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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN
El presente trabajo de titulacion explora la versatilidad gastronomica del platano verde
nacional (Musa paradisiaca) mediante la aplicacion de técnicas culinarias contemporaneas en un

menu de degustacion de ocho tiempos bajo el concepto de monoproductos.

El objetivo central fue demostrar que un ingrediente arraigado en la identidad culinaria
ecuatoriana puede trascender sus preparaciones tradicionales y sostenerse como eje de una
propuesta de alta cocina. Para ello, se aplican técnicas que van desde el asado, el blanqueado y la
fermentacion, hasta la elaboracion de espumas, crocantes, papeles y deshidrataciones,

evidenciando las multiples dimensiones sensoriales del producto.

El trabajo integra un analisis historico, botanico, agronémico, nutricional y cultural del
platano verde, destacando su alto contenido de almidon resistente, su bajo indice glucémico y sus
propiedades prebioticas, factores que lo posicionan también dentro de la cocina funcional y
saludable. Los resultados confirman que el concepto de especializacion en un Unico ingrediente,
referenciado en la trayectoria de chefs como Pierre Gagnaire, Massimo Bottura y Edgar Nuiez,
permite construir una identidad gastrondmica solida, optimizar la operacion y generar una

experiencia culinaria coherente e inclusiva.

Esta investigacion aporta un precedente académico relevante para el fortalecimiento de la
gastronomia ecuatoriana contemporanea y abre lineas de exploracion hacia la valorizacion de

productos identificados nacionales.

Palabras clave: platano verde, técnicas gastrondmicas, monoproducto, patrimonio gastrondmico,

cocina ecuatoriana, menu de degustacion, gastronomia funcional.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

ABSTRAC

This thesis explores the culinary versatility of the Ecuadorian green plantain (Musa
paradisiaca) by applying contemporary culinary techniques to an eight-course tasting menu based

on the concept of single-ingredient dishes.

The central objective was to demonstrate that an ingredient deeply rooted in Ecuadorian
culinary identity can transcend its traditional preparations and serve as the cornerstone of a haute
cuisine concept. To this end, techniques ranging from roasting, blanching, and fermentation to the
creation of foams, crunches, papers, and dehydrated textures were applied, highlighting the

product’s multiple sensory dimensions.

The project incorporates a historical, botanical, agronomic, nutritional, and cultural
analysis of the green plantain, highlighting its high resistant starch content, low glycemic index,
and prebiotic properties—factors that also position it within the realm of functional and healthy
cuisine. The results confirm that the concept of specialization in a single ingredient—as
exemplified by chefs such as Pierre Gagnaire, Massimo Bottura, and Edgar Nufiez—enables the
creation of a solid gastronomic identity, optimizes operations, and generates a coherent and

inclusive culinary experience.

This research provides a relevant academic precedent for strengthening contemporary

Ecuadorian gastronomy and opens avenues for exploring ways to promote identified products.

Keywords: green plantain, culinary techniques, single-ingredient dish, culinary heritage,
Ecuadorian cuisine, tasting menu, functional gastronomy.
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DESARROLLO DEL CONCEPTO

La inspiracion del uso del platano verde nacional se da debido a la necesidad de demostrar
el uso de varias técnicas gastrondémicas utilizadas y aprendidas durante la carrera a un solo
producto y a la vez la importacion de revalorizar un producto tradicional que ha sido ampliamente
utilizado en las preparaciones cotidianas, enfocandonos en la presentacion de técnicas mas alla de
frituras y cocciones bases, sino que también se aplicara a través de pruebas de deshidrataciones,
papeles, espumas, crocantes, entre otras con el objetivo de evidenciar la versatilidad de este
producto culinario por lo que se propone una construccion de experiencia culinarias a través de las

técnicas manteniendo su esencia y dandole un valor gastrondmico.

Técnicas

En base a Bunge podemos decir que la técnica dentro de la industria gastronémica se asocia
a un conjunto de procedimientos como medio de obtencion de un resultado positivo basandose en
la aplicacion de una practica de conocimientos y destrezas “Las técnicas son formas organizadas
de accion que permiten transformar una materia o situacion mediante la aplicacion de

conocimientos y habilidades especificas” (Mario Bunge, 2004).

