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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

La cocina montubia manabita tiene una rica historia que surge de la interaccion entre
las culturas local, africana y espafiola. Los habitantes nativos de Manabi han estado
utilizando los recursos naturales de la costa ecuatoriana para crear una practica
gastrondmica que dependia en gran medida de productos locales como maiz, platano, mani
y cacao desde la época precolombina. Esta mezcla dio lugar a una cocina rica en sabores y

texturas que se ha transmitido de generacion en generacion (Almeida, 2019).

La provincia de Manabi esta ubicada en el centro de Ecuador, en el centro del mundo.
Su superficie es de aproximadamente 18.878 kilometros cuadrados y se encuentra al oeste
del océano Pacifico. Cuenta con 350 kilémetros de playa y atraviesa el ecuador en su parte
norte. Su poblacion ronda los 1.180.335 habitantes. El clima es agradable, con un rango
que va entre subtropical seco y tropical himedo, con una temperatura promedio anual de
25 grados centigrados (GAD Manabi, 2018).

Una mesa en el campo manabita es un conjunto de sabores, de colores, de olores, de
recuerdos; platos donde sumergirnos y viajar al pasado para atrapar retazos de vida de
quienes nos dejaron relatos y secretos de la gastronomia milenaria. Probar estos manjares
es navegar en la historia, en sus tradiciones donde no hay dicha mas grande que compartir

un plato bien servido (Regalado Espinoza, 2008).
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Alrededor de una mesa de comida se ha sellado la paz, se han organizado las
conquistas, se han declarado las guerras. Con un plato de comida se ha festejado el
nacimiento de un hijo, la unién de una pareja, los triunfos de las personas, el regreso o la
despedida de un miembro de la familia o de un amigo. Comiendo, se han disipado las penas
y se ha llorado a los difuntos, se los ha enterrado con sus alimentos favoritos para que no
les falte el sustento en ese viaje eterno a “la region del misterio”, como lo nombran nuestras
antiguas culturas (Rivadeneira, 2017).El campesino y la campesina viven celosos de sus
costumbres, de esos rituales alrededor del horno, de ese lenguaje alimentario, de esas
conversaciones junto al fogén, arreglando el horno, prendiendo la lefia, soplando con el
sote, soto 0 canuto para avivar el fuego. Junto a estas escenas en el tablado de la cocina,
arrodilladas ante unas bateas, rallos y piedras de moler, donde el grano se transforma
paulatinamente al compas de esa musica que produce el contacto de la mazorca de maiz
con el rallador y del movimiento sensual de los brazos, el torso y las caderas de sus mujeres
rallando el maiz semicocinado, la yuca, el platano; o moliendo en los metates (pedazos de
piedra labrada, herencia de la gente de las culturas que habitaron estas tierras) hasta
convertir en una masa el maiz, la yuca, el platano, el mani y el maiz cocinado o tostado que
buscan brindarnos mas tarde, las delicias de esta comida milenaria (Regalado Espinoza,
2008).

El proceso de aceptacion de los nuevos ingredientes, muy en especial del mani
combinado con el maiz, platano, pescado, mariscos, carnicos y vegetales y de las multiples
formas de preparacion los asimilamos con agrado. Cada plato nuevo venia acompafiado de
su historia familiar o local; la forma de preparar era un verdadero ritual, en el cual
participaban las mujeres de la casa desde tempranas horas de la mafiana, y cuando el plato
lo requeria, robaba parte del descanso de la noche; de suerte que al despertar, el aroma del
café con las tortillas de maiz invadia los cuartos y lo Unico que provocaba era acudir
presurosos hasta la cocina, para presenciar ese instante magico, cuando al destapar el horno
manabita, quedaban al descubierto esos regalos redondos y dorados de maiz, que después

se deshacian en nuestras bocas (Lopez, 2019).

El platano manejado en sus mdltiples variedades, ya como bola con queso, con
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chicharrén, con mani o asado acompafiado de sal prieta, queso o de un buen bollo con mani
0 pescado; con patacones, chifles de platano, yuca, camote también ocuparia un sitio entre

los alimentos del dia (Rivadeneira,2017).

Esta Ilamativa gastronomia, es muy resaltante al paladar siendo maridada
correctamente con una de las bebidas fermentadas conocidas y mayormente preparadas en
todo el mundo, “la cerveza artesanal”. Gracias a sus diferentes propiedades y beneficios,
es una perfecta opcion al momento en que vamos a degustar un nuevo sabor, actia como
un enjuague para el paladar, ademas que potencia y mejora la aprehension tanto de sabores
primarios (salado, dulce, amargo) como también complementa a sabores secundarios

(afrutado, terroso), mejorando la  experiencia (Regalado  Espinoza,2008).

Manabi es una provincia especial por la importancia simbolica que se ha dado en ciertas
preparaciones que se realizan en ocasiones conmemorativas, como: velorios de muertos y
de santos, Semana Santa, la fiesta de los difuntos, la celebracidn de San Pedro y San Pablo,
la llegada de la Navidad, la subida y baja del nifio, los chigualos, la fiesta religiosa de la

localidad, despedidas bienvenidas de familiares, matrimonios (Regalado Espinoza, 2008).

En el territorio ecuatoriano los antiguos valdivianos (hace mas de 5000 afios) fueron los
primeros en fabricar la ceramica, un logro técnico de gran importancia en la historia de la
costa del Ecuador, pero méas impresionante es que esta ceramica fue la parafernalia utilizada
para la presentacion de comida y bebida en actividades ceremoniales y rituales. Mil afios
antes de otros americanos, algunos grupos étnicos del territorio ecuatoriano y colombiano
ya crearon la comida y actividades rituales dirigidas hacia espiritus y ancestros que
involucraron el uso de vasijas especiales. No es que las vasijas son de gran importancia
para nosotros, sino que nos llama la atencion que la preparacion y consumo de comida
(para dar de comer a gente viva y a espiritus y difuntos) se inici6 en épocas ancestrales y

gue ya estd comida tuvo gran contenido simbdlico (Rivadeneira, 2017).

En periodos posteriores, todas las destacadas civilizaciones americanas fabricaron

cerdmica extraordinaria para utilizarla en sus celebraciones sociales y politicas, y para
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ofrendarla a los dioses y antepasados en los espectaculares templos y tumbas del periodo
aborigen. En la época de los Paches y Campaces, moradores del territorio de Manabi
cuando llegaron los primeros europeos, ya existian muchos de los elementos culinarios que
todavia figuran en los ricos platos tradicionales de la cocina manabita: maiz, yuca, camote,
zapallo, mani, aji, aguacate, otros frutos, y pescado, mariscos, pavo de monte, pato y

venado, para mencionar solo algunos (Rivadeneira, 2017).

Recursos marinos: La proximidad al océano fue clave para el consumo de productos
del mar como peces y mariscos. Este recurso, combinado con ingredientes terrestres, dio
origen a preparaciones que aun hoy forman parte del patrimonio gastronémico, como sopas

y guisos a base de pescado (Molina, 2023).

La cocina montubia manabita tiene una rica historia que surge de la interaccién entre
las culturas local, africana y espafiola. Los habitantes nativos de Manabi han estado
utilizando los recursos naturales de la costa ecuatoriana para crear una practica
gastrondmica que dependia en gran medida de productos locales como maiz, platano, mani
y cacao desde la época precolombina. Esta mezcla dio lugar a una cocina rica en sabores y

texturas que se ha transmitido de generacién en generacion.

La provincia de Manabi esta ubicada en el centro de Ecuador, en el centro del mundo.
Su superficie es de aproximadamente 18.878 kilémetros cuadrados y se encuentra al oeste
del océano Pacifico. Cuenta con 350 kilémetros de playa y atraviesa el ecuador en su parte
norte. Su poblacion ronda los 1.180.335 habitantes. El clima es agradable, con un rango
gue va entre subtropical seco y tropical himedo, con una temperatura promedio anual de
25 grados centigrados (GAD Manabi, 2018).

Una mesa en el campo manabita es un conjunto de sabores, de colores, de olores, de
recuerdos; platos donde sumergirnos y viajar al pasado para atrapar retazos de vida de

quienes nos dejaron relatos y secretos de la gastronomia milenaria. Probar estos manjares
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es navegar en la historia, en sus tradiciones donde no hay dicha mas grande que compartir

un plato bien servido.

Alrededor de una mesa de comida se ha sellado la paz, se han organizado las
conquistas, se han declarado las guerras. Con un plato de comida se ha festejado el
nacimiento de un hijo, la unién de una pareja, los triunfos de las personas, el regreso o la
despedida de un miembro de la familia o de un amigo. Comiendo, se han disipado las penas
y se ha llorado a los difuntos, se los ha enterrado con sus alimentos favoritos para que no
les falte el sustento en ese viaje eterno a “la region del misterio”, como lo nombran nuestras

antiguas culturas.

El campesino y la campesina viven celosos de sus costumbres, de esos rituales
alrededor del horno, de ese lenguaje alimentario, de esas conversaciones junto al fogon,
arreglando el horno, prendiendo la lefia, soplando con el sote, soto o canuto para avivar el
fuego. Junto a estas escenas en el tablado de la cocina, arrodilladas ante unas bateas, rallos
y piedras de moler, donde el grano se transforma paulatinamente al compés de esa musica
que produce el contacto de la mazorca de maiz con el rallador y del movimiento sensual de
los brazos, el torso y las caderas de sus mujeres rallando el maiz semicocinado, la yuca, el
platano; o moliendo en los metates (pedazos de piedra labrada, herencia de la gente de las
culturas que habitaron estas tierras) hasta convertir en una masa el maiz, la yuca, el platano,
el mani y el maiz cocinado o tostado que buscan brindarnos mas tarde, las delicias de esta

comida milenaria.

El proceso de aceptacién de los nuevos ingredientes, muy en especial del mani
combinado con el maiz, platano, pescado, mariscos, carnicos y vegetales y de las multiples
formas de preparacién los asimilamos con agrado. Cada plato nuevo venia acompafado de
su historia familiar o local; la forma de preparar era un verdadero ritual, en el cual
participaban las mujeres de la casa desde tempranas horas de la marfiana, y cuando el plato
lo requeria, robaba parte del descanso de la noche; de suerte que al despertar, el aroma del
café con las tortillas de maiz invadia los cuartos y lo Unico que provocaba era acudir

presurosos hasta la cocina, para presenciar ese instante magico, cuando al destapar el horno



14

manabita, quedaban al descubierto esos regalos redondos y dorados de maiz, que después

se deshacer en nuestras bocas.

El platano manejado en sus mdltiples variedades, ya como bola con queso, con
chicharrén, con mani o asado acompafiado de sal prieta, queso o de un buen bollo con mani
0 pescado; con patacones, chifles de platano, yuca, camote también ocuparia un sitio entre

los alimentos del dia.

Esta llamativa gastronomia, es muy resaltante al paladar siendo maridada correctamente
con una de las bebidas fermentadas conocidas y mayormente preparadas en todo el mundo,
“la Cerveza artesanal”. Gracias a sus diferentes propiedades y beneficios, es una prefecta
opcion al momento en que vamos a degustar un nuevo sabor, actlia como un enjuague para
paladar, ademas que potencia y mejora la aprehension tanto de sabores primarios (Salado,
dulce, amargo...) como también complementa a sabores secundarios (afrutado, terroso...),

mejorando la experiencia.

