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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR LICENCIATURA EN 

GASTRONOMÍA 

RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación desarrolla una propuesta gastronómica basada en los 

principios de la cocina emocional vinculada con el simbolismo de las flores, con el objetivo de 

explorar y explorar la dimensión afectiva y cultural de la alimentación. Por medio de la 

metodología cualitativa y exploratoria, se realizó una investigación centrada en fuentes teóricas 

sobre percepción sensorial, simbolismo y prácticas culinarias contemporáneas. La propuesta 

resultó en un menú conceptual que contiene flores comestibles simbólicas, técnicas de 

presentación destinadas a traer recuerdos, emociones y experiencias personales. La estética del 

Kintsugi complementa el concepto de reparación emocional metafóricamente, en base a todos los 

puntos mencionados, los resultados sugieren que la aplicación de estos elementos como vínculo 

entre el comensal y el alimento lo fortalecen y funciona como un medio expresivo que conecta lo 

sensorial con lo afectivo y cultural. 
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR LICENCIATURA EN 

GASTRONOMÍA 

ABSTRACT 

 

This research project develops a gastronomic proposal based on the principles of emotional 

cuisine and the symbolism of flowers, with the aim of exploring the affective and cultural 

dimensions of food. Using a qualitative and exploratory methodology, the study focused on 

theoretical sources related to sensory perception, symbolism, and contemporary culinary 

practices. The resulting proposal is a conceptual menu featuring symbolic edible flowers and 

presentation techniques designed to evoke memories, emotions, and personal experiences. The 

aesthetics of kintsugi complement the concept metaphorically, representing emotional repair. 

Based on these elements, the findings suggest that the integration of symbolic and emotional 

components strengthens the relationship between the diner and the food, serving as an expressive 

medium that connects the sensory with the emotional and cultural. 
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DESARROLLO DEL CONCEPTO 

Los jardines de casa son, en su esencia, espacios coloridos y llenos de vida que se adaptan a su 

entorno y se encuentran presentes prácticamente en todos los hogares, ya sea en pequeñas y 

discretas macetas, extensos espacios verdes o acogedores jardines que, más allá de cumplir una 

función estética, representan lo cotidiano, las herencias y los recuerdos. Estos jardines son capaces 

de reflejar la sencillez y estimular positivamente los sentidos sin la necesidad de ser perfectos, 

donde cada árbol, planta o flor tiene su función en un ciclo continuo de vida que equilibra lo 

ornamental y lo funcional para transformarlo en armonía. 

 

 

Cada preparación de la presente investigación parte del estudio y análisis de ingredientes comunes 

presentes en jardines domésticos de la capital ecuatoriana, priorizando flores y complementando 

con hierbas aromáticas y frutos no solo por su valor visual, sino también por sus cualidades 

visuales, gustativas y/o aromáticas. El menú propuesto plantea una interpretación mas amplia en 

lugar de limitarse netamente al uso de flores comestibles, algunos de los elementos de los jardines 

de casa se representan a través de técnicas culinarias como infusiones, geles o deshidrataciones, 

en las que ciertas flores también se fusionan con frutas u otros ingredientes que se asimilan a su 

perfil. 

 

 

Tomando como referencia la flora que se encuentra en los jardines de casa en Quito, especialmente 

en la sierra, las flores más comunes que se encuentran son: pensamientos, violetas, caléndulas, 

geranios, rosas, hortensias, claveles, bugambilia, alhelí y claveles. Además de su valor ornamental, 

algunas investigaciones destacan que la mayoría de estas flores también cuentan con propiedades 

comestibles y nutricionales. 
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Las flores comestibles contribuyen a la mejora de la apariencia estética de los alimentos. 

Así son utilizadas durante la preparación de estos, pero con mayor frecuencia son 

relacionadas con sustancias biológicamente activas como compuestos fenólicos, 

carotenoides, vitaminas, minerales, etc. Las flores aportan matices de frescura y sabores 

inusuales, sus llamativos colores y los atractivos olores que desprenden estimulan en gran 

medida los sentidos. 

(Lara-Cortés, Osorio-Díaz, Jiménez-Aparicio, & Bautista-Baños, 2013) 
 

 

 

Entre las hierbas, destacan productos como la menta, romero, cedrón, manzanilla, orégano, 

hierbabuena, perejil, cilantro, entre otras hierbas que se cultivan en pequeñas macetas cerca de la 

cocina o en los bordes de las ventanas para uso culinario o medicinal. “Las hierbas aromáticas son 

las hojas de un vegetal. Es el caso del orégano, la albahaca, la salvia, etc. Tal como su nombre lo 

indica, aunque también realzan el sabor de los alimentos, su función principal es aromatizarlos” 

(Ediciones Lea, 2012). 

 

 

Por lo tanto, estos espacios donde las flores nacen con colores vivos y aromas suaves, las hierbas 

crecen con frescura y aromas que nos recuerdan a nuestra infancia y las frutas maduran esperando 

ser cosechadas, donde cada elemento del jardín se convierte en una extensión de la cocina para 

recordarnos que lo simple también puede ser auténtico y que una cocina sencilla no necesita ser 

perfecta para ser valiosa. 
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ILUSTRACIÓN 1 

 

 

 

Fuente: Opiñero., (2018) 
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1.1 Flores comestibles 

 

 

 

Las flores comestibles son flores que han sido clasificadas como aptas para el consumo humano, 

de hecho, el consumo de las mismas como parte de la alimentación diaria se denomina “florifagia” 

y se considera una práctica poco común. Las flores aportan sabores frescos e inusuales y sus 

colores atractivos y llamativos estimulan los sentidos que además de poderse emplear en diversas 

preparaciones pueden ser consumidas por partes o toda su estructura. A continuación, se presenta 

una tabla donde se detallan algunas flores comestibles com sus características sensoriales. 

