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RESUMEN

El presente trabajo de titulacién propone un menu degustacion de ocho tiempos titulado
"Quito: Entre relatos y leyendas", cuyo concepto central consiste en traducir cuatro leyendas
emblematicas del Centro Histdrico de Quito (Cantufia, la Virgen de la Empanada, la Casa 1028 y
los Cucuruchos de San Agustin) y lugares y tradiciones como La Ronda, el rosero y las mistelas
al lenguaje sensorial de la cocina de autor contemporanea. El objetivo es demostrar que la
gastronomia puede funcionar como herramienta activa de rescate y difusion del patrimonio cultural
intangible de la ciudad, en un contexto donde la globalizacion amenaza con erosionar las
expresiones culinarias e identitarias locales.

La propuesta integra ingredientes andinos endémicos como morocho, chamburo, naranjilla,
uvilla, panela y mapahuira con técnicas de vanguardia, en dialogo con la tradicidn culinaria mestiza
colonial y conventual quitefia. Cada tiempo del menu esta conceptualmente vinculado a una
leyenda o tradicion especifica, haciendo que sea un recorrido narrativo por la memoria colectiva
de Quito. La propuesta se complementa con una ambientacion de inspiracion colonial, maridaje
con vino ecuatoriano Merlot y un bajativo de mistelas artesanales de taxo, manteniendo la
coherencia identitaria a lo largo de toda la experiencia.

El trabajo incluye fichas de recetas estandarizadas con analisis de puntos criticos de control,
trazabilidad de ingredientes, costeo del mend, disefio del servicio americano formal y un ensayo
académico que sustenta el marco historico, patrimonial y cultural de la propuesta. Los resultados
demuestran que la cocina de autor con identidad territorial es técnicamente rigurosa,
econdémicamente viable y culturalmente significativa, posicionando a la gastronomia como un
campo de conocimiento capaz de preservar y transmitir la memoria de una ciudad a través del

paladar.
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Palabras clave: cocina de autor, patrimonio cultural intangible, leyendas quitefias,

gastronomia patrimonial, identidad cultural, men0 degustacion.
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ABSTRACT

This thesis proposes an eight-course tasting menu titled "Quito: Entre relatos y leyendas",
whose central concept consists of translating four emblematic legends from Quito's Historic Center
(Cantuna, the Virgin of the Empanada, Casa 1028, and the Cucuruchos de San Agustin), as well
as iconic places and traditions such as La Ronda, the rosero, and artisanal mistelas, into the sensory
language of contemporary author cuisine. The objective is to demonstrate that gastronomy can
function as an active tool for the rescue and dissemination of the city's intangible cultural heritage,
in a context where globalization threatens to erode local culinary and identity-based expressions.

The proposal integrates endemic Andean ingredients such as morocho, chamburo,
naranjilla, uvilla, panela, and mapahuira with avant-garde techniques, in dialogue with Quito's
mestizo colonial and convent culinary tradition. Each course is conceptually linked to a specific
legend or tradition, making it a narrative journey through the collective memory of Quito. The
proposal is complemented by a colonial-inspired setting, pairing with an Ecuadorian Merlot wine,
and a digestif of artisanal taxo mistelas, maintaining territorial identity coherence throughout the
entire experience.

The work includes standardized recipe cards with critical control point analyses, ingredient
traceability, menu costing, formal American service design, and an academic essay that supports
the historical, heritage, and cultural framework of the proposal. The results demonstrate that author
cuisine rooted in territorial identity is technically rigorous, economically viable, and culturally
significant, positioning gastronomy as a field of knowledge capable of preserving and transmitting
the memory of a city through the palate.

Keywords: author cuisine, intangible cultural heritage, Quito legends, heritage

gastronomy, cultural identity, tasting menu.



23

1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Antes de que existiera la escritura, existia la voz. Los seres humanos siempre han tenido la
necesidad de dar sentido a los fendmenos que ocurren a su alrededor, y la forma maés antigua de
hacerlo fue contando historias. Los relatos son narraciones estructuradas de un hecho, ya sea real
o ficticio; constituyen el recuento, generalmente breve, de una serie de eventos que surgian en
contextos cotidianos: reuniones familiares, espacios comunitarios, conversaciones al caer la tarde,
donde la palabra hablada era el principal medio de comunicacion y de memoria cultural. A través
de ellos, las comunidades interpretaban su entorno, advertian de los peligros y construian una
identidad colectiva. Por eso muchas de estas historias estan ligadas a lugares especificos, a
situaciones comunes y a emociones profundamente humanas. Y aunque con el paso del tiempo
cada persona ha afiadido o suprimido ciertos detalles (todo con el fin de preservar la memoria
histdrica a su manera), lo que permanece invariable es su funcién: dar sentido al mundo que nos
rodea (Valdivieso, 2011).

Dentro de esta tradicidn narrativa, la literatura ha sido el medio por excelencia a través del
cual el ser humano expresa sus sentimientos mas profundos y deja constancia (escrita u oral) de
los sucesos y formas de vida de su sociedad. Al valerse de distintos géneros literarios como
herramientas expresivas, la literatura contribuye al conocimiento siendo, en esencia, del hombre
para el hombre (Valdivieso, 2011).

Es precisamente en este marco donde la leyenda encuentra su lugar: un género narrativo
que ha acompafiado a las civilizaciones desde sus origenes y que ha sido empleado en distintas
épocas y para distintos fines. Junto a los mitos y los cuentos, fue uno de los primeros subgéneros

que los pueblos utilizaron para testimoniar y dar sentido a los acontecimientos de su tiempo,
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convirtiéndose asi en depdsito de cosmovision, creencias, moral, geografia e historia de un lugar
y un periodo particular (Valdivieso, 2011).

De manera analoga, las tradiciones son construcciones sociales que transmiten préacticas,
saberes y expresiones culturales del pasado hacia el presente; no se conservan como copias exactas,
sino que se actualizan, reconfiguran y reinterpretan segun las necesidades del momento,
manteniendo una base de continuidad al tiempo que incorporan innovacion. Este proceso dinamico
de permanencia y cambio es el que construye y sostiene la identidad de las comunidades (Arévalo,
2024).

Quito es, quizas, uno de los mejores ejemplos de todo lo anterior. Situada a los pies del
volcan Pichincha, es una ciudad construida sobre leyendas: historias que explican como surgieron
ciertas cosas y por qué el mundo es como es, transmitidas durante siglos a través de la oralidad, la
musica y la escritura. Fruto de la confluencia entre las culturas indigena, espafiola y africana, su
acervo narrativo abarca leyendas y tradiciones que hoy son consideradas parte esencial de la
identidad quitefia (del Carmen Fernandez, 1994; Freire, 1987, 2011; Jijon, 2003). Entre ellas
figuran: Cantufia, el albafiil indigena que engafi6 al diablo con astucia para terminar el atrio de San
Francisco; la Virgen de la empanada, una historia mal contada que sigue trayendo consecuencias;
La Casa 1028, donde Bella Aurora sufrié un final trdgico; y los Cucuruchos de San Agustin, que
nos recuerdan que hasta el amor mas grande puede traicionarnos. Cada una de estas historias,
transmitidas de generacion en generacion, refleja el folclor quitefio y el valor de conservar la
memoria oral nacida en sus casas coloniales y calles angostas. Pero esta identidad narrativa no se
limita a las palabras: también vive en la mesa.

La gastronomia quitefia es resultado de la interaccion entre la tradicién culinaria indigena,

espafola, africana, arabe y otras mas; es decir, de los conocimientos, saberes y practicas
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alimentarias derivados de la convivencia entre culturas diversas (Falconi, 2017). Preparaciones
como el sdnduche de pernil, las empanadas de morocho, el rosero, las mistelas o el canelazo no
son unicamente elaboraciones culinarias: son expresiones vivas de festividades, memorias
compartidas y creencias heredadas.

Es en este punto donde entra la cocina de autor, expresion que se emplea para describir una
forma de cocinar que representa el estilo y la creatividad individuales de un cocinero, y que
reinterpreta recetas y técnicas tradicionales de maneras innovadoras. Se trata de un movimiento
que otorga gran valor a la originalidad: los cocineros que se identifican con esta corriente
desarrollan propuestas unicas que reflejan un proyecto personal (Flores Jurado, 2018). En términos
mas amplios, la expresion remite a una nueva forma de concebir al cocinero como creador, genio
y artista, en contraste con un saber culinario colectivo y anénimo (Flores Jurado, 2018; Barcelona
Culinary Hub, 2025). Esta transformacion es resultado de un largo proceso de legitimacion de la
gastronomia como campo artistico, impulsado por cocineros y escritores que han defendido la
cocina como una forma de arte (Flores Jurado, 2018).

El presente proyecto propone un dialogo entre estas dos dimensiones. Partiendo de la
conviccidn de que la comida siempre son recuerdos y tradiciones (De Rosa, 2024), cada plato de
este menu nace de un relato, una leyenda o una tradicion quitefia especifica, cuya esencia
(personajes, emociones, simbolismo, contexto historico) es traducida al plato mediante las técnicas
de la cocina de autor. El objetivo no es ilustrar la leyenda en el plato, sino interpretarla; no replicar
la tradicién, sino reinventarla con la misma astucia con la que Cantufia engafié al diablo:

respetando la esencia, quebrantando la forma.
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2. MENU APROBADO EN ESPANOL

Coctel de bienvenida

“Noche en La Ronda”

Aguardiente macerado con especias, jugo clarificado de naranjilla y sirope de panela.
Amuse-bouche

“Piedra ausente”

Crocante de panko con paprika, relleno de cerdo y acompafiado de un velo de tomate, cebolla
encurtida, microbrotes y raices de cilantro.

Pan

“Panecillo”

Pan de maiz y trigo, mantequilla de mapahuira.

Entrada

“Virgen de la empanada”

Mini empanadas de morocho rellenas de pollo y carne, tradicional aji de chochos y mayonesa de
aguacate.

Plato fuerte

“Ecos de la casa 1028”

Laminas de res término medio, puré sedoso de remolacha asada, reduccion de vino tinto con fondo
de res, panela y mora, gel de uvilla y naranjilla, chips de camote morado, microbrotes y flores
comestibles.

Postre

“Ritual rosado”
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Crumble de mote, gel de pifia y fresa, confit de chamburo y babaco especiado, cremoso de naranja
y azahar, mousse de rosas con chocolate blanco, pétalos de rosa caramelizado.

Bajativo

“Mistela”

Mistela artesanal de taxo.

Bombon

“Cucurucho”

Bombon de chocolate 65% con ganache de palo santo.
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3. MENU APROBADO EN INGLES
Welcome cocktail
“Night in La Ronda”
Spiced-infused aguardiente with clarified naranjilla juice and panela syrup.
Amuse-bouche
“Absent Stone.”
Panko croquette with paprika, filled with pork, served with a tomato veil, pickled onion,
microgreens, and cilantro roots.
Bread
“Panecillo”
Corn and wheat bread with mapahuira butter.
Starter
“Virgin of the Empanada”
Mini morocho empanadas filled with chicken and beef, traditional chocho chili sauce, and avocado
mayonnaise.
Main course
“Echoes of House 1028”
Medium-rare beef slices, silky roasted beet purée, red wine reduction with beef stock, panela, and
blackberry, uvilla and naranjilla gel, purple sweet potato chips, microgreens, and edible flowers.
Dessert
“Pink Ritual”
Mote crumble, pineapple and strawberry gel, spiced confit of chamburo and babaco, orange and

orange blossom cream, white chocolate rose mousse, caramelized rose petals.



Digestif

“Mistela”

Artisanal taxo mistela.
Bonbon
“Cucurucho”

65% dark chocolate bonbon with palo santo ganache.

29
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4. DISENO DEL MENU

Figura 1. Disefio de menda, frontal.

UITO: NOCHE EN LA RONDA VIRGEN DE LA EMPANADA MISTELA

E TRE COCTEILDE BTENVENIDA ENTRADA BAJATIVO
AGUARDIENTE ESPECIADO, JUGO EMPANADAS DE MOROCHO DE IJCOR ARTESANAL DE TAXO.
LEYENDAS Y CLARIFICADO DE NARANJILLA Y CARNE Y POLLO, .'\]i
SIRUP DE PANELA. TRADICIONAL Y MAYONESA DE

TRADICIONES reuReats CUCURUCHOS

PIEDRA AUSENTE ECOS DE LA CASA 1028

BOMBON
COCTNA DE AUTOR AMUSE-BOUCHE PIATO FUERTE _BDMI}ON DE CHOCOLATE 65%
BASADA EN CROCANTE DE PANKO, RELLENO LAMINAS DE RES TERMINO CON GANACHE DE PALO SANTO.
EYENDAS., REIATOS Y DE CERDO, VELO DE TOMATE, MEDIO, PURE SEDOSO DE
U RDAS i LATOS CEBOLLA ENCURTIDA, REMOLACHA ASADA, REDUCCION
TRADTCTONES MICROGREENS Y RAICES DE DE VINO TINTO Y MORA, GEL DF

QUITENAS. CILANTRO UVILLA Y NARANJILLA, CHIPS DE
CAMOTE MORADO, BEB]DAS
MICROBROTES. . "
JADA PLATO DE ESTE PANECILLO r{\r«erl‘xl{:/),\l I; I)IskkylvlL\::s}\l([‘llgl\}}s
C B Y 3 C 3 «
MENU RETNTERPRETA S RITUAL ROSADO NOTAS DE FRUTOS ROJOS,

UNA H1ISTORITA (LUL PAN ESPECIAS Y TANINOS SUAVES.
HABTTA NUESTRA REPRESENTACION DEI . POSTRE
CTUDAD, SUS CALLES MESTIZAJE GASTRONOMICO CRUMBLE DE MOTE. CONFIT DE
HEA i QUITERO. PAN DE MAIZ Y TRIGO CHAMBURO Y BABACO
SU GENTE Y sU CON MANTEQUILLA DE ESPECIADO, CREMOSO DE
MEMORIA. =3 MAPAHUIRA. NARANJA Y AZAHAR, MOUSSE DE

ROSA, PETALOS DE ROSA
CARAMELIZADOS, GEL DE PINA Y
FRUTILLA

Nota: Menu representando los lugares icénicos del Centro Histérico de Quito. Hecho por autoras.
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Figura 2. Disefio de menda, reverso.
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5. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

5.1 Amuse-bouche

Figura 3. Concha de panko

FORMATO DE RECETA ESTANDAR .
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE iGastm;mmia
Escuela de Gastronomia s v

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Concha de panko Bésica o de Venta —
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 7_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Mantequilla sin sal 40,00 g 0,0077|$ 0,3068 | Congelada $ 767 kg 1.000 g
2 | Panko 8,00 g 0,0184|$ 0,1468 $ 3,67 g 200 g
3 | Harina de trigo 5,00 g 0,0020| $ 0,0098 $ 1,9 kg 1.000 g
4 | Huevos 1,00 u 0,2283| $ 0,2283 | Batido $ 6,85 cubeta 30 u
5 | Paprika 2,00 g 0,0248| $ 0,0495 $ 0,99 g 40 g
6 | Aceite vegetal 200,00 g 0,0023| $ 0,4690 $ 4,69 It 2.000 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cortar y congelar la mantequilla en forma SUBTOTAL $ 101 > Precios totales de cada Mantequilla congelada antes de empanizar (evita
de rectangulo. RECETA """ |ingrediente que se derrita antes de freir); temperatura exacta
2. Empanizar pasando la harina por huevo, EXTRAS 5% $ 0,06 | Subtotal * % Extras a 180°C (més baja = absorbe aceite, més alta =
harina, huevo y panko. COSTO TOTAL $ 1,27 | Subtotal + Extras panko quemado antes de derretir la mantequilla);
3. Freir a 180°C hasta que la mantequilla se COSTO E’OR s 197 Costo Total Receta + No. escurrir en papel absorbente.
derrita completamente. PORCION """ |porciones
4. Colocar en papel absorbente para retirar el COSTO POR Costo por Porcién + Peso
exceso de aceite. Reservar. GRAMO $ 01815 cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
Empanizado, fritra por inmersion.
La mantequilla congelada acttia como relleno que se derrite durante
la fritura creando un interior liquido dentro de la costra crocante. El
empanizado en doble capa (harina—huevo—panko) sella la
mantequilla herméticamente. La paprika aporta color y leve ahumado
al crocante.
. > { : @A g FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Concha de panko. Hecho por autoras.



Figura 4. Velo de tomate
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE izﬂ;?t?bmmia
Escuela de Gastronomia i
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Velo de tomate Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 25 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 4 gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 | Tomate rifion 200,00 g 0,0012| $ 0,2360 | Concasse $ 1,18 kg 1.000 g

2 [ Sal 8,00 g 0,0005| $ 0,0037 $ 046 kg 1.000 g

3 | Agar agar 1,00 g 0,0808| $ 0,0808 $ 2,02 g 25 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.Licuar el tomate junto con la sal por al SUBTOTAL s 032 >Precios totales de cada Agar agar debe alcanzar 82°C para gelificar
menos 3 minutos. Filtrar usando un lienzo y RECETA """ |ingrediente correctamente; capa extendida debe ser fina y
reservar los sélidos obtenidos. EXTRAS 5% $ 0,02 | Subtotal * % Extras uniforme; 12h de refrigeracion indispensables;
2. Extender los sélido del tomate en una lata y COSTO TOTAL $ 0,34 | Subtotal + Extras polvo de tomate bien seco antes de espolvorear.
hornear a 170°C hasta que esté bien seco. COSTO F”OR s 001 Costo Total Receta + No.

Procesar para obtener un polvo fino. PORCION """ |porciones
3. En una olla afiadir el agua de tomate junto COSTO POR $ 0,0034 Costo por Porcion + Peso
con el agar agar y calentar hasta 82°C por un GRAMO ’ cada Porcion

minuto. Mixear para eliminar grumos y METODOS Y TECNICAS
extender en una lata de manera que quede una Licuado, filtrado con lienzo, deshidratacion del
capa fina y uniforme. Espolvorear el polvo de Técnica de cocina de vanguardia (gel laminado). El agar-agar forma sélido al horno (170°C), gelificacion con agar-
tomate y refrigerar por 12 horas. una lamina translicida y flexible que envuelve visualmente el plato. El agar (82°C), refrigeracion 12h, corte con
4. Darle forma con el cortador circular y polvo de tomate concentra el sabor umami y recubre el velo. El cortador circular.

reservar. resultado es un elemento de alta complejidad técnica con ingrediente

de bajo costo.

e f=—
1 i st
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

~ REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Velo de tomate. Hecho por autoras.




Figura 5. Raices de cilantro
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE !%:&?ﬁmmi&
Escuela de Gastronomia il
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Raices de cilantro Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 3 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Cilantro 3,00 g 0,0053| $ 0,0158 | Raices delgadas $ 0,63 g 120 g
2 | Aceite vegetal 100,00 g 0,0023| $ 0,2345 $ 4,69 It 2.000 g
PUNTOS CRITICOS
1. Seleccionar las raices del cilantro méas SUBTOTAL $ 025 > Precios totales de cada Seleccionar solo las raices més delgadas (las
delgadas. RECETA """ |ingrediente gruesas no quedan uniformes); fritura exacta a
2. Freir a 180°C durante 5 minutos hasta que EXTRAS 5% $ 0,01 | Subtotal * % Extras 180°C por 5 min; escurrir bien para evitar que
estén crocantes. COSTO TOTAL $ 0,26 | Subtotal + Extras queden blandas.
3. Dejar reposar en papel absorbente para COSTO F"OR $ 026 Costo Total Receta + No.
eliminar el exceso de aceite. Reservar. PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcién + Peso
GRAMO $ 0,0876 cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
Seleccion y limpieza, fritura por inmersion a
Las raices del cilantro contienen mayor concentracién de aceites 180°C, escurrido
esenciales que las hojas, aportando un sabor més profundo y
terroso. La fritura las deshidrata completamente generando textura
crocante.

?S:n,\f-k]!f:‘zzﬁsf J”‘Tp;qi

LR f/f ﬂhﬂ"':“ = =

ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

"REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
15-jul-26

Nota: Receta de Raices de cilantro. Hecho por autoras.




Figura 6. Cebolla encurtida
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l, UlDE igg;es?t;;}mmi&
Escuela de Gastronomia i
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Cebolla encurtida Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 30 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 5 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Cebolla paitefia 150,00 g 0,0033] $  0,4989 | En pluma $ 158 g 475 g
2 | Agua 100,00 ml 0,0004| $ 0,0417 $ 125 It 3.000 ml
3 | Vinagre blanco 100,00 ml 0,0017|$ 0,1650 $ 165 It 1.000 ml
4 [ Sal 3,00 g 0,0005|$ 0,0014 $ 046 kg 1.000 g
5 | Pimienta negra en grano 2,00 g 0,0414|$ 0,0828 $ 2,07 g 50 g
6 [ Laurel 5,00 g 0,0520| $ 0,2600 $ 078 g 15 g
7 [ Ajo 3,00 g 0,0055| $ 0,0165 $ 0,99 g 180 g
8 | Orégano seco 5,00 g 0,0154| $ 0,0770 $ 0,77 g 50 g
9 | Aziicar blanca 5,00 g 0,0013| $ 0,0063 $ 0,63 g 500 g

PROCESO DE PREPARACION

1. Cortar la cebolla en juliana.

2. En una olla afiadir el agua, vinagre, azlcar y
las especias, calentar.

3. Afiadir la cebolla y cocinar por 5 minutos.
Apagar y dejar enfriar. Reservar.

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL > Precios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

Cocinar solo 5 minutos para conservar textura

RECETA $ 115 ingrediente crujiente; enfriar en el mismo liquido para que
EXTRAS 5% $ 0,06 | Subtotal * % Extras continCle marinando; equilibrio 4cido-dulce debe
COSTO TOTAL $ 1,21 | Subtotal + Extras verificarse antes de reservar.
COSTO FjOR $ 004 Costo Total Receta + No.
PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcion + Peso
GRAMO $ 0,0080 cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

El encurtido en caliente acelera la penetracion del acido acético en la
cebolla ablandando ligeramente su textura y reduciendo su
pungencia. El azlicar, laurel y pimienta equilibran la acidez. La
cebolla encurtida aporta acidez necesaria para contrastar la grasa del
cerdo en el plato final.

METODOS Y TECNICAS

Corte en juliana, encurtido en caliente, enfriado
en su liquido.

?‘cm‘f-;]’c‘z: Ao J”Tplqi
J \ | e
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

Tronovs & Bk
" REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Cebolla encurtida. Hecho por autoras.
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Figura 7. Cerdo marinado

FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE [Zismcnmia

Escuela de Gastronomia preacm——

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Cerdo marinado Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Pierna de cerdo 400,00 g 0,0073|$ 2,9160 $ 7,29 kg 1.000 g
2 [ Sal 20,00 o] 0,0005/$ 0,0092 $ 046 kg 1.000 g
3 | Cebolla paitefia 180,00 g 0,0033| $ 0,5987 $ 158 g 475 g
4 | Zanahoria 100,00 g 0,0009| $ 0,0891 $ 049 g 550 g
5 | Ajo 10,00 g 0,0055[ $ 0,0550 $ 0,99 g 180 g
6 [ Cilantro 20,00 g 0,0053| $ 0,1050 $ 063 g 120 g
7 | Comino 10,00 g 0,0094| $ 0,0940 $ 047 g 50 g
8 | Pimienta negra molida 10,00 g 0,0150| $ 0,1500 $ 0,75 g 50 g
9 | Cenveza 25,00 ml 0,0025|$ 0,0625 $ 250 It 1.000 ml
10| Agua 500,00 ml 0,000417[$ 0,2083 $ 1,25 It 3.000 ml
PUNTOS CRITICOS
1. Licuar la cebolla, zanahoria, ajo, cilantro, SUBTOTAL $ 429 > Precios totales de cada Minimo 12h de marinado para penetracion de
comino, pimienta negra, cerveza y sal. Marinar RECETA """ |ingrediente sabores; cocinar hasta terneza completa (carne
el cerdo por 12 horas. EXTRAS 5% $ 0,21 | Subtotal * % Extras que se desmecha sola); reducir el liquido hasta
2. Afiadirle agua al cerdo marinado y cocinar COSTO TOTAL $ 4,50 | Subtotal + Extras consistencia de salsa antes de mezclar con el
por 4 horas hasta que esté tierno. COSTO I?OR $ 023 Costo Total Receta + No. cerdo.
3. Desmechar y reservar. PORCION "™ |porciones
4. Reducir el liquido de la coccién para hacer COSTO POR Costo por Porcién + Peso
una salsa y mezclar con el cerdo. GRAMO $ 00113 cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
Marinado en licuado aromatico (12h), coccién
La marinada &cida (cerveza) desnaturaliza parcialmente proteinas lenta en su liquido (4h), desmechado, reduccién
superficiales mejorando penetracion aromatica. La coccion lenta en del liquido para salsa.
liquido hidroliza el colageno en gelatina, obteniendo carne tierna y
jugosa. La reduccion del liquido concentra los sabores de la
marinada y acttia como salsa integradora.
e FECHA ELABORACION
P O
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Cerdo marinado. Hecho por autoras.