Gastronomicas

Los conceptos gastrondmicas y gastronomia no solo se relaciona con la accion o el arte de
cocinar una variedad de platos que se presentaran en una mesa, sino que esta abarca la relacion del
ser humando, la alimentacion y su entorno cultural por lo que se desglosa y desenvuelve en varios
entornos para genera una experiencia sensorial transformada y adaptada al tiempo que se vive para

generar impactos € innovaciones.

Como los menciona Jean Anthelme Brillat-Savarin “La gastronomia no solo abarca la

preparacion de alimentos, sino también su contexto cultural, su historia y su relacion con la

identidad de una sociedad.” (Jean Anthelme Brillat-Savarin, 1825/2009).

Técnicas gastronémicas
En base a ambos conceptos presentados podemos decir que las técnicas gastrondmicas
seran un conjunto de procesos aplicados a los alimentos con la finalidad de poder transformar y

modificar las propiedades fisicas, quimicas y sensorial de los productos para lograr obtener
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preparaciones culinarias especificas en la parte investigativa se define en palabra de Harold McGee
“Las técnicas culinarias permiten comprender y controlar las transformaciones de los alimentos
durante su preparacion, influyendo directamente en la textura, el sabor y la apariencia final”

(Harold McGee, 2004).

ILUSTRACION 1

Compilacion de Técnicas Gastrondmicas antiguas y actuales

D . S
@ P PANORAMA DE LAS TECNICAS |\ g

GASTRONOMICAS MODERNAS

PREPARACION COCINA DE PRECISION TECNICAS DE PRESENTACION Y
Y TEXTURAS Y AVANZADA VANGUARDIA (CIENCIA) FINALIZACION
Molecular Gastronomy
MOLECULAR
= GASTRONOMYI
_ ‘ = Molecular Gastronomy
17.Sous-Vide  18. Coccién Lenta 27. EMP'MO
Vacuum cooking, quum cooking, Amcriado, artistic
* circulator, circulagor w cooker arstico arstica.
B -.-"." . — = >
3. Escald i -
B!ludmsc:om:z)« m'l‘.l““q:m'mm i Iz;vp-IMmca' qu;n?‘lmcaﬁ‘gn j
Hhene;euncise yhores T s e 28.sabseado .
< E e
5. Saltear 6. Asar
Sautding, pan flambé, _Roasting, osasto, ’ r A
20, Decoradén F
13. Marinar con Brotes
8 e os; 23, Espumas y Sifon 24. Criococma nda:gm;.;nlsh
‘marinatados meml_mu,
foamas, sitfon lhv fum's i,
mh’l Grill " c«% f’ulsa‘:“t =
marks marges. a.'u‘f,‘m.« b
ki J e m
= 30. Ahumado

Ahumado do mewita
de cammannados

9 Bmsar lo Conf tav 25, Deshidratacién 26. Infuslon al Vacn
Deshdrator: cnes, —.
dehydratorer, fruitos, bt o s

uamau.n.n. i ety
’/ e /

Nota: La imagen representa todas las técnicas gastronomicas que existen a nivel global desde a aquellas

15. Isi
Emulsifular, emulsivo,
mayonasta

que son las bases hasta las moderas y experimentales que son las que mds se usan, generada por Google

Gemini IA, Técnicas Gastronomicas, 2026

Técnicas aplicadas al producto para el desarrollo de cada uno de los platos y la finalizacion

del ment propuesto se ha seleccionado un conjunto de técnicas especificas tradicionales hasta

aquellas de vanguardia.
A continuacion, se enlista y se define algunas de las técnicas aplicadas del platano verde

definiciones citadas del Libro Julia Child,2018: El arte de la cocina francesa, McGee,2007; entre

otros autores:

+ Asado: Es un método de coccion por calor seco (concentracién) donde el alimento se

expone a una fuente de calor directa (brasas, parrilla) o indirecta (aire caliente en horno),
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provocando la coagulacion de proteinas superficiales y la retencion de jugos. Asar
consiste en aplicar un calor intenso desde el inicio para sellar el alimento... El resultado

es un exterior dorado y un interior jugoso. (Wright, & Treuille, E. 20006).

Blanquear: Cocinar alimento brevemente en agua hirviendo para ablandar o reducir

sabores fuertes. (Child J., 2018).

Coccion: Se define como la operacion culinaria que utiliza el calor para transformar las
propiedades fisicoquimicas de los alimentos, haciéndolos comestibles, digeribles y
organolépticamente agradables, la coccion es el acto de transformar o modificar los
alimentos para su consumo mediante calor. Este proceso provoca cambios en el sabor,

textura, olor e incluso composicion nutricional. (McGee. 2007).