Manabi es una provincia especial por la importancia simbolica que se ha dado en
ciertas preparaciones que se realizan en ocasiones conmemorativas, como: velorios de
muertos y de santos, Semana Santa, la fiesta de los difuntos, la celebracion de san Pedro 'y
San Pablo, la llegada de la Navidad, la subida y baja del nifio, los chigualos, la fiesta

religiosa de la localidad, despedidas o bienvenidas de familiares, matrimonios.

En el territorio ecuatoriano los antiguos valdivianos (hace mas de 5000 afios) fueron
los primeros en fabricar la cerdmica, un logro técnico de gran importancia en la historia de
la costa del Ecuador, pero mas impresionante es que esta ceramica fue la parafernalia
utilizada para la presentacion de comida y bebida en actividades ceremoniales y rituales.
Mil afios antes de otros americanos, algunos grupos étnicos del territorio ecuatoriano y
colombiano, ya crearon la comida y actividades rituales dirigidas hacia espiritus y ancestros
que involucraron el uso de vasijas especiales. No es que las vasijas son de gran importancia

para nosotros, sino que nos llama la atencion que la preparacion y consumo de comida
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(para dar de comer a gente viva y a espiritus y difuntos) se inici6é en épocas ancestrales y

gue ya esta comida tuvo gran contenido simbolico.

En periodos posteriores, todas las destacadas civilizaciones americanas fabricaron
ceramica extraordinaria para utilizarla en sus celebraciones sociales y politicas, y para
ofrendarla a los dioses y antepasados en los espectaculares templos y tumbas del periodo

aborigen.

En la época de los Paches y Campaces, moradores del territorio de Manabi cuando
Ilegaron los primeros europeos, ya existian muchos de los elementos culinarios que todavia
figuran en los ricos platos tradicionales de la cocina manabita: maiz, yuca, camote, zapallo,
mani, aji, aguacate, otros frutos, y pescado, mariscos, pavo de monte, pato, y venado, para
mencionar solo algunos. Los grupos indigenas del ultimo periodo aborigen también, como
sus ancestros los valdivianos, hacian ceramica. Los arquedlogos recuperan juegos formales
de jarras, copas y platos que servian antiguamente para presentar la comida en reuniones
familiares, festines politicos, ceremonias publicas, y para ofrendar a los difuntos y a otros
espiritus. O sea, preparar y servir comida fue una parte central en la vida social y religiosa

de estos grupos del periodo aborigen.

e Epoca Precolombina

Antes de la llegada de los colonizadores, los pueblos indigenas ya empleaban técnicas
como la coccidn en hojas, el uso de piedras calientes, y la fermentacion para preparar

alimentos.

Ingredientes como la yuca, el maiz y el mani era esenciales en la dieta prehispanica. La
cultura valdivia y otras civilizaciones manabitas precolombinas jugaron un papel

importante en el uso de estas préacticas.

e Influencia de la colonizacion espafiola
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La llegada de los colonizadores espafioles introdujo nuevos ingredientes como el trigo,
el cerdo, las especias, y nuevas técnicas de coccion, como los guisos y los fritos. Este
intercambio cultural dio lugar a platos mas complejos que combinaros sabores autoctonos
con influencias externas. La mezcla de culturas también incluyo la africana, lo que se refleja

en el uso del coco y en técnicas como el ahumado.

En la cocina se dio un proceso de una dualidad creadora y fructifera, al contrario de la
destruccion que significaron los otros aspectos de la conquista. En este espacio se
establecié una virtual luna de miel entre las variedades de alimentos propios y extrafios,
propiciando la creacion de un sinfin de platos y mejora de los existentes, integrando
productos de huertos y animales traidos de Europa, adaptados a las necesidades y recursos

locales.

El proceso de globalizacion entro en las cocinas con las hierbas y especias de la India,
el arroz de los arabes, la cafia de az(car, el platano del Africa; Hortalizas, frutos, lacteos,
carnicos; técnicas de conservacién como los embutidos, secado, conservas y cristalizacién
de alimentos, el uso de los aceites, el consumo de bebidas como el vino y la cerveza; todo
esto llego de los otros continentes de la mano de los espafioles y de los esclavos negros que
fueron trayendo como remplazo de los nativos que morian por enfermedades o exceso de

trabajo.

En los siglos X1V, XV y XVI en Europa se vivia una economia de subsistencia, la
mayor parte de las actividades y del tiempo estaba encaminada a conseguir el alimento
diario. No habia mayor preocupacion que la de la comida; dos veces al dia se preveia de
los alimentos en los mercados para elaborar el almuerzo y la cena. Quitar los olores a loa
alimentos o tratar de mantenerlos por una hora significaba el uso de elementos especiales,
como las especias. Es por eso por lo que se da paso a conocer nuevas rutas para llevar con

mayor urgencia a las tierras de donde podian abastecerse de ellas. Claro esta, que ello
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también se esconde en quitar el mercado a los portugueses y genovese, quienes traficaban

con estos productos y encarecian la vida.

Las exigencias de las costumbres espafiolas llevaron a los aborigenes al aprendizaje
de como usar las grasas y los aceites en la coccidn de los alimentos, sin dejar sus propias
usanzas, como asarlas en lefia, enterrarlas en agujeros con troncos encendidos, envueltos
en hojas o dentro de canutos de cafia guadla para preservarlos en las tierra, salar el pescado
o las carnes para secarlos al sol y ahumarlas colgadas en un cordel sobre la cocina; secar
los ingredientes al sol para molerlos, como el platano, que después de troceado se lo coloca
en el sol, hasta la actualidad se sigue elaborando la colada de platano. Guisar, hornear, freir,

dorar los productos fueron procesos que fueron adquiriendo gradualmente.

Los primeros productos sembrados por los espafioles en nuestras tierras unos
programados y algunos al azar como fue el trigo, la cebada, las uvas, la cafia de azdcar, los
citricos; tal esta registrado en las cartas de Colon escribiera a los reyes de Espafia en donde
adicional argumenta lo fértil de la tierra que descubrieron; tan fértil que en el tercer viaje
encontraron en el lugar donde comieron naranjas, las semillas en el suelo se habian

convertido en exuberantes arboles.

Es importante saber que los nativos diferenciaban muy bien los productos de la tierra
con los traidos de Espafa, por eso son muy frecuentes los términos como: paloma de
castilla, gallina de castilla, como los leemos en Contadurias, cuando se habla de la

tributacion de los indios a los espafioles durante la colonia o melén de tierra.

La religion contribuyo en la fusion de las comidas, con el comienzo de los conventos
administrado por las monjas, quienes mezclaban ingredientes y sabores de ambos
continentes en ciertos caldos que despueés se convertirian en recetas pedidas por cocineros

de la nobleza y el pueblo.
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El inicio de la reposteria se comenzd a dar en los conventos de Europa, una vez
establecida en las congregaciones de los conventos en nuestras tierras, ensefiaron como
utilizar el uso del azucar y la elaboracion de los distintos dulces que hasta el dia de hoy los

comemos en Rocafuerte, Jipijapa, Calceta Junin, Chone.

Debemos destacar que, a pesar de la carga de procesos de mestizaje gastronémico, han
seguido dominando los elementos basicos de la comida de nuestras culturas ancestrales

tales como el maiz, el mani, la yuca, el platano, el zapallo y el camote.

Roland Barthes a lo lago de 30 afios pudo detectar en la cultura manabita, el valor
simbolico que le dan a la comida. Cada plato esta relacionado con algo de la vida familiar
y social, con su tradiciones y costumbres, por eso la comida es como la sabia que nutre la
identidad cultural del manabita, tiene un caracter magico que juega un papel importante en

su vida.

La comida como entidad cultural, es a la vez signo y simbolo de vinculo social,
compartir alimentos define a grupos sociales; “es una de las senales étnicas y de clase mas
fuerte, los alimentos nos hablan profundamente de quienes somos; los alimentos son
simbolos altamente cargados: expresivos, condensados y ambiguos. (Libertad Regalado
Espinoza, 2008.)

Influencias Culturales y Préacticas Alimenticias

Agricultura: Cultivos como el maiz, la yuca, el mani y el platano se destacaron en la
dieta de estas culturas. EI maiz, por ejemplo, era un alimento esencial, utilizado tanto en
preparaciones cotidianas como en rituales religiosos. EI mani, una planta autoctona, jugo
un papel importante en la elaboracion de salsas y pastas que son base de la gastronomia

manabita actual.
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Ceramicay cocina: La cultura Valdivia, una de las mas antiguas de la region (3500—
1800 a.C.), desarrollé técnicas de ceramica que influyeron en las préacticas culinarias. Las
vasijas y platos de barro permitian almacenar, cocinar y servir alimentos, lo que facilitaba

la preparacion de comidas complejas y mejoraba la conservacion de los alimentos

Recursos marinos: La proximidad al océano fue clave para el consumo de productos
del mar como peces y mariscos. Este recurso, combinado con ingredientes terrestres, dio
origen a preparaciones que aun hoy forman parte del patrimonio gastronémico, como sopas

y guisos a base de pescado. (Ramiro Molina, 2023.)

UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

2. RESUMEN

La cocina montubia manabita adaptada a la alta cocina es una evolucién que busca
preservar las tradiciones gastrondémicas de la region de Manabi mientras se incorporan
técnicas y presentaciones contemporaneas. Este enfoque combina la riqueza de los sabores
autoctonos con las exigencias de la gastronomia moderna, manteniendo la identidad

cultural, pero innovando en su preparacion y presentacion.

Uno de los pilares de esta adaptacion es el uso de ingredientes locales, como el platano
verde, la yuca, el camaron de rio, la cafia de azucar, el colonche y una variedad de hierbas
y especias nativas. Estos productos no solo reflejan la biodiversidad de Manabi, sino que
también permiten un enfoque sostenible, apoyando a los productores locales y

contribuyendo a la conservacién de los recursos naturales.

La incorporacion de técnicas modernas de coccidn, como la reduccion, el uso de

esferificaciones o la coccidn a baja temperatura, permite resaltar los sabores tradicionales
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mientras se mejora la textura y la presentacion de los platos. La alta cocina montubia
también fusiona sabores y texturas, combinando ingredientes rusticos y potentes con

técnicas sofisticadas para ofrecer platos complejos pero equilibrados.

La presentacion estética juega un papel crucial en esta adaptacion, ya que se busca una
representacion mas estilizada y minimalista de los platos, sin perder su esencia montubia.
Cada plato se convierte en una experiencia sensorial que combina lo visual, lo téctil y lo

gustativo.
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

3. ABSTRAC

The Montubian cuisine of Manabi adapted to haute cuisine is an evolution that aims to
preserve the gastronomic traditions of the Manabi region while incorporating
contemporary techniques and presentations. This approach combines the richness of native
flavors with the demands of modern gastronomy, maintaining cultural identity while

innovating in preparation and presentation.

One of the cornerstones of this adaptation is the use of local ingredients, such as green
plantains, yuca, river shrimp, sugar cane, colonche, and a variety of native herbs and spices.
These products not only reflect Manabi's biodiversity but also promote a sustainable
approach, supporting local producers and contributing to the conservation of natural

resources.