Figura 8. Piedra ausente
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE i
Escuela de Gastronomia e

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

Esrusiady

Gasgtrongnis

FOTO RECETA

Piedra ausente X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 48_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 [ Cerdo marinado 20,00 g 0,0113|$ 0,2251 | SUB-005 $ 023 s} 20 o]
2 | Concha de panko 7,00 g 0,1815|$ 1,2707 | SUB-001 $ 127 g 7 g
3 | Velo de tomate 3,00 g 0,0034/$ 0,0101 | SUB-002 $ 0,01 g 4 g
4 | Cebolla encurtida 5,00 g 0,0080{ $ 0,0402 | SUB-004 $ 004 g 5 g
5 | Raices de cilantro 5,00 g 0,0876|$ 0,4379 | SUB-003 $ 0,26 g 3 g
6 | Microbrotes 5,00 g 0,0800{ $ 0,4000 $ 8,00 g 100 g
7 | Flores comestibles 3,00 u 0,0533| $ 0,1600 $ 8,00 u 150 u
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Hacer un pequefio hueco en la parte inferior’ SUBTOTAL § 254 > Precios totales de cada Temperatura de fritura exacta a 180°C; no
de la concha de panko y rellenar bien con el RECETA "™ |ingrediente romper la concha al rellenar; agar-agar debe
cerdo con cuidado de no romper la concha. EXTRAS 5% $ 0,13 | Subtotal * % Extras llegar a 82°C para activar gelificacion; velo
2. Colocar en el plato sobre una cama de COSTO TOTAL $ 2,67 | Subtotal + Extras requiere 12h de refrigeracion.
microbrotes y raices de cilantro. COSTO E’OR s 267 Costo Total Receta + No.
3. Poner el velo de tomate a modo de capa PORCION """ |porciones
sobre el crocante y coronar con la cebolla COSTO POR Costo por Porcion + Peso
encurtida. Decorar con las flores y servir. GRAMO $ 0,0557 cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Fritura por inmersion, encurtido, coccion lenta y
Plato de autor que reinterpreta la leyenda de Cantufia. La concha de g;zr;echado, gelificacion con agar agar, fitura de
panko actlia como contenedor comestible que genera contraste '
textural crocante/suave. El velo de tomate aporta acidez y valor
estético mediante gelificacion controlada. El cerdo desmechado con
reduccion de su propio jugo intensifica sabor por concentracion.

?,}qu.m]!‘;w:i_rf Co

ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

Pk B —
~ REVISADO POR:

Foanocs 3.
Svanora (0.

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Piedra ausente. Hecho por autoras.




5.2. Pan

Figura 9. Pan de maiz
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Lube |

Forueiade

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronemia
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Pan de maiz Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 25 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 40_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Harina de trigo 320,00 g 0,0020| $ 0,6272 | Pesar $ 19 kg 1.000 g
2 | Harina de maiz 56,00 g 0,0021|$ 0,1198 | Pesar $ 214 kg 1.000 g
3 | Leche 244,00 ml 0,0011|$ 0,2630 | Tibia $ 097 ml 900 ml
4| Sal 6,00 g 0,0005| $ 0,0028 | Pesar $ 046 kg 1.000 o]
5 | Az(car blanca 45,00 g 0,0013| $ 0,0567 | Pesar $ 0,63 g 500 g
6 | Mantequilla sin sal 113,00 g 0,0077|$ 0,8667 | Pesar $ 7,67 kg 1.000 g
7 | Huevos 2,00 u 0,1913|$ 0,3827 | Batido $ 574 cubeta 30 u
8 | Queso fresco 188,00 g 0,0093| $ 1,7445 | Desmenuzar $ 3,99 g 430 g
9 | Levadura fresca 11,00 g 0,0063| $ 0,0697 | Diluida en leche $ 317 g 500 g
10| Polvo para hornear 11,00 g 0,0145|$ 0,1595 | Pesar $ 145 g 100 g
11| Esencia de mantequilla 2,00 ml 0,0099|$ 0,0198 | Pesar $ 495 ml 500 ml
12| Yemo 0,10 g 0,0167|$ 0,0017 | Pesar $ 167 g 100 g

PROCESO DE PREPARACION

1. Batir la mantequilla y el az(icar hasta
obtener una crema.

2. Incorporar los huevos, esencia de
mantequilla, colorante amarillo y el queso.

3. Afiadir la levadura disuelta en leche.

4. Finalmente se mezclan las dos harinas con
saly el polvo para hornear.

5. Engrasar el molde y colocar harina de maiz
para evitar que la masa se pegue. Hacer
porciones de 40g.

6. Pintar con huevo batido y dejar leudar
durante 30 minutos.

7. Hornear a 200°C por 20 minutos.

8. Dejar enfriar.

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL > Precios totales de cada Levadura activada en leche tibia (35°C), leudado|
4,31 | . L X
RECETA inarediente minimo de 30min, horneado a 200°C exactos,
E():(;)rg_?cs) '|5'c(')/0TA|_ : 0,22 Sugtota: * % Extras una vez fuera del horno poner boca abajo en el
4,53 | Subtotal + Extras i
L mismo molde para que se vaya el vapor.
COSTO POR $ 018 Costo Total Receta +~ No. para g v P
PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcion + Peso
GRAMO $ 00045 cada Porcion

Se utiliza el método de cri

humedad del producto.

ARGUMENTACION TECNICA

logrando una textura suave y esponjosa. La levadura y el polvo para
hornear aportan volumen,

emado para incorporar aire a la mezcla,

mientras que el queso mejora el sabor y la

METODOS Y TECNICAS

Cremado, batido, emulsificacion, leudado doble
(levadura y polvo de hornear), horneado.

?Q:Nuf-)]’(:".: NS ;‘T _’:\J\
DRSS
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

" REVISADO POR:
lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Pan de maiz. Hecho por autoras.




Figura 10. Mantequilla de mapahuira
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Lupe |

o

Eorusiady

Gagtrongnis

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Mantequilla de mapahuira Bésica 0 de Venta
NUMERO PORCIONES 5 porcion Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-007
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Mantequilla sin sal 30,00 g 0,0077[$ 0,2301 $ 7,67 kg 1.000 g
2 | Agua 250,00 ml 0,0004| $ 0,1042 $ 125 It 3.000 ml
3 | Chicharrén de cerdo 30,00 g 0,0047|$ 0,1401 $ 467 kg 1.000 g
4| Sal 10,00 g 0,0005| $ 0,0046 $ 046 kg 1.000 g
5 | Hilo de bridar 5,00 cm 0,0342| $ 0,1708 $ 2,05 m 60 cm
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar el chicharrén de cerdo en una olla SUBTOTAL $ 065 > Precios totales de cada No quemar el chicharrén (amargaria la grasa),
con agua. RECETA """ |ingrediente procesar la mapahuria fria para emulsion estable,
2. Cocinar a fuego medio hasta que el agua se EXTRAS 5% $ 0,03 | Subtotal * % Extras solidificar completamente antes de desmoldear.
evapore y que la grasa del cerdo empiece a COSTO TOTAL $ 0,68 | Subtotal + Extras
derretirse. COSTO FjOR $ 014 Costo Total Receta + No.
3. Continuar cocinando hasta que el PORCION '~ |porciones
chicharron esté dorado. COSTO POR $ 0,001 Costo por Porcion + Peso
4. Reservar la grasa y los residuos tostados GRAMO ' cada Porcion
del chicharrén. METODOS Y TECNICAS
5. Dejar enfriar y procesar la mapahuira. ARGUMENTACION TECNICA Coccion a fuego medio, extraccion de grasa por
6. Mezclar con mantequilla y cremar hasta La grasa del chicharron se extrae mediante coccion para obtener la fusion, procesado, cremado, moldeado,
obtener una consistencia mangueable. mapahuira. Posteriormente se mezcla con mantequilla para mejorar solidificacion.
su textura y lograr una consistencia adecuada para moldear.

e Gapdh

.. LA f’/ /é'-:ﬂ;'"‘ ; ==

ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

~ REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26
FECHA ACTUALIZACION
15-jul-26

Nota: Receta de Mantequilla de mapahuira. Hecho por autoras.




Figura 11. Panecillo
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL

DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Lube |

e S Ve

TIPO RECETA

Esrusiady

Gagtrononis

FOTO RECETA

Panecillo X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 55 gramo FICHA No. VTA-002
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 [ Pan de maiz 40,00 g 0,0046{ $ 0,1843 | SUB-006 $ 018 s} 40 g
2 | Mantequilla de mapahuira 15,00 g 0,0091| $ 0,1365 | SUB-007 $ 0,14 g 15 g

PROCESO DE PREPARACION

1. Sacar el pan de los moldes y asegurarse
que esté tibio.

2. Desmoldar con cuidado la mantequilla.
3. Emplatar y servir.

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL $ 032 > Precios totales de cada Servir tibio, desmoldar la mantequilla sin

RECETA """ |ingrediente romperla
EXTRAS 5% $ 0,02 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL $ 0,34 | Subtotal + Extras

COSTO I?OR $ 034 Costo Total Receta + No.
PORCION """ |porciones

COSTO POR Costo por Porcién + Peso
GRAMO $ 0,0061 cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

Combinacién de pan de identidad local con grasa tradicional quitefia

en formato de autor.

METODOS Y TECNICAS

Ensamblaje, desmoldado cuidadoso.

?S:nv«..»]r_-z: E[* CE
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

" REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Panecillo. Hecho por autoras.




5.3. Entrada

Figura 12. Masa de morocho
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE izﬁﬂ;&?ﬁmmia
Escuela de Gastronomia s v
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Masa de morocho Basica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 50_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 [ Morocho 350,00 g 0,0039] $ 1,3510 | Remojo por 12 horas $ 193 g 500 o]
2 | Agua 3.000,00 ml 0,0004{ $ 1,2500 $ 125 It 3.000 ml
3| Sal 18,00 g 0,0005| $ 0,0083 $ 0,46 kg 1.000 g
PUNTOS CRITICOS
1. Remojar el morocho la noche anterior. SUBTOTAL § g1 | 2Frecios totales de cada Remojo minimo de 12h para hidratacion
2. Cocinarlo en abundante agua hasta que esté RECETA ' lingrediente completa, moler 3 veces para que esté suave y
suave por completo. EXTRAS 5% $ 0,13 | Subtotal * % Extras homogénea.
3. Molerlo 3 veces hasta formar una masa sin COSTO TOTAL $ 2,74 | Subtotal + Extras
) 8 COSTO POR Costo Total Receta + No.
residuos ni grumos. ) PORCION $ 014 -
4. Pasarlo por un cedazo para mejorar su COSTO POR Costo por Porcin + Peso
textura. GRAMO $ 0,0027 cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
Remojo, coccion prolongada, molienda trple,
El remojo hidrata el morocho y reduce el tiempo de coccion. La tamizado.
coccion ablanda el grano, permitiendo obtener una masa homogénea
mediante la molienda y el cernido.
Gy ot FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Masa de morocho. Hecho por autoras.
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Figura 13. Relleno de pollo

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Lu

DE i g{z:;es?t?bmmia
P

et S

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Relleno de pollo Bésica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 35 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 5 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1| Arroz 40,00 g 0,0018{ $ 10,0702 | Cocido $ 878 kg 5.000 o]
2 [ Arveja tierna 25,00 g 0,0102| $ 0,2540 $ 254 g 250 g
3 | Zanahoria 25,00 g 0,0009| $ 0,0223 | Small dice $ 049 g 550 g
4 | Agua 200,00 ml 0,0004| $ 0,0833 $ 125 It 3.000 ml
5 [ Laurel 2,00 g 0,0520{ $ 0,1040 $ 078 [s] 15 o]
6 [ Tomillo 4,00 g 0,0053|$ 0,0213 $ 040 g 75 g
7 | Pollo 75,00 g 0,0058| $ 0,4358 | Desmenuzado-Cocido $ 581 kg 1.000 g
8 [ Sal 10,00 g 0,0005| $ 0,0046 $ 046 kg 1.000 g
9 | Pimienta negra molida 10,00 g 0,0150( $ 0,1500 $ 0,75 g 50 g
10| Comino 10,00 g 0,0094| $ 0,0940 $ 047 o] 50 o]
11| Aceite de achiote 2,00 ml 0,0035/ $ 0,0070 $ 3,15 ml 900 ml

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

Sazonar al gusto y reservar.

1. Cocinar el arroz con agua y sal, es SUBTOTAL $ 125 > Precios totales de cada Pollo cocido a temperatura segura (74°C), arroz
preferible tenerlo listo un dia antes. RECETA """ |ingrediente preferiblemente del dia anterior para evitar
2. Cocinar las zanahorias en small dice y EXTRAS 5% $ 0,06 | Subtotal * % Extras exceso de humedad.
arvejas desde agua fria. COSTO TOTAL $ 1,31 | Subtotal + Extras
3. Cocinar y desmenuzar el pollo en agua con COSTO POR Costo Total Receta + No.
; . . $ 004 .
tomillo, laurel, sal, pimienta. PORCION porciones
4. En una sartén colocar achiote y afiadir el COSTO POR $ 0.0075 Costo por Porcion + Peso
arroz, la arveja, la zanahoria y el pollo. GRAMO ' cada Porcion

La coccion del caldo con

ARGUMENTACION TECNICA

aporta color y sabor caracteristico ecuatoriano. El arroz del dia
anterior tiene menor contenido de humedad.

hierbas aromatiza la proteina. El achiote

METODOS Y TECNICAS

Coccién simmer, desmechado, refrito.

?S:n,\f-k]!f:‘zzﬁsf J”‘Tp;qi

ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

7 1T ;f }gf.ﬂ"r}.- /f i
" REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Relleno de pollo. Hecho por autoras.




Figura 14. Relleno de carne
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Lube |

servars

e wn

Forueiade .
Gastrosontia

Vet

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Relleno de carne Bésica o de Venta g
NUMERO PORCIONES 35 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 5_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1| Arroz 40,00 g 0,0018{ $ 10,0702 | Cocido $ 878 kg 5.000 o]
2 | Arveja tierna 25,00 g 0,0102[ $ 0,2540 $ 2,54 g 250 g
3 | Zanahoria 25,00 g 0,0009| $ 0,0223 | Small dice $ 049 g 550 g
4 | Carne molida de res 75,00 g 0,0089| $ 0,6645 $ 886 kg 1.000 g
5 [ Sal 2,00 g 0,0005| $ 0,0009 $ 046 kg 1.000 o]
6 [ Pimienta negra molida 2,00 g 0,0150{ $ 0,0300 $ 0,75 g 50 g
7 | Comino 1,00 g 0,0094| $ 0,0094 $ 047 g 50 g
8 [ Aceite de achiote 1,00 ml 0,0035/$ 0,0035 $ 3,15 ml 900 ml
9 | Pasta de tomate 5,00 g 0,0057|$ 0,0287 $ 459 g 800 g
PUNTOS CRITICOS
1. Cocinar el arroz con agua y sal, es SUBTOTAL $ 108 > Precios totales de cada Carne molida completamente cocida, zanahoria y}
preferible tenerlo listo un dia antes. RECETA " |ingrediente arveja cocinadas desde agua fria, arroz del dia
2. Cocinar las zanahorias en small dice y EXTRAS 5% $ 0,05 | Subtotal * % Extras anterior para evitar exceso de humedad.
arvejas desde agua fria. COSTO TOTAL $ 1,14 | Subtotal + Extras
3. En una sartén colocar achiote y afiadir el COSTO FjOR $ 003 Costo Total Receta + No.
arroz, la arveja, la zanahoria, la carne molida y PORCION . porciones
la pasta de tomate. Incorporar sal, pimienta y COSTO POR Costo por Porcion + Peso
comino al gusto y cocinar hasta que la carne GRAMO $ 0,0065 cada Porcion
esté bien hecha. Reservar. METODOS Y TECNICAS
Refrto, coccidn inglesa, cortes.
El achiote unifica visualmente ambos rellenos. La combinacion arroz-
arveja-zanahoria aporta volumen, textura y valor nutricional al
relleno, equilibrando el costo de la proteina carnica.
?Ecw'ol!f:a;. [Q - ;\4 ”;/?Tjﬂ [ /52,,/4;,_. 7 ¥ FECHA RACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Relleno de carne. Hecho por autoras.
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Figura 15. Aji de chochos

FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIQE iﬁas‘tmmmia
Escuela de Gastronomia i
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Aji de chochos Bésica o de Venta .
. . Compl tari
NUMERO PORCIONES 24 porcion X omprementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-011
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE ANTIDAD MISE EN PLACE
¢ ¢ MEDIDA |UNIDAD| TOTAL S C Compra Compra Conversion Receta
1 [ Chocho 200,00 g 0,0034| $ 0,6840 | Pelados $ 171 o] 500 o]
2 | Cebolla larga 60,00 g 0,0027|$ 0,1620 | Picado fino $ 1,08 g 400 g
3 | Cilantro 30,00 g 0,0053| $ 0,1575 | Picado fino $ 0,63 g 120 g
4 | Tomate de érbol 100,00 g 0,0015{ $ 0,1500 | Hervido y pelado $ 150 kg 1.000 g
5 | Cebolla paitefia 50,00 g 0,0033|$ 0,1663 | Trozos grandes $ 158 g 475 g
6 [ Apio 50,00 g 0,0025|$ 0,1250 | Tallo, trozos grandes $ 0,75 kg 300 g
7 | Ajo 5,00 g 0,0055/$ 0,0275 $ 099 g 180 g
8 | Aji criollo 60,00 g 0,0035| $ 0,2070 | La mitad sin semillas $ 0,69 g 200 g
9 [ Aceite vegetal 100,00 g 0,0023| $ 0,2345 $ 469 It 2.000 g
10| Mostaza 30,00 g 0,0056| $ 0,1668 $ 278 g 500 o]
11{ Limén sutil 25,00 g 0,0010/$ 0,0250 | Zumo $ 1,00 kg 1.000 g
12| Sal 5,00 g 0,0005| $ 0,0023 $ 046 kg 1.000 g
13| Pimienta negra molida 5,00 g 0,0150| $ 0,0750 $ 075 g 50 g
14| Comino 2,00 g 0,0094| $ 0,0188 $ 047 g 50 o]
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pelar los chochos. SUBTOTAL $ 220 _ZPre?los totales de cada No sobr?cocer el torr_]ate ya que este s_e,vuelve
2. Quitar las semillas de la mitad del aj RECETA ingrediente amargo, licuar por 6min para una emulsion
3' Cortar Ia cebolla paitefia v el apio eJn Woz08 EXTRAS 5% $ 0,11 | Subtotal * % Extras estable, colar para una textura fina.
ances pallenayelap COSTOTOTAL | $ 2,31 | Subtotal + Extras
4. Cortar la cebolla blanca y el cilantro COSTO FOR $ 010 Cos_to Total Receta = No.
finamente. Reservar PORCION porciones
5. Hervir y pelar el tomate de arbol. Colocar Cg;TAOMPOOR $ 0,0032 Cgstg porIPormon = Peso
en la licuadora junto con la cebolla paitefia, el caca rorcion = =
apio, el ajo, el aji, la mostaza, el zumo de " . : ME_FODOS Y TECNICAS
limén, aceite, sal, pimienta y comino. Triturar ARGUMENTACION TECNICA Licuado, hervido, pelado, colado.
duran'te 6 mi;1 utoys rectificar sabor y.colar Reinterpretacion tradicional del aji de chochos quitefio. La mostaza
6. Incorporar los (’:hochos pelados, la ceb.OIIa actta como emulsificante y potencia el picante. El tomate de arbol
bianca y el cilantro, Servir ' cocido pierde astringencia y aporta acidez frutal. Los chochos
) ) pelados se incorporan frescos para preservar textura.

= ; /ﬂf s —, FECHA ELABORACION
?S"-W‘- ]f = E* [ ‘f'—;‘f,l--“ 4 - _7;;__",_;'_“”
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Aji de chochos. Hecho por autoras.
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Figura 16. Mayonesa de aguacate

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Esrusiady

Gagtrononis

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Lube |

e S Ve

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Mayonesa de aguacate Bésica o de Venta 2
NUMERO PORCIONES 45 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 10 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 [ Aguacate 100,00 g 0,0014|$ 0,1414 $ 099 g 700 g
2 | Cebolla perla 20,00 g 0,0035[$ 0,0699 $ 1,66 g 475 g
3| Ajo 10,00 g 0,0055[$ 0,0550 $ 0,99 g 180 g
4 | Cilantro 30,00 g 0,0053[$ 0,1575 $ 063 g 120 g
5| Sal 5,00 g 0,0005| $ 0,0023 $ 046 kg 1.000 g
6 | Pimienta negra molida 5,00 g 0,0150{ $ 0,0750 $ 075 g 50 g
7 | Huevos 1,00 u 0,1913|$ 0,1913 $ 574 cubeta 30 u
8 | Mostaza 30,00 g 0,0056| $ 0,1668 $ 2,78 g 500 g
9 [ Aceite vegetal 250,00 g 0,0023| $ 0,5863 $ 4,69 It 2.000 g

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

1. En la licuadora afiadir el aguacate, la SUBTOTAL >Precios totales de cada Afiadir el aceite lentamente para evitar la rotura

cebolla, los dientes de ajo, el cilantro, la RECETA $ 145 ingrediente de la emulsién, rectificar sal y pimienta al final.
mostaza, el huevo y procesar. EXTRAS 5% $ 0,07 | Subtotal * % Extras
2. Afiadir el aceite en forma de hilo para COSTO TOTAL $ 1,52 | Subtotal + Extras
emulsionar. COSTO F”OR $ 003 Costo Total Receta + No.
3. Rectificar con sal y pimienta. PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcién + Peso
GRAMO $ 0,0034 cada Porcion

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

El aguacate actta como base grasa y emulsificante natural por su
contenido lipidico. La mostaza estabiliza la emulsion. La cebolla

perla y el cilantro aportan perfil aromético local.

Emulsificacién mecanica, incorporacion de aceite
en hilo.

v = 4
?\q,-u ~>]F:“.." o %;'p:_;‘_:’[;\\
J | k. (¢

ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

~ REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Mayonesa de aguacate. Hecho por autoras.
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Figura 17. Virgen de la empanada

Ferueiade

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
L UIDE Esomis

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia Fonteazise Vs

4. Emplatar colocando las empanadas sobre el
papel de arroz, colocar puntos de mayonesa,
la cebolla encurtida y flores comestibles. En un
recipiente aparte servir el aji de chochos.

quitefia.

Evocacion de la leyenda quitefia de la Virgen de la Empanada
mediante cocina de autor. La masa de morocho es fiel a la tradicion
andina; la impresién en papel de arroz resignifica el referente cultural.
La doble presentacion de rellenos (pollo/carne) respeta la tradicion

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Virgen de la empanada X Bésica o de Venta r
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 110_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 [ Masa de morocho 50,00 g 0,0027{$ 0,1370 | SUB-008 $ 014 g 50 g

2 | Relleno de pollo 5,00 g 0,0075|$ 0,0374 | SUB-009 $ 0,04 g 5 g

3 | Relleno de carne 5,00 g 0,0065|$ 0,0325 | SUB-010 $ 0,03 g 5 g

4 [ Huevos 1,00 u 0,1913|$ 0,1913 | Solo clara $ 574 cubeta 30 u

5 [ Aji de chochos 30,00 g 0,0032| $ 0,0963 | SUB-011 $ 010 g 30 g

6 | Mayonesa de aguacate 10,00 g 0,0034[$ 0,0337 | SUB-012 $ 003 g 10 g

7 | Cebolla encurtida 10,00 g 0,0080| $ 0,0805 | SUB-004 $ 0,04 g 5 g

8 | Lamina de arroz 0,25 u 1,0000{ $ 0,2500 $ 1,00 u 1 u

9 [ Aceite vegetal 500,00 g 0,0023|$ 1,1725 $ 4,69 It 2.000 g

10| Flores comestibles 3,00 u 0,0533|$ 0,1600 $ 8,00 u 150 u
PUNTOS CRITICOS

. ] SUBTOTAL 219 | ZPrecios totales de cada Freir a 180°C, sellar bien para evitar que el

1. Porcionar la masa en bolitas de 259y RECETA "=~ linarediente relleno se escape, la clara sella y dora la
aplastar. Col_ocar 5_9 de relleno de pollo y EXTRAS 5% $ 0.1 | Subtotal * % Extras empanada, dejar reposar sobre papel absorbente
sellar. Repetir lo mismo con el relleno de COSTO TOTAL $ 2,30 | Subtotal + Extras para retirar exceso de grasa.

carne. COSTO POR $ 230 Costo Total Receta + No.

