos y lagos salados sin vida, debido al exceso de sal. A partir de estos cuerpos de agua, se 

obtiene la sal evaporada en salinas. Históricamente, ha sido clave en la conservación de alimentos 

y fue utilizada por Alessandro Volta en la creación de su pila eléctrica. 

 

 

Se usa en la elaboración de encurtidos y en el proceso de salazón, ya que una mayor 

concentración de sal acorta el tiempo necesario para secar alimentos como carne y pescado. 

Además de conservar estos productos, la salmuera realza el sabor, previene el daño, deshidrata los 

alimentos y aumenta la acidez, lo que retrasa la acción de las bacterias (FRINSA DEL 

NOROESTE, S.A., 2023) 

 

 
Lecitina de soja: utilizada para optimizar alimentos, tiene propiedades emulsionantes y 

dispersantes; utilizado en chocolatería, repostería y cocina en general. Este aditivo es un emulgente 
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natural obtenido de la soja o la yema de huevo, es un aireante con gran capacidad de emulsionar 

agua y grasa de manera estable sin espesar la solución (FISMER LECITHIN, 2024). 

 

 

Masa madre: La masa madre es un fermento hecho solo con harina y agua, sin añadidos 

externos, ya que las levaduras y bacterias presentes en la harina permiten la fermentación de 

manera natural. Los panes elaborados con masa madre ofrecen varios beneficios. 

Entre sus ventajas, facilita una digestión más ligera gracias a la presencia de lactobacilos, 

que producen ácido láctico, ayudando asimilable a minerales como el potasio, magnesio y zinc. 

Además, el ácido acético retrasa la aparición de moho, manteniendo el pan fresco por más tiempo. 

La masa madre también es rica en vitaminas y minerales, como vitamina E, hierro, calcio y 

vitaminas del grupo B, lo que le otorga un alto valor nutricional. Finalmente, mejora la textura y 

el sabor del pan debido a la levadura y bacterias naturales presentes en el proceso de fermentación 

(AB MAURI , 2022). 
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MENU APROBADO ESPAÑOL 

 

 

 

MUSUQ PURIY (un nuevo viaje) 

Vino Chardonnay 2 HEMISFERIOS, caña manabita, zumo de limón y ostras frescas. 

 

PRIMER ALIENTO 

Ceviche de pargo curado, maracuyá, crocantes de curcuma y brotes de cilantro. 

 

RAICES DEL TIEMPO 

Pan de masa madre saborizada con vino tinto, nueces, arándanos secos y una mantequilla 

noisette con panela y frutos secos. 

SORBET 

Sorbet de mango con una espuma de y una tierra de sal prieta. 

 

COSECHAS DEL MAR Y LA TIERRA 

Uñas de pangora, encocado y patacón con sal prieta. 

 

RITUALES DE FUEGO Y MAR 

Brujo al carbón, buttermilk de brujo, aceite de higos y empanadas de sus cachetes. 

 

DULCES MEMORIAS DEL SOL Y TIERRA 

Helado de naranjilla y espirituoso de caña, esponja de maracuyá y especias dulces, salsa 

acaramelada de canela y gel de naranja, tierra 62% chocolate y macambo. 

CORAZON DE LA TIERRA 

Chocolate 65%, ganache de arazá. 

 

DESPERTAR ETERNO 

Café filtrado 



8 
 

MENU APROBADO INLGES 

 

 

 

MUSUQ PURIY (a new journey) 

2 HEMISPHERE Chardonnay wine, Manabi cane, lemon juice and fresh oysters. 

 

PRIMER ALIENTO 

Ceviche of cured snapper, passion fruit, turmeric crisps and cilantro sprouts. 

 

RAICES DEL TIEMPO 

Sourdough bread flavoured with red wine, walnuts, dried cranberries and a noisette butter with 

panela and dried fruit. 

SORBET 

Mango sorbet with a foam and a ground of tight salt. 

 

COSECHAS DEL MAR Y LA TIERRA 

Pangora nails, coconut milk and patacón with tight salt. 

 

RITUALES DE FUEGO Y MAR 

Charcoal witch, witch buttermilk, fig oil and empanadas made from his cheeks. 

 

DULCES MEMORIAS DEL SOL Y TIERRA 

Naranjilla ice cream and sugarcane spirit, passion fruit sponge and sweet spices, cinnamon 

caramel sauce and orange gel, 62% chocolate and macambo earth. 