The incorporation of modern cooking techniques, such as reductions, specification, or
low-temperature cooking, allows traditional flavors to be enhanced while improving the
texture and presentation of the dishes. Haute Montubian cuisine also blends flavors and
textures, combining rustic and bold ingredients with sophisticated techniques to offer

complex yet balanced dishes.
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Aesthetic presentation plays a crucial role in this adaptation, as it seeks a more stylized
and minimalist representation of the dishes without losing their Montubian essence. Each

plate becomes a sensory experience that combines the visual, tactile, and gustatory aspects.

4. MENU APROBADO ESPAROL

Menu Cancebi
1. Coctel de bienvenida
Cafia manabita, naranja, limén, maracuya, miel de cafa y gotas de angostura
2. Amouse bouche (bocadito)
Carpaccio de Achogcha con Aceite de Oliva y Reduccion de Balsdmico
3. Pan
Pan de Yuca con Relleno de Panela, Queso Manaba y Anis
4. Entrada
Tartar de maduro asado con salsa de mani y crocantes de queso con semillas de zapallo.
5. Plato fuerte
Raviolis de verde rellenos con camardn de rio y salsa de colonche

6. Postre
Pavlova rellena con salsa inglesa de maracuya y mango con toque de vainilla'y un
crumble de jengibre

7. Café
Oleo Saccharum de Naranja con Café Manabita
8. Petit four

Bombones de chocolate al 65% con ganache de chocolate blanco, maiz tostado y

guayaba, acompafiados de crocante de platano maduro.
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5. MENU APROBADO EN INGLES

Cancebi Menu

1. Welcome Cocktail
Manabita rum, orange, lime, passion fruit, sugar cane honey, and a dash of Angostura
bitters.

2. Amuse Bouche

Achogcha carpaccio with olive oil and balsamic reduction.

3. Bread

Yuca bread filled with panela, Manabi cheese, and anise.

4. Starter
Roasted plantain tartar with peanut sauce and crispy cheese with pumpkin seeds.

5. Main Course

Green plantain ravioli filled with river shrimp and colonche sauce.

6. Dessert
Pavlova filled with passion fruit and mango anglaise sauce with a touch of vanilla and

ginger crumble.

7. Coffee

Oleo Saccharum de Naranja con Café Manabita.

8. Petit Fours
65% dark chocolate bonbons with white chocolate ganache, toasted corn, guava, and

crispy ripe plantain.

DISENO DE MENU EN ESPANOL
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MENU

1. Coctel de bienvenida
Cana manabita, naranja, limén, maracuyd, miel de cana y gotas d

angostura %Af

de

X

2. Amouse bouche (bocadito)
Carpaccio de Achogcha con Aceite de Oliva y Reduccién
BalsGmico

3. Pan
Pan de Yuca con Relleno de Panela, Queso Manaba y Anis

4. Entrada
Tartar de maduro asado con salsa de mani y crocantes de queso
con semillas de zapallo.

5. Plato fuerte
Raviolis de verde rellenos con camarén de rio y salsa de colonche

6. Postre
Pavlova rellena con salsa inglesa de maracuyd y mango con toque
de vainilla y un crumble de jengibre

7. café
Oleo Saccharum de Naranja con Café Manabita

Wk

8. Petit four

olate al 65% con ganache de chocolate blanco,
vayaba, acompanados de crocante de platano
maduro.

Nt
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6. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

Coctel
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
= Faweresty ) _
Escuela de Gastronomia Ariicnn Biaks nteecsly
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
El montubio tropical Basica
7 iz 2 N
NUMERO PORCIONES 6 porcién X Complementaria
PESO CADA PORCION 165 gramo FICHA No. B-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Preci & Facte .
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE o Medida 2 | Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Co Conversién
mpra Receta
1 Cafia manabita 60,00 gramo S 0,01240 (S 0,7440 | Pesar y reservar s 4,65 gramo 375 gramo
2 Jugo de narnja 30,00 gramo S 0,00276 | § 0,0828 | Pesar y reservar s 0,98 gramo 355 gramo
3 jugo de limén 20,00 gramo S 0,00780 | § 0,1559 | Pesar y reservar S 2,30 gramo 295 gramo
4 jugo de maracuya 40,00 gramo S 0,00519 | § 0,2075 | Pesar y reservar S 2,35 gramo 453 gramo
5 Miel de cafia 15,00 gramo S 0,00449 | S 0,0674 | Pesar y reservar S 2,92 gramo 650 gramo
6 Hielo 6,00 gramo $ 000088 (S 0,0053 | Usar al momento de servir s 175 gramo 2.000 gramo
7 Angostura 1,00 gramo S 0,05000 | § 0,0500 | Usar al momento de servir s 10,00 gramo 200 gramo
8
9
10
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION co MATERIA PRIMA PUNToscm'les
. Enfri 1 octel col hiel 1 Preci I ”
4, Enriar. o i de contel colocandoielojern el SUBTOTAL RECETA $ 1,31 : aosioalee decade 1. Mantener frio el vaso del coctel
durante unos minutos. ingrediente
d e e g e o, o o e maracind v 1o % Subtotal - % Ex Hamifiadiin e o
> g e i e EXTRAS 5 s GO S TES medida con precision (2 a 3) gotas
miel de cafia.
3. Afiadir hielo y agitar vigorosamente por unos 15-20
segundos para asegurar que todo se mezcle bien y el COSTO TOTAL RECETA S 1,38 | Subtotal + Extras
coctel se enfrie.
4. Colar la mezcla en el vaso previamente enfriado. COSTO POR PORCION $ 0,23 | Costo Total Receta = No. porciones
dS, Ag'regar 2-3 gotas de Angostura sobre la superficie COSTO POR GRAMO $ 0,0014 CUSF? por Porcion = Peso cada
el coctel. Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

la presencia de la angostura.

La receta del Coctel de Bienvenida con Cafia Manabita aprovecha ingredientes
tradicionales de la regién de Manabi, como la cafia manabita y el jugo de
maracuya, fusionando sabores tropicales con notas citricas y herbales gracias a

METODOS Y TECNICAS

1. Shake

Firma

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

Firma

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Entrada
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Escuela de

Gastronomia

Carpaccio de achogcha con aceite de
oliva y reduccion de vinagre X Basica
balsamico
NUMERO PORCIONES 6 porcién Complementaria
PESO CADA PORCION 75 gramo FICHA No. VTA-003

# INGREDIENTE CANTIDAD ;"E':;Si :::;:LOD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c:":;i;'a ;2:&:: m::g::o" :l::i::
Compra Receta

1 Achogcha 450,00 gramo S 0,00240 | S 1,0800 | Lavadas y limpias de semillas s 1,2000 gramo 500 gramo

2 Aceite de oliva 30,00 gramo S 0,03013 | § 00,9040 | Pelada y corte chip fino S 4,52 gramo 150 gramo

3 Vinagre balsamico 50,00 gramo S 0,02128 | § 1,0640 | Reduccion s 5,32 gramo 250 gramo

4 Miel 5,00 gramo S 0,00816 | S 00,0408 | Pesar y reservar s 2,04 gramo 250 gramo

5 Albahaca 6,00 unidades S 0,00395 | S 0,0237 | Deshojar s 0,79 gramo 200 gramo

6

7

8

El

10

11

12

13

14

15

1. Lava bien las achogchas, cortalas en rodajas finas de
aproximadamente 2 mm de grosor con la mandolina

2.En una sartén pequefia, calienta el vinagre

ico a fuego medio y deja reducir durante 5-7
minutos, para un toque mas suave, afiade la miel al
vinagre mientras se reduce.

3.Retira del fuego y deja enfriar a temperatura
ambiente.

4.En un plato grande y plano, organiza las rodajas de
achogcha en un solo nivel, de manera que queden
distribuidas uniformemente.

5. Rocia el aceite de oliva sobre Ias rodajas de
achogcha, sal y pimienta al gusto.

6. Coloca algunas hojas de albahaca frescay la
reduccion de vinagre balsamico sobre el carpaccio para
darle color y frescura.

IPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA $ 3,11 Ay o
EXTRAS 5% $ 0,16 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 3,27 | Subtotai + Extras
OSTO POR PORCIO WRY: B Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0073 Costo por Porcion = Peso cada

Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

El éxito del carpaccio de achogcha radica en la correcta seleccion de ingredientes
frescos y un manejo adecuado de la reduccién de vinagre balsdmico, junto con un
equilibrio preciso entre los ingredientes para resaltar las caracteristicas del
plato.

1. Corte uniforme y fino de la achogcha

2.Controlar el tiempo y la temperatura
en la reduccion del vinagre, para evitar
que se vueliva amargo

3.No exceder el tiempo para mantener
la textura crujiente de la achogcha.

METODOS Y TECNICAS

1. Reduccion

2.

3.

Firma

ELABORADO POR:

Alexi Arcos

Firma

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION
25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
- Poweredty »
Escuela de Gastronomia Aviecit s Uolversy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pan de almidon con relleno de s a2
B X Basica 4
panela, queso manaba y anis 4
£
NUMERO PORCIONES 18 porcion Complementaria
a
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. VTA-003
- Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD FREOD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Prevo Medida Fmo.r, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Almidon de yuca 500,00 gramo $ 000318 |S 1,5900 | Pesado y reservado S 1,5900 gramo 500 gramo
2 Mantequilla 100,00 gramo S 001500 (S 1,5000 | Pesado y reservado S 3,75 gramo 250 gramo
3 Huevo 60,00 gramo S 0,00400 | S 0,2400 | Pesado y reservado S 2,00 gramo 500 gramo
4 Aceite de oliva 28,00 gramo S 000816 |S 0,2285 | Pesado y reservado S 2,04 gramo 250 gramo
5 Panela 100,00 gramo S 000395 |S 0,3950 | Pesado y reservado S 0,79 gramo 200 gramo
6 Queso manaba 150,00 gramo S 0,00284 | S 0,4267 | Pesado y reservado S 128 gramo 450 gramo
7 Anis en polvo 10,00 gramo S 0,02500 | $ 0,2500 | Pesado y reservado S 1,00 gramo 40 gramo
8 Canela en polvo 10,00 gramo S 003393 |5 0,3393 | Pesado y reservado S 1,90 gramo 56 gramo
9
10
11
12
i3
14
15
MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. En un tazén grande, mezcla el almidon de yuca con la SUBTOTAL RECETA s 2,97 zlire: os totales de cada 1. Cocinara tempera(uré modrerada
sal. ngrediente para asegurar una coccion uniforme.
2. Agrega el huevo, el aceite de oliva 0 manteca de e e s g
cerdo y la mantequilla. Mezcla bien hasta que obtener EXTRAS 5% $ 0,25 | Subtotal * % Extras 3 J, o 5
flexible y suave que no sea pegajosa
una textura arenosa.
3. Agrega gradualmente el agua hasta obtener una
D SN Y DooB NCn, R Iaen o eLhieas COSTOTOTALRECETA | § 5,22 | subtotal  Extras JeSellanmuy len para caraue !
pero no pegajosa. Si esta demasiado seca, agrega un relleno se derrame durante la coccion.
poco mas de agua.
4. Divide la masa en pequefias bolitas de
aproximadamente 30 gramos. Formaras una bola con COSTO POR PORCION Costo Total Receta = No. porciones
cada porcion de masa.
5. Releno. En un recipiente poco caliente, mezcla la Conta pr Db Rasiadh
panela rallada, el queso manaba y el anis en polvoy la COSTO POR GRAMO $ 0,0097 P*Q; an < 50 cada
canela en polvo. :

6. Asegurate de que el relleno este mezclado, sin
grumos.

7. Toma cada bolita de masa de yuca y forma una
pequefia cavidad en el centro con los dedo, rellena
cada bolita con una pequefia cantidad del relleno sin
que se derrame al cerrar, dandole una forma redonda.