2. Cubrir las empanadas con clara de huevo y PORCION """ |porciones

freir a 180°C hasta que estén doradas. COSTO POR $ 0,0200 Costo por Porcion + Peso

Reposar sobre papel absorbente. GRAMO ' cada Porcion _ _

3. Imprimir la imagen de la virgen en el papel — METODOS Y TECNICAS

de arroz y cortar. Moldeado, sellado, fritura pon inmersion,

impresion en papel de arroz, emplatado de autor.

— {

?Ba,-u'a]!r:': 3 Eu ;"

FECHA ELABORACION

e 2-jun-26
ELABORADO POR: ~ REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo lvanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Virgen de la empanada. Hecho por autoras.
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5.4. Plato fuerte

Figura 18. Fondo oscuro

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L UIDE Emomis

servars
e S Ve

agua, los vegetales reservados y el sachet de
especias.

4. Cocinar por cuatro horas hasta que se
reduzca a la mitad. Colar, desgrasar y
reservar.

concentra colageno y sabor.

Base de la cocina clasica francesa. La reaccion de Maillard en
huesos y verduras genera sabores complejos y color profundo. El
vino tinto aporta taninos que equilibran la grasa. La reduccién

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Fondo oscuro Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 750_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 | Huesos de res 1.000,00 g 0,0017|$ 1,6600 $ 1,66 kg 1.000 g

2 | Agua 1.500,00 ml 0,0004| $ 0,6250 $ 125 It 3.000 ml

3 | Cebolla perla 250,00 g 0,0035/$ 0,8737 | Encuartos $ 1,66 g 475 g

4 | Apio 60,00 g 0,0025| $ 0,1500 | En trozos grandes $ 075 kg 300 g

5 | Zanahoria 125,00 g 0,0009| $ 0,1114 | Entrozos grandes $ 0,49 g 550 g

6 [ Ajo 40,00 g 0,0055[ $ 0,2200 $ 0,99 g 180 g

7 | Pasta de tomate 50,00 g 0,0057| $ 0,2869 $ 459 g 800 g

9 | Tomillo 15,00 g 0,0053[ $ 0,0800 $ 040 g 75 g

10| Laurel 5,00 g 0,0520| $ 0,2600 $ 078 s} 15 g

11| Romero 25,00 g 0,0156| $ 0,3900 $ 078 g 50 g

13| Aceite vegetal 50,00 o] 0,0023|$ 0,1173 $ 4,69 It 2.000 g

14| Pimienta negra en grano 8,00 g 0,0414|$ 0,3312 $ 2,07 g 50 g

15| Gasa 1,00 u 0,1000| $ 0,1000 $ 010 u 1 u

16| Hilo de bridar 5,00 cm 0,0342|$ 0,1708 $ 205 m 60 cm
15| Vino tinto Travesia Gran Reserva Merlot 150,00 ml 0,0286| $ 4,2900 $ 21,45 botella 750 ml
PUNTOS CRITICOS

1. En una olla colocar el aceite, la cebolla, SUBTOTAL § 9,67 | 2Precios totales de cada Sellar bien los huesos para la reaccion de
apio y zanahoria. Sofreir y afiadir la pasta de RECETA ___linarediente Maillard, desglasar correctamente para recuperar
tomate, cocinar unos minutos y sacar a un Eégg_l'?‘cs) 'IS'DO/DTAL : 18‘;? :Ug:‘)tt:: : antEXtras fondos del sellado, reducir a la mitad, colar en
, ubto! ras ;

lado. Reservar. . COSTOPOR Costo Toll Recela = No. caliente.

2. Hacer un sachet de especias colocando el PORCION $ 10,15 Dorciones

tomillo, laurel, romero y la pimienta negra en COSTO POR Costo por Porcien + Peso

una gasa y amarrando con el hilo de bridar. GRAMO $ 0,0135 cada Porcion

3. Agregar en la misma oll.a Ios. huesos~ de. res METODOS Y TECNICAS

y sellar. Desglasar con el vino tinto y afiadir el Soffito de mirepiox, sellado de huesos,

desglasado con vino tinto, coccion lenta de 4h,
colado y desgrasado.

?Ea,-u'a]!w:': 3 Eq = J

ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

~ REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Fondo oscuro. Hecho por autoras.
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Figura 19. Fondo de vegetales

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Forueiade

Lube |

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gasgtrongnis
Escuela de Gastronomia i
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Fondo de vegetales Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 1.000_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 | Agua 2.000,00 ml 0,0004|$ 0,8333 $ 125 It 3.000 ml

2 | Cebolla perla 250,00 g 0,0035/ $ 0,8737 | Encuartos $ 166 g 475 g

3 | Zanahoria 250,00 g 0,0009| $ 0,2227 | Entrozos grandes $ 049 g 550 g

4 | Apio 150,00 g 0,0025| $ 0,3750 | Entrozos grandes $ 075 kg 300 g

5 [ Laurel 5,00 g 0,0520| $ 0,2600 $ 078 [s] 15 o]

6 [ Tomillo 10,00 g 0,0053| $ 0,0533 $ 040 g 75 g

7 | Romero 10,00 g 0,0156| $ 0,1560 $ 0,78 g 50 g

8 | Aceite vegetal 50,00 g 0,0023|$ 0,1173 $ 4,69 It 2.000 g

9 | Gasa 1,00 u 0,1000{ $ 0,1000 $ 0,110 u 1 u

10| Hilo de bridar 5,00 cm 0,0342|$ 0,1708 $ 2,05 m 60 cm
11| Pimienta negra en grano 10,00 g 0,0414|$ 0,4140 $ 2,07 g 50 g

12| Ajo 10,00 g 0,0055| $ 0,0550 $ 0,99 g 180 g
PUNTOS CRITICOS

1. Enuna olla colocar la cebolla perla, SUBTOTAL s 363 >Precios totales de cada No sobrecocinar (méximo una hora), sachet bien
zanahoria, apio y el aceite y sellar. RECETA """ |ingrediente cerrado, colar y usar en caliente o enfriar

2. Hacer un sachet de especias colocando el EXTRAS 5% $ 0,18 | Subtotal * % Extras rapidamente.

tomillo, laurel, romero y la pimienta negra en COSTO TOTAL $ 3,81 | Subtotal + Extras

una gasa y amarrando con el hilo de bridar. COSTO E’OR $ 381 Costo Total Receta + No.

Colocar en la olla. PORCION """ |porciones

3. Afiadir el agua y cocinar por 30min a una COSTO POR $ 0,0038 Costo por Porcién + Peso

hora. Colar y reservar. GRAMO ' cada Porcion

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

Base neutra que potencia sabores vegetales sin opacarse. Menor
tiempo que el fondo oscuro para evitar sabores agridulces. El sachet

facilita el retiro de las especias sin dejar residuos.

Sellado de vegetales, coccion a temperatura
moderada, sachele de especias, colado.

FECHA ELABORACION

— {

lerens, Fo
?ECW ]r [4 y:

ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

ol Bl —
~ REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Fondo de vegetales. Hecho por autoras.




Figura 20. Gel de naranjilla y uvilla
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Lupe |

Eorusiady

Gagtrongnis

o

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gel de naranjilla y uvilla Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 21 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 10 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 [ Uvilla 100,00 g 0,0042|$ 0,4218 $ 116 g 275 g
2 [ Naranjilla 100,00 g 0,0040| $ 0,4038 | Pulpa $ 323 g 800 g
3 | Agar agar 2,00 g 0,0808| $ 0,1616 $ 2,02 g 25 g
4 | Sal 7,00 g 0,0005| $ 0,0032 $ 046 kg 1.000 g
PUNTOS CRITICOS
1. Procesar la uvilla y la naranjilla en una SUBTOTAL $ 099 > Precios totales de cada Calentar hasta 82°C para activar el agar agar.
licuadora por 3 minutos. RECETA """ |ingrediente Mixear para eliminar grumos antes de enfriar. Las
2. Colar y colocar en una olla y calentar hasta EXTRAS 5% $ 0,05 | Subtotal * % Extras 12 horas de refrigeracion son indispensables.
40°C. COSTO TOTAL $ 1,04 | Subtotal + Extras
3. Afiadir el agar agar disuelto en la sal y COSTO FjOR $ 005 Costo Total Receta + No.
cocinar hasta los 82°C. PORCION """ |porciones
4. Procesar para eliminar cualquier grumo y COSTO POR $ 0.0050 Costo por Porcién + Peso
dejar reposar en el frio por 12 horas. GRAMO ’ cada Porcion
5. Procesar hasta que esté liso y reservar. METODOS Y TECNICAS
Licuado, colado, gelificacion con agar agar,
Técnica de cocina de vanguardia aplicada a frutas ecuatorianas. El refrigeracion de 12 horas, procesado final.
agar agar es un gelificante vegetal que requiere claro para hidratarse
v gelifica al enfriar. El resultado es un gel liso con sabor concentrado
|y estable.
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Gel de naranjilla y uvilla. Hecho por autoras.
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Figura 21. Puré de remolacha asada

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L Ulnﬁ lzg;ési:?bmmia
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Puré de remolacha asada Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 27 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 30_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Remolacha 500,00 g 0,0006{ $ 0,3063 | Precocida y en cuartos $ 0,49 g 800 g
2 [ Aceite vegetal 30,00 g 0,0023|$ 0,0704 $ 469 It 2.000 g
3 | Cebolla perla 80,00 g 0,0035/$ 0,2796 | En juliana $ 1,66 g 475 g
4 | Tomillo 5,00 g 0,0053| $ 0,0267 $ 0,40 g 75 g
5 | Vinagre blanco 45,00 ml 0,0017[$ 0,0743 $ 1,65 It 1.000 ml
6 [ Panela molida 35,00 g 0,0060| $ 0,2100 $ 090 g 150 g
7 | Fondo de vegetales 300,00 ml 0,0038| $ 1,1438 | SUB-014 $ 381 ml 1.000 ml
8| Sal 10,00 g 0,0005/ $ 0,0046 $ 046 kg 1.000 g
9 [ Goma xantana 1,50 g 0,0305| $ 0,0458 $ 0,61 g 20 g

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Asar la remolacha precocida. SUBTOTAL $ 216 > Precios totales de cada Procesar a minimo 60°C para que la xantana

2. Cortar la cebolla en pluma. RECETA " |ingrediente hidrate correctamente. Retirar el tomillo antes de

3. En una sartén afiadir el aceite, la cebolla y el EXTRAS 5% $ 0,11 | Subtotal * % Extras procesar.

romero y sofreir por 5 min. COSTO TOTAL $ 2,27 | Subtotal + Extras

4. Afiadir la panela, la remolacha, el vinagre, la| COSTO FjOR $ 008 Costo Total Receta + No.

saly el fondo de vegetales. Cocinar hasta que PORCION """ |porciones

esté casi todo reducido. COSTO POR $ 0,0028 Costo por Porcién + Peso

5. Retirar el tomillo y procesar junto con la GRAMO ' cada Porcion

goma xantana por 1 min, hay que asegurarse METODOS Y TECNICAS

que la mezcla esté a 60°C. Reservar. Asado, soffito, reduccién de fondo, procesado
El asado carameliza aziicares de la remolacha intensificando dulzor y con goma xantana.

color. La panela aporta notas ahumadas andinas. La goma xantana
estabiliza el puré sin alterar el sabor.

= : )r; i })‘; }" FECHA ELABORACION
vanova (. Aefieo—

?ﬁCA,‘Mj-J!(:"!IEfi' ;ﬂp;qi ’ S

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Puré de remolacha asada. Hecho por autoras.
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Figura 22. Salsa de vino tinto y mora

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'QE lz(‘i[;esz‘?bmmia
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Salsa de vino tinto y mora Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 400_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Mantequilla sin sal 30,00 g 0,0077[$ 0,2301 $ 7,67 kg 1.000 g
2 | Ajo 10,00 g 0,0055| $ 0,0550 | En laminas $ 099 g 180 g
3 | Cebolla perla 80,00 g 0,0035/$ 0,2796 | En juliana $ 1,66 g 475 g
4 | Mora 250,00 g 0,0069| $ 1,7300 $ 1,73 g 250 g
5 [ Panela molida 25,00 g 0,0060{ $ 0,1500 $ 0,90 g 150 g
6 | Vino tinto Travesia Gran Reserva Merlot 250,00 ml 0,0286| $ 7,1500 $ 21,45 botella 750 ml
7 | Fondo oscuro 500,00 ml 0,0135|$ 6,7663 | SUB-013 $ 10,15 ml 750 ml
8 | Tomillo 10,00 g 0,0053| $ 0,0533 $ 0,40 g 75 g
PUNTOS CRITICOS
1. En una sartén colocar la mantequilla junto SUBTOTAL $ 1641 Y Precios totales de cada Evaporar completamente el alcohol antes de
con el tomillo y la cebolla, sofreir hasta que RECETA ' ingrediente afadir el fondo, reducir exactamente a la mitad,
esté transparente, afiadir el ajo y cocinar dos EXTRAS 5% $ 0,82 | Subtotal * % Extras colar bien.
minutos més. COSTO TOTAL $ 17,24 | Subtotal + Extras
2. Afiadir la mora y la panela, caramelizar y COSTO FjOR $ 1724 Costo Total Receta + No.
desglasar con el vino tinto. PORCION """ |porciones
3. Una vez se haya evaporado todo el alcohol COSTO POR $ 0.0431 Costo por Porcién + Peso
afiadir el fondo oscuro y reducir hasta la GRAMO ' cada Porcion
mitad, licuar y colar. Reservar. METODOS Y TECNICAS
Sofrito, caramelizacion de mora con panela,
Es la salsa clasica base bordelesa adaptada con fruta local. La desglasado con vino, reduccion, licuado y colado.
caramelizacion de mora y panela genera base dulce-4cida. El merlot
aporta taninos y cuerpo. El fondo oscuro une todo con la gelatina de
colageno. La reduccién concentra y equilibra.
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Salsa de vino tinto y mora. Hecho por autoras.



Figura 23. Chips de camote
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE izﬁﬁ;&;;}mmi&
Escuela de Gastronomia s m
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Chips de camote Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 5 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Camote morado 100,00 g 0,0025|$ 0,2510 | En ldminas $ 2,51 kg 1.000 g
2 [ Aceite vegetal 500,00 g 0,0023|$ 1,1725 $ 4,69 It 2.000 g
3| Sal 8,00 g 0,0005| $ 0,0037 $ 0,46 kg 1.000 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pelar y laminar el camote. SUBTOTAL s 143 >Precios totales de cada Léaminas de grosor uniforme para coccién pareja.
2. Freir a 170°C por dos minutos. RECETA " |ingrediente Control de temperatura del aceite.
3. Retirar el exceso de aceite, afiadir sal y EXTRAS 5% $ 0,07 [ Subtotal * % Extras
Servir. COSTO TOTAL $ 1,50 | Subtotal + Extras
COSTO E’OR $ 007 Costo Total Receta + No.
PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcién + Peso
GRAMO $ 00150 cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
Laminado unforme, fitra a 170°C.
El camote morado aporta color y sabor dulce que contrasta con la
carne. La fritura a 170°C permite la deshidratacion progresiva sin
quemar.
; = { N R S FECHA ELABORACION
Ei=e O e S
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Chips de camote. Hecho por autoras.
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Figura 24. Ecos de la Casa 1028

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L UIDE Einomis

e S Ve

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Ecos de la casa 1028 X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 170_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Lomo de falda de res 100,00 g 0,0111|$ 1,1090 | Limpio y sin grasa $ 11,09 kg 1.000 g
2 | Mantequilla sin sal 50,00 g 0,0077|$ 0,3835 $ 7,67 kg 1.000 g
3 | Romero 4,00 g 0,0156| $ 0,0624 $ 0,78 g 50 g
4 | Tomillo 4,00 g 0,0053|$ 0,0213 $ 040 g 75 g
5 | Ajo 3,00 g 0,0055($ 0,0165 $ 0,99 g 180 g
6 [ Sal 10,00 g 0,0005/ $ 0,0046 $ 046 kg 1.000 g
7 | Pimienta negra molida 10,00 g 0,0150/ $ 0,1500 $ 0,75 g 50 g
8 | Funda de vacio 1,00 u 0,1200[ $ 0,1200 $ 3,00 u 25 u
9 | Gel de naranjilla y uvilla 10,00 g 0,0050{ $ 0,0495 | SUB-015 $ 0,05 g 10 g
10| Puré de remolacha asada 30,00 g 0,0028| $ 0,0840 | SUB-016 $ 0,08 g 30 g
11| Salsa de vino tinto y mora 15,00 ml 0,0431| $ 0,6463 | SUB-017 $ 17,24 ml 400 ml
12| Chips de camote 5,00 g 0,0150{ $ 0,0749 | SUB-018 $ 0,07 g 5 g
13| Microbrotes 5,00 g 0,0800( $ 0,4000 $ 8,00 g 100 g
14| Flores comestibles 3,00 u 0,0533| $ 0,1600 $ 8,00 u 150 u

PROCESO DE PREPARACION

1. En una funda de vacio colocar el lomo junto

salsear.

4. Decorar con los chips de camote,
microbrotes, flores, gel de naranjilla y uvilla.
Servir.

SUBTOTAL > Precios totales de cada

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

Control preciso de temperatura del sous vide.

El sous vide garantiza coccién homogénea del lomo de falda a

temperatura exacta y preserva la jugosidad. El sellado posterior
genera costra por reaccion de Maillard sin elevar la temperatura
interna. El emplatado con el puré, el gel y los chips construye un
plato de mltiples texturas v sabores locales.

3,28 |. .

con la mantequilla, el romero, el tomillo, la sal, RECETA inarediente Sartén muy caliente para una reaccion de
la pimienta y el ajo. Sellar y cocinar con sous EXTRAS 5% 0,16 | Subtotal * % Extras Maillard rapida sin sobrecoccion. Reposar 5min
vide a 50°C por 4 horas. cggg_? (;I’ SS‘S‘L $ 345 (S:”bttot‘;‘_' J;aIIE)Fce[raSta - antes de cortar para que se redistribuyan los
2. Pasadas las 4 horas sacar y sellar en una PORCION $ 345 Do(r)csigneg eceta = No. jugos de la carne.
sartén bien callente.l Dfejar reposar 5 minutos COSTO POR Costo por Porcion = Peso
antes de cortar en [aminas de 1cm de ancho. GRAMO $ 0,0203 cada Porcion
3. Enel plato colocar el puré y darle forma de METODOS Y TECNICAS
cuerno, colocar la carne sobre el puré r - - —

' purey ARGUMENTACION TECNICA Sous vide, sellado en sartén, reposo y corte en

laminas, emplatado de autor.

?\(_l,'\,"é]’f:". IS ;Tp=q1
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ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo
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~ REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Ecos de la Casa 1028. Hecho por autoras.




5.5. Postre

Figura 25. Crumble de mote
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Ferueiadr
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIQE i(&astmmmia
Escuela de Gastronomia v
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Crumble de mote Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-019
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Harina de trigo 50,00 g 0,0020[ $ 0,0980 $ 1,9 kg 1.000 g
2 | Az(icar morena 50,00 g 0,0012|$ 0,0615 $ 123 kg 1.000 g
3 | Harina de mote 50,00 g 0,0041| $ 0,2060 $ 2,06 g 500 g
4 | Mantequilla sin sal 50,00 g 0,0077| $ 0,3835 $ 7,67 kg 1.000 g

PROCESO DE PREPARACION

1. En un recipiente mezclar las harinas junto
con el azlcar.

2. Incorporar poco a poco la mantequilla fria
en cubos intentando crear una especie de
arena.

3. Distribuir el crumble en una lata para horno
sobre un silpat y hornear a 170°C por 15
minutos. A mitad de coccién remover
suavemente para una coccion uniforme.

4. Dejar enfriar y reservar.

SUBTOTAL

COSTO MATERIA PRIMA

> Precios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

Mantequilla fria para textura arenosa. Hornear en|

RECETA $ 075 ingrediente una capa uniforme. Remover a los 7-8 minutos
EXTRAS 5% $ 0,04 | Subtotal * % Extras para coccion pareja.
COSTO TOTAL $ 0,79 | Subtotal + Extras
COSTO E’OR $ 004 Costo Total Receta + No.
PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcion + Peso
GRAMO $ 0,0039 cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

La técnica de sablage incorpora la grasa en forma de escamas entre
particulas de harina, creando una textura crujiente. La harina de lote
incorpora identidad ecuatoriana y sabor terroso diferenciador.

METODOS Y TECNICAS
Sablaje (arenado con mantequilla fria),
horneado.

?\(J;u'é]r:“.:' ns =

2Lk B O
ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo
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" REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Crumble de mote. Hecho por autoras.




Figura 26. Gel de pifia y fresa
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Lu

Ferueiade

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR QE !Gastmmmia
Escuela de Gastronomia s
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gel de pifia y fresa Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 27 porcién Complementaria o M
Subreceta @
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-020
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 [ Pifia 100,00 g 0,0028|$ 0,2771 $ 194 g 700 g
2 | Fresa 100,00 g 0,0039| $ 0,3920 $ 1,9 g 500 g
3 | Limon sutil 25,00 g 0,0010| $ 0,0250 $ 1,00 kg 1.000 g
4 | Az(icar blanca 50,00 g 0,0013| $ 0,0630 $ 0,63 g 500 g
5 | Agar agar 2,75 g 0,0808| $ 0,2222 $ 2,02 g 25 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Procesar la pifia, fresa y el limén en una SUBTOTAL $ 098 > Precios totales de cada Disolver el agar agar en azdcar antes de afiadir al
licuadora por 3 minutos. RECETA """ |ingrediente liquido caliente. Temperatura de 82°C para su
2. Colar y colocar en una olla, afiadir una EXTRAS 5% $ 0,05 | Subtotal * % Extras activacion. 12 horas de frio.
parte del az(icar y calentar hasta 40°C. COSTO TOTAL $ 1,03 | Subtotal + Extras
3. Afiadir el agar agar disuelto en el resto del COSTO FjOR $ 004 Costo Total Receta + No.
azlicar y cocinar hasta los 82°C. PORCION """ |porciones
4. Procesar para eliminar cualquier grumo y COSTO POR $ 0,0038 Costo por Porcién + Peso
dejar reposar en el frio por 12 horas. GRAMO ' cada Porcion
5. Procesar hasta que esté liso y reservar. METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Licuado, colado, gelificscion con agar agar,
Misma l6gica que el gel de naranjilla pero con un perfil tropical- refrigeracion, procesado final.
fresco. El azlicar disuelve el agar agar antes de su dispersion,
evitando grumos. La acidez de la pifia y fresa aporta contraste al
| postre.
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ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

vanot f/f ﬂﬂﬂ""” A =

" REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Gel de pifia y fresa. Hecho por autoras.
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Figura 27. Confit de chamburo y babaco especiado

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIQE !gg;s?l‘?bmmia
Escuela de Gastronomia i
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Confit de chamburo y babaco especiado Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 23 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Chamburo 75,00 g 0,0083| $ 0,6250 | Pelado y sin semillas $ 1,00 g 120 g
2 | Babaco 75,00 g 0,0025| $ 0,1875 | Pelado y sin semillas $ 1,00 g 400 g
3 [ Clavo de olor 3,00 g 0,0484| $ 0,1452 $ 121 g 25 g
4 | Canela en rama 10,00 g 0,0300{ $ 0,3000 $ 0,90 g 30 g
5 | Limén sutil 25,00 g 0,0010{$ 0,0250 | Zumo $ 1,00 kg 1.000 g
6 | Azlicar blanca 50,00 g 0,0013|$ 0,0630 $ 0,63 g 500 g
7 | Gelatina sin sabor 3,00 g 0,0197|$ 0,0590 | Hidratada $ 059 g 30 g
8 | Agua 115,00 ml 0,0004| $ 0,0479 $ 125 It 3.000 ml
9 | Pectina 3,00 g 0,0590/ $ 0,1770 | Disuelta en 25g de aziicar | $ 1,18 g 20 g
PUNTOS CRITICOS
1. Hidratar la gelatina sin sabor. SUBTOTAL $ 163 > Precios totales de cada Pectina siempre disuelta en azlicar antes de
2. Pelar el chamburo y el babaco y quitarles RECETA "™ |ingrediente afladir. Gelatina hidratada y afiadida fuera del
las semillas. EXTRAS 5% $ 0,08 | Subtotal * % Extras fuego. Cuidar la limpieza de los cortes.
3. Cortar el chamburo en small dice y COSTO TOTAL $ 1,71 | Subtotal + Extras
reservar. COSTO POR 0.07 Costo Total Receta + No.
4. Procesar el babaco junto con el limény PORCION $ """ |porciones
100ml de agua. COSTO POR $ 0,0050 Costo por Porcién + Peso
5. En una olla poner el babaco licuado junto GRAMO ’ cada Porcion
con la mitad de azcar, la canela, clavo de METODOS Y TECNICAS
olor y pimienta dulce y cocinar hasta hervir. Procesado, cortes, coccion con especias,
Afiadir el chamburo cortado y cocinar hasta gelificacion.
que esté suave.
6. Afiadir la pectina disuelta en el resto del La pectina estabiliza la consistencia tipo mermelada firme. La gelatina|
azlicar y cocinar por un minuto mas. aporta elasticidad para moldear semiesferas. Las especias dan un
7. Fuera del fuego afiadir la gelatina hidratada. sabor més profundo.
Reservar.
BRI FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Confit de chamburo y babaco especiado. Hecho por autoras.