CORAZON DE LA TIERRA 

65% chocolate, arazá ganache. 

 

DESPERTAR ETERNO 

Villa Sarchi 
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MENU APROBADO CON HISTORIA DE CADA PLATO 

MUSUQ PURIY (un nuevo viaje) 

Un equilibrio de dulzura, acidez y fuerza, simbolizando el delicado equilibrio de la vida. 

Vino Chardonnay 2 HEMISFERIOS, caña manabita, zumo de limón y ostras frescas. 

PRIMER ALIENTO 

Un comienzo fresco y vibrante, muy parecido al comienzo del viaje de la vida. 

Ceviche de pargo curado, maracuyá, crocantes de curcuma y brotes de cilantro. 

RAICES DEL TIEMPO 

Los sabores ricos y terrosos simbolizan las raíces profundas y las experiencias que dan 

forma a la vida. 

Pan de masa madre saborizada con vino tinto, nueces, arándanos secos y una mantequilla 

noisette con panela y frutos secos. 

SORBET 

Ligero equilibrio entre sabores terrosos, amargos y dulces en la vida. 

Sorbet de mango con una espuma de limon y una tierra de sal prieta. 

COSECHAS DEL MAR Y LA TIERRA 

Una mezcla de océano y tierra, que simboliza la armonía de la naturaleza y la vida. 

 

Uñas de pangora, encocado y patacón con sal prieta. 

 

RITUALES DE FUEGO Y MAR 

Reflejando el poder transformador de la vida a través del fuego y los misterios del 

 
océano. 

 

Brujo al carbón, buttermilk de brujo, aceite de chillangua y empanadas de sus cachetes. 
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DULCES MEMORIAS DEL SOL Y TIERRA 

Una celebración de la dulzura y profundidad de la vida, inspirada en la tierra y la calidez 

 

tropical. 

 

Helado de naranjilla y espirituoso de caña, esponja de maracuyá y especias dulces, salsa 

acaramelada de canela y gel de naranja, tierra 62% chocolate y macambo. 

CORAZON DE LA TIERRA 

Representa la riqueza y profundidad del núcleo de la vida, muy parecido a la esencia 

 

extraída del cacao. 

 

Chocolate 65%, ganache de arazá. 

 

DESPERTAR ETERNO 

Simbolizando los momentos atemporales de reflexión y conciencia que trae el café, como 

las pausas de la vida para pensar y renovarse. 

Café filtrado 
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1. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFÍAS Y COSTOS 

 

AMUSE GUELE 
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PAN DE VINO TINTO Y FRUTOS SECOS 
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ENTRADA 

 



19 
 

 

 

 



20 
 

 

 

 



21 
 

 

 

 

 

 



22 
 

 

 

 

 

 

 



23 
 

 

 

PLATO FUERTE 
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POSTRE 
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BOMBON 
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CAFÉ VILLA SARCHI 
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VINOS Y COCTEL 
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2. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS 

 

Pez brujo 

El pez brujo, conocido también como diablo rojo, brujo pintado o rascacio moteado, es una 

especie endémica de las Islas Galápagos y forma parte de la familia Scorpaenidae. Se encuentra 

también en otras zonas del Pacífico tropical, desde Colombia hasta el norte de Perú, incluyendo la 

Isla Cocos y Malpelo. Aunque su pesca está regulada en áreas protegidas, su captura es legal según 

la ley. Sin embargo, la UICN no lo considera en peligro de extinción, aunque se recomienda 

precaución en su pesca para proteger a la especie (Iwamoto, 2010). 

Características: 

El pez brujo es una especie bentónica, que habita a profundidades de entre 50 y 250 metros, 

especialmente en fondos rocosos y arenosos. Su coloración es rojiza o rosada, con manchas negras 

en parte de su cuerpo, y tiene una cabeza robusta con espinas y ojos prominentes. Su tamaño puede 

alcanzar entre 23 y 56 cm de longitud total (LT), y tiene una aleta dorsal con 12 espinas y 9 radios 

blandos. La especie presenta dimorfismo sexual, donde los machos son más grandes que las 

hembras, y su reproducción es externa, ya que ambos liberan sus gónadas en el agua. Su proceso 

reproductivo es lento, comenzando aproximadamente a los 11 años, y su vida es de alrededor de 

17 años. Su dieta incluye crustáceos y pequeños peces, mientras que sus principales depredadores 

son los lobos marinos y los humanos (Instituto Smithsonian de Investigacion tropicales, 2024) 

(Parque Nacional Galapagos, 2024). 