 

TABLA 1 

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaboración propia con base en Contenido nutricional, propiedades funcionales y 

conservación de flores comestibles. Revisión, por E. Lara-Cortés, P. Osorio-Díaz, A. 
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Jiménez-Aparicio y S. Bautista-Baños, [2013], Instituto Politécnico Nacional-Centro de 

Desarrollo de Productos Bióticos. 

Las características sensoriales de las flores comestibles, como el aroma, la textura, el color y el 

sabor, juegan un papel fundamental al momento de ser seleccionadas para su uso gastronómico. 

Estas diversas y variadas cualidades no solo influyen en la apariencia visual del platillo, sino 

también en la experiencia del consumidor. Si bien su sabor suele ser sutil y delicado, en este 

proyecto se optó por no forzar su protagonismo y mantener su naturaleza ligera, integrándolas 

de manera armónica, respetando su estado natural sin extractos artificiales. 

 

 

1.2 Flores seleccionadas para el proyecto 

 

 

 

En base a la propuesta planteada para este proyecto y a la intension de preservar la esencia 

natural de cada flor, se seleccionaron flores que ofrecieran compatibilidad con las preparaciones 

propuestas y que creciera comúnmente en jardines de Quito, también se analizó factores como 

su disponibilidad y especialmente su comestibilidad. A continuación, se muestra un listado de 

las flores seleccionadas. 

 

 

1. Fucsia (.) 

 

 

Fuchsia sp. es un género de la familia Onagraceae que incluye alrededor de 110 especies 

distribuidas en regiones tropicales y subtropicales de América y Oceanía (Berry et al., 2004). La 

mayoría de las especies se encuentran en América del Sur, aunque también hay presencia en 

América Central, México, Nueva Zelanda y Tahití. Este género es mesofítico, es decir, crece en 
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suelos con humedad moderada y una atmósfera relativamente húmeda, evitando los suelos con 

agua estancada (Carlquist, 1975; Leathwick & Whitehead, 2001). Las especies de Fuchsia 

toleran la sombra y a menudo desarrollan raíces cuando los niveles de luz aumentan (Caranqui 

Aldaz, 2011). Sin embargo, algunas especies responden más a los cambios de temperatura que 

a la exposición a la luz (Graves & Zhang, 1996). 

ILUSTRACIÓN 2 

 

 

 

 

Autor: Flores Castillón., (2022) 

 

 

2. Romero (Salvia Rosmarinus.) 

 

 

El romero es una planta aromática que pertenece a la familia Lamiaceae, antes llamada Labiatae. 

Existen más de 20 variedades diferentes de romero (Rosmarinus officinalis L.), que se 

distinguen mediante descriptores morfológicos como el cáliz, la corola, las dimensiones de la 

hoja, inflorescencias y la presencia de tricomas glandulares (como se citó en Meza-Gordillo et 

al., 2022). Esta planta ha sido utilizada durante siglos por sus características culinarias y 

propiedades medicinales, debido a su aroma particular y a beneficios para la salud que han sido 
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científicamente comprobados (Ribeiro-Santos et al., 2015, como se citó en Meza-Gordillo et al., 

2022). 

ILUSTRACIÓN 3 

 

 

 

Autor: Isaura M., (2022) 

 

 

2. Begonia (Begoniaceae) 

 

El género Begonia (Begoniaceae) es el quinto género más grande de angiospermas y comprende 

1795 especies ( David, 2004 , Jeong et al., 2009 , Manthan et al., 2009 ). Las especies 

de Begonia se utilizan para limpiar heridas, reducir la hinchazón y tratar diversas enfermedades 

(Tebbitt, 2005 ). 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/begonia
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/angiosperm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0254629916303167#bb0055
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0254629916303167#bb0065
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0254629916303167#bb0090
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0254629916303167#bb0165
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ILUSTRACIÓN 4 

 

 

 

Autor: Alejandro T., (2021) 

 

3. Caléndula (Caléndula officinalis) 

 

La caléndula (Calendula officinalis Linn.) pertenece a la familia Asteraceae. Es una planta 

herbácea con flores de color amarillo y naranja, cuya composición fitoquímica varía según el 

lugar de origen y las condiciones de cultivo. Sin embargo, destacan compuestos como 

fenólicos, esteroides, terpenoides, esteroles, tocoferoles, quinonas y carotenos (Chitrakar et al., 

2019, como se citó en Meza-Gordillo et al., 2022). Estos fitoquímicos otorgan a la caléndula 

propiedades biológicas como actividad antibacteriana, angiogénica, antiinflamatoria, 

antifúngica y antioxidante (Gilca et al., 2018; Rosenthal et al., 2019, como se citó en Meza- 

Gordillo et al., 2022), lo que le ha conferido el reconocimiento como planta medicinal a lo 

largo de la historia. 
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Autor: Weleda., (2025) 

 

4. Rosa (Rosa spp.) 

 

 

Las rosas (Rosa spp.) comprenden cerca de 200 especies y más de 18,000 variedades de plantas 

pertenecientes a la familia Rosaceae, y suelen emplearse principalmente con fines ornamentales 

(Boskabady et al., 2011, como se citó en Meza-Gordillo et al., 2022). No obstante, a lo largo de 

la historia también se han considerado un material vegetal valioso debido a la presencia de 

compuestos con propiedades biológicas en sus pétalos, pseudo-frutos y aquenios, como 

polifenoles, carotenoides, tocoferoles y diversas vitaminas (B1, B2, B9, C, K y E) (Milala et al., 

2021, como se citó en Meza-Gordillo et al., 2022). 

ILUSTRACIÓN 5 
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ILUSTRACIÓN 6 
 

 

 

Autor: Floralife., (s.f) 

 

5. Orquídea (Orchidaceae) 

 

 

 

La vainilla es considerada la orquídea económicamente más rentable del mundo. Por esta razón, 

es la única orquídea utilizada comercialmente como aroma, ya que posee un sabor versátil y 

agradable para muchas personas. Además, su cultivo requiere condiciones específicas: clima 

cálido y húmedo a aproximadamente 600 metros sobre el nivel del mar, temperatura promedio 

de 25 °C, precipitaciones anuales de entre 1,200 y 2,000 mm, y una humedad relativa cercana al 

80 % (Soto Romero & Alma Guadalupe, 2017; Pérez Atzín, 2014, citados en Carranza Aponte, 

2023). 