Figura 28. Mousse de rosas
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE !%:s;‘?ﬁmmiz
Escuela de Gastronomia s v
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Mousse de rosas Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 6 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 90 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 [ Chocolate blanco 31% 125,00 ml 0,0200{ $ 2,4950 $ 998 g 500 ml
2 | Crema de leche 125,00 ml 0,0049|$ 0,6131 | Fria $ 464 ml 946 ml
3 | Leche 120,00 ml 0,0011/$ 0,1293 $ 097 ml 900 ml
4 | Huevos 4,00 u 0,2283| $ 0,9133 | Separados clarasyyemas |[$ 6,85 cubeta 30 u
5 | Az(icar blanca 84,00 g 0,0013| $ 0,1058 $ 0,63 g 500 g
6 [ Agua de rosas 45,00 g 0,0118| $ 0,5328 | Reducida $ 2,96 ml 250 g
7 | Gelatina sin sabor 5,00 g 0,0197|$ 0,0983 | Hidratada $ 0,59 g 30 g
8 | Agua 25,00 ml 0,0004| $ 0,0104 $ 1,25 It 3.000 ml
9 | Limén sutil 1,00 g 0,0010{ $ 0,0010 | Zumo $ 1,00 kg 1.000 g

2. Reducir

de rosas y

7. Semimo

9. Agregar

PROCESO DE PREPARACION

1. Hidratar la gelatina con agua y reservar.

concentrado.

3. Calentar la leche sin hervir. Batir las yemas,
atemperarlas con la leche caliente y cocinar a
82 °C hasta obtener una crema inglesa ligera.
4. Verter la crema sobre el chocolate blanco,
dejar reposar 1 minuto y mezclar hasta fundir.
5. Afiadir la gelatina fundida, el concentrado

enfriar a 35 °C.

6. Preparar un merengue suizo calentando
claras y azlicar a bafio marfa, luego batir hasta
obtener picos firmes.

8. Incorporar primero una parte del merengue
a la base para aligerarla y luego el resto con
movimientos envolventes.

partes, reservar.

el agua de rosas hasta obtener un

el jugo de limén; mezclar y dejar

ntar la crema de leche.

la crema semimontada en dos

SUBTOTAL

COSTO MATERIA PRIMA

> Precios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

Crema inglesa a 82°C para pasteurizar sin

RECETA $ 4% ingrediente cuajar. Gelatina fundida con incorporada a 35°C
EXTRAS 5% $ 0,24 | Subtotal * % Extras para evitar grumos. Claras y azlicar a 50°C para
COSTO TOTAL $ 5,14 | Subtotal + Extras un merengue suizo seguro. Movimientos
COSTO E’OR $ 086 Costo Total Receta + No. envolventes para no perder aireacion.
PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcién + Peso
GRAMO $ 0,009 cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

El mousse de rosas integra tres fases estructurales: base grasa
(ganache), aireante protéico (merengue), y aireante graso (crema). El
agua de rosas reducida concentra el perfil aromatico floral. La
gelatina asegura estabilidad.

METODOS Y TECNICAS

Crema inglesa base, ganache de chocolate
blanco, merengue suizo, semimontada crema,
incorporacién envolvente.

I’ = {
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ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo
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FECHA ELABORACION
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FECHA ACTUALIZACION
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Nota: Receta de Mousse de rosas. Hecho por autoras.
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Figura 29. Cremoso de naranja y azahar

FORMATO DE RECETA ESTANDAR .
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE !Gastmmmiz
Escuela de Gastronomia e

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Cremoso de naranja y azahar Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 23 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 15 _gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Naranja americana 75,00 g 0,0041| $ 0,3063 | Zumo $ 294 g 720 g
2 | Agua de azahar 15,00 ml 0,0124|$ 0,1860 $ 310 ml 250 ml
3 | Huevos 2,00 u 0,2283| $ 0,4567 | Un huevo, una yema $ 6,85 cubeta 30 u
4 | Azdcar blanca 40,00 g 0,0013|$ 0,0504 $ 0,63 g 500 g
5 | Agua 5,00 ml 0,0004{ $ 0,0021 $ 125 It 3.000 ml
6 | Gelatina sin sabor 1,00 g 0,0197|$ 0,0197 | Hidratada $ 0,59 g 30 g
7 | Mantequilla sin sal 140,00 g 0,0077|$ 11,0738 $ 7,67 kg 1.000 g
8 | Chocolate blanco 31% 80,00 ml 0,0200| $ 11,5968 $ 9,98 g 500 ml

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Hidratar la gelatina en agua fria y reservar. SUBTOTAL s 369 >Precios totales de cada

2. Mezclar el zumo de naranja, ralladura, RECETA ' ingrediente Cocinar sin hervir (82°C méximo); gelatina
yema, huevo, azlicar y parte del agua de EXTRAS 5% $ 0,18 | Subtotal * % Extras incorporada fuera del fuego: emulsiorylar 240°C
azahar. COSTO TOTAL $ 3,88 | Subtotal + Extras con mantequilla fra; refrng erar minimo 6h
3. Cocinar a fuego bajo, removiendo COSTO F”OR $ 017 Costo Total Receta + No. ’ )
constantemente, hasta espesar ligeramente y PORCION """ |porciones

alcanzar 82°C sin hervir. COSTO POR $ 0,012 Costo por Porcion + Peso

4. Retirar del fuego e incorporar la gelatina GRAMO ’ cada Porcion

hidratada hasta disolver. METODOS Y TECNICAS

5. Afiadir el resto del agua de azahar y verter Ganache, mixeado, emulsion con mantequilla.
la mezcla caliente sobre el chocolate blanco; La mantequilla incorporada en frio mediante tdrmix crea una

dejar reposar 1 minuto y mezclar hasta emulsion estable y brillante (técnica montée au beurre). El chocolate

homogeneizar. blanco actlia como estabilizante adicional. El agua de azahar aporta

6. Dejar templar a unos 40 °C, agregar la identidad aromatica.

mantequilla fria y emulsionar con tdrmix hasta
obtener una crema lisa y brillante.

7. Cubrir al contacto y refrigerar al menos 6
horas antes de usar.

FECHA ELABORACION

= {
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?Squ.m}yzzisf [ _;'p-,(:‘:’[:d R _2-jun—26
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Cremoso de naranja y azahar. Hecho por autoras.



Figura 30. Pulverizado de chocolate
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

blanco y luego el rojo.

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIQE !Zﬂ;e&?bmmia
Escuela de Gastronomia s
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Pulverizado de chocolate Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 55 porcién Co"gp'ementa”a 0 ‘l M
ubreceta @
PESO CADA PORCION 4 gramo FICHA No. SUB-024
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 | Manteca de cacao 100,00 g 0,02664| $ 2,6640 $ 3,33 g 125 g

2 | Chocolate blanco 31% 100,00 ml 0,01996| $ 1,9960 $ 9,98 g 500 ml

3 | Colorante de chocolate blanco 10,00 g 0,0652| $ 0,6520 $ 1,63 g 25 g

4 | Colorante de chocolate rojo 10,00 g 0,0652| $ 0,6520 $ 163 g 25 g

5 | Aceite vegetal 200,00 g 0,002345[$ 0,4690 $ 4,69 It 2.000 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar el chocolate con la manteca y SUBTOTAL $ 643 > Precios totales de cada Mousse debe estar bien congelado (efecto
derretir a bafio Maria. RECETA " |ingrediente terciopelo requiere chogue térmico); aceite a
2. Dividir en dos partes y afiadir los EXTRAS 5% $ 0,32 [ Subtotal * % Extras 40°C limpia la pistola; colorantes aptos para
respectivos colorantes y mixear. COSTO TOTAL $ 6,75 | Subtotal + Extras manteca de cacao
3. Calentar el aceite a 40°C y colocar en la COSTO POR Costo Total Receta + No.

. JE. . $ 012 ;
pistola para asegurarse que esté limpia. PORCION porciones
4. Pintar el mousse bien congelado para COSTO POR $ 0,0307 Costo por Porcién + Peso
conseguir el efecto terciopelo, primero el color GRAMO ' cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA
Técnica de velvetizado (efecto terciopelo) basada en choque térmico
entre la mezcla caliente de manteca+chocolate y el mousse
congelado. Las microgotas solidifican al instante creando textura

aterciopelada.

METODOS Y TECNICAS

Fundicion a bafio Marfa, templado, aplicacion
con pistola a 40°C sobre mousse congelado

?S:A,uf-k]!r:‘zziff ;ﬂp;qi

ELABORADO POR:
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" REVISADO POR:
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FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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Nota: Receta de Pulverizado de chocolate. Hecho por autoras.




Figura 31. Tuille

60

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Lu

Ferueiadr

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR QE !Gastm;mmiz
Escuela de Gastronomia v
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Tuille Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 24 porcion Complementaria o M
Subreceta &
PESO CADA PORCION 3 gramo FICHA No. SUB-025
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 | Harina de trigo 20,00 g 0,0020[ $ 0,0392 $ 1,9 kg 1.000 g

2 | Huevos 1,00 u 0,2283| $ 0,2283 | Solo clara $ 6,85 cubeta 30 u

3 | Azlicar impalpable 20,00 g 0,0038|$ 0,0760 $ 1,90 g 500 g

4 | Mantequilla sin sal 20,00 g 0,0077|$ 0,1534 $ 767 kg 1.000 g

5 | Colorante alimenticio rojo 0,50 ml 0,1330[ $ 0,0665 $ 1,33 ml 10 ml
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. En un recipiente mezclar la clara con el SUBTOTAL $ 056 Y Precios totales de cada Mezcla sin grumos; capa muy fina y uniforme;
azlicar impalpable y la harina tamizadas. RECETA "~ linarediente desmoldar en caliente antes de que endurezca.
2. Afadir la mantequilla a temperatura Eé-org_?‘os ‘?'OOA)TAL : ggg :UEI"::: * Z‘;dEx“as

i ; ; , ubtotal + Extras

ambiente y el colorante e integrar bien hasta COSTOFOR or T R = 1N

que no hayan grumos. A $ 002 .

3. Extender la mezcla en los moldes y hornear PORCION porciones .

a160°C por 5min. Dejar enfriar y retirar del COSTO POR $ 0,0082 Costo por,Pormon * Peso

GRAMO cada Porcion

molde.

ARGUMENTACION TECNICA

La tuille es una galleta ultrafina de pasteleria clasica francesa. La
clara estructura el crujiente; la mantequilla aporta sabor y
extensibilidad; el azicar impalpable carameliza dando color dorado.

METODOS Y TECNICAS

Mezclado en frio, extendido en molde,
horneado.

— {
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ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

" REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Tuille. Hecho por autoras.




Figura 32. Pétalos de rosa caramelizados
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL
Escuela de Gastronom

NOMBRE RECETA

DEL ECUADOR
ia

Lube |

e S Ve

TIPO RECETA

Esrusiady

Gasgtrongnis

FOTO RECETA

Pétalos de rosa caramelizados Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 30 porcion X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 2_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Rosas 2,00 u 0,2400{ $ 10,4800 | Pétalos $ 6,00 u 25 u
2 | Aziicar blanca 100,00 g 0,0013|$ 0,1260 $ 063 g 500 g
3 | Huevos 2,00 u 0,2283|$ 0,4567 | Clara $ 6,85 cubeta 30 u
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Separar los pétalos de las rosas y escoger SUBTOTAL 1,06 | 2Precios totales de cada Temperatura baja y constante (45°C); no
los més bonitos y que no estén dafiados. RECETA ' linarediente superar para no dorar; 5h minimas para secado
2. Colocar la clara de huevo en ambos lados EXTRAS 5% $ 0,05 | Subtotal * % Extras completo, no usar rosas que han sido fumigadas.
del pétalo y luego espolvorear con azcar. COSTO TOTAL $ 112 | Subtotal + Extras__
3. Colocar en una lata y llevar al horno a secar’ OB F,’OR $ 0,04 CosFo Total Receta + No.
a45°C por 5 horas. FORCION Lolciones —
4. Sacar, dejar enfriar y reservar. COSTO POR $ 0,0186 Costo poT,Poruon * Peso
’ GRAMO ’ cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

La clara acttia como adhesivo y crea una capa proteica que al secar
forma una costra cristalizada de az(icar. El secado a baja
temperatura deshidrata sin cocer, preservando color y forma del
pétalo. Elemento decorativo comestible de alto impacto visual.

METODOS Y TECNICAS

espolvoreo de az(car, secado a 45°C por 5h

?\Q,—u'a]r:': ers ;" {
Stkad Bl
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

Fanowa §

" REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Pétalos de rosa caramelizados. Hecho por autoras.

Seleccion de materia prima, aplicacion de clara,




Figura 33. Ritual rosado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL

DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Lu

servans

TIPO RECETA

DE |

e

Ferueiadr

Gagtrongmia

FOTO RECETA

Ritual rosado X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 146_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD| TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Mousse de rosas 90,00 g 0,0092|$ 0,8315 | SUB-022 $ 083 g 90 g
2 | Confit de chamburo y babaco especiado 15,00 g 0,0050{ $ 0,0744 | SUB-021 $ 0,07 g 15 g
3 | Crumble de mote 10,00 g 0,0039| $ 0,0393 | SUB-019 $ 0,04 g 10 g
4 | Gel de pifia y fresa 10,00 g 0,0038{$ 0,0381 | SUB-020 $ 0,04 g 10 g
5 | Pulverizado de chocolate 4,00 g 0,0307| $ 0,1228 | SUB-024 $ 012 g 4 g
6 | Cremoso de naranja y azahar 12,00 g 0,0106| $ 0,1267 | SUB-023 $ 0,16 g 15 g
7 | Tuille 3,00 g 0,0077|$ 0,0230 | SUB-025 $ 0,02 g 3 g
8 | Pétalos de rosa caramelizados 2,00 g 0,0173|$ 0,0346 | SUB-026 $ 0,03 g 2 g

PROCESO DE PREPARACION

1. Colocar el confit de chamburo y babaco en
los moldes de semiesfera para hacer los
nlicleos. Congelar.

2. Una vez estén congelados sacar y colocar
el mousse en los moldes e introducir el confit.
Congelar.

3. Cuando esté bien congelado tener listo los
pulverizados a 40°C y pintar el mousse
teniendo cuidado de no dafiarlo.

4. Montar el mousse en el plato junto con el
crumble, el gel, el cremoso el tuille y los
pétalos caramelizados. Servir.

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL > Precios totales de cada Confit completamente congelado antes de
1,29 | . . . L
RECETA inarediente introducir en mousse; mousse bien solido antes de
E():(;)rg‘?\cs) ‘IS'OOA)TAL : 0,06 Suk;tota: * % Extras veloutar; pulverizado a 40°C exactos; montar y
1,35 | Subtotal + Extras i P
2 servir inmediatamente.
COSTO POR $ 135 Costo Total Receta + No.
PORCION " |porciones
COSTO POR Costo por Porcion + Peso
GRAMO $ 0,009 cada Porcion

Postre de montaje por caj
nicleo gelificado, mousse
crumble. El conjunto equi

ARGUMENTACION TECNICA

tropical (pifia/fresa), textura crujiente (crumble/tuille) y untuosa
(cremoso). Inspirado en el tradicional rosero quitefio.

pas que integra técnicas de alta pasteleria:
aerado, efecto terciopelo, cremoso, gel y
libra floral (rosa), citrico (naranja/azahar),

METODOS Y TECNICAS

Congelacion en molde semiesfera (nticleo de
confit), segundo congelado con mousse,
velvetizado, emplatado.

?(-m\f»],rz‘tz oL J’Tplqi
J \ | e
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

" REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Ritual rosado. Hecho por autoras.




5.6. Bombodn

Figura 34. Ganache de palo santo
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L Ulnﬁ Fg;ﬁs;:?ammiz
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Ganache de palo santo Bésica o de Venta >
NUMERO PORCIONES 20 porcit X Complementaria o k)
porcion
Subreceta .
PESO CADA PORCION 8_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 | Crema de leche 56,00 ml 0,0049($ 0,2747 $ 464 ml 946 ml

2 | Az(car blanca 7,00 g 0,0013| $ 0,0088 $ 0,63 g 500 g

3 | Huevos 1,00 u 0,1913|$ 0,1913 | Yemas $ 574 cubeta 30 u

4 | Chocolate blanco 31% 72,00 ml 0,0200/ $ 11,4371 $ 9,98 g 500 ml

5 | Mantequilla sin sal 9,00 g 0,0077[$ 0,0690 $ 7,67 kg 1.000 g

6 | Palo santo 33,00 g 0,0250( $ 0,8250 $ 1,00 g 40 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Partir el palo santo en trozos pequefios y SUBTOTAL s 281 > Precios totales de cada Infusion sin hervir (sabor amargo si hierve);
colocarlos en una olla junto con la crema de RECETA """ |ingrediente crema inglesa a 82°C; verter sobre chocolate a
leche. Encender y calentar sin hervir por 10 EXTRAS 5% $ 0,14 | Subtotal * % Extras temperatura suficiente para fundir; incorporar
minutos para que se infusione bien. Colar. COSTO TOTAL $ 2,95 | Subtotal + Extras mantequilla a 30°C.

2. Mezclar las yemas con el azicar y temperar COSTO I?OR $ 015 Costo Total Receta + No.

con la crema caliente, volver la mezcla a la olla PORCION "™ |porciones

y cocinar hasta los 82°C. COSTO POR $ 0.0184 Costo por Porcién + Peso

3. Verter la mezcla caliente al chocolate GRAMO ’ cada Porcion

blanco para derretirlo e incorporarlo.
4. Cuando esté completamente integrado y en
30°C afiadir la mantequilla y mixear. Reservar.

ARGUMENTACION TECNICA

El palo santo infusionado

aromaticos liposolubles. La crema inglesa pasteuriza las yemas y da
cuerpo. La mantequilla incorporada al final aporta brillo, untuosidad

y estructura. El chocolate
el palo santo.

en crema transfiere sus compuestos

blanco acttia de base neutral para destacar

METODOS Y TECNICAS

Infusién en crema, crema inglesa de yemas,
ganache sobre chocolate blanco, emulsion final
con mantequilla.

5 -, {
-u.m]r;'z s o gtk
¢ [

ELABORADO POR:

O

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

" REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26
FECHA ACTUALIZACION
15-jul-26

Nota: Receta de Ganache de palo santo. Hecho por autoras.




Figura 35. Infusion de palo santo
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE !zﬁﬂ;&;}mmia
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Infusion de palo santo Bésica o de Venta i &
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o kY
Subreceta ‘
PESO CADA PORCION 200_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta
1 | Palo santo 20,00 g 0,0250( $ 0,5000 $ 1,00 g 40 g
2 | Agua 250,00 ml 0,0004| $ 0,1042 $ 1,25 It 3.000 ml
PUNTOS CRITICOS
1. Partir el palo santo en trozos pequefios. SUBTOTAL $ 060 > Precios totales de cada Verificar que el palo santo sea apto para uso
2. Colocar en una olla con agua y dejar RECETA """ |ingrediente alimentario y esté libre de contaminantes.
cocinar por 15 minutos a fuego medio. EXTRAS 5% $ 0,03 | Subtotal * % Extras
3. Colar y reservar. COSTO TOTAL $ 0,63 | Subtotal + Extras
COSTO POR 063 Costo Total Receta + No.
PORCION $ 0 porciones
COSTO POR Costo por Porcién + Peso
GRAMO $ 0,002 cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
Troceado, decoccion, colado y reserva.
Se trocea el palo santo para aumentar la extraccion de compuestos
aromaticos mediante decoccion.

?ﬁcu*aa!.-m. . {
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

~ REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Cucuruchos. Hecho por autoras.
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Figura 36. Cucuruchos

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE !zgg?l‘?bmmi&
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Cucuruchos X Basica 0 de Venta & ~
NUMERO PORCIONES 20 porcion Complementaria o k'
Subreceta .
PESO CADA PORCION 15 gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor [Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA |UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversion Receta

1 | Chocolate negro 65% 500,00 g 0,0179( $ 8,9500 $ 895 g 500 g

2 | Manteca de cacao 300,00 g 0,0266| $ 7,9920 $ 3,33 g 125 g

3 | Ganache de palo santo 178,00 g 0,0184| $ 3,2777 | SUB-027 $ 015 g 8 g

4 | Colorante de chocolate blanco 10,00 g 0,0652| $ 0,6520 $ 1,63 g 25 g

5 | Colorante de chocolate morado 10,00 g 0,0652| $ 0,6520 $ 1,63 g 25 g

6 | Colorante de chocolate amarillo 10,00 g 0,0652| $ 0,6520 $ 163 g 25 g

7 | Infusién de palo santo 200,00 ml 0,0032|$ 0,6344 | SUB-028 $ 0,63 ml 200 ml

8 | Hielo seco 150,00 g 0,0035| $ 0,5250 $ 3,50 g 1.000 g
PUNTOS CRITICOS

1. Preparar la ganache de acuerdo a la SUBTOTAL $ 2334 > Precios totales de cada Templado preciso en tres fases (fusion,
subreceta 27. RECETA " |ingrediente descenso, remonte); capa de conchado fina y
2. Preparar las lacas usando 200g de manteca EXTRAS 5% $ 1,17 | Subtotal * % Extras uniforme; ganache a exactamente 30°C para no
de cacao derretida que se dividira para los 4 COSTO TOTAL $ 24,50 | Subtotal + Extras fundir el chocolate; enfriar hasta que no pegue al
colores. COSTO E’OR s 123 Costo Total Receta + No. dedo.
3. Temperar las lacas bajando la temperatura PORCION '~ |porciones
a 27°C y remontando a 30°C. Pintar los COSTO POR $ 0.0817 Costo por Porcién + Peso

moldes y dejar secar entre colores. GRAMO ' cada Porcion

2. Derretir 100g de manteca junto con el METODOS Y TECNICAS
chocolate a bafio Marifa hasta que Ilegue alos Preparaci()n de lacas de color, templado de
45°C. El templado del chocolate negro ordena los cristales de manteca de chocolate negro, conchado de molde, relleno con
3. Bajar la temperatura a 27°C y remontar a cacao en forma V (cristales beta), garantizando snap, brillo y ganache a 30°C, sellado y desmoldado.
31°C. desmoldado limpio. El conchado forma el cascarén. Las lacas
4. Hacer el conchado cuidando que no quede coloreadas sobre molde crean el efecto visual antes del chocolate

una capa muy gruesa y rellenar con la ganache base. La ganache de palo santo llena el bombon evocando los
a30°C. cucuruchos de San Agustin quitefios.

5. Enfriar hasta que no se pegue al dedo.

Sellar, desmoldar y servir ayudandose de la

infusion de palo santo y el hielo seco para
crear el efecto de humo.

. = { d (s O e FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo Ivanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Cucuruchos. Hecho por autoras.



5.7. Coctel de bienvenida

Figura 37. Aguardiente especiado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Forucinde
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U*DE Gagtronomia
Escuela de Gastronomia s
OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
Aguardiente especiado Basica o de Venta b LB
- Complementaria o
RO PORCIO
20 porcion X Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-0028
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio |Unidad Medida| Factor |Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversién Receta

1 | Aguardiente 1.000,00 ml 0,0096| $ 9,6429 $ 6,75 ml 700 ml

2 | Canela en rama 100,00 g 0,0300( $ 3,0000 $ 0,90 g 30 g

3 | Clavo de olor 25,00 g 0,0484|$ 11,2100 $ 121 g 25 g

4 | Anis estrellado 25,00 g 0,0275|$ 0,6875 $ 0,55 g 20 g

5 | Pimienta dulce 25,00 g 0,0336| $ 0,8400 $ 084 g 25 g

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.En u_na bo_tella de vidrio colocar el SUBTOTAL RECETA| $ 1538 _ZPreqos totales de cada Minimo 1 mes de maceracion; fras_t;o_hermeﬂco
aguardiente junto con la canela, el clavo, el ingrediente en lugar oscuro y seco; probar periddicamente.
anis y la pimienta. EXTRAS 5% $ 0,77 | Subtotal * % Extras

2. Guardar en un lugar oscuro y seco durante COSTO TOTAL $ 16,15 | Subtotal + Extras

un mes para que se macere hasta el punto COSTO POR s o081 Costo Total Receta + No.

deseado. PORCION "> |porciones

COSTO POR Costo por Porcion + Peso
GRAMO $ 00161 cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA
La maceracion en alcohol extrae aceites esenciales y compuestos

fendlicos de canela, clavo,
insuficiente = sabor plano;

aromas volatiles que se perderian con la coccion.

anis y pimienta dulce. El tiempo es critico:
excesivo = amargo. Sin calor, preserva

METODOS Y TECNICAS

Maceracion en frio, almacenamiento en
oscuridad.