Pesca y recolección: 

La pesca del pez brujo en las Galápagos, especialmente en Puerto Ayora (Isla Santa Cruz), 

es mínima y se realiza de manera artesanal, formando parte de la lista de pesca blanca (especies 

permitidas para pesca). La captura se lleva a cabo en embarcaciones pequeñas y controladas 
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mediante el uso de línea de mano o "empate", método que incluye un carrete, un peso y varios 

anzuelos con carnada. 

 

 

Tabla 1: Longitud total 
 

(Usseglio, Salinas, Leon, & Jarrin, 2024) 

 

 

 

Tabla 2: Porcentaje de captura de individuos para los indicadores y estado de explotación 

del bacalao, camotillo y brujo en la Reserva Marina de Galápagos. 

 

 

 

 

 

 

 

(Usseglio & Leon, Fundacion Charles Darwin, 2024) 
 

Tabla 3: Recomendaciones de manejo específico para la captura de bacalao, 

camotillo y brujo en la Reserva Marina de Galápagos. 
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(Fundacion Charles Darwin, 2018) 

 

Chillangua: 

"CHILLANGUA" nombre que se da en Ecuador a un tipo de hierba aromática, típicamente 

utilizada en preparaciones esmeraldeñas especificadamente en la ciudad de San Lorenzo, 

desconocida por la mayoría de los ecuatorianos sobre todo por los habitantes de la sierra y quiteños. 

Hierba tropical perenne nativa de América que no necesita ser cultivada, es silvestre y se la utiliza 

como condimento, aromatizante por su olor y sabor inconfundible, conocida por chefs y habitantes 

de la costa como el cilantro pozo (Diario Elcomercio, 2017). 

El nombre de esta planta fue otorgado originalmente por comunidades afrodescendientes en las 

regiones de Cauca y Nariño y adoptado luego por la población afroecuatoriana de Esmeraldas. Su 

combinación con ingredientes como el coco, el orégano y el chirarán es fundamental para elaborar 

los platos típicos de la gastronomía esmeraldeña. 

Sus hojas, de alrededor de cinco centímetros y con bordes ligeramente espinosos, mantienen su 

sabor incluso al cocinarse. Es muy común en los mercados de Esmeraldas y forma parte de la 

cocina ancestral de la costa ecuatoriana, siendo conocida en Manabí como "cilantro de pozo". 

Además, esta hierba es apreciada y utilizada en la cocina tradicional (LaHora, 2023). 

Al ser Ecuador un país megadiverso no solo en climas sino también en productos, cuenta con gran 

variedad de hierbas que condimentan las recetas tradicionales ya sean de la Costa, Sierra u Oriente. 

Y a pesar de no existir un estudio específico de estas hierbas, sus cualidades o información 

científica completa; los usos están en la memoria de los costeños y esmeraldeños. 

La "Chillangua" es un ejemplo claro, representa la cultura ancestral utilizada de generación en 

generación en la preparación de platos de consumo diario que reúne a familias enteras. 
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ILUSTRACIÓN 3 

 

(LAHORA, 2023) 
 

 

 

ILUSTRACIÓN 4 

 

 

(Cheme, 2024) 

 

 

 

ILUSTRACIÓN 5 

 

 

(muisnedesdeadentro, 2022) 
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Cacao 

El cacao es un árbol nativo de las selvas de América Central y del Sur, cuyo nombre en griego 

significa "comida de los dioses". Los Mayas fueron los primeros en cultivarlo, y existen registros 

arqueológicos que indican que el cacao se consumía hace más de 400 años a.C, siendo muy 

valorado tanto como alimento por sus propiedades nutritivas, como moneda. Los Aztecas 

continuaron esta tradición y elaboraron una bebida energética llamada "xocoatl" con las semillas 

de cacao. El primer europeo en probar el cacao fue Cristóbal Colón en 1502, pero fue Hernán 

Cortés quien, en 1528, llevó la receta del xocoatl a España, donde ganó popularidad tras añadirle 

azúcar (CEFA, 2024). 

Ecuador se destaca como líder en la producción de cacao de alta calidad, especialmente del cacao 

fino de aroma, con una producción anual de aproximadamente 200.000 toneladas. Aunque este 

tipo de cacao tiene una alta demanda mundial, la oferta no es suficiente para cubrirla. 