ILUSTRACIÓN 7 
 

 



26 
 

ILUSTRACIÓN 9 

Autor: Fidecomisio de riesgo., (2017) 

ILUSTRACIÓN 8 

 

 

 

Autor: Picris., (2020) 

 

 

Autor: Orchidable., (2024) 
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MENÚ APROBADO ESPAÑOL 
 

 

 Bebida de cortesía: Mojito de fucsia y menta 

Bebida suave de ron blanco y almíbar de fucsia con menta. 

 

 

 

 Pan: shokupan 

Shokupan japonés acompañado con mermelada de fresas y romero. 

 

 

 

 Amouse Boushe: Tartaleta de begonia. 

Tartaleta de masa filo rellena de mascarpone, begonia y peras. 

 

 

 

 Entrada: Ensalada de burrata 

Burrata artesanal sobre una tostada acompañada con jamón serrano, nueces, hojas de diente 

de león, duraznos y mangos asados cubiertos con una reducción de calendula. 

 

 

 Plato fuerte: Brochetas 

Brocheta de carne de res, tocino y longaniza sellada, acompañada con remolacha 

encurtida, aguacate, flor de papa, chimichurri de rosas y gel de pomarrosa. 

 

 

 Postre: Entremet. 

Entremet de bavaroise de vainilla, cremoso de chocolate, compota de frambuesa 

acompañado con crumble de cacao amargo y sorbete de mora. 

 Bombon. 

Bombón de chocolate blanco relleno de frutos rojos. 
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 Bebida bajativa. 

Infusión de flores. 

 

 

 

 Bebida 

Limonada rosa de bugambilia. 
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MENU APROBADO EN INGLÉS.  · 

 

 Welcome Drink: fucsia and Mint Mojito 

 

Cocktail made with white rum and fucsia yrup, infused with fresh mint. 

 

 

 Bread: shokupan 

 

Shokupan, served with a strawberry and rosemary jam. 

 

 

 Amuse-Bouche: Begonia Tartlet 

 

Phyllo pastry tartlet filled with mascarpone, accompanied by a begonia and pears. 

 

 

 Starter: Burrata Salad 

 

Artisanal burrata served on a toasted bread slice, accompanied by walnuts, arugula, 

roasted peaches and mango, topped with a calendula eduction. 

 

 Main Course: Skewers 

Grilled skewer of beef, bacon, and sausage, served with pickled beetroot, avocado, 

radish, potato blossom, rose chimichurri, and a pomarrosa gel. 

 

 

 Dessert: Entremet 

Vanilla bavaroise entremet, chocolate cream, raspberry compote accompanied with bitter 

cocoa crumble and blackberry sorbet. 

 

 

 Bonbon 
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White chocolate bonbon filled with red berries. 

 

 

 

 Digestif 

Flower infusion. 

 

 

 

 Beverage 

Pink bougainvillea lemonade. 
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 ILUSTRACIÓN 10  

DISEÑO DEL MENÚ 
 

ILUSTRACIÓN 11 
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RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFÍAS Y COSTOS 
 

 

9.1 Receta Estándar: Amouse Bouche. 

ILUSTRACIÓN 12 
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9.1.2 Receta complementaria: Canasta masa filo. 

 

ILUSTRACIÓN 13 
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9.1.3 Receta complementaria: Relleno de begonia. 

ILUSTRACIÓN 14 
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9.2. Receta estándar: Pan. 

ILUSTRACIÓN 15 
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9.2.2 Receta complementaria: Mermelada de Romero y fresa. 

ILUSTRACIÓN 16 
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9.2.3 Receta complementaria: Mantequilla de romero. 

ILUSTRACIÓN 17 
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9.3 Receta estándar: Entrada. 

ILUSTRACIÓN 18 
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9.3.2 Receta complementaria: Burrata. 

ILUSTRACIÓN 19 
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9.3.3 Receta complementaria: Crotones. 

 

ILUSTRACIÓN 20 
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9.3.4 Receta complementaria: Reducción de Camelia. 

 

ILUSTRACIÓN 21 
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9.4 Receta estándar: Fuerte. 

ILUSTRACIÓN 22 
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9.4.2 Receta complementaria: Brocheta. 

ILUSTRACIÓN 23 
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9.4.3 Receta complementaria: Flor de papa. 

ILUSTRACIÓN 24 
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9.4.4 Receta complementaria: Gel de pomarrosa. 

ILUSTRACIÓN 25 
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9.4.5 Receta complementaria: Chimichurri de rosas. 

ILUSTRACIÓN 26 
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9.5 Receta estándar: Postre. 
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9.5.2 Receta complementaria: Bavaroise de vainilla 
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9.5.3 Receta complementaria: Mousse de chocolate. 
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9.5.4 Receta complementaria: Compota frambuesa. 
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9.5.5 Receta complementaria: Genoise de limón. 
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9.5.6 Receta complementaria: Glaseado neutro 

 



53 
 

9.5.7 Receta complementaria: Sorbete de mora 
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9.5.8 Receta complementaria: Crumble de cacao 
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9.6 Receta estándar: Bombón 
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9.7 Receta estándar: Vinos y licores 
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9.7.2 Receta complementaria: Mojito de fucsia 
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9.7.3 Receta complementaria: Té 
 



59 
 

9.7.4 Receta complementaria: Limonada de bugambilia 

 



60 
 

ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS 

“La trazabilidad o rastreo del producto se refiere a la metodología que permite conocer la 

evolución histórica de la situación y trayectoria que ha seguido un producto o lote de productos 

a lo largo de la cadena alimentaria…” (Briz & de Felipe, s.f., p. 7) 

1.3 Rosas 

 

La rosa de botón, como muchas otras especies florales, es originaria de Asia y Europa, donde fue 

cultiva y utilizada no solo por su valor ornamental, sino también como símbolo de la búsqueda 

espiritual y propiedades alimenticias. En su proceso de expansión, a partir del siglo XIX, 

especialmente después de 1815, con el aumento del interés por la hibridación y la mejora de las 

variedades de rosas, asi como la intensa circulación de especies botánicas entre Europa y América 

Latina, la rosa comenzó a expandirse más allá de sus territorios de origen, llegando a América 

latina. En Ecuador, las condiciones geografías y climáticas ideales, como la altitud y la fertilidad 

del suelo, especialmente en zonas altas de la Sierra, favorecieron la adaptación y el cultivo de la 

rosa, convirtiéndola en una de las principales flores cultivadas en el país. Entre las variedades mas 

destacadas se encuentra la rosa de tallo largo, apreciada internacionalmente por su calidad y 

resistencia, que es esencial en la industria de exportación. 