8. Lleva a un horno precalentado a 180° de 15 a 20 min

ARGUMENTACION TECNICA

El pan debe quedar bien dorado por fuera, con una textura suave pero firme. El
relleno debe ser visible en el corte, mostrando el equilibrio entre la panela, el
quesoy el anis.

METODOS Y TECNICAS

1. Amasado

2.Horneado

Firma

ELABORADO POR:

Alexi Arcos

Firma

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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Gastronomia

Carpaccio de achogcha con aceite de
oliva y reduccion de vinagre X Basica
balsamico
NUMERO PORCIONES 6 porcién Complementaria
PESO CADA PORCION 75 gramo FICHA VTA-003

# INGREDIENTE CANTIDAD :’:::S: ::5;:?) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C::c::a ;’::;da Co:::‘::én zl’::lad:
Compra Receta

1 Achogcha 450,00 gramo S 0,00240 | S 1,0800 | Lavadas y limpias de semillas s 1,2000 gramo 500 gramo

2 Aceite de oliva 30,00 gramo S 0,03013 | S 00,9040 | Pelada y corte chip fino s 452 gramo 150 gramo

3 Vinagre balsamico 50,00 gramo S 0,02128 | S 1,0640 | Reduccicn s 532 gramo 250 gramo

4 Miel 5,00 gramo S 0,00816 | S 0,0408 | Pesar y reservar S 2,04 gramo 250 gramo

5 Albahaca 6,00 unidades s 0,00395 | § 0,0237 | Deshojar 5 0,79 gramo 200 gramo

6

7

8

S

10

11

12

13

14

15

1. Lava bien las achogchas, cortalas en rodajas finas de
aproximadamente 2 mm de grosor con la mandolina

2. En una sartén pequefia, calienta el vinagre
balsamico a fuego medio y deja reducir durante 5-7
minutos, para un toque mas suave, afiade la miel al
vinagre mientras se reduce.

3.Retira del fuego y deja enfriar a temperatura
ambiente.

4_En un plato grande y plano, organiza las rodajas de
achogcha en un solo nivel, de manera que queden
distribuidas uniformemente.

5. Rocia el aceite de oliva sobre las rodajas de
achogcha, sal y pimienta al gusto.

6. Coloca algunas hojas de albahaca frescay la
reduccion de vinagre balsamico sobre el carpaccio para
darle color y frescura.

IPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA $ 3,11
ngrediente
EXTRAS 5% $ 0,16 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 3,27 | Subtotai + Extras
OSTO POR PORCIO (LYW Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0073 Costo por Porcién = Peso cada

Porcion

plato.

ARGUMENTACION TECNICA

El éxito del carpaccio de achogcha radica en la correcta seleccidn de ingredientes
frescos y un manejo adecuado de la reduccion de vinagre balsémico, junto con un
equilibrio preciso entre los ingredientes para resaltar las caracteristicas del

1. Corte uniforme y fino de la achogcha

2.Controlar el tiempo y la temperatura
en la reduccion del vinagre, para evitar
que se vueliva amargo

3.No exceder el tiempo para mantener
Ia textura crujiente de la achogcha.

METODOS Y TECNICAS

1. Reduccion

2.

3.
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Escuela de

Gastronomia

6. Cerrar adecuadamnete los raviolis es fundamental
cerrar bien los raviolis para evitar que el relleno se
escape durante la coccion.

7. Cocinar los rabiolis rellenos en agua con sal, cuando
los rabiolis floten quiere decir que estan listo

raviolis.

El platano debe ser cocido hasta que esté completamente tierno pero no
desintegrado. Esto garantiza que el puré de platano tenga la consistencia
adecuada para formar la masa sin que se deshaga durante la coccién de los

ARGUMENTACION TECNICA

Raviolis de verde rellenos con v
2 Z X Basica
camaron de rio y salsa de colonche
NUMERO PORCIONES 6 porcion Complementaria
PESO CADA PORCION 158 gramo FICHA No. VTA-003
2 Unidad
# INGREDIENTE cantipap | UNIDAD PRECIO | ppecio ToTAL MISE EN PLACE fee Medida Factor | predida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Platano verde 500,00 gramo S 0,00250(S 1,2500 | Lavadas y pelar 1,5000 gramo 600 gramo
2 Harina de maiz 100,00 gramo $ 0,00070 | S 0,0700 | Pesar y reservar 0,70 gramo 1.000 gramo
3 Huevo 60,00 gramo S 0,00400 | $ 0,2400 | Pesar y reservar 2,00 gramo 500 gramo
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pela los platanos verdes, cortalos en trozos y Eeiasmmbits i coilh 1. Controlar el tiempo de coccion para
cocinalos en agua hirviendo con sal hasta que estén SUBTOTAL RECETA $ 1,56 :rre‘d :”E = e ees evitar que el platano se deshaga en
tiernos (aproximadamente 10-15 minutos). - caaait exceso
2. Escurre bien los platanos y, mientras aun estan % s i N
calientes, machacalos hasta obtener un puré suave. EXTRAS 5 $ 0,08 | Subtota N s
3. Agrega la harina de maiz, el huevo y una pizca de sal.
Amasa hasta obtener una masa homogénea. Si 1a masa
3 : o e COSTOTOTALRECETA | § 1,64 | Subtotal = Extras
esta demasiado pegajosa, agrega un poco mas de o
harina de maiz.
4. Divide la masa en pequefias bolas
(aproximadamente 25-30g cada una) y estira cada bola COSTO POR PORCION Costo Total Receta = No. porciones
en forma de circulos finos.
5. Dejar reposar la masa en frio de 30 a 60 minutos COSTO POR GRAMO $ 0,0017 p»oarSK:rDOI' SRR Re
cion

METODOS Y TECNICAS
1. Hervir
Z
3.

Firma

ELABORADO POR:

Alexi Arcos

Firma

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24
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Relleno de camaron X Bésica
NUMERO PORCIONES 6 porcion Sub receta
PrsocoArorcon Sl
4 Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;':';Sz ::IE;':)D PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c‘:;i":a cr:l’edida m::z"s:én Medida
mpra Receta
1 Camaron de rio 300,00 gramo $ 000773 [$ 2,3179 | Lavadas y pelar S 3,5000 gramo 453 gramo
2 Aceite de oliva 100,00 gramo $ 0,00070 (S 0,0700 | Pesar y reservar S 0,70 gramo 1.000 gramo
3 Cilantro fresco 60,00 gramo $ 0,00400 | $ 0,2400 | Cortar finamente y reservar S 2,00 gramo 500 gramo
4 Cebolla paitefia 50,00 gramo $ 000100 (8 0,0500 | Cortar finamente y reservar s 0,50 gramo 500 gramo
5 ajo 5,00 gramo s 0,00500 | 0,0250 | Cortar finamente y reservar s 0,30 gramo 60 gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
PUnTos arcos
1. En una sartén con aceite de oliva, sofrie el ajoy la Shdeos T dekda 1. No usar el relleno caliente, ya que
cebolla morada finamente picados hasta que estén SUBTOTAL RECETA $ 2,70 ;:red‘ente puede hacer que la masa de verde se
transparentes. o ablande y se rompa.
2. Afiade los camarones picados y cocina por 3-4 2. Evitar que los camarones se cocinen
minutos, hasta que se vuelvan rosados. Salpimienta al EXTRAS 5% 5 0,14 | Subtotal * % Extras demasiado, ya que esto puede arruinar
gusto. la textura y sabor del relleno.
3.Deja enfriar un poco antes de usar. COSTO TOTAL RECETA $ 2,84 | Subtotal + Extras

Costo Total Receta + No. porciones

Costo por Porcion = Peso cada
Porcion

La salsa de colonche debe reducirse a fuego medio para concentrar sus sabores.
Es importante no reducirla demasiado, ya que podria volverse demasiado espesa
y perder su equilibrio de sabores.

METODOS ¥ TECNICAS
1. Sofreir
Z
5
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Escuela de

Gastronomia

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO $

0,0192

Costo Total Receta = No. porciones

Costo por Porcion = Peso cada

Boccisn

ARGUMENTACION TECNICA

La salsa de colonche debe reducirse a fuego medio para concentrar sus sabores.
Es importante no reducirla demasiado, ya que podria volverse demasiado espesa

y perder su equilibrio de sabores.

Salsa de Colonche
NUMERO PORCIONES 6 porcion Subreceta
PESO CADA PORCION. 10 gramo FICHA No. VTA-003
# INGREDIENTE CANTIDAD ::'[:gz ::f;"\?) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE (:;c:a i::‘:: m::::::o" ;'xi::
mpra Receta
1 Mani molido 150,00 gramo S 0,00250 | § 0,3750 | Tostar y moler s 1,5000 gramo 600 gramo
2 Agua 360,00 gramo S 0,00070 | 0,2520 | Pesary reservar S 0,70 gramo 1.000 gramo
3 Tomate 75,00 gramo S 0,00400 | 0,3000 | Quitar las semillas y procesar s 2,00 gramo 500 gramo
4 Culantro de pozo 6,00 gramo $ 0003338 00200 | Picarfinamente s 100| gramo 300| gramo
5 Zumo de limén mandarina 45,00 gramo S 0,00250 | S 0,1125 | Sacar zumo s 0,50 gramo 200 gramo
6 Cebolla paitefia 40,00 gramo $ 000100|$ 00400 | Picar finamente s 050 | gramo 500 | gramo
7
8
9
10
11
12
13
14
15
SUSGus. ers e 4para ow Ut S el SUBTOTALRECETA | § 1,10 | 0200 2 90 eees Sl e e oo
2. Volvemos a licuar el fondo de lo camarones con el
mani EXTRAS 5% $ 0,05 | Subtotal * % Extras
| 3-En un sarten agreamos el mani que licuamos con el |
costoromaLRecera | § 115 s
llama baia

METODOS Y TECNICAS

1. Reduccion

2. Procesar

3.Colar
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U I D E Gastre
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
N Powered by A
Escuela de Gastronomia Auticon Blats Univernsly
NOMBRE RECETA O RECETA FOTO RECETA
Pavlova Maracumango X Bdsica "
NUMERO PORCIONES 6 porcion Complementaria
PESO CADA PORCION 50 gramo VTA-005
z Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD. ERECO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Freao Medida Facto'r’ Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
Separar de las llemas, pesary
1 Claras de huevo 120,00 gramo $ 0,00333(S 00,4000 res‘;war i g 0,4000 gramo 120 gramo
2 Azicar impalpable 120,00 gramo S 0,00232 | $ 0,2784 | Pesar y reservar 1,16 gramo 500 gramo
3 Vinagre de guineo 4,00 gramo S 0,02000 | $ 0,0800 | Pesar y reservar 6,00 gramo 300 gramo
4 Maicena 4,00 gramo S 0,00345 | § 0,0138 | Pesar y reservar 0,69 gramo 200 gramo
5
6
7
8
S
10
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION O MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.En un bol limpio y seco, batir las claras a punto de SR S R e
nieve. Afiadir el azlcar poco a poco, batiendo hasta JPrecios totales de cada D y o
= 4 SUBTOTAL RECETA $ 0,77 temperatura (alrededor de 30°C)
obtener un merengue firme y brillante. Incorporar el ngrediente AR i T st o
vinagre y la maicena tamizada y mezclar suavemente. Ll
2.Sobre una bandeja forrada con papel encerado,
formar 6 pequefios circulos (de aproximadamente 7 cm = il 2. Evitar residuos de yemas en las
de diametro cada uno). Dejar el borde ligeramente mas RAS 5% $ 004, | Subsamt =% Cyme claras
alto para crear un borde crujiente.
3.Hornear a 902C durante 1 hora o hasta que el
merengue esté seco y crujiente por fuera y ligeramente
e e g COSTO TOTAL RECETA $ 0,81 | subtotal = Extras

suave por dentro. Apagar el horno y dejar enfriar dentro
del horno con la puerta entreabierta.