?(-W\fayf:'ti;.u J”Tr.q‘l
5 B O ¢ .
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

Foonovs & Biriie FT—

~ REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Aguardiente especiado. Hecho por autoras.




Figura 38. Jugo de naranjilla clarificado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

A

TIPO RECETA

Ferueindr

Gagtronomia

FOTO RECETA

Jugo de naranjilla clarificado Bésica o de Venta
O FOREG 20 porcion Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 75 gramo FICHA No. SUB-029
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversién Receta
1 | Naranjilla 500,00 g 0,0040[ $ 2,0188 | Pulpa $ 3,23 g 800 g
2 | Agua 900,00 ml 0,0004| $ 0,3750 $ 1,25 It 3.000 ml
3 | Panela molida 300,00 g 0,0060{ $ 1,8000 $ 0,90 s} 150 g
4 | Agar agar 3,00 g 0,0808| $ 0,2424 $ 2,02 g 25 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Preparar el jugo .de naranjilla extrayendo la SUBTOTAL RECETA| $ 444 .ZPre?ios totales de cada Agar a her\{or suave 2 min; incorporar mezc.la
pulpa de la fruta y licuarla con agua si es ingrediente caliente al frio para crear gel; congelar 20 min
necesario; colar hasta obtener 900 ml de jugo EXTRAS 5% $ 0,22 | Subtotal * % Extras exactos; filtrar con tela fina hasta obtener liquido
limpio. COSTO TOTAL $ 4,66 | Subtotal + Extras cristalino.
2. Elaborar el jarabe de panela calentando COSTO E’OR $ 023 Costo Total Receta + No.
300 g de panela con 300 g de agua hasta PORCION """ |porciones
disolver completamente; dejar enfriar y COSTO POR s 00031 | COSto por Porcion + Peso
reservar. GRAMO ’ cada Porcion

3. Unir los 900 ml de jugo de naranjilla con los
600 ml de jarabe de panela en un recipiente
grande hasta obtener 1,5 litros de base dulce-
4cida.

4. Tomar 400 ml de la mezcla, afiadir los 3 g
de agar-agar y llevar a hervor suave durante 2
minutos.

5. Incorporar la mezcla caliente al resto de la
base frutal fria, batir bien y congelar durante
20 minutos hasta obtener una textura de gel
blando.

6. Filtrar el gel utilizando un colador con filtro
de café o tela de quesos hasta obtener un jugo

completamente cristalino.

ARGUMENTACION TECNICA
Técnica de clarificacion por gel filtrado: el agar-agar atrapa particulas
en suspension al gelificar; al congelarse, los cristales de hielo rompen

la estructura del gel liberan

transparente. Técnica vanguardista aplicada a fruta nativa.

do un liquido clarificado perfectamente

METODOS Y TECNICAS

Extraccion de pulpa, elaboracion de jarabe de
panela, clarificacién con agar-agar, congelacion y
filtrado.

?Sau’l)k:‘ﬂff I’Tp;qn
ELABORADO POR:

Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

" REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

2-jun-26
FECHA ACTUALIZACION
15-jul-26

Nota: Receta de Jugo de naranjilla clarificado. Hecho por autoras.




Figura 39. Noche en La Ronda
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

R A

TIPO RECETA
X

Ferugin g

Gagtronomia

FOTO RECETA

Noche en la ronda Bésica o de Venta
O FEREIE 1 porcion Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 150_gramo
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversién Receta
1 | Aguardiente especiado 50,00 ml 0,0161|$ 0,8075 $ 081 ml 50 ml
2 | Jugo de naranjilla clarificado 75,00 ml 0,0044($ 0,3279 $ 0,33 ml 75 ml
3 | Hielo 25,00 g 0,00254| $ 0,0635 $ 254 g 1.000 g

PROCESO DE PREPARACION

1. En un vaso corto colocar el hielo y los
50ml de aguardiente especiado.

2. Afadir los 75ml de jugo de naranjilla
clarificado.

3. Servir con removedor.

COSTO MATERIA PRIMA

> Precios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

Proporciones exactas (50ml aguardiente / 75ml

SUBTOTAL RECETA| $ 1,20 |. . . | .
ingrediente jugo); servir inmediatamente para preservar
EXTRAS 5% $ 0,06 | Subtotal * % Extras claridad del jugo.
COSTO TOTAL $ 1,26 | Subtotal + Extras

COSTO POR % Costo Total Receta + No.
PORCION $ L porciones

COSTO POR Costo por Porcién + Peso
GRAMO $ 00084 cada Porcion

Referencia al canelazo y al

ARGUMENTACION TECNICA

Céctel de identidad quitefia que combina el aguardiente especiado
(herencia andina) con el jugo clarificado de naranjilla (técnica de
vanguardia). El hielo controla dilucién y temperatura de servicio.

barrio La Ronda, zona bohemia de Quito.

METODOS Y TECNICAS

Ensamblaje de cdctel, servicio sobre hielo

?‘CLV"‘}L‘W ons ;*Tr.ll:
DRI IES e
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

" REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Noche en La Ronda. Hecho por autoras.




5.8. Bajativo

Figura 40. Mistela de taxo
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

1. Sacar la pulpa de taxo y hacer un almibar
con 100g de aziicar y 100ml de agua. Dejar
enfriar y mezclar con el aguardiente.

2. Dejar macerar por al menos 3 semanas, ir
probando hasta que esté al punto deseado.

3. Hacer un almibar con el resto del agua y del
azlicar y mezclar, servir.

> Precios totales de cada

Ferucinde
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UiDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia s
OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
Mistelas de taxo X Bésica o de Venta
O FEREIE 16 porcion Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No. VTA-007
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversién Receta
1 | Aguardiente 1.000,00 ml 0,0096| $ 9,6429 $ 6,75 ml 700 ml
2 | Taxo 250,00 g 0,0100{ $ 2,5000 | Pulpa $ 1,00 g 100 g
3| Agua 250,00 ml 0,0004| $ 0,1042 $ 1,25 It 3.000 ml
4 | Azicar blanca 250,00 g 0,0013| $ 0,3150 $ 0,63 g 500 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Almibar enfriado antes de mezclar con

SUBTOTAL RECETA| $ 12,56 |. y . B »
ingrediente aguardiente (evita evaporacion de alcohol);
EXTRAS 5% $ 0,63 | Subtotal * % Extras maceracion en lugar oscuro; catar semanalmente.
COSTO TOTAL $ 13,19 | Subtotal + Extras
COSTO F"OR s 082 Costo Total Receta + No.
PORCION """ |porciones
COSTO POR Costo por Porcion + Peso
GRAMO $ 00137 cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

posterior balancea el alcohol y &cido de la fruta. Tiempo de
maceracion determina intensidad.

Las mistelas son licores artesanales ecuatorianos. La maceracion en
frio extrae compuestos aromaticos del taxo sin coccion. El almibar

METODOS Y TECNICAS

Extraccion de pulpa, elaboracién de almibar,
maceracion (min. 3 semanas), ajuste de dulzor
final.

?‘CLMFG}E_"‘, ons :;T?';‘-_:,L’[:.!I
DRI IES ¢
ELABORADO POR:
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo

Sanova 204180~

" REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

15-jul-26

Nota: Receta de Mistela de taxo. Hecho por autoras.
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5.9. Bebida

Figura 41. Maridaje plato fuerte

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

¥erueimde
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l, U*DE Gagtronomia
Escuela de Gastronomia s
OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
Maridaje de plato fuerte X Bésica o de Venta
O FEREIE 1 porcién Complementaria o
P Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. VTA-009
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio [Unidad Medida| Factor |Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA | UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Conversién Receta
1 | Vino tinto Travesia Gran Reserva Merlot 150,00 ml 0,0286| $ 4,2900 $ 21,45 botella 750 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Presentar el V|n_o a los invitados y SUBTOTAL RECETA| $ 4,20 _zPre(_)IOS totales de cada Temperatura de serwcp del YIHO tinto
descorchar con cuidado. ingrediente (16-18°C); descorche sin agitar.

2. Decantar y servir en la mesa. EXTRAS 5% $ 0,21 | Subtotal * % Extras

COSTO TOTAL $ 4,50 | Subtotal + Extras
COSTO POR s 450 Costo Total Receta + No.
PORCION "™ |porciones
COSTO POR Costo por Porcion + Peso
GRAMO $ 0,0300 cada Porcion

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA Descorche, decantacion y servicio en sala.

El Merlot Travesia Gran Reserva es un vino con alta intensidad
aromatica de tipo frutales como mora, fresa y ciruela con toques de

pimienta negra.
. o 2 — T I —— FECHA ELABORACION
olerens. Eomom e ¥ A Wit £——
bRl O = S U TS
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Ma. Teresa Carriel, Estibaliz Jaramillo, Samantha Mazo lvanova Riofrio 15-jul-26

Nota: Receta de Maridaje plato fuerte. Hecho por autoras.




Figura 42. Costo del menuy PVP.

5.10. Costo del menu y precio de venta al publico
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Gastronomia

PVP
con IVAy
Servicio

JAU $ 88,54

COSTO MENU Y L uIDE ==
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO -
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
FicHA e, | RECETADE | COSTO POR M?A?SEL? " % COSTO _PI\\’/F; IVA
c 2 sin y
VENTA PORCION PRIMA MENU MATERIA PRIMA senicio 15% 10%
VTA-001 Piedra ausente | $ 2,63 $ 17,78 $ 51,00
VTA-002 Panecillo $ 0,33 $ 17,78 30% $ 60,00
VTAQo3 | Vreendela 230| |'$ 17,78 25%
empanada
Ecos de la casa
VTA-004 1008 $ 345
VTA-005 Ritual rosado | $ 1,35
VTA-006 Cucuruchos $ 1,23
VTA-007 Mistelas de taxo | $ 0,82
VTA-008 |Noche enlaronda|$ 1,16
VTA-009 Maridaje de plato $ 450
fuerte

COSTO MATERIA PRIMA

MENU $ 17,78

Nota: Costo del menu y PVP con el food cost dentro del 25% - 35% aceptable en la industria. Hecho

por autoras.



72

6. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

6.1. Maiz

1. Clasificacion taxonomica

Tabla 1. Clasificacion taxondmica del Maiz

Categoria Clasificacion
Nombre cientifico | Zea mays
Familia Poaceae
Género Zea
Nombres comunes | Maiz, choclo, elote, milho, corn

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO). (2001). Introduccion al maiz y su
importancia. FAO. https://www.fao.org/4/x7650s/x7650s02.htm
2. Origen y condicion respecto al Ecuador

El maiz es uno de los tres grandes cereales que sustentan la alimentacion mundial, junto
con el arroz y el trigo. Su origen es eternamente americano: es el tnico gran cereal que no proviene
del Viejo Mundo. El Zea mays L es el cultivo mas importante de toda América en términos de
superficie sembrada y es base de la dieta de millones de personas en todo el mundo. Desde el punto
de vista biogeografico, el maiz pertenece a la familia Poaceae (gramineas) y fue el primer cereal
domesticado del continente americano, con una historia que supera los nueve mil afios de cultivo
(FAO, 2001).

Los estudios arqueo botanicos y genéticos mas recientes sefialan de manera consistente que
el maiz fue domesticado en el suroeste de México, especificamente en el Valle de Tehuacan y en
la cuenca del rio Balsas. Esta region corresponde a lo que historicamente se denomina
Mesoamérica, la cuna de las civilizaciones olmecas, mayas y aztecas. El proceso de domesticacion

del maiz se llevo a cabo a partir del teocintle (Zea mays subsp parviglumis), una graminea silvestre


https://www.fao.org/4/x7650s/x7650s02.htm
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con espiga pequena y granos duros. Mediante su seleccion artificial acumulada durante miles de
anos, las poblaciones indigenas transformaron esta planta en el maiz cultivado moderno,
aumentando asi su tamaio, el nimero de granos y la palatabilidad (Rivas, 2021).

Desde Mesoamérica, el maiz se extendio gradualmente hacia el norte de América del Norte
y Sudamérica. En la region andina, su llegada se estima entre 3,000 y 4,000 afios antes del presente,
donde se adaptod con notable plasticidad a los diferentes pisos ecologicos del sistema montafioso
andino. En el Ecuador, el maiz ocupa un lugar central en la historia alimentaria, tanto en la costa
como en la sierra. Civilizaciones preincaicas como la Valdivia ya conocian formas tempranas del
maiz. Durante el Tahuantinsuyo, el maiz (sara en quechua) adquiri6é un valor sagrado, ya que era
ofrendado a los dioses y destinado a la elaboracion de chicha, bebida ceremonial de altisima
importancia ritual y social. Actualmente, el Ecuador cuenta con varias razas nativas propias, como
el maiz chulpi, zhima y blanco harinoso serrano (Bravo, 2005).

3. Variedades

El maiz es clasificado en dos tipos distintos dependiendo de la latitud y del ambiente en el
que se cultiva. El maiz cultivado en ambientes calidos, entre la linea ecuatorial y los 30° de latitud
de sur y los de latitud norte se conoce como maiz tropical, por otro lado, el que se cultiva en 34°
de latitud sur y norte se lo nombra maiz de zona templada (FAO, 2001).

Al igual que comprende cuatro subespecies, de las cuales Zea mays subsp. Mays es la
cultivada. Dentro de esta subespecie se distinguen los siguientes tipos cultivados, clasificados por
su tipo de endospermo:

e Maiz dentado (Zea mays var. indentata): el més producido alrededor del mundo. Tiene
un endospermo corneo en los lados y almidonado en el centro, lo que genera una depresion

en la corona del grano al secarse. Es base de la industria de piensos, almidones y etanol.
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e Maiz duro o cristalino (Zea mays var. Indurata): endospermo enteramente cdrneo, son
duros y suaves al tacto. Germina particularmente en suelos himedos y frios, ademas esta

especie es preferida para el consumo humano y para hacer maicena.

e Maiz dulce (Zea mays var. Saccharata): contiene mayor concentracion de azicares en el
endospermo por la mutacion genética que tiene. Se cosecha antes de la madurez fisiologica

para consumo en fresco, es decir choclo. Tiene un alto valor culinario.

e Maiz reventon (Zea mays var. Everta): el endospermo es completamente vitreo, provoca

la expansion del grano al someterlo al calor, es la base del canguil.

e Mote (Muti): se obtiene mediante un proceso similar a la nixtamalizacion del maiz (Zea
mays), su color es blanco o crema y es rico en almidén con menor proporcion de proteinas

en comparacion del germen.

4. Descripcion botanica y agronéomica

Es una planta cereal la cual pertenece a la familia de las gramineas con un grano comestible.
Tiene un tallo alto, robusto, erecto y solido. Tiene hojas grandes y estrechas, ademas poseen
margenes ondulados que se disponen alternamente a ambos lados del tallo. Sus flores masculinas
son llamadas estaminadas, ya que nacen en la panicula que remata el eje principal del tallo. Por
otro lado, las inflorescencias femeninas, también llamadas pistiladas, maduran para formar unas
pequefias mazorcas comestibles, son espigas con un eje grueso, este presenta espiguillas pareadas
en hileras longitudinales. Cada mazorca es envuelta por hojas modificadas llamadas bracteas

(Encyclopedia Britannica, 2026).
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5. Perfil organoléptico

El perfil organoléptico del maiz varia seglin su tipo, su color varia desde blanco, amarillo
hasta un color rojizo o negro, segun su tipo y variedad. Su olor y sabor es suave, dulce y azucarado,
una caracteristica tipica de un maiz tierno. Finalmente, cuenta con una textura tierna y lechosa, sus
granos son firmes y en ocasiones duros (Marin et al., 2003).
6. Valor nutricional

El maiz aporta principalmente hidratos de carbono complejos, siendo una fuente importante
de energia. Su perfil proteico es limitado, ya que es deficiente en los aminodcidos esenciales como
la lisina y triptéfano. Sin embargo, el proceso milenario de la nixtamalizacion (coccion del grano
en agua con cal) mejora significativamente la biodisponibilidad del niacina y de los aminodcidos
esenciales, ademas de incrementar el contenido de calcio (FAO, 1993).

Tabla 2. Informacion nutricional del Maiz.

Componente Cantidad x 100g

Energia 96 kcal

Agua 75.1¢g
Carbohidratos totales 2098 g

Almidoén 173 g

Azlcares simples 32¢g

Proteina 33g

Grasa total 15¢g

Acidos grasos saturados 02¢g

Acidos grasos polisaturados | 0.7 g
Vitamina A (betacaroteno) |9 g

Vitamina B1 (Tiamina) 0.06 mg
Vitamina B3 (Niacina) 1.61 mg
Vitamina (Folato) 26 ug
Vitamina C 5.5 mg
Calcio 2 mg
Hierro 0.52 mg
Magnesio 37 mg
Fosforo 89 mg
Potasio 270 mg

Zinc 0.7 mg
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Fuente:  Adaptado de  Composicion  quimica y  valor  nutritivo del maiz, por FAO, 1993, FAO

(https://www.fao.org/4/t0395s/t0395s03.htm).

Consideraciones bromatolégicas: El maiz de grano blanco es mas pobre en carotenoides
que el amarillo, el maiz morado andino posee antocianinas con capacidad antioxidante
significativa. La proteina del maiz no forma gluten, por lo que el maiz es apto para personas con
enfermedades celiacas.

7. Condiciones de cultivo y estacionalidad

El maiz es un cultivo de amplia adaptabilidad, pero alcanza su mejor productividad bajo

condiciones especificas de clima y suelo. Puede cultivarse desde el nivel del mar hasta 3.400 m s.
n. m., aunque en los Andes ecuatorianos su rango optimo esta entre 1.500 y 2.800 m s. n. m. A
mayores altitudes, el ciclo de crecimiento se alarga y el rendimiento disminuye (FAO, 2001).
Su temperatura ideal de desarrollo estd entre 18 y 28 °C. Temperaturas menores a 10 °C afectan la
germinacion y el crecimiento, mientras que las heladas son especialmente dafiinas durante la
floracion. Requiere entre 500 y 1.200 mm de precipitacion por ciclo, bien distribuidos, con mayor
demanda de agua en floracidn y llenado de grano. Tolera sequias cortas, pero es sensible tanto al
estrés hidrico como al encharcamiento (FAO, 2001).

Se desarrolla mejor en suelos francos o franco-arcillosos, profundos, bien drenados y con
pH entre 5,5 y 7,5. Los suelos volcénicos de la sierra son favorables por su alto contenido de
materia orgénica y buena retencion de humedad. La cosecha suele realizarse entre 70 y 100 dias
después de la siembra, cuando los pelos de la mazorca se tornan cafés y secos, y los granos estan

firmes y maduros (FAO, 2001).


https://www.fao.org/4/t0395s/t0395s03.htm
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8. Produccion mundial y en el Ecuador

Mundialmente el para el 2025 se produjo 1,265.9 millones de toneladas, incrementando un
3,9% su produccion del 2024. Considerandose asi el cereal de mayor volumen producido, de
lideres se encuentran Estados Unidos, China y Brasil (Yara Ecuador, 2018).
Ecuador produce principalmente maiz amarillo duro, abarca 350000 hectareas, es decir produce
cerca de 1.5 millones de toneladas anuales, con un precio minimo de USD 16.33 por quintal.
e Region Litoral (0-300 m s.n.m): maiz duro tropical, destinado para la industria animal,
destacando provincias como Los Rios, Guayas y Manabi.
¢ Region Interandina (1800-3000 m s.n.m): Maiz suave, harinoso y choclo. Se destacan
provincias como Loja, Chimborazo, Cotopaxi e Imbabura. El mote, chulpi y morocho.
e Region Amazoénica (300-1500 m s.n.m): produccion de autoconsumo, variedades
adaptadas al tropico hiimedo como: maiz amarillo amazonico, chulpi y morocho
amazonico.
9. Usos en la gastronomia ecuatoriana

El maiz es un producto muy versatil utilizado en la cocina de Ecuador, sobre todo en su
sierra, se emplea en una amplia variedad de preparaciones, ya sea fresco o seco. Entre los usos mas
representativos se encuentra la elaboracion de masas, bebidas, sopas, entre otros

acompanamientos. Se suele acompafiar con queso, si es fresco o seco. (Bolafos, 2015)
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6.2. Pimienta dulce

1. Clasificacion taxonémica
La pimienta dulce es la baya seca del arbol Pimenta dioica (L.) Merr.

Tabla 3. Clasificacion taxondmica de la Pimienta dulce

Categoria Clasificacion
Nombre cientifico | Pimienta dioica
Familia Myrtaceae
Género Pimienta Lindl
Nombres comunes | Pimienta dulce, pimienta de Jamaica, allspice, pimienta gorda

Fuente: «Pimenta dioica». Tropicos.org. Missouri Botanical Garden.

2. Origen y condicion respecto al Ecuador

La pimienta dulce es una especia originaria del Caribe y Centroamérica. Su centro de origen
se localiza en el sur de México, Guatemala, Honduras y las islas del Caribe, en especial Jamaica,
ya que en ese lugar es donde su cultivo se genera con mayor intensidad. El arbol habita selvas
tropicales y himedas (Barco, 1998).

Los mayas y los aztecas ya la utilizaban antes de la conquista espafiola, ya sea en la
gastronomia como en los rituales funerarios. Los espafioles, por otro lado, introdujeron en Europa
hacia 1601, en el siglo XVII Jamaica se convirtid en el proveedor mundial de esta especia, posicion
que la mantiene hasta el dia de hoy. La pimienta dulce nunca fue cultivada con éxito fuera del
continente americano, razon por la cual es Unica entre las especias del mundo (Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural, 2020).

No existe evidencia de poblaciones silvestres o cultivos precolombinos de la pimienta en
el territorio ecuatoriano. Su introduccion a Ecuador fue colonial, ya que se la importd desde

Jamaica, México y Guatemala. En la actualidad, Ecuador no produce pimienta dulce de forma


http://www.tropicos.org/Name/22101787
https://es.wikipedia.org/wiki/Missouri_Botanical_Garden
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comercial, pero si estd presente en su uso culinario, especialmente en Esmeraldas (Plantas Ecuador,
2018).
3. Variedades
El género Pimenta Lindl comprende entre 15 y 18 especies arbustivas del tropico
americano, las mas relevantes son:
e Pimenta dioica (L.): La especie de mayor relevancia comercial. Sus bayas inmaduras y

secas constituyen la especia conocida como pimienta dulce.

e Pimenta racemosa (Mill): sus hojas producen el aceite esencial de bay rum. Usada en

licores y perfumeria. De uso gastrondmico en el Caribe.

o Pimenta guianensis (Aubl.): Especie sudamericana con propiedades similares a la

racemosa.

4. Descripcion botanica y agronomica

Su arbol es perennifolio, de 6 a 18 metros de altura en estado silvestre, aunque en cultivo
se mantiene entre 4 y 10 m. Copa piramidal a redondeada, muy densa y aromatica. Corteza gris-
rojiza, lisa, que se desprende en laminas. Sus hojas son simples, opuestas, eliptico-oblongas, de 8—
18 cm de longitud. Coriaceas, brillantes en el haz, con numerosas glandulas de aceite esencial
visibles a trasluz. Aromaticas al frotar. Peciolo de 1-2 cm.

Sus flores son pequefias, blancas, tetrameras, muy fragantes. Organizadas en cimas
paniculadas axilares. Especie funcionalmente dioica: existen arboles masculinos, femeninos y
hermafroditas. Solo los individuos femeninos (y hermafroditas) producen frutos. Los estambres
miden 3—6 mm. El fruto es una baya globosa de 4—7 mm de didmetro. Verde cuando inmaduro
(momento optimo de cosecha), negruzco-marrén al madurar. Contiene 1-2 semillas. El fruto

inmaduro seco constituye la especia. Las semillas son reniformes, de 3—5 mm. Cotiledones
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enrollados (ciriolicos). Las semillas pierden la mayor parte del aceite esencial al madurar, por lo
que la cosecha debe realizarse antes de la maduracion (Rema, 2012).
5. Perfil organoléptico

La pimienta dulce presenta bayas globosas de 4—7 mm, de color castafio grisaceo y
superficie rugosa, mientras que en polvo adquiere un tono marron calido. Su aroma es complejo,
calido e intenso, con predominio de notas de clavo y eugenol, acompafiadas de matices de canela,
nuez moscada, pimienta y ligeros toques florales y alcanforaceos. En boca ofrece un sabor célido,
moderadamente picante, ligeramente dulce y astringente, con un retrogusto persistente que
recuerda al clavo y la pimienta, aunque sin el picor intenso de la pimienta negra. En grano posee
una textura dura y quebradiza, y en polvo se dispersa finamente dejando una leve astringencia en
el paladar (Missouri Botanical Garden, 2009).