 

 

Las primeras plantaciones de rosas se desarrollaron en la región andina, debido a sus condiciones 

climáticas el sector de Puembo fue una de las primeras zonas en trasformar el cultivo de rosas en 

un sistema de cultivo comercial, lo que impulsó en 1980 el crecimiento de la industria floricola en 

Ecuador y posteriormente estandarizó el modelo de cultivos de rosa en otras provincias como 

Cayambe y Tabacundo. 
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Además de su valor ornamental y comercial, la rosa (especialmente la rosa Damasco y rosa 

gallica) también ha sido considerada como un producto de valor por sus propiedades medicinales. 

A lo largo de la historia regiones como Europa y principalmente Medio Oriente utilizaron los 

pétalos de las rosas para elaborar jarabes, almibares, dulces e infusiones, de hecho, una de las 

preparaciones más emblemáticas que utiliza la rosa como ingrediente es el pudín de leche 

aromatizado con agua de rosas conocido como Malhallabia. Con el paso del tiempo y el comercio 

circulatorio entre oriente y occidente, estos conocimientos fueron trasladados a América Latina, 

donde el interés por las aplicaciones alimenticias de las rosas se ha ido desarrollando. 

 

 

A continuación, se muestra la información nutricional de la rosa. 

TABLA 2 
 

 

    

    

    

    

    

    

 

Nota: Elaboración propia con base en Castañeda-Sandoval, A., Galeano-Díaz, L. J., & Suárez- 

Torres, J. J. (2019). Composición química de pétalos de flores de rosa, girasol y caléndula para 
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su uso en la alimentación humana. Ciencia y Tecnología Agropecuaria, 20(1), 91–101. 

https://doi.org/10.21930/rcta.vol20_num1_art:125 

 

 

 

1.4 Pomarrosa 

 

La pomarrosa (Syzgium jambos) es un árbol nativo de medio oriente que se cultiva principalmente 

en países como la India y las islas del pacifico, a menudo alcanza los 40 pies de altura y se 

caracteriza por sus ramas alargadas y sus flores de color blanco similares a una manzana o pera. 

Su crecimiento se da en clima tropicales, cerca de ríos, y su producción comienza 4 años después 

de la siembra, a finales de octubre. En una investigación realizada por la Universidad Central del 

Ecuador se describe la introducción de la Pomarosa a Ecuador: 

 

 

Desde su lugar de procedencia, la pomarrosa ha sido introducida a los trópicos americanos, 

y en Sudamérica se encuentra hasta el Perú. No se tiene un dato exacto de cuándo y quien 

introdujo la fruta en el Ecuador, pero se conoce que está presente en nuestro país desde el 

ciclo XX. Se ha expandido por todo el territorio, en lugares húmedos, con altitudes bajas, 

medias y altas. sobre el nivel del mar, resulta una planta invasora de los márgenes de los 

ríos y arroyos, donde forma bosquecillo, densos y desplaza la vegetación autóctona. (Moran 

Dutan, 2014, p.29) 

 

 

 

Más adelante, la autora también menciona la situación productiva de esta especie en el país: 
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Se conocen sobre la existencia de algunas fincas que han establecido cultivos de la fruta en 

la provincia del Guayas, con el fin de emprender proyectos encaminados al 

aprovechamiento de la misma, aún así la superficie aproximada de este cultivo es de menos 

de 50 hectáreas. Al momento esta producción se está colocando en el mercado nacional, y 

el futuro se podría explotarla, sin embargo, no se ha alineado una estrategia ni planificación 

de exportación. (Moran Durán, 2014, p29) 

 

 

Aunque su producción es baja se ha confirmado que la mayor plantación de pomarrosa se 

encuentra en las Islas Galapagos, específicamente en la isla Floreana, Isabella, San Cristóbal y 

Santa Cruz, donde las flores y frutos se producen desde diciembre a marzo. 

 

 

11.2.1 Características organolépticas y nutricionales 

 

 

La pomarrosa se caracteriza por su forma ovalada similar a la de una pera, con un tamaño pequeño 

y con una cáscara delgada que puede variar entre amartilló pálido, verde claro o rosado, 

dependiendo de la madurez del fruto. La pulpa es blanca, jugosa y firme con un alto contenido de 

agua, mientras que su aroma y sabor es idéntico al de una rosa, lo cual le da su nombre como 

manzana rosa o perita. 

 

La pomarrosa contiene hasta 11% de azúcares y es rica en calcio, hierro y niacina, es por ello que 

se usa como alimento, en jugos, dulces y en almíbar. La razón original por la que la pomarrosa se 

extendió a través de los trópicos fue por sus frutas, las cuales tienen el aroma característico de las 

rosas y se usan en la confección de jaleas, conservas y ensaladas de fruta (Mora 2014: 27). 
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A continuación, se muestra la información nutricional de la pomarrosa. 

 

TABLA 3 
 

 

 

Nota: Mayhuasque Hernández, C. (2019). Mermelada de Syzygium malaccense (pomarrosa), 

enriquecida con camu camu (Myrciaria dubia) [Tesis de licenciatura, Universidad Nacional de la 

Amazonía Peruana). 