Aproximadamente 100 mil familias, mayormente pequeños productores sin propiedad de tierras y 

con baja productividad, participan en la cadena de suministro. La mayoría comercializa solo los 

granos, y pocas empresas se dedican a procesar productos semielaborados. Sin embargo, el 

chocolate artesanal ecuatoriano, elaborado por pequeñas empresas locales, ha ganado 

reconocimiento a nivel internacional por su calidad (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2024). 

Los pequeños productores suelen cultivar cacao en sistemas agroforestales, manteniendo la 

biodiversidad mediante la mezcla de distintas variedades y evitando los monocultivos 

característicos de los grandes agricultores. A nivel mundial, los mayores productores de cacao son 

Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, y otros países de África, América Central, Sudamérica y Asia, 

siendo Ecuador el séptimo productor global con un 4% del total. 
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Tabla 1: Tabla nutricional del cacao 

 

 

(AGROIDEAS, 2024) 
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ILUSTRACIÓN 6 

 
 

 

(Carvallo, 2020) 

 

 

 

ILUSTRACIÓN 7 
 

 

(Carvallo, 2020) 
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ILUSTRACIÓN 8 

 
 

 

(Carvallo, 2020) 

 

 

 

Pangora: 

La Menippe frontalis, conocida comúnmente como pangora o cangrejo de piedra, es un crustáceo 

marino que habita en áreas rocosas costeras. Este cangrejo se destaca por su sabor especial, que 

combina notas de cangrejo y camarón, posiblemente debido a su dieta omnívora basada en 

camarones y vegetales. La pangora tiene un caparazón ovalado y patas gruesas con puntas negras, 

y exhibe dimorfismo sexual: las hembras presentan un caparazón y abdomen más grandes que los 

machos de la misma edad (LaHora, 2023). 

 

 
La pesca de la pangora se concentra en el norte de Esmeraldas, donde constituye una fuente de 

ingreso para los pescadores artesanales. Esta actividad se realiza principalmente con redes 

langosteras de nylon y, en menor medida, con redes de arrastre. Las pangoras son nocturnas, pasan 
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el día escondidas en cuevas del fondo marino y tienen una vida aproximada de 5 años para los 

machos y 3 años para las hembras (FES Ecuador, 2024). 

ILUSTRACIÓN 9 

 

 

(LaHora, 2023) 

 

3. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR 

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENÚ 

La cocina sustentable se ha convertido en la principal tendencia y prioridad en la 

gastronomía moderna, este tipo de cocina se va orientando hacia prácticas que minimicen el 

impacto ambiental, promueven el uso responsable de los recursos naturales y valoren la 

biodiversidad. Esta visión tiene como base fundamental la sostenibilidad y se manifiesta en 

diversas áreas, conocer nuestros ingredientes profundamente; cuáles son sus cuidados, rentabilidad 

en la cocina y sistema nutricional de la misma, se encarga de gestionar los desperdicios orgánicos 

e inorgánicos en las cocinas, con el objetivo de lograr una cocina ética, saludable y respetuosa con 

el entorno. 

La cocina sustentable abarca diversos principios y prácticas, como el uso respetuoso de 

ingredientes locales y de temporada, la reducción del desperdicio alimentario, la adopción de 

nuevos métodos de pesca artesanal y agricultura sostenible. Saber aprovechar el alimento completo 
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desde las flores, hojas y tallos. Esta nueva filosofía de cocina también integra técnicas como la 

fermentación, la concentración y el cultivo propio de alimentos en huertos orgánicos 

 

 

Principios de cocina sustentable: 

Uso de ingredientes locales y de temporada: Saber cuáles son los productos que podemos 

adquirir cerca de nuestro establecimiento permite reducir la huella de carbono, al disminuir la 

necesidad de transporte y almacenamiento de alimentos que vienen de zonas lejanas. Utilizar los 

productos respetando la temporalidad permite tener platos únicos y creativos. 

 

 
Prácticas de agricultura y pesca sostenible: La elección de alimentos provenientes de 

prácticas sostenibles contribuyen a la conservación de ecosistemas respetando los suelos, 

valorando al agricultor que día a día produce los alimentos esenciales y a la protección de especias 

vulnerables de ecosistemas únicos y de gran valor. 