Su permanencia aromadtica es alta cuando se conserva entera en envases herméticos, pero
disminuye rapidamente tras la molienda debido a la oxidacién; por ello, se recomienda molerla al
momento de uso. El calor favorece la liberacion de eugenol, aunque temperaturas superiores a 180
°C por tiempos prolongados provocan la pérdida de compuestos volatiles. Combina especialmente
bien con canela, clavo, comino, aji, cacao, vainilla, ron, frutas tropicales y carnes curadas
(Barco,1998).

6. Informacion nutricional
Al ser usada en pequetias cantidades, no constituye una fuente calorica relevante en una dieta. Los
datos corresponden a 100 g de pimienta dulce molida seca, segin USDA FoodData Central.

Tabla 4. Informacion nutricional de la Pimienta dulce.

Componente Cantidad por 100 g
Energia 263 kcal
Agua 846 g
Carbohidratos totales 72.1¢g
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Fibra dietética 21.6¢g

Proteina 6.09 g

Grasa total 8.69 g

Acidos grasos saturados 2.55¢g
Vitamina A - RAE 19 ug

Vitamina B1 - Tiamina 0.101 mg
Vitamina B2 - Riboflavina 0.063 mg
Vitamina B3 - Niacina 2.860 mg
Vitamina B6 - Piridoxina 0.210 mg
Vitamina C 39.2 mg
Vitamina E 1.98 mg

Calcio 661 mg

Hierro 7.06 mg
Magnesio 135 mg
Fosforo 113 mg

Potasio 1044 mg

Sodio 77 mg

Zinc 1.01 mg
Manganeso 2.94 mg
Eugenol (aceite esencial principal) | 60—85% del aceite, (~0.3—0.5 g/100 g baya)
B-cariofileno 5-10% del aceite
Metileugenol 1-6% del aceite

Fuente: USDA FoodData Central (2023); Baser & Buchbauer (2010). Handbook of Essential Oils.

7. Condiciones de cultivo y estacionalidad

La pimienta es un cultivo tropical que necesita condiciones céalidas y himedas, por lo que
se desarrolla principalmente en zonas bajas entre 0 y 300 m. s. n. m., aunque puede crecer hasta
800 m en microclimas favorables. Su temperatura ideal est4 entre 22 y 30 °C, siendo muy sensible
al frio y sin tolerancia a heladas ni temperaturas menores a 10 °C (Plantas Ecuador, 2008).

Requiere precipitaciones de 1.500 a 2.500 mm anuales bien distribuidas y alta humedad
ambiental, evitando tanto sequia como exceso de agua. Prefiere suelos francos o franco-arenosos,
bien drenados, ricos en materia organica y con pH entre 5,5 y 7,0. Se adapta mejor a suelos calidos
y hiimedos de origen volcanico o aluvial (Plantas Ecuador, 2018).

Su propagacion puede realizarse por semillas, estacas o injertos. Las plantas obtenidas por

semilla comienzan a producir entre 7 y 10 afios, y los arboles bien manejados pueden mantenerse
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productivos por mas de 100 afios. La cosecha es manual, recolectando los frutos cuando alcanzan
su tamafio maximo, pero aun estan verdes. Luego se secan al sol durante 7 a 10 dias hasta obtener
su color caracteristico (Plantas Ecuador, 2018).
8. Produccion mundial y en el Ecuador

Jamaica es el mayor productor mundial de la pimienta dulce, con el 60-70%, concentrada
en las parroquias de St. Elizabeth, Manchester y Hanover. Anualmente se produce un total de 16
000 toneladas mundialmente (FAO, 2022). El mercado de la pimienta dulce se estima en USD 120-
180 millones anuales. Por otro lado, en Ecuador no se cultiva de forma comercial, ya que importa
el 100% de la pimienta dulce que consume (Plantas Ecuador, 2018).
9. Usos gastronomicos en Ecuador

La pimienta dulce tiene un uso ampliamente difundido en la gastronomia ecuatoriana,
especialmente en embutidos, carnes, bebidas y preparaciones tradicionales. En productos como el
chorizo, la longaniza y la morcilla aporta un perfil calido y aromatico caracteristico, mientras que,
en platos como la fritada, el seco de pollo y el seco de chivo funciona como especia de fondo en
marinados y estofados. También es fundamental en bebidas tradicionales como la colada morada
y el champus, donde se combina con canela, clavo e ishpingo para aportar complejidad aromatica.
En reposteria casera aparece en recetas de arroz con leche, bizcochuelos y tortas especiadas. En la
cocina esmeraldefia y afrodescendiente destaca en preparaciones como el encocado, el tapao de
pescado y el pusandao, donde complementa sabores intensos como el coco, el aji y el platano verde

(Plantas Ecuador, 2018).
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6.3. Cerdo

1. Clasificacion taxonomica

Tabla 5. Clasificacion taxondmica del Cerdo.

Categoria Clasificacion
Nombre cientifico Sus scrofa domestica
Familia Suidae (Suidos)
Género Sus (Linnaeus, 1758)
Nombres comunes Chancho, rrrlarrano, cochino, puerco porcino, lechén, gocho, cuche,
tunco, gorrin.

Fuente: Pastoureau, M. (2015). El cerdo: Historia de un primo malquerido (J. M. Parra, Trad.). Editorial Confluencias.

https://www.editorialconfluencias.com/wp-content/pdf-paginas/El-Cerdo-%5B05-20%5D.pdf

2. Origen y condicion respecto al Ecuador

La domesticacion del cerdo se sitiia hacia el séptimo o sexto milenio a. C. y estd ligada a
la sedentarizacion humana; se considera mas un fendémeno socioeconémico que bioldgico, ya que
mientras el hombre permanecia ndmada, el puerco seguia siendo silvestre (Pastoureau, 2015). Los
naturalistas situan el origen del cerdo doméstico en el jabali, animal que se divide en dos linajes
tempranos: el Sus scrofa europeo y el Sus vittatus de Asia oriental, aunque hoy se debate si el jabali
propiamente dicho y los antepasados del cerdo doméstico fueron especies ya diferenciadas desde
la prehistoria (Pastoureau, 2015). La domesticacion se evidencia arqueoldgicamente por el
sacrificio precoz de los machos, la ablacion de los caninos y la castracion, practicas que modifican
el esqueleto del animal y que permitieron su expansion progresiva por buena parte del mundo
antiguo (Pastoureau, 2015).

En cuanto a Ecuador, el cerdo no es un animal nativo: llegd con los espafioles en el siglo
XVI, quienes trajeron ejemplares de tipo "cerdo de Castilla" (chancho de pelaje grueso y color
oscuro) durante la colonizacion (Sanchez, 2023). A partir de ese ingrediente introducido, las

técnicas de coccion prehispanicas (coccion bajo tierra con piedras calientes) se fusionaron con las
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practicas espafolas de horneado y confitado, dando origen a preparaciones hoy emblematicas
como el hornado (Sanchez, 2023). Desde entonces, el cerdo se convirtié en un pilar de la economia
rural andina y hoy es un eje productivo estratégico del agro ecuatoriano.

3. Variedades

Las razas porcinas comerciales mas difundidas en el mundo y también utilizadas en la porcicultura
ecuatoriana son:

e Landrace: origen danés (siglo XVII); color blanco, orejas caidas, cuerpo alargado;
excelente calidad de canal, carne magra y buena habilidad materna, por lo que se usa como
raza materna en cruces hibridos (Gesalor, 2025)

o Large White / Yorkshire: originaria de Inglaterra; color blanco, orejas erguidas, cuerpo
robusto; gran prolificidad y adaptabilidad, empleada tanto como linea materna como
terminal (Gesalor, 2025).

e Duroc: originaria de Estados Unidos (cruce de cerdos rojos europeos e ibéricos con lineas
Jersey Red); pelaje rojizo, orejas medianas caidas; se destaca por su calidad de carne,
jugosidad (mayor grasa infiltrada) y eficiente conversion alimenticia, por lo que se usa
como raza terminal (Gesalor, 2025).

o Pietrain: origen belga; cuerpo compacto y muy musculado, bajo nivel de grasa subcuténea;
se utiliza como raza terminal para obtener canales muy magras, aunque es mas sensible al
estrés y al frio (Gesalor, 2025)

o Hampshire: canales de calidad, alto rendimiento carnico y bajo contenido graso (EI Sitio
Porcino, 2022).

En la préctica comercial rara vez se cria una raza pura; se emplean esquemas de cruzamiento

hibrido (por ejemplo, madres Landrace x Large White cruzadas con machos terminales Duroc o
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Pietrain) para aprovechar el vigor hibrido y optimizar prolificidad, crecimiento y calidad de carne
(Gesalor, 2025).
4. Descripcion biolégica y productiva
El cerdo doméstico pertenece a la familia Suidae, es un mamifero monogastrico (a
diferencia de los rumiantes), omnivoro y de crecimiento rapido, caracteristicas que explican su
temprana y amplia expansion como animal de granja (Pastoureau, 2015). Su condicion
monogastrica permite modificar con relativa facilidad el perfil de su grasa a través de la
alimentacion (maiz, soya, linaza), lo que impacta directamente en la calidad organoléptica de la
carne (Pefia, 2019).
Productivamente, el cerdo se caracteriza por:
e Ciclos reproductivos cortos y alta prolificidad frente a otras especies pecuarias.
e Alta eficiencia de conversion alimenticia (relacion alimento consumido/kg de carne
producida).
o Rendimiento en canal que varia segin raza, entre 77 % y 81 % aproximadamente.
e Aprovechamiento integral: carne, grasa (manteca), piel (cuero/chicharrdn) y visceras.
S. Perfil organoléptico
La carne de cerdo se caracteriza por una textura tierna y jugosa cuando el corte y la coccion
son adecuados, con un sabor suave que se realza facilmente con marinados y especias. La grasa
intramuscular (infiltrada), especialmente en razas como el Duroc, aporta jugosidad y un sabor mas
pronunciado, mientras que los cortes mas magros (como el lomo) tienen un perfil més neutro y
firme (Gesalor, 2025). La coccion tradicional ecuatoriana explota especialmente el contraste entre
la piel crocante (cuero/chicharrén) y la carne suave y jugosa del interior, resultado de una coccion

lenta que "confita" la proteina al derretirse la grasa lentamente (Sanchez, 2023). Culinariamente,
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la grasa porcina es también un vehiculo de sabor: la manteca de cerdo se usa como medio de

coccion y da sabor caracteristico a preparaciones como la fritada o el mote sucio.

6. Informacion nutricional

Por cada 100 g de carne de cerdo (valores promedio, variables segun el corte):

Tabla 6. Informacion nutricional del Cerdo.

Nutriente / componente

Cantidad

Energia 120271 kcal (varia segtin corte; lomo cocido =170 kcal)
Agua ~55-75%
Proteinas 18-20 g

Grasas totales

5-25 g (segun corte, raza y alimentacion)

Acidos grasos monoinsaturados

Proporcion superior a otras carnes rojas

Colesterol

60-80 mg

Hidratos de carbono

~0 g (trazas)

Hierro (hemo)

Presente, de facil absorcién

Zinc ~15 % VD por porcion

Faésforo ~22 % VD por porcion

Potasio Presente en cantidad relevante

Selenio Presente, con funcion antioxidante
Sodio Bajo

Vitamina B1 (tiamina) Muy alta: 8-10x mayor que otras carnes
Vitamina B6 Presente en buena cantidad

Vitamina B12 Presente (sobre todo en higado y rifién)

Vitamina B2 (riboflavina)

Presente

Bases puricas

Bajo contenido (favorable en gota)

Fuente: Aspe. (2023, 28 marzo). BENEFICIOS NUTRICIONALES DE LA CARNE DE CERDO. ASPE.

https://aspe.org.ec/beneficios-nutricionales-de-la-carne-de-cerdo/

La Asociacion de Porcicultores del Ecuador (ASPE, 2023) destaca que 100 g de lomo de cerdo

cocido aportan menos del 10 % de la grasa saturada maxima diaria recomendada, desmintiendo la

percepcion popular de que es una carne "grasosa" en exceso.
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7. Crianza y ciclos reproductivos

La crianza porcina se organiza en torno a un ciclo reproductivo bien definido
biologicamente. La pubertad se alcanza entre los 5 y 8 meses de edad, con 90-120 kg de peso
corporal, aunque se recomienda esperar al tercer celo antes de la primera cubricion (de la Vega,
2017). El ciclo estral dura en promedio 21 dias (rango 18-24) y se divide en proestro, estro,
metaestro y diestro; el estro o celo dura 2-3 dias y es el momento 6ptimo para la inseminacion, ya
que la ovulacion ocurre entre 30 y 44 horas después de iniciado. Una vez fecundada, la gestacion
se extiende 114-115 dias, divididos en dos fases: los primeros 75 dias, de bajo desarrollo
embrionario/fetal, y los ultimos 40, de mayor crecimiento fetal, etapa en la que la alimentacion de
la cerda resulta critica para el peso de los lechones al nacer (De La Vega, 2017).

Tras el parto sigue la lactancia, que dura entre 21 y 28 dias seglin el manejo de la granja;
el amamantamiento bloquea hormonalmente el retorno al celo, el cual reaparece entre el 4.°y 7.°
dia posdestete. En condiciones ideales (intervalo destete-cubricion de 4-5 dias, gestacion de 115
dias y lactancia de 28 dias), una cerda podria lograr hasta 2,48 partos al afio (de la Vega, 2017). En
Ecuador, sin embargo, la productividad real varia mucho segin el nivel de tecnificacion: el
promedio nacional es de 16,83 lechones por cerda al afo, cifra que sube a 22,4 en granjas
tecnificadas, pero cae a solo 9,6 en sistemas tradicionales de traspatio, lo que evidencia la brecha
entre la porcicultura industrial y la de pequena escala en el pais (Pefia, 2019).

8. Produccion mundial y en Ecuador

A nivel mundial, la produccién de carne de cerdo alcanzaria 126,3 millones de toneladas al
cierre de 2025 segliin la FAO, sostenida por mejoras en productividad y manejo de planteles,
aunque persisten riesgos por peste porcina africana (EI Productor Porcino, 2025). Los principales

productores en 2025 serian China (48,9 % del total mundial, ~57 Mt), la Unién Europea (18,0 %,
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~21 Mt) y Estados Unidos (10,9 %, ~12,7 Mt); en América Latina destacan Brasil y México (3tres3
LATAM, 2026). El comercio mundial también creceria, impulsado por el reacomodo de flujos
entre Brasil, la UE y China (El Productor Porcino, 2025).

En Ecuador, el sector ha tenido un crecimiento sostenido y significativo: de 95 000
toneladas en 2010 a 222 000 toneladas en 2024 (incremento de 134 % en 15 afos, 6,3 % anual
promedio) (Pefia, 2019).

9. Usos gastronomicos en Ecuador

El cerdo es el ingrediente central de la gastronomia serrana ecuatoriana, con platos que
combinan la herencia espanola (técnicas de horneado y confitado) con ingredientes andinos como
el maiz, la papa y el mote. Se encuentra en preparaciones emblematicas como el hornado, la fritada,
el chicharrén, mote sucio, chugchucaras, sanduche de pernil, tamales quitefios, entre otros.

(Sanchez, 2023).
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6.4. Clavo de olor

1. Clasificacion taxonomica

Tabla 7. Clasificacion taxonomica del Clavo de olor.

Categoria Clasificacion
Nombre cientifico | Syzygium aromaticum
Familia Myrtaceae
Género Syzygium
Nombres comunes | Clavo de olor, clavo, girofle o jirofle.

Fuente: Hernandez, Mendoza, C., Pablo. (2023, noviembre). Extraccion de aceite esencial y fenoles totales del clavo de olor.
https://www.researchgate.net/publication/379778510 Extraccion_de aceite_esencial y fenoles_totales del clavo d
e olor Syzygium_ aromaticum

2. Origen y condicion respecto al Ecuador

El clavo de olor (Syzygium aromaticum) es una especia originaria de las Islas Molucas, en
Indonesia, una region conocida histéricamente como las “Islas de las Especias”. Desde tiempos
antiguos, esta especia fue altamente apreciada por su intenso aroma, sabor y propiedades
medicinales, lo que la convirtid en uno de los productos mas valiosos del comercio internacional.
Durante los siglos XV y XVI, el interés de las potencias europeas por controlar el comercio de
especias impulsd importantes expediciones maritimas y rutas comerciales que permitieron la
difusién del clavo de olor hacia distintos continentes. Con el paso de los afios, su cultivo se
extendiod a otras zonas tropicales del mundo, consoliddndose como un ingrediente fundamental en

la gastronomia, la medicina tradicional y diversas industrias (Newerli-Guz & Rybowski, 2024).

En el caso del Ecuador, el clavo de olor no constituye un cultivo de produccion
significativa, por lo que su disponibilidad depende principalmente de las importaciones
provenientes de paises productores. A pesar de ello, la especia mantiene una presencia importante
en el mercado nacional debido a su uso en preparaciones culinarias, productos farmacéuticos,

cosméticos y aceites esenciales. Esta dependencia del mercado exterior hace necesaria la


https://www.researchgate.net/publication/379778510_Extraccion_de_aceite_esencial_y_fenoles_totales_del_clavo_de_olor_Syzygium_aromaticum
https://www.researchgate.net/publication/379778510_Extraccion_de_aceite_esencial_y_fenoles_totales_del_clavo_de_olor_Syzygium_aromaticum
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aplicacion de sistemas de trazabilidad que permitan verificar el origen, la autenticidad y la calidad
del producto durante toda la cadena de suministro. Asimismo, el control técnico de las diferentes
presentaciones comerciales, entera, molida o como aceite esencial. Contribuye a prevenir
adulteraciones y garantiza que el consumidor reciba una especia que cumpla con los estandares de

calidad e inocuidad requeridos (Newerli-Guz & Rybowski, 2024).

3. Variedades
Mas alld de venderse entero o molido, el clavo de olor posee diversas variedades regionales
que se distinguen por su calidad, rasgos fisicos y riqueza en aceites esenciales, factores que definen

su valor y uso especializado.

Clavo de Zanzibar: Nombre cientifico “Syzygium aromaticum” es reconocido como un referente
de excelencia comercial gracias a su elevada concentracion de eugenol y a la intensidad de su perfil
aromatico. Esta variedad, caracterizada por botones florales de gran tamafio y un tono pardo
profundo, se cultiva principalmente en Tanzania y el archipiélago de Zanzibar, regiones que han
liderado historicamente la exportacion de esta especia a nivel global (Kamatou, Vermaak, Viljoen,

2012).

Clavo de Madagascar: Nombre cientifico “Syzygium aromaticum”. Esta variedad se caracteriza
por un perfil aromatico sutil y una concentracion de aceites esenciales mas moderada que el clavo
de Zanzibar. Debido a su excelente disponibilidad en el mercado, se ha consolidado como un
insumo fundamental para la industria alimentaria y el comercio global de especias (Hernandez,

Mendoza, 2023).

Clavo de Indonesia: Nombre cientifico “Syzygium aromaticum”. Como el mayor productor a

nivel global, Indonesia ofrece variedades locales versatiles que abastecen tanto a la alta
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gastronomia como a la industria de los cigarrillos kretek. Estos cultivos destacan por sus perfiles
aromaticos singulares, los cuales evolucionan y se diferencian notablemente segun las condiciones

especificas de cada region de cultivo (Kamatou et al., 2012).

Clavo criollo o local: Nombre cientifico “Syzygium aromaticum”. En diversos paises tropicales
se han consolidado adaptaciones locales a partir de cultivos introducidos que, aunque no gozan del
mismo renombre internacional que las variedades tradicionales, poseen un gran valor regional.
Estos ejemplares suelen presentar variaciones naturales en su morfologia, color y riqueza de aceites
esenciales, reflejando las particularidades del suelo y el clima donde se han desarrollado (Aguilar,

Lopez, 2013).

4. Descripcion botanica y agronomica

El clavo de olor es el producto obtenido de los botones florales de Syzygium aromaticum,
una especie arborea perenne perteneciente a la familia Myrtaceae, nativa de ecosistemas tropicales.
Esta planta se distingue por un desarrollo vegetativo que alcanza alturas de entre 10 y 20 metros,
caracterizandose por un follaje persistente de hojas ovaladas con una alta densidad de glandulas
secretoras de aceites esenciales. La relevancia comercial y funcional de esta especie reside en sus
botones florales, los cuales deben recolectarse de manera previa a la antesis. En este estadio
fenologico, el tejido vegetal presenta la maxima acumulacion de metabolitos secundarios,
destacando el eugenol como el compuesto bioactivo predominante, responsable de sus propiedades
aromaticas y farmacoldgicas (Kamatou et al., 2012).

El proceso de maduracion se manifiesta mediante una transicion cromatica del verde al
rojizo, sefal inequivoca para la cosecha manual. Tras la recoleccion, los botones se someten a un
proceso de deshidratacion solar, mediante el cual reducen su contenido de humedad hasta adquirir

la coloracion marron oscura y la textura lefiosa caracteristica del producto comercial. Esta etapa
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de postcosecha es critica para estabilizar los componentes volatiles y garantizar la conservacion
prolongada de sus atributos organolépticos (Hernandez et al., 2023).
5. Perfil organoléptico

El clavo de olor se distingue por un perfil sensorial complejo: un aroma intenso, calido y
especiado, junto a un sabor picante con matices ligeramente dulces. Estas propiedades se deben
principalmente a la presencia de compuestos fendlicos como el eugenol. La calidad de este
compuesto, y por ende la potencia de la especia, depende intrinsecamente del origen geografico y
de un procesamiento técnico adecuado, factores que deben ser monitoreados mediante sistemas de
trazabilidad (Torres-Aguirre et al., 2018)
6. Informacion nutricional
A pesar de utilizarse en pequefias cantidades, el clavo de olor presenta un perfil nutricional
excepcionalmente concentrado.

Tabla 8. Informacion nutricional del Clavo de olor.

Nutriente/ componente | Valor
Energia 274-323 kcal
Proteinas 5,9-6,0 g
Grasas totales 13,0-20,1 g
Hidratos de carbono 65,5-72,1 g
Fibra dietética 339¢

Calcio 632 mg
Potasio 1 102 mg
Magnesio 259 mg
Fosforo 105 mg
Hierro 11,8 mg
Manganeso 60,1 mg (3 009% vd)
Zinc 2,3mg
Vitamina ¢ 80,8 mg
Vitamina k 141,8 ng

El manganeso destaca como nutriente estrella: 100 g de clavo aportan méas del 3 000% del

valor diario recomendado; sin embargo, dado que en la cocina se emplean 2—5 g por preparacion,



93

la contribucion dietética directa es menor. El eugenol, aunque no es un nutriente clasico, representa
el compuesto bioactivo mas relevante de la especia (Torres-Aguirre et al., 2018).
7. Condiciones de cultivo y estacionalidad

El clavo de olor (Syzygium aromaticum) es una especie tropical que crece mejor en climas
calidos y himedos, con temperaturas entre 20 °C y 30 °C, abundantes lluvias, suelos fértiles y bien
drenados, ademas de buena humedad ambiental y exposicion solar moderada. Su etapa
reproductiva inicia entre los 4 y 8 afios, alcanzando mayor productividad en la madurez, por lo que
requiere manejo fitosanitario, podas y control del estrés hidrico para mantener la calidad del cultivo
(Hernandez & Mendoza, 2023).