65 
 

ILUSTRACIÓN 27 
 

Autor: Sembramos., (2020) 

 

 

1.5 Romero 

 

El romero (Rosmarinus officinallis) es un arbusto aromático originario de las costas rocosas del 

mediterráneo perteneciente a la familia Lamiaceae que se caracteriza por su agradable aroma y 

sabores fuertes que generalmente se asocian con notas terrosas. Una de las principales caracterizas 

de esta familia, es la producción de aceites esenciales debido a la presencia de cineol en su 

estructura. 

 

La presencia de aceites esenciales con moléculas volátiles biológicamente activas ha 

permitido su aplicación en la aromaterapia, además de su uso en medicina tradicional y 

moderna, como fuente de compuestos terapéuticos y profilácticos. Asimismo, sus extractos 

presentan propiedades antioxidantes y antimicrobianas que se aprovechan en la industria 

alimentaria (citado en Flores-Villa et al., 2020). 

 

El romero es una especia simbólica de la antigua Grecia que se ha expandido alrededor del mundo, 

de hecho, “el término Romero, proviene de latín Rosmarinus qué significa Rocío de Mar, por su 
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TABLA 4 

asentamiento, próximo a zonas costeras, y oficinal que se refiere a medicinas de uso habitual. 

Algunos etimólogos lo relacionan con el griego Rhops, arbusto, y Myrino, aromático.” (Región de 

Murcia, s.f.) 

 

Se cree que el romero llegó a América con la llegada de los colonizadores europeos, donde su uso 

se extendió a través del continente, convirtiéndose en un símbolo cultural y medicinal. Algunas 

culturas utilizaron el romero como símbolo de protección y purificación contra energías negativas. 

 

 

A continuación, se muestra la información nutricional del romero. 

 

 

Nota: Elaboración propia en base a fundación Española de la Nutrición (FEN). (s.f.). 

Composición de alimentos: Datos de alimentos. 

 

 

 

1.6 Jamón serrano 
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El jamón serrano o jamón curado es un alimento típico de España que se obtiene a través de la 

salazón y curado de las patas traseras del cerdo, únicamente del cerdo blanco o todo aquel que no 

proceda de la raza ibérica. 

 

 

El jamón serrano es un producto rico en proteínas, minerales y vitaminas. Gracias a estas 

cualidades nutritivas, se ha convertido en uno de los elementos básicos de la dieta 

mediterránea. El arte de salar y curar jamones es una herencia gastronómica que ha 

sobrevivido a través de los siglos, y que hoy en día se mantiene vivo en sus procesos de 

elaboración. (Consorcio del Jamón Serrano Español, s.f.) 

 

 

En el pasado el Imperio Romano ya practicaba técnicas de curado similares debido a que el cerdo 

era un animal valioso por la versatilidad de sus preparaciones y su capacidad de aprovechamiento, 

también fueron quienes difundieron la técnica de salar y secar carnes como método de 

conservación en regiones montañosas, de hecho, el nombre que recibe se debe al entorno en el que 

se curan los jamones, en pueblos montañosos situados en la sierra donde el clima y el entorno son 

ideales para su elaboración. Durante la Edad Media y el Renacimiento el cerdo se convirtió en un 

símbolo de cultura para Europa, especialmente en España, donde continuó siendo un producto de 

consumo común. Según Jamonarium (s.f.), “a partir del final del siglo XIX e inicio del siglo XX 

es cuando el jamón serrano se hace muy popular entre la población gracias al desarrollo de técnicas 

de preparación de la carne.” 

 

 

La expansión internacional comenzó a mediados del siglo XX, cuando el proceso de salado y 

curado se estandarizaron, aunque cada región desarrolló sus propias variantes, la mejora en 
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tecnologías de conservación y transporte permitieron que el producto comenzara a expandirse 

hasta ser reconocido como producto de calidad e incluso en ciertos casos obtener denominaciones 

de origen. 

 

 

La denominación “jamón serrano” se encuentra protegida como especialidad tradicional 

garantizada (E.T.G) y se divine en tres denominaciones: 

 

 

 Bodega: curación de 9 a 12 meses. 

 Reserva: curación de 12 a 14 meses. 

 

 Gran reserva: curación de 15 meses en adelante. 

11.4.1 Proceso de elaboración del jamón serrano 

 

 

 

El proceso de elaboración del jamón serrano se divide en 4 puntos esenciales. “El proceso de 

elaboración del jamón, puede constituir diferentes tipos de este, aunque la elaboración del jamón 

es la misma para todos. La gran receta para llevar a cabo la curación del jamón es el cloruro 

sódico, además de otras sales, nitritos, nitratos, etc.” (Órdoñez, 1993). 

 

A continuación, se muestra una tabla detallada acerca del proceso de elaboración del jamón 

serrano: 

 

 

PROCESO DESCRIPCIÓN 

Recepción Antes de iniciar el proceso, los jamones deben tener una temperatura 

interior máximo de 3 grados. Además, se someten a presión para evacuar 
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 toda la sangre que pudiera quedar en la pieza y que estropearía el 

producto final, también se verifica que el pH no sea excesivamente alto 

(<5.8) 

Salazón Los jamones se curan con sal marina y otros agentes de salado, para 

deshidratar y conservar correctamente las piezas. El salado contribuye 

también a que el jamón serrano adquiera su color y aroma típicos. El peso, 

contenido graso y conformación del jamón determinarán el tiempo óptimo 

de salazón. 

Asentamiento También llamada fase de post salado, los jamones se mantienen a una 

temperatura que oscila entre los 0 y los 6 grados un mínimo de 40 días, 

con el objetivo de que la sal se distribuya de manera homogénea en el 

interior de cada pieza. 

 

Además, esta fase elimina el crecimiento de microbios que echarían a 

perder los jamones, y durante la misma se desarrollan los procesos 

bioquímicos que dan a cada pieza su aroma y sabor característicos. 