 

 

Reducción de desperdicios alimentarios: En todo el mundo existen los desperdicios de 

muchas cosas, pero una de las más importantes es en la cocina, existen un sin número de desechos 

que no aprovechamos y que pueden ser útiles en todo su sentido, desde reutilizar las mermas para 

huertos orgánicos, comida de animales de granja, hasta en la elaboración de alimentos para 

nuestros compañeros de vida como son: perros, gatos, etc. Muchas cocinas en todo el mundo están 

adaptándose e implementando prácticas de “cero residuos”, donde se aprovecha totalmente el 

producto y servir a la mesa toda su esencia final. 

(SOLARIMPULSEFOUNDATION, 2024) 
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Por otro lado, rendir un tributo al alimento que va a hacer servido en la mesa del comensal 

es un plus al aprovechamiento total del producto, dar a conocer sus cuidados, su tratamiento, su 

historia es algo muy importante dentro de las cocinas, la cocina moderna va más allá de técnicas y 

nuevas texturas, detrás de cada plato hay una persona dedicada y valiente, hay una historia que la 

hirió y la hizo más fuerte; una historia de vida, una anécdota, un viaje al pasado representada en 

un plato. 

El enfoque al producto es clave para conseguir la textura y la frescura que nos encanta, 

comenzando desde cómo es la pesca (Rodriguez L. J., 2023). La pesca sustentable en ecuador es 

una de las prácticas que busca extraer los recursos pesqueros de manera adecuada y responsable, 

asegurando la conservación de las especies marinas y la salud de los ecosistemas marinos. Es 

importante saber que Ecuador cuenta con un gran ecosistema marino único en el mundo, 

especialmente en las islas Galápagos, donde muchas de estas especies son autóctonas de la zona y 

vulnerables a la sobreexplotación. La pesca sustentable implica el uso de métodos y regulaciones 

que permiten satisfacer las necesidades de la población sin comprometer la capacidad de las 

generaciones futuras para disfrutar y depender de los mismos recursos (Ministerio del Ambiente , 

2015). 

La pesca sustentable y responsable es importante para preservar su biodiversidad marina y 

asegurar el sustento de las comunidades que dependen totalmente de la pesca. Si bien enfrentan 

desafíos importantes, el compromiso del país con prácticas responsables, apoyándose de 

organizaciones internacionales y locales, permite un avance a la protección de los recursos marinos 

y la sostenibilidad en el sector pesquero (Marine Sterwardship Council, 2023) 

La historia de mi menú es gracias a la historia a lo largo de mi camino en los diferentes 

restaurantes y establecimientos de cocina de autor; donde busco dar a conocer el valioso 
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significado de nuestros productos ecuatorianos, busco dar a conocer el trabajo arduo de cada uno 

de nuestros campesinos de la zona andina que día a día cultivan y cosechan cada producto que 

llegan a nuestras alacenas de nuestros hogares y no son valorizados. 

La cocina ecuatoriana tiene más que sabores, tienen historias únicas que unen familias y 

hacen de las mismas unos platos únicos, es importante saber que la pescadería artesanal no tiene 

mucho valor tanto económico como significativo en el país, por eso con este menú presentado 

quiero dar a conocer el valor del producto ecuatoriano, el valor de nada uno de nuestro pescadero, 

agricultores y ganaderos; un menú que con la ayuda de las técnicas de cocina moderna mejoren 

sabores y texturas propias de cada alimento. 

 

 

 

 

4. PRESENTACIÓN Y JUSTIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR 

Y MARIDAJES DE VINOS 

El maridaje en un menú es primordial para realzar los sabores y destacar los matices 

organolépticos y sensoriales de la experiencia gastronómica, es por esta razón que para mí menú 

de cocina sustentable tropical ecuatoriana, se ha realizado una minuciosa selección de bebidas para 

maridar de la mejor manera cada uno de los platos presentados, a continuación, se detalla y se 

justifica la selección de estos vinos y bebidas: 
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Este vino es proveniente de la 

zona de la mitad del mundo Ecuador, 

donde su sabor característico es acido 

dulce, queda muy bien con los cítricos y 

mariscos, al ser acido equilibra bien 
 

sabores en boca. 

Este vino es proveniente de la 

zona de la mitad del mundo Ecuador, 

donde su sabor característico es acido 

dulce, queda muy bien con los cítricos 

y mariscos, al ser acido equilibra bien 

sabores en boca. 