La cosecha se realiza antes de la antesis, cuando los botones florales inmaduros concentran
mayor cantidad de aceites esenciales y aroma. En regiones productoras como el Sudeste Asiatico
y Africa oriental, la recoleccion depende del régimen de lluvias y finaliza con un secado solar
controlado que da al clavo su color pardo oscuro y estabilidad comercial (Aguilar, Lopez, 2013).
8. Produccion mundial y en Ecuador

La oferta global de clavo de olor presenta una marcada concentracion geografica en los
ecosistemas tropicales de Asia y Africa. De acuerdo con los registros de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), la Republica de Indonesia ejerce
una hegemonia absoluta en el sector, siendo responsable de un margen situado entre el 70 % y el
80 % de la produccion mundial. Este volumen, que excede las 130,000 toneladas anuales, no solo
abastece los flujos de exportacidn, sino que sustenta una robusta industria doméstica orientada a
la fabricacion de cigarrillos aromaticos (kretek), lo que constituye un nicho de consumo interno

unico a escala global (Kamatou et al., 2012).
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Por su parte, Madagascar y Tanzania se consolidan como actores estratégicos en la region
africana, con una produccion conjunta estimada entre 20,000 y 30,000 toneladas por afio. A
diferencia del modelo indonesio, la actividad en estas naciones esta orientada primordialmente
hacia los mercados internacionales de especias y la obtencion de aceites esenciales de alta pureza,
destinados a las industrias farmacéutica y cosmética (Newerli-Guz & Rybowski, 2024)

9. Usos gastronomicos en Ecuador

Dentro de la gastronomia ecuatoriana, el clavo de olor (Syzygium aromaticum) ocupa un
lugar importante gracias a su capacidad para aportar aroma, sabor y complejidad a diversas
preparaciones tradicionales. Su uso es especialmente representativo en bebidas tipicas como la
colada morada, elaborada durante la conmemoracion del Dia de los Difuntos, donde se combina
con otras especias como canela y pimienta dulce para generar un perfil sensorial caracteristico.
Asimismo, forma parte de recetas de dulceria tradicional, incluyendo higos en almibar, dulce de

babaco, mermeladas artesanales y otros productos de reposteria.
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6.5. Babaco

1. Clasificacion taxonomica

Tabla 9. Clasificacion taxondmica del Babaco.

Categoria Denominacion

Nombre cientifico | Vasconcellea x heilbornii (Badillo)

Familia Caricaceae

Género Vasconcellea

Nombres Babaco, papaya silvestre, papayuela, chamburo (coloquial en algunas
comunes Zonas)

Fuente: Ficha técnica de agricultura: 01319.99.01, por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, s. f.), Sistema
Integrado de Consultas de Clasificaciones y Nomenclaturas (SIN),
https://aplicaciones2.ecuadorencifras.gob.ec/SIN/co_agricola.php?id=01319.99.01.

2. Origen y condicion respecto al Ecuador

El babaco es nativo de Ecuador; no fue introducido desde el exterior. Esta especie de arbol
frutal es nativa de los Andes ecuatorianos y ya era cultivada en Ecuador durante el periodo
precolombino. Al ser un hibrido interespecifico natural, resulta de cruzas naturales entre diferentes
especies de Vasconcellea, conocidas colectivamente como papayas de montafia. La planta es nativa
de las areas subtropicales del sur del Ecuador, donde puede encontrarse a altitudes entre ~1.200 y
2.200 m sobre el nivel del mar (Libertyprim, 2023; Mufioz et al., 2023).

Su condicion de hibrido triploide hace que sea estéril y sin semillas, por lo que su
propagacion es exclusivamente vegetativa (esquejes o micropropagacion). Las plantas de babaco,
obtenidas por multiplicacion por esquejes o por micropropagacion, son muy uniformes en
diferentes cultivos, por lo que actualmente no existen cultivares diferenciables (Montero, 2021).
3. Variedades

Dado su origen hibrido y su reproduccion vegetativa, no existen cultivares diferenciados

en el sentido estricto. De las 21 especies de Vasconcellea descritas, el Ecuador posee 15, de las


https://aplicaciones2.ecuadorencifras.gob.ec/SIN/co_agricola.php?id=01319.99.01
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cuales mas de la mitad se encuentran en la provincia de Loja. El cultivar de referencia es V. x
heilbornii 'Babaco', identificado formalmente por Badillo. Las formas mas cercanas utilizadas
como referencias botanicas son las especies parentales: V. stipulata (toronche) y V.
cundinamarcensis (papaya de montafia) (Soria, 1997).
4. Descripcion botanica y agrondomica

Es un arbusto herbaceo pequefio sin ramificar o con ramas escasas que alcanza 5-8 m de
altura. El fruto difiere de la papaya en ser mas angosto, con menos de 10 cm de diametro. El fruto
del babaco es de forma pentagonal (de ahi su nombre pentagona), sin semillas, con piel lisa
comestible. La planta produce de 30 a 60 frutos al afio y tiene una vida promedio de
aproximadamente ocho afos. En Ecuador, los arboles comienzan a producir 10 meses después de
la siembra, con frutos de aproximadamente 1-1,5 kg cada uno (Robles et al., 2016).

Prefiere climas hiimedos y lluviosos con temperaturas entre 6 y 30 °C; las cercanas a cero
causan graves dafos. Crece bien en suelos arenosos, de textura media, profundos y volcanicos.
S. Perfil organoléptico

Tabla 10. Perfil organoléptico del Babaco.

Atributo | Descripcion

Piel verde al estado inmaduro; amarilla al madurar. Pulpa de tono amarillo palido
Cremoso

Forma | Alargada, pentagonal en corte transversal, de hasta 30 cm de largo

Aroma | Intenso, frutal y caracteristico

Sabor Agridulce, con notas que recuerdan a fresa, pifia, papaya y kiwi; ligeramente acido
Textura | Jugosa, carnosa, pulpa cremosa; piel fina y comestible

Color

Fuente: Babaco Fruit: Exotic Fruits, Varieties, Production, Seasonality, por Libertyprim (2023), Libertyprim.

https://www.libertyprim.com/en/lexique-familles/355/babaco-fruit-lexique-des-exotic-fruits.htm
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Se dice que el babaco tiene sabores de fresa, papaya, kiwi y pifia. El fruto no es
especialmente acido, pero contiene papaina, una enzima proteolitica que puede causar leve
irritacion (Libertyprim, 2023; Montero, 2021).

6. Informacion nutricional

Los datos presentados a continuacion provienen del cuadro de composicion quimica
documentado en el analisis bromatologico de Valladares y Santamaria (2024):

Por cada 100 g de fruto de babaco:

Tabla 11. Informacion nutricional del Babaco.

Componente Valor
Agua 95 g
Proteina 0,7¢g
Lipidos 0,lg
Fibra alimentaria 4,7 ¢
Carbohidratos solubles | 4,5 g
Energia 21 kcal / 88 kJ
Sodio 1 mg
Potasio 165 mg
Hierro 0,3 mg
Calcio 13 mg
Fosforo 7 mg
Vitamina A 27 ug
Vitamina C 28 mg
Tiamina (B1) 0,003 mg
Riboflavina (B2) 0,002 mg
Niacina (B3) 0,5 mg

Fuente: Propiedades bromatologicas de los frutos de Vasconcellea pulchra y Vasconcellea x heilbornii, Bolivar — Ecuador, por

B. G. T. Valladares y P. V. C. Santamaria (2024), Ciencia Latina Revista Cientifica Multidisciplinar, 8(4), 12744-12766.
https://doi.org/10.37811/cl_rcm.v8i4.13540
7.Condiciones de cultivo y estacionalidad

El babaco se adapta a zonas subtropicales del sur de Ecuador, creciendo entre 1200 y 2200

m s. n. m., en climas humedos con temperaturas entre 6 y 30°C. No tolera heladas ni temperaturas
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cercanas a 0°C. Requiere una humedad relativa cercana al 75%, buena exposicion solar y
proteccion contra vientos fuertes mediante barreras cortaviento. Si las lluvias son menores a 50
mm mensuales, necesita riego complementario, preferiblemente por goteo o aspersion segun el
clima (Bazantes, 2016).

En cuanto al suelo, crece mejor en terrenos arenosos, profundos, volcanicos o arcillo-
arenosos, con muy buen drenaje para evitar pudricion de raices. Antes de plantar, se recomienda
preparar hoyos de 50-60 cm con abono organico y fertilizantes fosfo-potdsicos. Como es un
hibrido estéril y no produce semillas, se propaga por estacas o micropropagacion. El marco de
plantacion comun es de 1,5 x 1,5 m. Su ciclo productivo inicia con cosecha a los 10—12 meses
después de la siembra. Cada planta puede producir alrededor de 40 frutos de 1-1,5 kg y mantenerse
productiva hasta 8 afos, con podas de renovacion después de 2—3 ciclos. La fertilizacion se basa
en aplicar fosforo y potasio al inicio y nitrégeno fraccionado durante el crecimiento (Bazantes,
2016).

En Ecuador, las principales zonas productoras son Imbabura, Patate, Tumbaco, Bafos,
Santa Isabel, Gualaceo, Loja y Zamora-Chinchipe. Gracias al clima estable de la Sierra, el babaco
puede sembrarse casi todo el afo si hay disponibilidad de riego (Bazantes, 2016).

8. Produccion mundial y en Ecuador

Gracias a sus altos rendimientos productivos, esta fruta ha despertado gran interés
comercial, especialmente en Ecuador, de donde es originaria, y en Nueva Zelanda, donde fue
reintroducida. El babaco se cultiva a gran escala en estos dos paises (Libertyprim, 2023; Soria,
1996).

En la actualidad, existen producciones de babaco en Ecuador, Brasil, Pert, Nueva Zelanda, Italia,

Israel, Grecia y en Espafia, en la provincia de Malaga (Mufoz et al., 2023). En Ecuador, las
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regiones de Loja y Zamora-Chinchipe, con su clima subtropical, son especialmente propicias para
su cultivo. Otros paises de América del Sur, como Perti y Colombia, también han comenzado a
incursionar en la produccion de babaco debido a su creciente demanda (Mufioz et al., 2023).

La produccion de babaco representa una importante fuente de ingresos para cientos de
familias en las areas subtropicales del Ecuador. Sin embargo, los problemas relacionados con
patogenos reducen los rendimientos y acortan significativamente la vida productiva de este cultivo
nativo (Robles et al., 2016).

9. Usos gastronomicos en Ecuador

El babaco se utiliza en preparaciones de pasteleria, reposteria, conservas y bebidas
tradicionales de la gastronomia ecuatoriana como la colada morada y el rosero. También se procesa
en mermeladas, jugos, almibares y helados. Su alto contenido de vitamina C y su contenido de
papaina lo posicionan como producto con potencial de exportacion, aunque en el mercado local la
demanda se ha visto limitada por su precio relativamente alto frente a otras frutas y por el limitado

conocimiento de sus propiedades nutritivas (Soria, 1997).
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6.6. Remolacha (Beta vulgaris L.)

1. Clasificacion taxonomica

Tabla 12. Clasificacion taxondmica de la Remolacha.

Categoria Denominacion
Nombre cientifico | Beta vulgaris L.
Familia Amaranthaceae (subfamilia Betoideae)
Género Beta
Remolacha, betabel (México), betarraga o beterraga (Chile, Ecuador),
Nombres comunes .
betarave (Francia)

Fuente: Red Beetroot (Beta vulgaris L.), por D. Székely y M. Maté (2022), en Advances in Root Vegetables Research (cap. 8),
IntechOpen. https://doi.org/10.5772/intechopen.106692
2. Origen y condicion respecto al Ecuador

La remolacha comun procede de la especie botanica Befa maritima, conocida como "acelga
marina" o "acelga bravia", planta originaria de la zona costera del norte de Africa. Su cultivo es
muy antiguo, data del siglo II a. C., y dio lugar a dos hortalizas diferentes: una con follaje
abundante, la acelga, y otra con raiz engrosada y carnosa, la remolacha. En principio, las antiguas
civilizaciones solo consumian las hojas de la remolacha. La raiz de la planta se utilizaba como
medicamento para combatir los dolores de muelas y de cabeza. Se sabe que los romanos consumian
esta raiz, pero no fue hasta el siglo XVI cuando volvid a la dieta, en este caso de ingleses y
alemanes (Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2015).

La remolacha no es nativa de Ecuador ni de América. Es una especie de origen
mediterraneo-europeo. La utilizacion de la remolacha (Beta vulgaris L.) data de mas de 500 afios
en Europa, desde donde se expandi6é con la colonizaciéon a América y Oceania. Su llegada al
Ecuador se produjo durante el proceso colonial espafiol (siglos XV-XVI), junto a otras hortalizas

de huerta europeas (Demanet, 2022).
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La mencioén escrita mas antigua de la remolacha proviene del siglo VIII a. C. en
Mesopotamia. Se han excavado restos de remolacha en la pirdmide escalonada de Zoser de la
Tercera Dinastia en Tebas, Egipto, y se encontraron cuatro remolachas carbonizadas en el sitio
neolitico de Aartswoud en los Paises Bajos (Demanet, 2022).

3. Variedades principales

Existen numerosas variedades cultivadas, algunas para consumo como verdura y otras
como materia prima industrial:

e Beta vulgaris subsp. vulgaris var. Gp Conditiva (remolacha de huerto o betabel): el
tubérculo rojo que mas tipicamente se asocia con la palabra "remolacha". Es especialmente

popular en Europa del Este, donde es el ingrediente principal del borscht.

e Beta vulgaris subsp. vulgaris var. altissima (remolacha azucarera): la de mayor

importancia para producir sacarosa.

e Beta vulgaris subsp. vulgaris var. crassa (remolacha forrajera o mangelwurzel): cultivo

de forraje para alimentacion animal.

e Beta vulgaris var. cicla (acelgas): cultivada por sus hojas.

Dentro de la remolacha de mesa, existen subvariedades de uso culinario:

Las variedades mas consumidas incluyen: la remolacha de mesa (forma redondeada o
ligeramente alargada, piel purpura intensa, pulpa roja); la remolacha amarilla o dorada (sabor
ligeramente mas dulce y suave); la remolacha Chioggia (originaria de Italia, con patrén de anillos
concéntricos rojos y blancos); y la remolacha cylindra (forma alargada y estrecha, ideal para chips

y ensaladas) (Consumidora, 2024).
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4. Descripcion botanica y agronémica

La remolacha es una planta resistente y adaptable que puede crecer en una amplia variedad
de climas y suelos. Prefiere suelos sueltos, bien drenados y ricos en materia organica. Para un
crecimiento Optimo, se recomienda un pH del suelo ligeramente acido a neutro, en el rango de 6 a
7. La remolacha prospera en climas frescos a templados, con temperaturas ideales entre 15 °C y
20 °C. Generalmente tarda de 8 a 10 semanas en madurar (Fernandez, 2023).
5. Perfil organoléptico

Tabla 13. Perfil organoléptico de la Remolacha.

Atributo | Descripcion

Rojo-vino intenso (variedad mas comun); también amarillo-dorado, blanco, o rayado
en la Chioggia

Forma | Redondeada a ligeramente alargada; la cylindra es tubular

Aroma | Terroso, con matices himedos

Sabor Dulce y terroso; la variedad azucarera es notoriamente mas dulce

Textura | Firme y carnosa en crudo; suave y tierna tras coccion
Fuente: Fernandez, S. (2023, 7 julio). Cultivo y origen de la remolacha. Beet It Spain. https://beet-it.es/blogs/noticias/cultivo-y-

Color

origen-de-la-remolacha

Su intenso y bonito color se debe a dos pigmentos, la betacianina y la betaxantina, que
hacen que se use con frecuencia como colorante alimentario. La remolacha es un producto
apreciado por su versatilidad de usos y sus caracteristicas organolépticas. Fue utilizada en la Edad
Media en el proceso de vinificacion como aditivo del vinagre por su caracteristica de alto dulzor
(Fernandez, 2023).

6. Informacion nutricional
Segun la publicacion de la Fundacion Espanola de Nutricion (FEN) sobre Beta vulgaris

(por 100 g de remolacha cocida):
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Tabla 14. Informacion nutricional de la Remolacha.

Componente Valor
Agua 892 g
Proteina 13¢g
Fibra alimentaria 31g
Carbohidratos solubles | 6,4 g
Energia 37 kcal / 154 kJ
Sodio 84 mg
Potasio 300 mg
Hierro 0,8 mg
Calcio 23 mg
Fosforo 31 mg
Vitamina C 10 mg
Tiamina (B1) 0,03 mg
Riboflavina (B2) 0,05 mg
Niacina (B3) 0,3 mg

Fuente: Fundacion Espaiiola de la Nutricion. (2015). Remolacha. Verduras y Hortalizas, 6, 221-222.
https:/fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/remolacha.pdf
7. Condiciones de cultivo y estacionalidad

La remolacha se desarrolla adecuadamente en climas frescos y soleados, a altitudes
superiores a 900 metros sobre el nivel del mar (m s. n. m.), aunque en Ecuador su cultivo es
mayormente entre los 1500 y los 3000 metros sobre el nivel del mar. Su temperatura 6ptima oscila
entre los 16 y los 21 °C; germina desde los 5 °C y tolera bien las heladas moderadas. Requiere una
cantidad considerable de agua, que varia entre 500 mm y 1500 mm anuales dependiendo del
sistema de cultivo, evitando asi la humedad excesiva (Mundo Agropecuario, 2026).

Es mejor cultivarla en suelos fértiles, profundos, bien drenados y sueltos, con un pH que
fluctua entre 6,0 y 7,5. El crecimiento normal de la raiz puede verse afectado si el suelo es
pedregoso o compacto. Es crucial preparar adecuadamente el terreno antes de sembrar: quitar
piedras y corregir la acidez si fuera necesario (Mundo Agropecuario, 2026).

Aunque es una planta bianual, se cultiva como anual para cosecha de raiz. Su ciclo

productivo en Ecuador dura aproximadamente 70—90 dias, con germinacion en 7—14 dias y cosecha
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entre 60 y 90 dias. En la Sierra ecuatoriana puede sembrarse casi todo el afio gracias a las
temperaturas estables, aunque se prefieren épocas con menor lluvia para evitar encharcamientos
(Mundo Agropecuario, 2026).

8. Produccion mundial y en Ecuador

A nivel mundial, la produccion de remolacha supera los 280 millones de toneladas,
destinadas principalmente a la industria azucarera, alrededor del 20% de la produccion mundial de
azlcar proviene de la remolacha azucarera y el otro 80% proviene de la cafia de azicar. Los
principales productores de remolacha azucarera son Rusia, Francia, Estados Unidos de América y
Espafia. En cuanto a la remolacha de mesa, los dos grandes productores son Francia e Italia.

En Ecuador, la produccion nacional ronda las 3.000 toneladas anuales, enfocada en la
remolacha de huerta, cultivada principalmente en la Sierra para consumo local y exportacién no
tradicional. Sin embargo, dadas las exigencias comerciales, también se la cultiva en la Costa,
siendo todavia un 4rea muy restringida la que se dedica a la produccion de esta hortaliza (Morales
et al., 2024).

9. Usos gastronomicos

Por lo general, las raices de color plrpura intenso de la remolacha se comen hervidas,
asadas o crudas, solas o combinadas con cualquier verdura de ensalada. La parte verde y frondosa
también es comestible: las hojas jovenes pueden afiadirse crudas a las ensaladas, mientras que las
maduras suelen servirse hervidas o al vapor. En Ecuador se consume principalmente en ensaladas,
jugos, sopas y como guarnicion cocida. Su pigmento (betanina) se emplea como colorante natural

en la industria alimentaria (Morales et al., 2024).
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7. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

La mesa como memoria: historia, patrimonio y valor cultural de la propuesta gastronémica

Introduccion

La cocina quitefia es el resultado de siglos de encuentros, fricciones y negociaciones entre
culturas que dejaron en el plato sus marcas mas intimas: los sabores que una sociedad elige
preservar revelan tanto sobre su historia como los monumentos que decide restaurar. Esta
conviccién guia la propuesta gastronémica "Cocina de Autor Basada en Relatos, Leyendas y
Tradiciones Quitefias™: un mend que no se limita a utilizar ingredientes locales, sino que los
inscribe dentro de un proyecto narrativo anclado en el patrimonio cultural inmaterial de la ciudad.
Cada plato es una interpretacion de una leyenda, una practica ritual o una tradicion culinaria que
ha sobrevivido siglos de transformacion histérica.

Julio Pazos Barrera, en su obra seminal El sabor de la memoria: historia de la cocina quitefia
de 2008, propone precisamente eso: leer la cocina como documento histérico. Su investigacion,
que recorre la cocina quitefia desde la era prehispanica hasta la contemporanea, demuestra que
preparaciones como el locro, el morocho, la chicha o el canelazo no son simples recetas sino
sedimentos de la historia: capas de tiempo en las que conviven el maiz de los pueblos originarios,
las especias del comercio atlantico colonial y las técnicas de la reposteria conventual. Esta
propuesta gastrondmica hereda ese espiritu investigativo y lo lleva a la mesa de alta cocina.

El presente ensayo examina el valor histérico, patrimonial y cultural del menu desde tres
dimensiones complementarias: la historia de los ingredientes y preparaciones seleccionadas, el

didlogo con el patrimonio cultural inmaterial de Quito, especialmente con sus leyendas y
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tradiciones orales, y la funcion simbdlica que cumple la memoria alimentaria como préactica de
identidad colectiva.

La cocina quitefia como documento historico: de lo prehispanico a lo republicano.

Tres épocas, una cocina.

En El sabor de la memoria, Pazos Barrera (2008) estructura su historia de la cocina quitefia
en tres grandes periodos que corresponden, a grandes rasgos, a las divisiones politicas de la historia
ecuatoriana: la cocina prehispanica, la cocina colonial y la cocina republicana. Esta periodizacion
no es solo cronoldgica: cada época corresponde a un régimen diferente de ingredientes, técnicas,
utensilios, normas de consumo Y significados culturales. La cocina prehispanica, desarrollada por
pueblos como los Cotocollao y las culturas del periodo de integracién andina, estaba estructurada
alrededor del maiz, los tubérculos andinos, la caza y una variedad excepcional de plantas
aromaticas y frutas de los distintos pisos ecologicos. No existia la fritura ni el horneado en el
sentido europeo; las técnicas dominantes eran el hervido, el tostado y la fermentacion.

La llegada de los espafioles en el siglo XVI inaugurd la segunda época. Pazos Barrera
(2008) documenta con detalle como la conquista transformo radicalmente el sistema alimentario
quitefio: el cerdo, la res, el trigo, el aceite, el vino y especias como la canela, el clavo y la nuez
moscada se incorporaron a una cocina que ya tenia sus propias logicas y sabores. Este proceso no
fue una simple sustitucién sino una mezcla profunda: los espafioles aprendieron a comer papa,
maiz y naranjilla; los pueblos indigenas incorporaron técnicas de fritura, fermentaciones europeas
y nuevos animales de cria. El resultado fue una cocina mestiza cuya riqueza reside precisamente
en esa tension no resuelta entre dos 0 més tradiciones culinarias.

Desde una perspectiva historica mas amplia, Martinez Borrero (2025), en La mesa colonial

en la Audiencia de Quito: cocina y vida cotidiana en los Andes del siglo XV11lI, profundiza en ese
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proceso de mestizaje culinario colonial. Su obra propone por primera vez un enfoque histérico
integral sobre el papel de la alimentacion en la vida cotidiana de los habitantes de la Audiencia de
Quito, atendiendo no solo a los ingredientes y las recetas sino también a los utensilios, las normas
de lamesayy las estructuras de género, raza y estatus social que organizaban el acto de comer. Para
Martinez Borrero, las practicas culinarias del periodo colonial fueron profundamente marcadas por
la posicion social de quien cocinaba y de quien comia: la mesa era, también, un espejo de las
jerarquias coloniales.

Este analisis historico arroja luz directa sobre el menu propuesto. ElI pan "Panecillo”,
elaborado con maiz y trigo, encapsula en su masa precisamente el encuentro entre las dos grandes
tradiciones que Pazos Barrera y Martinez Borrero documentan: lo andino y lo europeo fusionados
en un solo bocado. Las empanadas de morocho de la entrada no son simplemente un bocado
tradicional: son la materializacion del encuentro entre la técnica espafiola de la empanada y el
grano andino por excelencia.

El papel de los conventos y el legado colonial en el mena.

Pazos Barrera (2008) dedica una atencion especial a la cocina conventual como espacio
privilegiado de la fusién culinaria colonial en Quito. Los conventos franciscanos, dominicos y
agustinos del centro historico no solo fueron centros de evangelizacién: fueron también, durante
los siglos XVII'y XVIII, los lugares donde se experimentd de manera mas sistematica con la
combinacion de ingredientes andinos y europeos. En sus huertas cultivaban plantas traidas de
Espafia junto con especies nativas; en sus cocinas, las monjas y los frailes perfeccionaron una
reposteria mestiza de dulces de leche, mermeladas de frutas tropicales, conservas de naranjilla y

mistelas de aguardiente macerado con hierbas y especias. Muchas de estas preparaciones
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trascendieron los muros conventuales y se integraron a la vida cotidiana de la ciudad,
constituyendo lo que hoy reconocemos como cocina tradicional quitefia.

Esta herencia conventual es visible en varios momentos del menu. El bajativo de mistelas
artesanales recupera una practica que Pazos Barrera (2008) documenta como parte de la cultura de
hospitalidad quitefia de la época colonial y republicana temprana: las mistelas eran la bebida con
la que las familias recibian y despedian a sus visitas, una practica que fue desapareciendo a lo largo
del siglo XX. El postre "Ritual rosado", con su cremoso de naranja y azahar y sus pétalos de rosa,
evoca la reposteria perfumada de los conventos quitefios, donde las flores aromaticas y los citricos
eran ingredientes frecuentes en la elaboracion de dulces y aguas de olor.