Secado En esta fase se sigue produciendo la deshidratación gradual de los jamones. 

en ella tiene lugar el llamado ‘sudado’ del jamón, un proceso natural de 

fusión de parte de las grasas del tejido graso. 

El ‘sudado’ marca el final del secado y el inicio del periodo de maduración. 

 

La temperatura de los espacios en que se curan los jamones se va 

incrementando poco a poco en esta fase, que durará un mínimo de 110 días 

Maduración 

final 

En esta última fase, que dura el tiempo necesario para completar al menos 

210 días (7 meses) de proceso desde el salado, los jamones terminan de 

adquirir sus propiedades organolépticas, gracias a procesos bioquímicos 
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 naturales. Una vez terminado el ciclo, los jamones se conservan a 

temperatura ambiente. 

TABLA 5 

Nota. Elaboración propia con información de Andreu. (2025) 
 
 
 

11.4.2 Información nutricional del jamón serrano 
 
 
 

“En las propiedades nutricionales, en el jamón serrano destaca su alto contenido 

en vitaminas del grupo B (B1, B2, B3 y B6), así como la vitamina D. También es 

fuente de ácidos grasos y ácido oleico (que previene el colesterol malo, o LDL). Es 

fuente natural de minerales como el hierro, fósforo o zinc.” (Jamonprive.com, 

2025.) 
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Nota: Tabla nutricional del jamón serrano. Tomado de jamón selección, (2020) 
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Autor: Empacadora Fritz., (2025) 

 

 

 

1.7 Tang zhong 

 

El tang zhong, también conocido como roux de agua es una técnica asiática que consiste en 

una pasta de harina cocida en agua o leche que se utiliza para mejorar la textura de un pan, La 

mezcla de harina y líquido se cocina a 65ºC hasta que la harina absorbe toda la humedad y se 

forma una masa cremosa y suave al tacto. 

A diferencia de las masas de alta hidratación, esta masa es fácil de trabajar, ya 

que la cocción ha creado una estructura que retiene la humedad. Esta humedad 

se mantiene dentro de la masa, lo que crea una maravillosa elasticidad al 

hornearse. (OVENTales, 2020.) 

 

 

En una técnica recomendada para realizar masas de panadería simples, pues la masa obtiene una 

mayor capacidad de hidratación, haciéndola más húmeda, pero no pegajosa como normalmente 

son las preparaciones que contienen un alto porcentaje de hidratación. Según Fuchs (2018), esto 

se debe a que “el almidón gelatinizado absorbe y retiene más cantidades de líquido, y eso tiene 

consecuencias fantásticas en el pan.” 

 

 

El uso del tang-zhong no solo mejora la elasticidad de la masa, sino que también produce un pan 

con una miga más suave y húmeda con mejor estructura, los panes crecen más durante la 

fermentación y el horneado, logrando una miga ligera y sedosa con sabores más dulces y aromas 

más agradables, además de alargar la conservación ya que la miga se mantiene fresca durante 

más tiempo 



73 
 

 

 

Su origen comienza a finales de la segunda guerra mundial cuando el comercio e interacción 

entre occidente y oriente provoca un intercambio de culturas y conocimiento, provocando que 

países asiáticos, especialmente China y Japón comenzaran a utilizar nuevas técnicas e 

ingredientes en sus preparaciones. Según Fuchs (2018), “Durante la recuperación de la 

postguerra el país recibió los excedentes de trigo y otros cereales enviados por Estados Unidos, 

así que se estimuló la producción y consumo de pan.” 

Aunque se originó en Asia, la técnica ha sido adoptada en amplias panaderías y pastelerías 

occidentales que buscan recrear la esponjosidad de estas preparaciones, de hecho, una de las 

preparaciones más populares es el shokupan o pan de leche japonés que se caracteriza por su 

textura similar o comparada con una nube que se utiliza en diversas preparaciones debido a su 

sabor altamente compatible con otros productos. 

 

 

Dado que el tang-zhong se incorpora en pequeñas cantidades a la masa total y no se consume 

por separado, se optó por presentar el valor nutricional del pan elaborado con la técnica 

presentada. A continuación, se muestra la tabla nutricional del shokupan o brioche japonés. 

 

VALOR NUTRICIONAL DEL SHOKUPAN. 
 

 

 

Componente Cantidad 

Calorías 1587.05 kcal 

Grasas totales 38.73 g 

Grasas saturadas 19.92 g 
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Carbohidratos totales 276.34 g 

Fibra dietética 9.03 g 

Carbohidratos netos 267.32 g 

Azúcares 43.45 g 

Proteína 54.9 g 

Sodio 2118.95 mg 

Colesterol 259.32 mg 

Humedad (estimada) 38 % 

TABLA 6 

Nota: Elaboración propia en base a datos calculados a partir de los ingredientes utilizados en la 

receta de Milk Bread publicada en Yasmeen’s Kitchen Diary. (2022) 
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Autor: Holy., (s.f) 
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ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR CULTURAL 

DE LA PROPUESTA DE MENÚ 

La presente propuesta culinaria se inspira en la cocina emocional y en el simbolismo de las flores, 

más allá de ser una experiencia gastronómica, busca convertirse en un jardín comestible donde 

cada elemento cuenta una historia y evoca memorias a través de los sentidos. El menú propuesto 

se extiende hasta la base que contiene los alimentos: platillos únicos que florecen sobre una vajilla 

adornada con trazos dorados, inspirados en el Kintsugi, técnica artesanal japonesa que repara 

objetos de cerámica fracturados con polvo de oro como metáfora de la belleza de las cicatrices, 

donde en lugar de ocultarlas las transforma en una parte visible y valiosa. 

 

Este ensayo busca resaltar la historia, el patrimonio y el valor cultural del menú, presentando la 

relevancia de las flores comestibles seleccionadas y el aspecto emocional de la cocina como 

lenguaje simbólico y poético. Por medio de este enfoque, se busca mostrar cómo la gastronomía 

puede convertirse en un medio de expresión y proceso de sanación emocional. 