Tiempo 1: Coctel de bienvenida “Musuq Puriy” 

Plato: Ostras frescas 

 

Coctel de bienvenida: VINO CHARDONNAY 2 HEMISFERIOS ENIGMA, caña 

manabita, zumo de limón y ostras frescas. 

 

 

 

ILUSTRACIÓN 10 
 

 

Tiempo 2: Amousse Bouche “Primer aliento” 

Plato: Ceviche de pargo curado, maracuyá, crocantes de curcuma y brotes de cilantro. 

 

Maridaje: VINO CHARDONNAY 2 HEMISFERIOS ENIGMA 
 

ILUSTRACIÓN 11 
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Nariz. Alta intensidad aromática con notas a 

pimienta negra, pimienta verde, aromas 

especiados como clavo de olor y 

frutales como ciruela. 

Boca. Cuerpo medio, astringencia media, 

intensidad media. 

Tiempo 3: Pan “Raices del tiempo” 

Plato: Pan de masa madre saborizada con vino tinto, nueces, arándanos secos y una 

mantequilla noisette con panela y frutos secos. 

Maridaje: INSIGNIA 2 HEMISFERIOS 

 

 

ILUSTRACIÓN 12 

Tiempo 4: Entrada “Cosechas del mar y la tierra” 

Plato: Uñas de pangora, encocado, espuma de limón, patacón con queso montañes y sal 

prieta. 

 

Maridaje: VINO TRAVESIA Sauvignon blanc Dos Hemisferios 
 

 

 

 

 

 

ILUSTRACIÓN 13 

 

 

Alta intensidad aromática de tipo 

frutales como durazno y maracuyá 

con pocos tonos de ruda. 

Acidez media alta, refrescante. 

 

MARIDAJE RECOMENDO 

Chocolate, queso, ceviche y ensalada. 
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Nariz: Alta intensidad aromática de tipo 

frutales como manzana verde y frutas 

tropicales como mango y piña. 

Boca: Frutado y acidez media. 

 

MARIDAJE RECOMENDADO: Quesos y pescados. 

Tiempo 5: Plato fuerte “Rituales de fuego y mar” 

Plato: Brujo ahumado, buttermilk de brujo aceite de cilantro y chillangua con empanadas 

de sus cachetes. 

Maridaje: ARMONIA CHARDONNAY DOS HEMISFERIOS. 

 

 

ILUSTRACIÓN 14 
 

 

Tiempo 6: Postre “Dulces memorias del sol y tierra” 

Plato: Helado de naranjilla y espirituoso de caña, esponja de mortiño y especias dulces, 

crema inglesa de mandarina, tierra 62% de chocolate y macambo. 

Maridaje: MOSCATO ROSE. 

 

 

ILUSTRACIÓN 15 

Este vino rosado dulce es ideal para disfrutar 

como aperitivo o como acompañamiento de postres y 

quesos suaves. También puede maridar bien con platos 

picantes, sushi, mariscos y ensaladas de frutas 
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Tipo de servicio 

El servicio que se ofrecerá durante el menú será el servicio a la americana, el cual consiste 

en sacar los platos montados por completo desde cocina y servir al comensal listo. Este tipo de 

servicio es formal, permite la estandarización de porciones, costos y montaje, también es sencillo, 

práctico y eficiente, evita contaminaciones al ser montado por una persona específica contando 

con las medidas de higiene y seguridad alimentaria, se procura servir todos los platos al mismo 

tiempo y solo se trabaja por personas especializadas en servicio. El proceso de servicio se realiza 

siempre por el lado derecho del comensal y se retira por el lado izquierdo, se sirve primero a las 

mujeres de mayor edad y se continua en el sentido de las manecillas del reloj, seguido se sirve a 

los hombres con el mismo sentido. 

Por otro lado, tendremos un servicio a la francesa, esto permitirá que el cliente se 

familiarice con el chef y los chicos de servicio y barra; esto me permitirá que algunos tiempos sean 

con un show y darles a conocer las técnicas utilizadas en mi menú. 

5. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO 

ILUSTRACIÓN 16 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Solutions, 2023) 
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ILUSTRACIÓN 17 

 

 

(menu, 2024) 
 

 

 

 

 

Proceso montaje de platos 

ILUSTRACIÓN 18. PROCESO MONTAJE PLATOS 
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Tipo de servicio 

ILUSTRACIÓN 19. TIPO DE SERVICIO EN MESA 

 

 

 

 

 
 

 

6. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACIÓN DE AMBIENTACIÓN Y 

MONTAJE DE MESA 

El montaje de la mesa para el menú de cocina sustentable ecuatoriana tropical va a hacer 

un montaje formal, donde cada cosa que se le agregue a la mesa y forme parte de esta idea de 

restaurante será con un significado del mismo. Agregar partes de la naturaleza en la mesa ayudara 

a que mi comensal se sienta dentro del mismo, además es dar una experiencia única y que cada 

cosa que quede en mesa serán recuerdos que ellos puedan llevarse al final del menú. 



64 
 

 

 
 

 

ILUSTRACIÓN 20 ILUSTRACIÓN 21 

 
 

 

ILUSTRACIÓN 22 ILUSTRACIÓN 23 

 

 

(Pinterest.com, 2024) 
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

7.1. Conclusiones 

 

1. Importancia de la sostenibilidad en la gastronomía ecuatoriana: 

La sostenibilidad es un eje central en la propuesta culinaria, resaltando el equilibrio entre 

la preservación de la biodiversidad y el uso de ingredientes locales para reducir el impacto 

ambiental. 

 

 

2. Revalorización de ingredientes locales: 

Productos como el pez brujo, la chillangua y el cacao representan la riqueza de la 

biodiversidad ecuatoriana, pero requieren mayor reconocimiento en el ámbito 

gastronómico para fomentar el turismo y la economía local. 

 

 

3. Promoción de técnicas tradicionales y sostenibles: 

Métodos como el curado en salmuera y el uso de masa madre no solo destacan la tradición 

culinaria ecuatoriana, sino que también contribuyen a la sostenibilidad mediante la 

reducción de desperdicios. 

 

 

4. Integración de la cultura y la gastronomía: 

Los platos diseñados reflejan historias, tradiciones y valores culturales, convirtiéndose en 

una herramienta para preservar y transmitir el patrimonio ecuatoriano. 
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5. Beneficio económico para comunidades locales: 

El apoyo a pescadores, agricultores y productores locales fomenta una economía más 

inclusiva y sustentable, asegurando una cadena de valor ética y sostenible. 

 

 

6. Fomentar el turismo gastronómico: 

Incorporar ingredientes endémicos como el pez brujo en la alta cocina puede posicionar a 

Ecuador como un destino gastronómico único, atrayendo a turistas interesados en 

experiencias culturales y sostenibles. 

 

 

7. Compromiso con prácticas éticas en la cocina: 

La reducción de desperdicios y el uso de ingredientes sostenibles reflejan un modelo de 

cocina ética que promueve el respeto por el entorno y los productores. 

 

 

7.2. Recomendaciones 

 

8. Educación y sensibilización: 

Implementar programas educativos para chefs y consumidores sobre la importancia de la 

cocina sustentable y los beneficios de consumir productos locales y de temporada. 

 

 

9. Promoción de productos endémicos: 

Diseñar campañas que den a conocer ingredientes como el pez brujo y la chillangua, 

destacando sus propiedades culinarias y beneficios para el medio ambiente. 
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10. Regulación y apoyo gubernamental: 

Promover políticas que respalden la pesca y agricultura sostenible, además de incentivar a 

los pequeños productores con recursos financieros y técnicos. 

 

 

11. Fortalecimiento de la trazabilidad alimentaria: 

Asegurar que los ingredientes utilizados en los menús cumplan con estándares de 

sostenibilidad y calidad para fomentar la confianza de los consumidores. 

 

 

12. Innovación culinaria: 

Experimentar con técnicas modernas para resaltar los sabores y la versatilidad de los 

ingredientes tradicionales, logrando un balance entre innovación y tradición. 

 

 

13. Impulso del turismo gastronómico: 

Crear alianzas con restaurantes y hoteles para ofrecer experiencias basadas en la cocina 

sostenible ecuatoriana, incluyendo degustaciones y talleres culinarios. 

 

 

14. Investigación continua: 

Realizar estudios sobre el impacto económico, cultural y ambiental de la cocina sostenible 

en Ecuador, para optimizar procesos y asegurar la viabilidad a largo plazo. 
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8. ANEXOS (FOTOGRAFÍAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS, 

FACTURAS ETC) 
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