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

$ 0,0027

Costo Total Receta = No. porciones

Costo por Porcion + Peso cada
Porcion

MENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Batido

2.Horneado

5

Firma

ELABORADO POR:

Alexi Arcos

Firma

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION




33

FORMATO DE RECETA ESTANDAR i
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Gastronomia

P . .
Escuela de Gastronomia Ariscon Siow Uiventy
NOMBRE RECETA O RECETA FOTO RECETA
Salsa ingles de maracuya y mango X Basica
NUMERO PORCIONES 6 porcion Complementaria
PESO CADA I’ORCION 30 gramo FICHA No. VTA-005
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Preci S Fact -
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE s Medida i Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Yemas 60,00 gramo S 0,00667 | S 10,4000 | Separar de las claras y reservar S 0,4000 gramo 60 gramo
Separar la pulpa de las pepas,
2 Pulpa de maracuya 50,00 gramo S 0,00181 | $ 0,0905 I 2 i i S 1,81 gramo 1.000 gramo
pesar y reservar
3 Azdcar 50,00 gramo s 000118 (s 0,0590 | Pesary reservar s 1,18 gramo 1.000 gramo
4 Maicena 4,00 gramo s 0,00345 | S 0,0138 | Pesary reservar s 0,69 gramo 200 gramo
s Mango 200,00 gramo S 0,00220 | S 10,4405 | Sacar la pulpa, pesar y reservar 5 1,00 gramo 454 gramo
6 Mantquilla 30,00 gramo s 0,01875 | S 0,5625 | Pesary reservar 5 3,75 gramo 200 gramo
7 Leche 100,00 gramo s 0,00160 | S 0,1600 | Pesary reservar s 1,60 gramo 1.000 gramo
8
S
10
11
12
i3
14
15
PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Triturar el mango maduro y mezclar con la pulpa de 1. La salsa inglesa debe cocinarse a
maracuvé.. Colocar el puté de mar_|go y maracuya er‘1 una SUBTOTAL RECETA s 173 IPrecios totales de cada fuego bajo para evftar que las yemas se
cacerola junto con el azlcar y cocinar a fuego medio * ngrediente coagulen y se conviertan en trozos
hasta que la mezcla se espese ligeramente.. solidos.
2. En un bowl, batir las yemas con la leche y agregar
lentamente la mezcla de frutas caliente, batiendo % Sub “%E
constantemente. Lievar todo de nuevo al fuego y cocinar EXTRAS 5 $ 0,09 | Submciong *% Canns
a fuego lento hasta que espese.
3.Colar para eliminar cualquier trozo de fruta y agregar
P Sy YIRS COSTOTOTALRECETA | $ 1,81 | Subtotal - Extras
la mantequilla. Dejar enfriar.
O O POR PORCIO VELN Costo Total Receta = No. porciones
Costo por Porcion = Peso cada
COSTO POR GRAMO $ 0,0101
Porcion
< = = =
AR 1. Bafio maria
2. Colar
3. Batido
FECHA ELABORACION
Firma Firma
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Alexi Arcos Nombre y Apellido 25-mar-24
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Escuelade

Gastronomia

Crumble de jengibre X Ba:
NUMERO PORCIONES 6 porcion Subreceta
# INGREDIENTE CANTIDAD ;Tzlr::z ::IE;:\% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE L_:';‘:a ;x.:‘; m::::::o" x»';::;
Compra Receta
2 | Harina 80,00 gramo S 0,00221 | $ 0,1766 | Pesary reservar S 1,0000 gramo 453 gramo
2 Azucar morena 40,00 gramo S 0,00109 | S 0,0436 | Pesary reservar S 1,09 gramo 1.000 gramo
3 Mantequilla 40,00 gramo S 0,01875 | § 0,7500 | Pesary reservar S 3,75 gramo 200 gramo
4 Inegibre 4,00 gramo S 0,01000 | § 0,0400 | Pesary reservar s 0,50 gramo 50 gramo
-] Huevo 60,00 gramo S 0,00333 | S 0,2000 | Pesary reservar s 0,20 gramo 60 gramo
6
7
8
S
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA FUNTOS CRiTIcoS
1. En un bol, mezclar la harina, el azicar moreno, el
suproraLReceTa | § 1.2 | recos mesae o & vt sorevsaor s o
hasta formar una masa homogénea. Envolver en film ingretieree mantener.la tecursarencsa.
plastico y refrigerar por 30 minutos.
2. Precalentar el horno a 180°C. Extender Ia masa sobre sre
una superficie enharinada y cortar en circulos pequefios EXTRAS 5% S 0,06 | Subtotal * % Extras £Entiiamiento adecuado parahque el
[dE aproximadamen(e 4cmde diéme(m). crumble conserve su textura crujiente.
;2:;:3[;;:Z’:ﬁg‘:ﬁg:;::ﬁ ciiastaque.esten COSTO TOTAL RECETA $ 1,27 | subtotal = Extras
COSTO POR PORCION Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0176 f;?ﬁfm PRl PRty
METODOS Y TECNICAS
El crumble proporciona un contraste de texturas esencial en el plato, ya que Ehmasar
compensa la suavidad del merengue de la paviova y la cremosidad de la salsa
inglesa de mango y maracuya.
= = FECHA ELABORACION
Firma Firma
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Alexi Arcos Nombre y Apellido
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Café

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
8 UIDE |Gastr
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
= Powrea by A
Escuela de Gastronomia Atscest Bxass Uniiss it/
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
El montubio tropical Basica
NUMERO PORCIONES 6 porcion X Complementaria
PESO CADA PORCION 165 gramo FICHA No. SUB-001
z Unidad Unidad
Pl F
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD RECIO | precio ToTAL MISE EN PLACE Precn Medida oo Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Cafia manabita 60,00 gramo S 0,01240 | S 0,7440 | Pesary reservar S 4,65 gramo 375 gramo
2 Jugo de narnja 30,00 gramo S 0,00276 | S 0,0828 | Pesar yreservar S 0,98 gramo 355 gramo
3 jugo de limén 20,00 gramo S 0,00780 | S 0,1559 | Pesary reservar S 2,30 gramo 295 gramo
4 jugo de maracuya 40,00 gramo S 0,00519 | S 0,2075 | Pesar y reservar S 2,35 gramo 453 gramo
5 Miel de cafia 15,00 gramo S 0,00449 | S 0,0674 | Pesary reservar S 2,92 gramo 650 gramo
6 Hielo 6,00 gramo S 0,00088 | S 0,0053 | Usar al momento de servir S 1,75 gramo 2.000 gramo
7 Angostura 1,00 gramo S 0,05000 | S 0,0500 | Usar al momento de servir S 10,00 gramo 200 gramo
8
9
10
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO M. RIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
. Enfriar el betel col iel 1 i 1 ,
1. Enfriar e vasq de coéctel colocando hielo en e SUBTOTAL RECETA $ 1,31 VZPrecrros totales de cada T MARTEHET TG a1 Vas s el coctal
durante unos minutos. ingrediente
5 1 fi i 1j
Iunacon e pEIseRnia Lt Wi ctiugo - - S 2. La cantidad de Angostura debe ser
= ia, el jug , el jug va ¥ EXTRAS 5 S 0,07 | Subtotal ras medida.con precisién(3.a15) gotas
miel de cafia.
3. Afiadir hielo y agitar vigorosamente por unos 15-20
segundos para asegurar que todo se mezcle bieny el COSTO TOTAL RECETA S 1,38 | Subtotal + Extras
coctel se enfrie.
4. Colar la mezcla en el vaso previamente enfriado. COSTO POR PORCION S 0,23 | Costo Total Receta = No. porciones
5. egar 2-3 gotas de Angostura sobre Ia superficie Porcién = P
Agr gar g ZOSturs T uperfici COSTO POR GRAMO $ 0,0014 COSF(') por Porcion eso cada
del coctel. Porcion

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA 1. Shake

La receta del Coctel de Bienvenida con Cafia Manabita aprovecha ingredientes

tradicionales de la regién de Manabi, como la cafia manabita y el jugo de
maracuy3, fusionando sabores tropicales con notas citricas y herbales gracias a

la presencia de la angostura.

Firma Firma ———

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Nombre y Apellido Nombre y Apellido 25-mar-24

7. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS
INCLUIDO 1 ESPECIE RELEVANTES)

e Maiz
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MAIZ - Zea mays L. POACEAE

Domesticacion.

El maiz es un cereal originario de Ameérica, y su centro de domesticacion parece
corresponder a Mesoamérica, desde donde se extendié por todo el continente. A través de
recientes descubrimientos arqueoldgicos y paleobotanicos se ha determinado que el maiz
desciende de un ancestro silvestre, un cereal duro contenido en una vaina donde cada
semilla estaba protegida por una cubierta formada por dos valvulas. El maiz (Zea mays),
tal como lo conocemos hoy, no tiene cascara, con los granos atados en una mazorca
contenida en una envoltura de hojas. Esto puede ser el resultado de la seleccion humana
continua de ancestros de vainas silvestres (Hawkes 1981).

En el caso de nuestro pais, recientes prospecciones arqueoldgicas han aportado datos
que prueban la historia del cultivo del maiz. De hecho, hasta hace poco, su cultivo se inici6
durante el Periodo Formativo Temprano (3000 a.C.), un avance de la cultura valdiviana
con el desarrollo de la cerdmica. Huellas de granos de maiz encontradas en fragmentos de
ceramica, repeticiones de metal, representaciones modelo de mazorcas de maiz en

decoracion.

Existe evidencia de que el maiz se cultivo, cosechd, molié y consumi6 hace mas de
5.000 afios en el sitio de Vegas en la Peninsula de Santa Elena. Esto significa que la
jardineria temprana se desarroll6 mucho antes de la llegada de la ceramica, conocida en la
terminologia estadounidense como Periodo Preceramico. A partir de ese momento, la
mision agricola de nuestras Primeras Naciones se haria cada vez mas evidente. En Chorrera
(1000 aC a 300 aC) se cultivaban algunas variedades de maiz (Pearsall 1980), mientras que
en lugares como Chaullabamba, Monjashuaico y Cotocollao en las montafias este cereal
formaba parte de la dieta local, junto con otros alimentos andinos como la papa, melloco,

entre otros. (Holmy Crespo, 1981a: 170).
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Los Conquistadores, cronistas, funcionarios coloniales e investigadores generales del
tema descubrieron que los cultivos de maiz estaban ampliamente distribuidos por todo el
territorio del Ecuador. De hecho, si seguimos las clasicas divisiones geogréaficas del pais
en costa, sierra y oriente, encontramos que en la época de la conquista y en los primeros
afios de la colonia se cultivaba maiz en casi todos los lugares habitados. Varios cronistas y
viajeros del siglo XVI mencionaron el maiz en las comunidades costeras. El italiano
Benzoni, quien estuvo en lo que hoy es la provincia de Manabi entre 1547 y 1550, escribio:
«Aqui se elabora el mejor pan de maiz de todas las Indias, tanto que algunos afirman que
incluso supera al pan de trigo» (Benzoni 1967). La reputacion del pan de Puerto Viejo era

ampliamente reconocida en los primeros tiempos de la conquista.