 

El uso de flores en la gastronomía ha estado presente a lo largo de la historia desde el inicio de las 

civilizaciones, aunque la mayoría se usaban netamente con bienes medicinales, es a principios del 

siglo XXI cuando las flores comienzan a utilizarse por su belleza en ciertos platillos a modo de 

decoración. Estas flores se caracterizaban por sus colores vivos y brillantes que resaltaban las 

preparaciones y llamaban la atención del comensal. En la actualidad, el uso de flores comestibles 

ha evolucionado y se ha consolidado como parte de una experiencia sensorial y aromática, donde 

su presencia no solo aporta color y delicadeza, sino también sabor, textura, identidad y emoción, 

de hecho, en cocinas contemporáneas inspiradas por corrientes emocionales y más poéticas 
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influenciadas por el arte culinario, las flores adquieren un significado. A continuación, se presenta 

el lenguaje y el significado simbólico de las flores comestibles utilizadas en el menú. 

 

 

Flor comestible Perfil sensorial Significado Uso 

Fucsia (Fuchsia) Dulce, ligeramente 

calmante. 

Energía y autoestima. Almíbar 

garnish. 

y 

Begonia) (begonia) Acida Obediencia, vitalidad y 
 

protección. 

Espuma 
 

emulsión 

y 

Caléndula 

officinalis) 

(Calendula Cítrica Positividad, paciencia y 

afecto. 

Vinagreta 

Rosa (rosa spp) Suave, ligeramente dulce Bondad, delicadeza, 

simpatía y amor. 

Infusión 

Orquídea (Vainilla) Delicado y floral Aprecio, gracia y amor 

puro. 

Mousse 

Bugambilia (Bougainvillea 

sp.) 

Ligero, suave y vegetal. Expresión 
 

fortaleza. 

creativa y Infusión 

TABLA 7 
 

 

En paralelo, el kintsugi, es una técnica japonesa desarrollada a mediados del siglo XV que 

simboliza el embellecimiento de las cicatrices, en una filosofía basada en la mentalidad en que las 

fracturas no deben ocultarse, sino repararse para hacerlas visibles y valiosas. Esta técnica se ha 

convertido en un símbolo de resistencia, aceptación y empatía donde se celebra la imperfección y 

la memoria de las heridas, no como tal, si no como proceso de superación y renacimiento. Se 
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incorpora la técnica del Kintsugi no solamente por la estética, sino como mensaje de superación 

personal donde cada platillo cuenta una historia de ruptura y restauración. 

 

 

La fusión entre flores y Kintsugi es la mezcla de dos herencias culturales distintas, pero 

complementarias: una que florece desde lo íntimo y otra que sana desde la fractura. 

 

 

La propuesta planteada no busca presentar en su totalidad preparaciones y técnicas culinarias que 

demuestren lo complejo de la gastronomía, busca conectar con el comensal con elementos que 

recuerden la fragilidad humana y la belleza de lo imperfecto a través de lo comestible. 
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PRESENTACIÓN Y JUSTIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y 

MARIDAJES DE VINOS 

El maridaje es el arte de combinar alimentos y bebidas con el fin de potenciar sabores y aromas 

para crear una experiencia gastronómica más placentera. Como lo expresa Bovinos 

Steakhouse (2024): 

 

El maridaje es mucho más que simplemente elegir una bebida para acompañar un plato. 

Es una disciplina gastronómica que busca resaltar las cualidades de los alimentos y las 

bebidas, creando una experiencia sensorial completa. Cada combinación tiene el 

potencial de contar una historia única en el paladar, despertando emociones y llevando 

al comensal a un viaje culinario inolvidable. 

 

 

En el presente trabajo “Uso de flores de jardín como ingrediente en la cocina” se optó por 

presentar tres bebidas seleccionadas con la finalidad de convertirse en una extensión líquida 

del concepto: 

 

 

1.8 Mojito de fucsia y menta. 

 

 

 

El mojito es un cóctel refréscate de origen cubano que alcanzó gran popularidad a partir del siglo 

 

XIX. Se caracteriza por su frescura y versatilidad, ya que posee la capacidad de adaptarse 

fácilmente a una amplia gama de sabores, especialmente aquellos con perfiles más tropicales o 

cítricos. Su preparación tradicional incluye ron blanco, hojas de menta, zumo de limón, azúcar 

y en algunos casos algún tipo de bebida carbonatada. 
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El mojito de fucsia y menta fue seleccionado por su equilibrio entre frescura y delicadeza. La 

menta aporta notas refrescantes y ligeramente dulces, mientras que la fucsia aporta aromas 

intensos y florales que armoniza con la propuesta del menú, trasmitiendo una brisa nostálgica 

que deja una sensación agradable en el paladar. 
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Autor: Shutterstock., (s.f) 

 

 

 

1.9 Limonada rosa de bugambilia 

 

 

 

La limonada rosa de bugambilia es una bebida refrescante que combina la acidez del zumo de 

limón con la suavidad aromática de las hojas de bugambilia. Su color natural de tonalidades 

moradas y rosas nos recuerdan a un paseo por las calles donde una que otra bugambilia adornaba 

los jardines de muchas casas. Esta bebida no solamente cumple la función de hidratar, si no que 
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también aporta un matiz botánico e integra la flor como un ingrediente no solo aromático, si no 

también como pigmento. 
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Autor: Diego M., (2025) 

 

 

 

1.10 Lobo con piel de cordero – Malbec 

 

 

 

La Malbec es una variedad de uva que nace en Francia y posteriormente llega a Argentina a 

mediados del siglo 1800, esta variedad de uva de piel gruesa, color púrpura oscuro y rica en 

taninos es utilizada para la elaboración de vinos tintos y blancos. Se caracteriza por su alta 

intensidad aromática a frutos rojos y a especias suaves como la vainilla, su cuerpo redondo y 

astringencia la hacen ideal para acompañar chocolate, quesos y carnes rojas. 
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Se justifica la presencia de un vino Malbec en el quinto tiempo debido a que sus taninos suaves 

y elegantes cumplen la función de limpiar la boca de la grasa y su perfil frutal/especiado 

acompaña la brocheta de carne de res sellada. 