Las leyendas y el patrimonio cultural intangible de Quito.
El patrimonio intangible como memoria viva.

Ramiro Endara Martinez, en su tesis de maestria Conservacion y gestion del patrimonio
cultural intangible de la ciudad de Quito (2011), presentada en la Universidad Internacional SEK,
sostiene que el patrimonio intangible no ha sido correctamente manejado en la capital ecuatoriana,
pues hace falta iniciativas por parte de las autoridades y los medios de comunicacién que permitan
a Quito contar con informacion suficiente y profunda sobre sus manifestaciones culturales
inmateriales. Entre estas manifestaciones, Endara (2011) enumera de manera explicita las leyendas
y tradiciones quitefias, junto con el arte culinario, las practicas religiosas y los juegos tradicionales,
como componentes esenciales del patrimonio intangible que deben ser rescatados y difundidos.

La investigacion de Endara (2011) identifica ademas un problema urgente: la imposicion
de costumbres foraneas y el impacto de la globalizacion cultural han vulnerado el rescate del
patrimonio cultural inmaterial de Quito, erosionando los valores identitarios y las raices culturales

de las nuevas generaciones quitefias. Frente a este diagndstico, Endara propone que la sociedad
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debe mantener relaciones reflexivas con su legado cultural, readaptando las manifestaciones y
expresiones tradicionales a la vida contemporanea para asegurar su continuidad y supervivencia.
Es exactamente este proceso de readaptacion lo que la propuesta gastrondmica realiza: las leyendas
de Cantufia, la Virgen de la Empanada, la Casa 1028 y los Cucuruchos de San Agustin no son
museificadas ni congeladas en el tiempo, sino reinterpretadas con las herramientas de la cocina de
autor contemporanea.

El capitulo que Endara (2011) dedica a las leyendas y tradiciones quitefias constituye un
marco de referencia fundamental para entender el alcance patrimonial de la propuesta. Para el
autor, las leyendas quitefias no son simplemente relatos de entretenimiento: son depositos de
cosmovision, moral, geografia e historia de un lugar y un periodo particular, transmitidos de
generacion en generacion a través de la oralidad. Su preservacion es, por tanto, una necesidad
cultural impostergable. Al convertir cuatro de estas leyendas en el principio generador de cuatro
platos distintos, el mend contribuye directamente a esa necesidad de preservacion: hace que los
comensales se encuentren con historias que de otro modo podrian permanecer desconocidas o
desvinculadas de la vida cotidiana contemporanea.

Las leyendas en el plato: una traduccion sensorial del patrimonio oral.

La leyenda de Cantufia, que narra como un albafiil indigena vendié su alma al diablo para
terminar el atrio de la iglesia de San Francisco y luego lo engafié dejando una sola piedra sin
colocar, es quizas la historia mas emblematica de la astucia del pueblo quitefio frente a las fuerzas
del poder. Como documenta Endara (2011), esta leyenda forma parte del ntcleo mas reconocible
del patrimonio oral quitefio y ha sido transmitida durante siglos como ejemplo de la inteligencia y
la capacidad de resistencia de los sectores populares. EI amuse bouche "Piedra ausente™ traduce

esta leyenda con precision simbdlica: el crocante rojizo de paprika y panko evoca la piedra que
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faltd, la Gnica que Cantufia no coloco para romper el pacto con el diablo, mientras que el relleno
de cerdo remite al trabajo sobrehumano que la leyenda describe.

Memoria alimentaria, identidad y valor cultural del menda.

La comida como cultura: el marco tedrico de Montanari.

El filésofo e historiador italiano Massimo Montanari, en La comida como cultura (2004),
propone una tesis que resulta central para comprender el alcance de esta propuesta: la alimentacion
no es solo un fendmeno bioldgico sino una construccién cultural de primer orden. Para Montanari,
lo que comemos, como lo preparamos y con quién lo compartimos son decisiones culturales que
revelan los valores, las creencias y las estructuras de poder de una sociedad. La cocina, en su
concepcidn, es una forma de lenguaje: un sistema de signos a través del cual las comunidades
expresan su identidad y transmiten su memoria.

Esta perspectiva es especialmente relevante cuando se aplica a la cocina quitefia. Montanari
(2004) sefiala que la comida es uno de los principales vehiculos a través de los cuales las
identidades culturales se construyen, se negocian y se transmiten a lo largo del tiempo. Asi la
propuesta gastrondmica no se limita a reproducir platos tradicionales: construye activamente una
narrativa de la identidad quitefia a través de la seleccion, combinacion e interpretacion de
ingredientes, técnicas y referencias culturales. EI menl no dice "esta es la cocina quitefia" de
manera descriptiva, sino que propone una interpretacion de lo que esa cocina puede ser cuando se
pone en didlogo con la historia y el patrimonio de la ciudad.

La tesis de Montanari (2004) sobre la cocina como sistema de signos también ilumina la
dimension semiotica de cada plato del menu. El rojo oscuro de la remolacha y la mora en "Ecos
de la Casa 1028" no es una eleccion cromatica arbitraria: es una decisién simbélica que traduce el

drama de la leyenda al lenguaje visual y gustativo del plato. El palo santo del bombén de
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"Cucurucho de San Agustin” no es simplemente un aromatizante: es la condensacién del olor
litargico de las procesiones de Semana Santa en un bocado. Para Montanari, es precisamente esta
capacidad de los alimentos para concentrar significados simbdlicos lo que los convierte en
documentos culturales de primera importancia.

La memoria alimentaria y la nostalgia culinaria como practica identitaria.

Sosa-Sosa y Thomé-Ortiz (2021), en su investigacion sobre la memoria alimentaria, la
nostalgia y el tiempo libre en el Centro Histdrico de Quito demuestran a través de un estudio de
caso con 784 turistas que los establecimientos alimentarios emblematicos del centro historico
atraen a sus visitantes a partir de la nostalgia que evocan en ellos ciertos platos y preparaciones.
La visitacion a los establecimientos alimentarios es la actividad turistica mas representativa del
centro histérico de Quito (79,2% de los visitantes), lo que revela el peso que tiene la gastronomia
como vector de identidad y de memoria colectiva en la ciudad.

Los resultados de Sosa-Sosa y Thomé-Ortiz (2021) son particularmente relevantes para
esta propuesta porque muestran que la conexion afectiva con los alimentos tradicionales no es un
fendmeno individual sino social: los comensales buscan en los platos del centro histérico una
forma de contacto con el pasado compartido de la ciudad, un modo de experimentar corporalmente
la historia que los monumentos y los museos ofrecen solo visualmente. En ese sentido, el mend de
esta propuesta opera en la misma dimension: al servir empanadas de morocho, canelazo, rosero y
mistelas dentro de un marco narrativo que los vincula explicitamente con leyendas y tradiciones
quitefas, transforma el acto de comer en un recorrido por la memoria colectiva de la ciudad.

Sosa-Sosa y Thomé-Ortiz (2021) también sefialan que existe una preocupacion creciente
por preservar y valorizar las culturas alimentarias a partir del rescate de los productos de la tierra,

y que cada vez que las identidades locales se ponen en peligro, la cocina y las maneras de la mesa
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se convierten en lugares privilegiados de resistencia. Esta observacion es especialmente pertinente
en el contexto actual de globalizacion gastrondmica, donde los sabores locales enfrentan la presion
homogeneizadora de las cadenas internacionales. Al reivindicar la mora, la uvilla, el chamburo, la
naranjilla y la panela como ingredientes de alta cocina, el mena propone una forma de resistencia
cultural a través del paladar.

La cocina de autor como pedagogia patrimonial.

La dimensién pedagdgica del mend no debe subestimarse. Como sefiala Pazos Barrera
(2008), el conocimiento de la historia culinaria de una ciudad es también una forma de
autoconocimiento colectivo: saber qué comian nuestros antepasados, qué técnicas usaban y qué
ingredientes privilegiaban es saber quiénes fuimos y, en alguna medida, quiénes somos. Esta
conviccidn es la que anima tanto el proyecto de Pazos Barrera como el del menu que aqui se
analiza.

El coctel de bienvenida "Noche en La Ronda" ilustra bien este punto. La Ronda es el barrio
mas iconico del centro historico quitefio: una calle empedrada y sinuosa que Endara (2011)
menciona entre los sectores y lugares populares del patrimonio intangible de Quito, cuya memoria
bohemia, sus serenatas y sus tertulias forman parte de la cultura de la ciudad. Al nombrar de esa
forma el primer trago del menu y construirlo con los ingredientes que definen la noche quitefia
(aguardiente, canela, clavo, naranjilla, panela), el menu invita al comensal a un recorrido histérico
por la ciudad antes de que llegue el primer plato.

Esta funcion pedagdgica se extiende también a la recuperacion de ingredientes en riesgo
de desaparicién. EI chamburo del postre, la naranjilla del coctel y la panela del canelazo no son
solo ingredientes: son, como sefiala Pazos Barrera (2008), testimonios vivos de la biodiversidad

andina que los pueblos originarios de la regién de Quito conocian y utilizaban antes de la llegada
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de los esparioles. Incluirlos en un menu de cocina de autor es, en cierto modo, el gesto contrario al
olvido: es insistir en que esos sabores merecen un lugar en la mesa contemporanea y en la memoria
colectiva de la ciudad.

Conclusiones.

La propuesta gastrondmica "Cocina de Autor Basada en Relatos, Leyendas y Tradiciones
Quitefas" es, a la luz de las fuentes consultadas, un proyecto de recuperacion de memoria colectiva
gue opera simultaneamente en tres dimensiones. Historicamente, es fiel a los procesos de mestizaje
culinario que Pazos Barrera (2008) y Martinez Borrero (2025) documentan con rigor: el maiz y el
morocho precolombinos conviven con el trigo colonial, las especias atlanticas y las técnicas
conventuales en preparaciones que son, en su mezcla misma, la expresién mas auténtica de lo que
la cocina quitefia llego6 a ser a lo largo de cinco siglos de historia.

Patrimonialmente, el menu establece un dialogo respetuoso y creativo con el patrimonio
cultural inmaterial de Quito que Endara (2011) identifica como urgentemente necesitado de rescate
y difusion. Las cuatro leyendas que articulan el concepto son patrimonio oral vivo de la ciudad, y
su traduccién gastrondmica no las trivializa: las reactiva y las hace presentes en la experiencia
sensorial de los comensales. EI menu cumple asi con el objetivo que Endara (2011) sefiala para la
gestion del patrimonio intangible: readaptar las manifestaciones tradicionales a la vida
contemporanea para asegurar su continuidad.

Culturalmente, el menu opera en la dimensidén que Montanari (2004) atribuye a la cocina
en tanto lenguaje: construye una narrativa de identidad quitefia que es al mismo tiempo histérica
y contemporanea, local y sofisticada, arraigada en la tradicidn y abierta a la reinvencion. Y lo hace
activando la memoria alimentaria que Sosa-Sosa y Thomé-Ortiz (2021) han documentado como

el motor afectivo mas poderoso del turismo gastronémico en el centro histérico de Quito: la
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nostalgia culinaria que transforma el acto de comer en un acto de pertenencia. En definitiva, este
menu propone que comer puede ser también un acto de conocimiento, de memoria y de amor hacia

una ciudad y hacia la historia que la hizo posible.
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8. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

8.1. Coctel de Bienvenida - Noche en la Ronda

Bebida seleccionada: Canelazo de autor

La seleccion del canelazo de autor como céctel de bienvenida responde a criterios de la
identidad territorial, apertura sensorial, ademas de contar con coherencia narrativa con la propuesta
gastronomica. Considerando que es una de las bebidas mas representativas de Quito, el canelazo
constituye un simbolo de memoria colectiva y de celebracion, recordando espacios emblematicos
como La Ronday el Centro Histdrico de Quito.

Desde el punto de vista técnico, el equilibrio entre el dulzor, la acidez y las especias dulces,
que estimulan el paladar y prepara al comensal para los siguientes tiempos del mend. Ademas, el
uso del aguardiente macerado establece un hilo conductor que culmina con las mistelas artesanales,

reforzando asi la identidad territorial de la propuesta gastronémica.

8.2. Plato fuerte - Ecos de la Casa 1028

Vino seleccionado: Travesia Gran Reserva Dos Hemisferios - Merlot

Se selecciono el vino Travesia Gran Reserva Dos Hemisferios - Merlot para acompanar el
plato fuerte debido a su estructura equilibrada, taninos suaves y notas de frutos rojos maduros,
estas caracteristicas armonizan de manera perfecta la complejidad del lomo de falda y las
guarniciones. Ademas, los taninos complementan la proteina sin opacar su terneza, mientras que
sus notas frutales establecen afinidad con el gel de uvilla y naranjilla. Asimismo, la acidez que

tiene este vino realiza un contraste con el dulzor de la remolacha, limpiando el paladar y generando
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equilibrio. La eleccion de un vino ecuatoriano fortalece el vinculo con la identidad territorial del

mend.

Figura 43. Ficha de cata.

Escuela de
l, UIDE Gastronomia
Artzona State Unrversity
Ficha de cata #1 Fecha | 21/6/2026
Grado alcohdlico 14%
Nombre del Travesia Gran Reserva - Dos
vino/Casa Hemisfrios
Terroir Ecuador
Cepa Merlot
Anada 2019
Precio $22.50 Foto del vino
Notas de cata
Visual
Limpidez Turbio Cristalino | Impurezas | Efervescenda
Color tintos Teja Granate Rubi Violaceo
Color blancos Verdoso Pdlido Claro Dorado
Color rosados Piel de Rosa daro Salmon Rosa fanco
cebolla
BFrb.u]a Burbuja lenta Burbyas Burgyjas Ordenadas |Desordenadas
E ntes réapida guesas delgadas
- Corona Corona
eruesa delgada Permanece | Desaparece
Ligrimas Delgadas Gruesas Rapidas Lentas No definidas
Olfato
Sin despertar Frutos rojos maduros, fambuesa vamila.
Despietto Frutos rojos, druela, cereza, frambuesa, vainilla tabaco suave, espedas dulces sutles
notas de madera v tierra lnimeda.
Gusto
Primer ataque Entrada suave v equiibrada, con buena expresion futal y acidez media.
Se perciben notas de ciruela madura, cereza y especias, acompafiadas de taninos
Segundo ataque redondos y sedosos.
Tercer ataque Final persistente con recuerdos a vainila, madera y futos rojos maduros.
Vino de cuerpo medio, con tannos suaves v buena persistencia aromdtica. Presenta
. excelente afnidad con cames rojas cocidas a término medio v salsas con reduccion de
Observaciones . . . . . .
vino tinto v frutos andinos, como mortifio, wvila v naranjila. Se recomienda servir entre
16-18 °C en copa tipo Burdeos para maximizar su expresion aromatica.

8.3. Bajativo - Mistelas

Se presentaran mistelas artesanales de taxo como bajativo debido a su funcion digestiva y
su estrecha relacion con el patrimonio quitefio. La acidez natural del taxo contrasta con los residuos
del postre, limpiando el paladar y proporcionando un cierre equilibrado para mayor experiencia

gastronomica.
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9. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El servicio elegido para esta velada es el americano, también conocido como servicio de
plato. Este estilo tiene sus origenes en los Estados Unidos a mediados del siglo XX, cuando la
industria restaurantera norteamericana buscé un modelo agil, ordenado y accesible que pudiera
adaptarse tanto a restaurantes de alta cocina como a la gastronomia cotidiana (Loomis Pay, 2025).
Su principal caracteristica es que los alimentos llegan al comensal ya emplatados directamente
desde la cocina, lo que permite un mayor control en la presentacion, uniformidad en las porciones
y fluidez en los tiempos de servicio (Guallpa Caguana, 2020, p. 146). Fue elegido para esta ocasion
por ser el estilo mas cercano a la gastronomia contemporanea, sin renunciar a la elegancia y el
cuidado que cada tiempo del mend merece.

En cuanto al orden, el personal de servicio debe tener en cuenta que el orden de atencién
es el siguiente: en primer lugar, las mujeres, empezando por la mayor de edad y siguiendo en
sentido horario. Luego, los hombres siguiendo la misma légica y finalmente, los jurados, que
actuan en calidad de anfitriones. Cabe sefialar que el servicio americano presenta una estructura
definida: los platos se sirven por la derecha del comensal y el menaje se retira por la izquierda, lo
que contribuye a una atencién mas agil y eficiente.

Durante toda la tarde, el personal de servicio mantiene una atencion constante, asegurando
el correcto servicio de bebidas, la limpieza de la mesa y la comodidad de los invitados. Una vez
concluido cada tiempo, los platos son retirados de forma ordenada y discreta, Unicamente cuando
todos los comensales han terminado. Entre tiempos se realiza el montaje necesario para el
siguiente, preservando la armonia y continuidad de la experiencia.

Al finalizar el dltimo tiempo, Maria Teresa, Maria Estibaliz y Samantha agradecen la

asistencia de los invitados y comparten unas palabras finales sobre la importancia de preservar las
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tradiciones y leyendas de Quito a través de la gastronomia. A continuacion, el personal acompafa

cordialmente a los comensales hacia la salida, despidiéndolos y agradeciéndoles su participacion

en una experiencia en la que cada plato permitio revivir una parte de la historia y la identidad

quitefia.

Ingreso de
familiares

Ingreso dela

Ingreso de la

coordinadora
académica

Servieio del pan

l

académica

Explicacion del pan

Figura 44. Desarrollo del servicio.

Apertura de grado ———>

Servicio del

Explicacién de la
entrada
"Virgen de la
empanada”

Entrega de recuerdos | €

l

Palabras de
agradecimiento por
parte de las evaluadas

—

"Panecillo”

> Servicio delacntrada s—>

amuse-houche

Explicacién del plato
fuerte

Cierre del mend ——— Servicio del bajativo

Deliberacién del
jurado

Lectura de acta de
graduacion

—_—

"Ecos de la casa 1028"

Lectura de acta

Para concluir, se procede al retiro final de cristaleria, vajilla y cuberteria.

Palabras de

por
parte del jurado

Palabras de
apertura por parte
de las evaluadas

—

Ubicacién de los
invitados en el
montaje tipo U

Explicacién del

—_—

"Piedra ausente"

Servicio del plato
fuerte

Servicio del eoctel

Explicacién del postre

«—

Explicacién del coetel
de bienvenida
"Noche en la ronda"

Explicacién del
bajativo
"Mistelas de taxo"

Sesion fotografica

—

Nota: Cuadro demostrativo del servicio. Hecho por autoras.

"Ritual rosado”

€—— Servicio del Bombén

Despedida y cierre
del grado

Explicacion del
bombén
"Cucurucho de San
Agustin”

Servicio del postre

|
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10. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE
MESA

La ambientacion ha sido concebida para que nuestros comensales vivan una experiencia
integral que combine gastronomia, cultura quitefia y principalmente narrativa. A través de
estimulos visuales, auditivos y sensoriales, el espacio acompafia al invitado desde su ingreso hasta
el cierre del servicio, sumergiéndolo en el universo de las leyendas, tradiciones y relatos quitefios.
La propuesta se articula en torno a la identidad colonial de Quito, la riqueza de sus relatos
populares y la diversidad de los ingredientes utilizados.

La distribucion del salon se realizard en forma de U, con capacidad para 16 comensales.
La manteleria estard inspirada en los colores caracteristicos del Centro Histérico de Quito,
incorporando tonos marfil, tierra, blanco y negro, evocando las fachadas coloniales y un ambiente
nocturno donde transcurren muchas de las leyendas quitefias. La vajilla estara compuesta por platos
blancos, tonos tierra, negro carbon, seleccionadas para resaltar la cocina de autor y aportar
autenticidad a la presentacion de cada tiempo gastrondémico.

En todo el salon se instalara una galeria fotografica compuesta por imagenes de lugares
emblematicos de Quito, personajes tradicionales y escenarios vinculados de las leyendas que
inspiraron el menu. Como complemento visual, se dispondra una estanteria pequefia de madera, la
cual funcionara como mapa visual de nuestro territorio andino. En ella se exhibiran diferentes
ingredientes representativos del menu, organizados segln su uso, esto permite evidenciar la
propuesta culinaria, reforzando el concepto de cocina basada en identidad y origen. La atmdsfera
sonora estara compuesta por pasillos quitefios en versiones contemporaneas, cuidadosamente

seleccionadas para acompafiar el desarrollo de la experiencia gastronomica.
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Figura 45. Detalle grafico del montaje.

: Fy

DISTRIBUCION EN U

21 PUESTOS

-
|
’ Sy

GALERIA FOTOGRAFICA

Nota. Imagen generada mediante ChatGPT (OpenAl, 2026) a partir de indicaciones de la autora.

Hecho por autoras.
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11. CONCLUSIONES

e La cocina de autor constituye un vehiculo valido y sofisticado para la preservacion del
patrimonio cultural intangible, ya que permite reinterpretar leyendas y tradiciones quitefias
sin fosilizarlas, actualizandolas al lenguaje sensorial del comensal contemporéneo.

e EIl concepto del menu logra articular coherentemente tres dimensiones (historica,
patrimonial y cultural) al vincular cada tiempo gastronémico con un relato especifico de
Quito (Cantuiia, la Virgen de la Empanada, la Casa 1028, los Cucuruchos de San Agustin),
dotando a cada preparacién de una carga simbdlica que trasciende lo culinario.

e Lapropuesta contribuye directamente al rescate del patrimonio intangible identificado por
Endara (2011) como en riesgo, demostrando que la academia gastronémica puede asumir
un rol activo en la preservacion y difusion de las manifestaciones culturales inmateriales
de Quito.

e La seleccion de ingredientes andinos subutilizados (chamburo, naranjilla, uvilla, panela,
mapahuira) reivindica la biodiversidad nativa como materia prima de alta cocina,
posicionando la propuesta como un acto de resistencia frente a la homogeneizacion
gastrondmica globalizada.

e La fusion de técnicas de vanguardia (gelificacion, confit, mousse, velvetizado,
clarificacion) con recetas de raiz colonial y precolombina demuestra que la cocina de autor
ecuatoriana puede competir en sofisticacion técnica sin sacrificar su identidad territorial.

e EI formato de menu degustacion de ocho tiempos permite construir una narrativa
progresiva de la identidad quitefia, en la que cada presentacion representa una etapa del
recorrido cultural, logrando que el comensal experimente la historia de la ciudad de forma

corporal y afectiva.
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12. RECOMENDACIONES

Se recomienda ampliar la base de leyendas quitefias que articulan el concepto,
incorporando en futuras ediciones relatos de otras parroquias y barrios historicos de Quito
para enriquecer la diversidad narrativa y geogréfica del mend.

Es recomendable desarrollar una carta de alérgenos e informacion nutricional
estandarizada para cada tiempo del mend, con el fin de garantizar la inclusién de
comensales con restricciones alimentarias y cumplir con la normativa de inocuidad
alimentaria vigente en Ecuador.

Se sugiere formalizar alianzas con productores locales y mercados del centro historico para
el abastecimiento de ingredientes andinos endémicos, lo que permitiria reducir costos de
materia prima, asegurar frescura y fortalecer el vinculo territorial de la propuesta.

Para potenciar el impacto pedagdgico del menu, se recomienda elaborar una carta narrativa
impresa o digital que acompafie cada tiempo con la leyenda que lo inspira, permitiendo que
el comensal profundice en el relato de manera autdbnoma durante la experiencia.

Se recomienda explorar la incorporacion de técnicas adicionales de vanguardia como la
esferificacion y el nitrogeno liquido en futuros desarrollos del mena, con el fin de ampliar
el espectro sensorial de la propuesta sin alterar su coherencia conceptual.

Es conveniente disefiar un protocolo de servicio escrito y detallado que estandarice los
guiones narrativos utilizados por el personal de sala para la presentacion de cada tiempo,
garantizando que la experiencia inmersiva se replique con fidelidad en cada edicion del

evento.
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13. ANEXOS

Anexo A. Elaboracion de aguardiente especiado. Maceracion de 4 meses.
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Anexo C. Practica del amuse-bouche.

Anexo D. Practica del pan.

Anexo E. Préctica de la entrada.
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Anexo F. Practica del plato fuerte.

Anexo G. Préactica del postre.

Anexo H. Practica del bombén.
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Anexo |. Invitacion virtual enviada a los asistentes.

ER (B :
N A
Estas cordialmente invitadoa = | ‘
| QUITO: ENTRE
LEYENDASY
TRADICIONES

COCINA DE AUTOR BASADA EN LEYENDAS,
RELATOS Y TRADICIONES QUITENAS

PRESENTADO POR:

Maria Teresa Carriel, Estibaliz
Jaramillo y Samantha Mazo.

Julio 15 | 12:00 pm
Salon Entrevalles
UIDE

CONFIRMA TU
ASISTENCIA AQUI
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