El maiz desempefia un papel clave en nuestras culturas, especialmente en contextos
rituales. La fermentacion del maiz para la elaboracion de la chicha, una bebida con un fuerte
vinculo chaménico representa el medio para acercarse a los dioses y separarse de la tierra.
Su presencia ya era evidente en las culturas de Las Vegas y Valdivia, y a lo largo de los
periodos precolombinos, su importancia crecid, llegando a ser central en la cultura

Manabita.

El maiz nos conecta con el pasado de América a través de la sofisticada gastronomia
de civilizaciones como las mayas, aztecas e incas. A diferencia de otras plantas de grano,
el maiz es Unico en su tipo. Mientras que otros granos provienen de hierbas, el maiz es una
de las primeras plantas modificadas genéticamente. Los expertos en genética lo describen
como un "monstruo botanico”. En términos nutricionales, destaca por su alto contenido de
carbohidratos, aunque sus niveles de vitaminas y minerales son moderados y su aporte

proteico es regular.

e Mani
Canavalia sp. FABACEAE

Domesticacion.
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El mani es originario de Sudamérica, probablemente de Brasil o del Ecuador, y los
pueblos indigenas americanos lo cultivan desde hace un minimo de 7.000 afios. Se conoce
también como cacahuate, voz nahuatl de México. De tal modo se reconoce su origen
americano que en los pueblos de la Extremadura Espafiola (tierra de descubridores) el mani
en su capsula recibe el nombre genérico de americanas. Hay muchos tipos de mani, con
semillas grandes y pequefias, que se cultivan mucho en las tierras calidas de América. Las
semillas se usan tostadas como fruto seco y en confiteria en las variedades de semilla
grande, mientras que las de semilla pequefia se prefieren para la fabricacion de manteca y
aceite. El mani necesita sol, una estacion vegetativa calida de 120 a 140 dias y precipitacion
moderada. Prefiere los suelos arenosos bien drenados. EI mani es nutritivo y energético. La

semilla contiene entre un 40 y un 50% de grasas

El mani o nussi Entre los Jivaros, el mani o nussi era considerado una planta
femenina, y durante la siembra se realizaban ceremonias para favorecer su produccion
(Patino 1964, II: 164), probablemente fue domesticada y cultivada por la Cultura Valdivia
(3600 a. C.). En excavaciones realizadas en el valle de Chanduy en 1977, se hallaron
ejemplares carbonizados que, tras su analisis, fueron clasificados como Canavalia sp. Estas
semillas también han sido reportadas en otros sitios arqueoldgicos en Peru, aungue con una
antigliedad menor (Damp 1981). Hasta el momento, solo existen evidencias arqueologicas

de esta leguminosa.

Los primeros habitantes de América descubrieron y domesticaron el mani, una
leguminosa que probablemente tuvo un impacto incluso mayor que el fréjol comun,
beneficiando a toda la humanidad. Este vegetal tiene diversos nombres locales y existen
varias especies silvestres en America del Sur, pero el lugar exacto de su domesticacion es

en Perd.
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El mani es una planta herbacea anual, que presenta variedades erectas y rastreras, con
vainas de diferentes tamafios, y se cultiva principalmente en climas tropicales. Posee una
raiz profunda que le permite resistir la sequia. Cuando los espafioles llegaron, ya se

cultivaba en las regiones célidas del litoral, la Amazonia y en algunos valles interandinos.

En Ecuador, el cultivo y uso del mani podria haberse originado en la Cultura Valdivia
(3500-1900 a. C.) (Holmy Crespo 1981).

En la Relacion de 1605, la provincia de Puerto Viejo se describe como una region de
alta produccion y consumo. Se mencionaba que la produccion oscilaba entre ochentay cien
hanegas por cada unidad, pero en afios excepcionales podia llegar hasta doscientos o
trescientos hanegas. Este producto se transportaba al Puerto de Manta, donde se
comercializaba. A mediados del siglo pasado, su produccion fue tan importante, que se
coloca entre los primeros alimentos de la industria agricola nacional (Villavicencio 1854:
159). Cordero (1950: 37) anota que el mani es una planta muy curiosa, ya que después de
fecundada la flor, se alarga el pediculo hasta hundirse en el suelo, donde crece y madura la

vaina o legumbre.

El mani es atil en la alimentacion, como parte de salsas y confites. Se comia las
semillas crudas, tostadas 0 machacadas. Asimismo, los granos crudos o tostados, una vez
molidos, servian para la elaboracién de salsas y condimentos. Esta es la forma como hasta

hoy se consume en la culinaria nacional (Freire 1984:13).

El mani es un alimento muy valioso debido a su alto contenido proteico, que lo
convierte en un elemento protector y reparador. Gracias a su contenido graso (aceite
vegetal), es una fuente energética importante para el cuerpo. También, como fuente de
niacina, ayuda a prevenir un trastorno carencial conocido como pelagra, que afecta la piel,
el sistema digestivo y los nervios. Aunque las semillas no contienen toxinas, un
almacenamiento inadecuado, especialmente por la humedad, puede propiciar la aparicion
de un moho, (Aspergillus flavus), que es toxico. (Estrella 1988:144)
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e Cacao
Theobroma Cacao L

Domesticacién

El cacao (Theobroma cacao L.) es un producto de larga tradicion y ha sido una parte
importante de las culturas precolombinas de Latinoamérica. Sin embargo, estudios
recientes indican que al menos una variedad de Theobroma cacao tiene su origen en la Alta

Amazonia y ha sido utilizada en la regién por més de 5,000 afios. (Anecacao).

El italiano Betizoni (1967) Realiz6 uno de los primeros dibujos de este vegetal,
comentando: «el cacao lo produce un arbol de tamafio moderado. Solo crece en lugares
calidos y sombreados». Es probable que, desde mediados del siglo XVI, en varios pueblos
de la costa y en las vertientes de la Cordillera Oriental, se cultivara y utilizara el cacao de

manera similar a como se hacia en América Central y México.

El cacao es una especie originaria de las costas del golfo de México y del norte de
Ameérica Meridional. Cuando los espafoles llegaron a costas del Pacifico, encontraron que
los aztecas consideraban al cacao un fruto muy especial, reservado para el consumo de la
nobleza. Tras la conquista, su uso se extendié y no solo los indigenas, sino también las
mujeres espariolas, comenzaron a experimentar con nuevas formas de preparacion (Estrella
1988: 262).

Las culturas Toltecas, Mayas y Aztecas ya cultivaban cacao méas de mil afios antes del
Descubrimiento de América. Lo usaban como moneda y para preparar una bebida deliciosa
Ilamada XOCOLAT, que Hernan Cortés descubrid durante los banquetes organizados por
Moctezuma Il en su honor. Sin embargo, debido a su sabor amargo, se tardo casi un siglo

en introducirlo en Europa y comenzar a usarlo para preparar bebidas.
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El cacao es un producto representativo de varios cantones de Manabi, siendo una
fuente crucial de ingresos para muchas familias en la region. Actualmente, se cultivan
100.961 hectareas de cacao en Manabi, con 52.546 hectareas dedicadas a monocultivos y
48.415 a cultivos asociados. La demanda del cacao ecuatoriano ha crecido
considerablemente debido a la calidad del producto, con 380.000 toneladas exportadas
actualmente. En 1880, la produccion de cacao ya alcanzaba las 15.000 toneladas métricas,
y para 1920 se triplicé a 40.000 toneladas. En la década de 1890, Ecuador se convirtié en
el mayor exportador mundial de cacao, lo que permitio el establecimiento de los primeros

bancos del pais, impulsados por la solidez econémica del cacao.

En la actualidad, Ecuador cultiva diferentes variedades de cacao, siendo la
NACIONAL la mas apreciada por los productores de chocolate debido a la excelente
calidad de sus granos y su distintivo aroma. No obstante, hace cerca de un siglo, la aparicion
de enfermedades graves como la moniliasis y la escoba de bruja provocé la introduccion
masiva de cacao foraneo, especialmente de Venezuela. Estos cacaos se cruzaban con la
variedad local, lo que resultaba en hibridos vigorosos y productivos, aunque los frutos

obtenidos tenian una calidad aromaética inferior a la de la variedad original.

Durante las Gltimas décadas, se ha llevado a cabo la basqueda de cacaos en estado
natural, y los materiales vegetales obtenidos de esta prospeccion se conservan en
colecciones locales e internacionales. Un proyecto de investigacion del Iniap y de la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo (Uteq). Accedio a estos materiales y comparoé las
huellas genéticas de ADN de los cacaos salvajes con los de la variedad nativa Nacional.
Los analisis confirmaron un estrecho parentesco entre algunos arboles recolectados hace
mas de 30 afios en la region amazonica de Zamora Chinchipe, al sur de Ecuador, y la

variedad Nacional.
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Los estudios modernos han confirmado que el chocolate tiene un alto valor
nutricional, ya que contiene glicidos (26-54 g), lipidos (33 g) y proteinas (16 g por cada
100 g). Ademas, el fruto del cacao ha sido utilizado en medicina popular y cosmética
tradicional. Cobo mencionaba repetidamente los beneficios del chocolate para aliviar
jaquecas, mientras que Acosta recomendaba la pasta de cacao como un remedio eficaz para
problemas estomacales y resfriados. La "manteca de cacao” ha sido empleada desde
tiempos antiguos en la elaboracion de unglientos, pomadas y supositorios, sirviendo como
base para otros principios medicinales. Segun Varea, la manteca de cacao tiene propiedades
pectorales, y la infusion de la almendra es conocida por sus efectos diaforéticos y
estomacales. (Cobo, B. 1956).

A pesar de que actualmente el cultivo de cacao esta méas desarrollado en la region
costera del Pacifico, los estudios indican que la region oriental de Zamora Chinchipe podria
haber sido el centro original de la domesticacion de la variedad Nacional. Es posible que
los intercambios entre las sociedades amazoénicas y costeras hayan facilitado esta

migracion, gue parece ser muy antigua.

e Cacao Nacional

El cacao fino y de aroma, conocido como Cacao Arriba, es un producto representativo
de Ecuador, destacado por sus delicadas notas frutales y florales. Es reconocido
globalmente por sus propiedades organolépticas excepcionales, lo que lo hace valioso en
la industria de la confiteria. Aungue representa solo el 12% de la produccion mundial,
Ecuador produce el 63% de este cacao especializado, que proviene de la variedad Nacional.
Su sabor y aroma han sido apreciados por siglos en el mercado internacional, especialmente
en la fabricacién de chocolates premium. Ecuador se ha establecido como lider en la
produccion de cacao fino y de aroma en América Latina, superando a otros paises como
Venezuela, Panama y México, que también han comenzado a aumentar su presencia en el

mercado global. (Ecuador, 2021).
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e (Cacao CCN51

El clon CCN 51 es una variedad de cacao de alto rendimiento que, a pesar de no estar
relacionado con el cacao Nacional, se ha destacado por su adaptabilidad a diversas
condiciones climaticas. Este clon se cultiva ampliamente en Ecuador, donde ha demostrado
ser capaz de prosperar tanto en regiones con altas precipitaciones como en aquellas con
climas mas secos. Posiblemente el creador del CCN 51, Homero Castro Zurita, no imagino
que este clon seria tan productivo y adaptable a una amplia variedad de lugares. Aungue se
han observado sus caracteristicas fisioldgicas, de biologia floral y de produccion, que
contribuyen a su alto rendimiento, aun existen pocas investigaciones que profundicen en
los aspectos especificos que permiten a CCN 51 desempefiarse tan bien en diversas

condiciones edafoclimaticas.