 

 

1.11 Bajativo – Infusión de flores 

 

 

 

El té resulta ser una bebida beneficiosa después de las comidas, especialmente porque ayuda a 

mejorar la digestión, reducir la acidez y evitar la sensación de pesadez en el cuerpo. El consumo 

de infusiones puede contribuir a la salud, siempre y cuando se lo consuma después de 15 a 30 

minutos terminada la alimentación, para permitir al cuerpo absorber los nutrientes y evitar 

efectos no desdeñados, como la absorción del hierro provocado por los taninos presentes en la 

mayoría de las infusiones 

 

 

El té de flores o “blooming tea” es una infusión que consiste en un manojo de hojas de té secas 

envueltas alrededor de flores secas que se caracteriza por su sabor ligero con notas frutales y 

florales que ayuda a digerir mejor la grasa y activar la circulación después de comer, se justifica 

su presencia en el menú porque sus notas florales cierran el concepto de jardines florales de casa 

y sus compuestos evitan la sensación de pesadez después de los 7 tiempos presentados. 
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CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO 

 
El servicio americano o servicio de plato se caracteriza por ser un método eficiente, rápido y 

popular de servicio en restaurantes donde los platillos son preparados y servidos directamente a 

los clientes por los meseros. Se caracteriza por su uniformidad, flexibilidad y control de porciones, 

al mismo tiempo genera dirección, orden y reduce el tiempo de servicio. Según Ingeniería de Menú 

(2024.), el servicio americano permite ofrecer una experiencia culinaria que combina la 

simplicidad, la eficiencia y la autenticidad. Independientemente de que se trate de un almuerzo 

rápido o una cena tranquila, este tipo de servicio garantiza eficiencia y comodidad en la atención 

 

A continuación, se muestra una tabla detallada acerca del proceso de servicio y otros aspectos 

relacionados escogidos para el presente trabajo. 

 

 

 

 

ASPECTO DESCRIPCIÓN 

Tipo de servicio Servicio americano, Los platillos salen de cocina emplatados, el 

personal de servicio sirve por la derecha y retira por la izquierda. 

Vajilla Vajilla presentada con la filosofía del Kintsugi. La vajilla se 

muestra con trazos de pintura dorada, que simulan grietas y que 

destacan la conexión emocional de la propuesta. 

Menú Inspirado en las flores que se cultivan en los jardines de casa 

Quito-Norte, aplicando técnicas de reinterpretación y 

complementando con productos cultivados en jardines. 
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Bebidas Las Las bebidas seleccionadas para acompañar se sirven como 

bienvenida, acompañante y bajativo. Todas se sirven desde el 

área de barra, a excepción de la bebida acompañante del quinto 

tiempo que se servirá frente al comensal. 

Ambientación  Música instrumental. 

 Juego de luces. 

 

 Decoración con elementos florales, priorizando las flores 

seleccionadas en el menú. 

Secuencia 1. Cóctel de bienvenida, servido a la par con el amouse 

bouche. 

2. Pan 
 

3. Entrada acompañada con una reducción que se servirá 

una vez, el platillo esté frente al comensal. 

4. Plata fuerte, acompañado con un maridaje que se 

presentará y se servirá frente al comensal. 

5. Postre. 

 

6. Bebida bajativa preparada desde cocina, donde uno de los 

meseros verdura el té en la taza frente al comensal. 

7. Búsqueda del bombón. 

TABLA 8 
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Autor: Pinterest., (s.f) 
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DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACIÓN DE AMBIENTACIÓN Y MONTAJE DE MESA 
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Autor: Pinterest., (s.f) 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 

 
Conclusiones 

 

 

 La incorporación de elementos florales aptos para el consumo humano y tradicionales de 

jardín en la cocina, permite ampliar el lenguaje sensorial del plato, aportando matices que 

recorren todos los sentidos, como: sabor, aroma, textura y estética, siempre y cuando se 

emplean de manera equilibrada y con conocimiento de sus características organolepticas. 

 

 

 Durante el desarrollo del proyecto, se comprobó que flores como la fucsia, capuchina y 

geranio, poseen compuestos volátiles y notas amargas/ ácidas que pueden saturar el perfil 

sensorial del plato de no ser dosificadas con esa actitud, bajo estos perfiles se evidencia 

que el consumo de estas flores debe realizarse en una cantidad menor a la esperada. 

 

 

 La manipulación de elementos delicados, como lo son las flores comestibles, exige control 

térmico y de texturas en todas sus etapas de producción, se verificó que decoraciones como 

pétalos, geles o emulsiones, aromatizadas requieren condiciones de refrigeración o de 

servicio inmediato para mantener la integridad visual y de sabor. Se destaca la importancia 

del manejo del mise en place en frío para conservar la estructura del producto. 

 

 

Recomendaciones 

 

 

 

 Implementar el proceso de producción y estandarización por ingredientes no 

convencionales como flores y hierbas de jardín, mediante la creación de fichas, técnicas 
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detalladas que incluyen el origen, el método de conservación, la intensidad de sabor y su 

comportamiento en diferentes técnicas, con el fin de regular el el sabor y conservar la 

seguridad alimentaria. 

 

 

 Perfeccionar el control de textura, sin temperaturas en los platillos donde se utilice las 

flores como ingrediente, debido al uso de estos elementos a través de geles, florales, pétalos 

frescos o mermeladas, es esencial trabajador con termómetros de contacto y placas frías 

para evitar la migración de humedad que den paso a la oxidación y pérdida de estructura 

de la materia prima. 

 

 

 

 

 Desarrollar habilidades que permitan la planificación del flujo de trabajo, debido a que el 

menú propuesto incluye preparaciones con elementos delicados, es fundamental dominar 

el “timing del pase” permitiendo que cada preparación esté segmentada por minutos para 

mejorar la eficiencia y reducir los errores provocados por el tiempo de espera que resultan 

en flores marchitas o húmedas. 
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