Este clon nace en el afio 1965 y es poseedor de los siguientes beneficios:

Productividad alta (2- 2,5 ton/ha)

e Tolerante a la monilla y escoba de bruja

« Arbol pequefio, abundante en fruto y manejable

e Mazorcas grandes (8.5 mazorcas = 1 libra de Cacao seco)
e Su produccién empieza al segundo afio de sembrado.

o Permite un mayor rendimiento de fabrica por su alto contenido de manteca (54%) en

sus frutos
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« Sise fermenta de la forma adecuada puede generar un magnifico sabor y aroma que le
permite alcanzar hasta cierto punto al de Cacao nacional o arriba. (GrandSur cocoa
beans, 2021).

8. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR
CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

La cocina montubia manabita, como parte fundamental del patrimonio gastronémico
del Ecuador, ha sido histéricamente una expresion cultural profundamente vinculada a la
vida rural, a las tradiciones y a los recursos naturales de la region costera. La adaptabilidad
y la autenticidad de los ingredientes autoctonos, asi como las técnicas culinarias ancestrales
propias de las comunidades montubias, han permitido que esta gastronomia continue
siendo una parte esencial de la identidad de Manabi. Sin embargo, en los Gltimos afios, ha
experimentado una transformacion significativa al integrarse en el mundo de la alta cocina.
La historia y el patrimonio de la cocina montubia manabita, junto a su evolucion en la
gastronomia moderna y su relevancia en la alta cocina, considerando su valor cultural, su
capacidad de adaptacion a nuevas tendencias y su potencial como emblema de la cocina

ecuatoriana en el &mbito internacional.

e LaHistoriay el Patrimonio de la Cocina Montubia Manabita.

La cocina montubia tiene sus raices en las tradiciones culinarias de los pueblos rurales

de Manabi, en la region costera del Ecuador. EI término "montubio” hace referencia a un
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grupo social que vive principalmente en las areas rurales de la provincia de Manabi, y cuya
cultura esta fuertemente influenciada por las tradiciones indigenas, afroecuatorianas y
europeas. Desde la época precolombina, las comunidades de esta region cultivaban
productos autdctonos como el maiz, la yuca, el platano, el cacao, la achogcha y una
variedad de tubérculos que, combinados con las influencias europeas de la época colonial,
dieron origen a una gastronomia caracterizada por sabores robustos, ingredientes frescos y

una conexion profunda con la tierra (Lopez, 2019).

Los platos montubios tradicionales incluyen preparaciones como el encebollado, un
guiso de pescado servido con yuca y cebolla, y la chicha de jora, una bebida fermentada de
maiz que acomparia muchas comidas. Estos platillos reflejan la simplicidad y la frescura
de los ingredientes locales, y la cocina montubia se caracteriza por el uso de métodos de

coccion tradicionales, como el asado, el hervor y la fritura (Pérez, 2018).

e El Horno manabita

El horno manabita es una construccion tradicional elaborada principalmente con barro,
piedras y, en algunos casos, ladrillos. Su estructura esté disefiada para ofrecer una coccion
uniforme al retener el calor en sus paredes, lo que otorga un sabor Unico a los alimentos.
Utiliza lefia como fuente de energia, lo que refuerza su vinculo con el entorno natural y

rural.

Uno de los aspectos mas relevantes del patrimonio gastrondmico de la region es su
relacion con los ingredientes autdctonos y su preparacion artesanal. Al igual que en muchas
otras culturas rurales del mundo, la cocina montubia representa un legado transmitido de
generacion en generacion, preservando las técnicas ancestrales y el uso de productos que
no solo tienen un valor gastronémico, sino también cultural y simbélico (Rivadeneira,
2017).

Este estilo culinario tiene sus raices en una tradicion ancestral documentada en las
crénicas de Bartolomé Ruiz. Investigaciones realizadas por arquedlogos como Valentina
Martinez, Mercedes Guinea y Jean-Francois Bouchard han revelado vestigios del horno-

fogon, inicialmente ubicado a nivel del suelo y més tarde en estructuras elevadas similares
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a las actuales, en diversos yacimientos arqueoldgicos. En la actualidad, algunas iniciativas
locales demuestran que la apropiacion de esta herencia ancestral es una de las formas mas
genuinas de resaltar el potencial de la gastronomia local, estableciendo un vinculo profundo

con los paisajes y productos de la region.

El horno manabita, de forma rectangular y con varios compartimentos para cocinar y
colgar ingredientes, funciona a base de brasas y ceniza, permitiendo la aplicacién de mas
de seis técnicas de coccion como ahumar, saltear, freir, brasear, cocer, asar y deshidratar.
Este invento es un verdadero prodigio que ha conectado al pueblo manabita con su pasado
ancestral durante miles de afios. Tradicionalmente, el horno ha sido el centro de encuentro
para las mujeres, aunque hoy en dia también algunos hombres lo manejan con mucha
habilidad. A lo largo de la historia, las mujeres manabitas han utilizado este horno para
organizar las comidas, cocinar multiples platillos simultdneamente, controlar el fuego,
optimizar recursos como la lefia, y conservar semillas, hierbas y especias de una cosecha a
otra. Mas que un simple utensilio, el horno manabita forma parte esencial de la culturay el
paisaje de la region, siendo un simbolo de tradicion que perdurara mientras se siga

utilizando.

e Coccion en el horno manabita

El horno manabita, una estructura artesanal hecha de barro, piedras y, en ocasiones,
ladrillos, ha sido utilizado durante siglos para la preparacion de una amplia variedad de
platillos. Este horno permite aplicar maltiples técnicas de coccidén, como asar, cocer,
brasear, freir y ahumar, utilizando lefia como fuente de calor. Las paredes del horno
retienen el calor y distribuyen la temperatura de manera uniforme, lo que contribuye a un

sabor Unico en los alimentos.

El horno es un elemento clave en la cocina montubia, especialmente en la preparacion de
carnes, pescados, panes, y postres como el pan de yuca y las empanadas de viento. Ademas,
es utilizado para conservar productos como hierbas, semillas y especias, aprovechando la

constante temperatura que ofrece para secar y conservar.
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e Ahumado

Descripcion: El ahumado es una técnica ancestral utilizada para dar sabor y conservar
alimentos, especialmente carnes, pescados y vegetales. Se utiliza lefia 0 ramas aromaticas,
que, al arder lentamente, crean humo que impregna los alimentos con un sabor profundo y
distintivo. El ahumado se emplea para preparar platos emblematicos como el charquican
(carne deshidratada y ahumada) y el pescado ahumado. El proceso de ahumar también
contribuye a la conservacion de los alimentos, lo que resulta esencial en las comunidades

rurales donde la refrigeracion no siempre esta disponible.

e Coccion en hojas

Cocer en hojas es otra técnica ancestral ampliamente utilizada en la cocina montubia,
especialmente con hojas de platano o cachangua (una planta nativa de la regién). Los
alimentos, como el pescado o la papa arrugada, se envuelven en hojas y se cocinan en el

calor residual del fuego o en la coccion al vapor.

Esta técnica no solo conserva el sabor natural de los ingredientes, sino que tambiéen
aporta un toque aromatico Unico debido a las hojas que se emplean. Es una técnica utilizada
en celebraciones y comidas festivas, como en la preparacion del mote con chicharron o el

locro de puerco.

e Coccion con brasas

La coccion con brasas es una técnica que implica cocinar los alimentos directamente
sobre las brasas de un fuego de lefia. Este método se utiliza tradicionalmente para asar
carne, pescados y vegetales como mazamorras de maiz o platanos. Los ingredientes se
colocan sobre las brasas calientes o en la cercania del fuego para que se cocinen lentamente,
adquiriendo un sabor ahumado y un toque crujiente por fuera mientras mantienen su

jugosidad interna.
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La coccién con brasas resalta los sabores naturales de los ingredientes y es
fundamental en platos como el cerdo asado o las costillas a la parrilla, los cuales son

comunes en las fiestas y reuniones sociales.

e Frituraen aceite 0 manteca

La fritura es una técnica comdnmente utilizada para preparar empanadas, bufiuelos,
empanadas de viento, y otros platos fritos tradicionales. En la cocina montubia manabita,
el uso de manteca de cerdo o aceite vegetal es habitual para lograr una textura crujiente por
fuera y suave por dentro, aportando un sabor caracteristico y una textura crujiente que es

apreciada en muchos de los platos populares de la region.

e Deshidratacion

La deshidratacion es una técnica de conservacion utilizada por generaciones para
almacenar alimentos durante tiempos de escasez. Este proceso implica secar carnes,
pescados, frutas y granos al sol o en el horno manabita. La carne de cerdo, por ejemplo, se

seca para preparar charqui, que luego se usa en diversas preparaciones, como el charquican.

La deshidratacion no solo conserva los alimentos durante largos periodos, sino que también
concentra los sabores, lo que resulta en productos con una intensidad Unica que caracteriza

la cocina montubia.

e Coccibn al vapor

La coccidn al vapor es una técnica utilizada para preparar alimentos como mote, arroz
con menestra, y vegetales. El vapor generado por la coccion de agua o caldo en unaolla o
recipiente cerrado permite que los alimentos mantengan sus nutrientes, sabor y textura
original. Es ideal para la preparacion de granulos de maiz y papa, que son ingredientes

basicos en la dieta montubia, ademas de mantener su esencia natural.
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e La Evolucion de la Cocina Montubia Manabita hacia la Alta Cocina

En las ultimas décadas, la gastronomia ecuatoriana, y en particular la cocina
montubia manabita, ha ganado reconocimiento y prestigio en el ambito internacional. A
medida que la cocina tradicional se ha fusionado con tendencias contemporaneas, los chefs
ecuatorianos han logrado adaptar sus preparaciones autoctonas a las exigencias de la alta

cocina sin perder la esencia de sus origenes.

La incorporacion de la cocina montubia manabita en la alta cocina se ha logrado
gracias a una reinterpretacion de los ingredientes y las técnicas culinarias, transformando
platos como el encebollado o las empanadas de verde en creaciones mas sofisticadas y
complejas, pero manteniendo el respeto por las tradiciones. Por ejemplo, el tartar de
maduro asado con salsa de mani, un platillo tradicional de la regién ha sido elevado en el
contexto de la alta cocina mediante la incorporacion de técnicas de presentacién modernas
y el uso de ingredientes de alta calidad, como el mani local y el platano maduro (Martinez,
2019).

Este proceso de adaptacion no solo implica una transformacion estética o técnica, sino
también una revalorizacién de los productos tradicionales. Ingredientes como el cacao fino
y de aroma, el café manabita y la panela han sido incorporados a mends de alta cocina
internacional, lo que ha permitido que los sabores de la region sean reconocidos
globalmente. La clave para esta integracion radica en la habilidad de los chefs para
equilibrar la modernidad con la autenticidad, manteniendo la identidad de la cocina

montubia mientras la presentan de una manera innovadora.

Ademas, la sostenibilidad y la valorizacion de los productos locales son elementos
clave en la cocina montubia adaptada a la alta cocina. En un mundo donde la gastronomia
estd cada vez mas enfocada en el uso de ingredientes locales y sostenibles, los productos
autdctonos de Manabi, como el cacao y la yuca, se han convertido en estrellas de los menus

gourmet, resaltando la riqueza del paisaje y la biodiversidad de la region (Rodriguez, 2020).
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e Valor Cultural y Econémico de la Cocina Montubia Manabita en la Alta

Cocina

El valor cultural de la cocina montubia manabita, adaptada al mundo de la alta cocina,
es considerable, ya que no solo promueve la identidad y el patrimonio de la region, sino
gue también contribuye al renacimiento de las tradiciones culinarias ecuatorianas a nivel
global. Al integrar estos platillos en la alta cocina, se crea un puente entre lo ancestral y lo
moderno, y se establece un dialogo entre la cocina de autor y las tradiciones ancestrales
muy populares. Este proceso de integracion no solo preserva el patrimonio, sino que

también lo proyecta al futuro (Alvarez, 2018).

Desde un punto de vista econémico, la valorizacion de la cocina montubia manabita
en el contexto de la alta cocina tiene un impacto positivo en las comunidades rurales de
Manabi. El impulso de la gastronomia local contribuye a la promocion del turismo
gastronémico y a la creacion de empleos en las areas rurales, al mismo tiempo que se
fomentan préacticas agricolas sostenibles. Ademas, el mercado global ha comenzado a
reconocer la alta calidad de los ingredientes producidos en Manabi, lo que facilita el acceso

de los productores a mercados internacionales (Paz, 2019).

La cocina montubia manabita, con su rica historia, sus sabores Gnicos y su profunda
conexion con el entorno natural de Manabi, ha logrado trascender las fronteras de la cocina,
al ser adaptada al mundo de la alta cocina, demuestra que la gastronomia no es solo una
cuestion de sabores, sino también una forma de entender y valorar nuestra historia, nuestro

patrimonio y nuestro futuro gastronémico.

9. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR
Y MARIDAJES DE VINOS.
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Céctel de Bienvenida (Cafia Manabita, Naranja, Limén, Maracuya, Miel de Cafia y Gotas
de Angostura).
Maridaje:

Es la opcion perfecta para iniciar una experiencia gastronémica, especialmente en un
mend que celebra los sabores tradicionales de la costa ecuatoriana. Este coctel es
refrescante y vibrante, lo que lo convierte en un brindis ideal para abrir el apetito y preparar

el paladar.

Pan (Pan de Yuca con Relleno de Panela, Queso Manaba y Anis).
Maridaje:

Vino blanco seco "Barossa Valley Sauvignon Blanc™: Este vino con su acidez
balanceada y notas de frutas tropicales y hierbas frescas resalta los sabores del queso
manaba y el toque dulce de la panela y el anis, equilibrando los sabores salados y dulces
del pan.

Plato Fuerte (Raviolis de Verde Rellenos con Camardn de Rio y Salsa de Colonche).
Maridaje:

Vino blanco "Tabali Gran Reserva Chardonnay": Este vino blanco de cuerpo medio
tiene una excelente acidez que corta la salsa cremosa de colonche, mientras que sus notas
de frutas tropicales complementan el camaron y el verde, creando un maridaje equilibrado

y armanico entre los sabores.

Postre (Pavlova rellena con Salsa Inglesa de Maracuya y Mango con Toque de Vainilla'y

Crumble de Jengibre).

Maridaje:
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El Vino Frizante Strawberry ANTHONY es una opcion refrescante y afrutada que
aporta una vibrante explosion de frescura y dulzura, siendo el compafiero perfecto para
postres ligeros y delicados como la Pavlova. Este vino, con su burbujeante efervescenciay
suave perfil de fresa, es una eleccion ideal para realzar las capas de sabor que ofrece este

postre.

Petit Four (Bombones de Chocolate al 65% con Ganache de Chocolate Blanco, Maiz
Tostado y Guayaba, Acompafiados de Crocante de Platano Maduro).
Maridaje:

Vino tinto dulce "Don David Malbec Late Harvest": El vino tinto dulce con notas de
frutos rojos y taninos suaves complementara la riqueza del chocolate, mientras que el toque
afrutado del vino hara juego con la guayaba y el maiz tostado, creando una combinacion

deliciosa y armonica con el postre.

10. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO



SERVICIO INGLES

El servicio a la inglesa
o servicio de plata es
un servicio donde el
mesero sinve desde una
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bandeja.
El servico es directo.

!

J

Al llegar al restaurante te
recibe un Valet Parkin

El mesero entrega un plato
vacio y limpio a cada cliente

para entradas. La |

entrega del plato se realiza por
el lado derecho del comensal.

La recepcionista le da la
bienvenida y verifica su
recerbacion y si no cuentas —
con una, verifica si hay mesas
disponibles.

El menu es igual para todos los
comensales y se basa de 8
tiempos

El mesero llega hasta la mesa

.| del comensal amablemente

.posterirente se presenta y
entrega las cartas del menu




La cocina sirve la comida en
platones, esta es llevada por el
mesero en donde le brnda un
cervicio al comensal.

Si se trata de comida fria el
mesero debe colocar la fuente en
su mano izquierda pero si la
comida es caliente el mesero
utilizara un pano de servicio para
colocarlo entre la fuente caliente
y su mano izquierda para evitar
quemaduras.

Al momento de servir, el pie
derecho permanece ligeramente
lebantado por el talon y apollado
por la parte delantera. La pierna
izquierda ligeramente adelantada
procurando mantener todo el
peso del cuerpo.

Los alimentos se sirven del lado
derecho del comensal y se retiran
del lado izquierdo. al igual que los
vinos.

Es un sistema incomodo tanto
para el mesero como para el
comensal, que se sirve
infroduciéndose en medio de dos
comensales
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11. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y
MONTAJE DE MESA

El montaje basado en la cocina montubia manabita busca rendir homenaje a las raices
culturales y gastrondémicas de la region de Manabi, en Ecuador, al mismo tiempo que se
adapta a los estandares de la alta cocina. Este enfoque no solo preserva la identidad de los
sabores tradicionales, sino que también resalta los elementos visuales, estéticos y

sensoriales que son fundamentales para una experiencia gastronomica de alta gama.

La cocina montubia manabita es un reflejo de union entre las tradiciones culinarias y
los paisajes rurales de Manabi. EI montaje de un plato basado en esta cocina busca
preservar los ingredientes autdctonos y las técnicas tradicionales, como el uso de yuca,
platano verde, camardn de rio, cafia de azucar, y especias locales. Estos ingredientes,
aunque simples en su origen, tienen una fuerte identidad cultural que se refleja en cada
bocado. Adaptarlos a un montaje gourmet es una manera de honrar esas tradiciones, pero
con un enfoque contemporaneo que pone en valor el trabajo de los agricultores y

productores locales.

Aunque la cocina montubia utiliza métodos tradicionales como el uso de horno de
barro o coccion a la lefia, la adaptacién a la alta cocina permite el uso de técnicas modernas
como la coccion a baja temperatura, la reduccion de salsas y la creaciéon de emulsiones y
texturas refinadas. EI montaje de platos de alta cocina toma estos ingredientes tradicionales
y los presenta de manera estética, buscando no solo un impacto visual, sino también una
armonia de texturas y sabores que resalten lo mejor de la cocina montubia en un formato

contemporaneo.

Montaje de mesa



Estilo de servilleta

56



57

12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

o Conservacion de las Tradiciones Gastrondmicas: La adaptacion de la cocina
montubia manabita a la alta cocina contribuye a la conservacion y revitalizacion de
las practicas culinarias autoctonas de Manabi, otorgandoles un nuevo valor dentro

de un contexto mas elegante y moderno.

o Uso de Ingredientes Locales y Ecoldgicos: La alta cocina montubia se enfoca en
aprovechar productos locales como el platano verde, el camardn de rio y la yuca,
fomentando la sostenibilidad y apoyando a los productores locales, mientras

mantiene la autenticidad de los sabores regionales.

o Creatividad y Avances Técnicos: La adaptacion de la cocina montubia a la alta
gastronomia involucra un proceso de innovacion, utilizando técnicas culinarias
contemporaneas de coccion y presentacion para resaltar la riqueza de los sabores

tradicionales sin perder la conexidn con sus raices culturales.

o Combinacion de Sabores y Texturas: La alta cocina montubia ha logrado integrar
los sabores intensos y rasticos de la cocina tradicional con técnicas sofisticadas,
dando como resultado platos con una complejidad de texturas y sabores que

enriquecen la experiencia gastronomica sin renunciar a la identidad local.

o Estilo Visual en la Presentacion: La transicion de la cocina montubia a la alta
gastronomia ha elevado la estética de los platos, transformandolos en
presentaciones visuales que evocan las tradiciones rurales de Manabi, pero con un

enfoque moderno y minimalista que destaca cada componente del plato.
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o Posicionamiento Internacional: La cocina montubia adaptada a la alta gastronomia

tiene el potencial de posicionarse a nivel global, promoviendo la gastronomia de
Manabi como un referente dentro de la cocina latinoamericana, respetando sus

origenes y adaptandose a los estandares internacionales de la alta cocina.

Recomendaciones

Respetar la Autenticidad de los Sabores: Aunque se utilicen técnicas modernas, es
esencial mantener la autenticidad de los ingredientes y los sabores tradicionales

para que los platos sigan representando la esencia de la cocina montubia.

Explotar la Diversidad de Ingredientes Locales: Es recomendable seguir
investigando y utilizando ingredientes endémicos de la region de Manabi, como la
cafia de azuUcar, el colonche, las hierbas y especias locales, lo que permitira

enriquecer aun mas la oferta culinaria.

Innovar sin Perder la Identidad: Se debe equilibrar la innovacion con el respeto por
las tradiciones. La cocina montubia manabita puede experimentar con nuevas
técnicas y presentaciones, pero siempre respetando las raices de la cultura

gastrondmica.

Optimizar la Técnica de Coccion: Aprovechar las técnicas ancestrales de coccion
como el uso de hornos de barro o la coccion a la lefia, adaptadas a un entorno
moderno, puede ser una excelente manera de fusionar la tradicion con la alta cocina,

asegurando la autenticidad y el sabor distintivo.



59

Capacitacion y Difusion: Es recomendable invertir en la formacion de chefs y
cocineros locales que comprendan tanto la técnica de la alta cocina como las raices
de la cocina montubia. Esto permitird una mayor precisién en la adaptacion sin

perder la esencia cultural.

Crear Experiencias Gastrondmicas Complejas: A través de menuds degustacion y
maridajes bien pensados, se puede lograr una experiencia culinaria que no solo
resalte los sabores locales, sino que también involucre al comensal en un viaje

sensorial que conecte con la historia y la tradicion de Manabi.
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13. ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS
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