Crocante: Atributo de textura de un alimento que se fractura de forma rapida y sonora al
ser sometido a presion (masticacion), generalmente logrado por la deshidratacion

superficial o fritura. (Myhrvold, N. 2011).

Fermentacion: La fermentacion es la transformacion de carbohidratos en alcohol o
dcidos organicos bajo la accion de microorganismos. Proceso catabodlico de oxidacion
incompleta, que no requiere oxigeno, y cuyo producto final es un compuesto organico,

transformando la textura y sabor del alimento mediante microorganismos (Adaptado de

McGee, 2007).

Freir: Coccion con aceite a una temperatura de en 160 °C en esto a 180 °C. Podemos
identificar dos formas de con proteccion como utilizando el rebozado con diferentes
harinas y o pastas para freir, como la temperatura; o sin proteccion, sumergiendo
directamente el alimento en aceite para obtener una costra externa urgente como como

pasa en con los chips. (Escuder, C., Sergio, M., & Nogués, V. n.d)

Hervir: El estado de un liquido que esta burbujeando activamente, incluye distinciones

entre hervor lento, medio y rapido. (Child J., 2018).
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+ Horneado: Técnica de coccion por aire caliente en un recinto cerrado (horno), donde el
calor se transmite principalmente por conveccion y radiacion. El horneado se basa en la
preparacion del alimento dentro del horno... sometiéndolo al calor que se transmite por

radiacion y conveccion a una temperatura elevada. (Gisslen, W. 2018).

+ Infusion: Técnica que consiste en extraer las sustancias solubles de un ingrediente
(generalmente aromatico) sumergiéndolo en un liquido caliente, pero por debajo del punto

de ebullicion. Maincent, M. (2015).

£ Maceracion: Transformacion de la estructura proteica del alimento mediante la accidn
de acidos (pH bajo), sales o enzimas, sin elevar la temperatura. Remojar alimento en

liquido para absorber sabor o mejorar la textura. (Child J., 2018).

+ Prensado: Operacion que consiste en aplicar presion fisica sobre un alimento para
extraer liquidos, compactar su estructura o eliminar excesos de aire/grasa. (Ceserani, V.,

& Kinton, R. 2008)

Se desarrolla la propuesta centrandose en la exploracion de un solo ingrediente mediante
la aplicacion de multiples técnicas por ello constamos con diversos reconocidos chefs de varios
paises que también han creado su cocina bajo el concepto de un solo producto, dentro de nuestra
investigacion hemos considerado a tres conocidos chefs de la industria alimentaria que se han

enfocado directamente a desarrollar su carrera en un solo producto como:

Chef Pierre Gagnaire, “quien demuestra como un producto se transforma en sabores,
texturas y estructuras mediante ciertos procesos que modifican su composicion principal siendo

una cocina de deconstruccion” (Pierre Gagnaire, 2018).

El Chef Massimo Bottura, “que se enfoca en generar una narrativa culinaria a traves de
la reinterpretacion de los productos tradicionales como el queso, el tomate o el pan mezclando la
memoria con la técnica y asi los presenta a una mesa de platos complejos y, por ultimo.” (Massimo

Bottura, 2021).
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Chef Edgar Nuiiez, “que centra su cocina mexicana en el uso de vegetales cosechados de
su propio huerto y combindandolo con técnicas para conseguir los sabores mexicanos originales
sin perder la esencia y llevandola a posicionar en una cocina internacional.” (Mendez,2022).

Para ello tenemos de referencia el manejo de un concepto de mono producto gastrondmico
en la actualidad desde la busqueda de aportar innovaciones culinarias al mercado laboral

gastrondmico Rivera, 2024,

Mono producto

Referirnos a este concepto es dar a entender que el giro de negocio del establecimiento solo
se centra en una oferta de un solo ingrediente, definido por estos 3 autores menciona que ‘se
especializan en un tipo de producto especifico como carnes, mariscos, vegetarianos, pizzas
sandwiches entre otras. (Lopez Alonsa, Carabias Murioz & Diaz Paniagua 2011, p.45)”, esta
tendencia nace en paises latinoamericanos y asiaticos como una forma de mejorar y presentar
versatilidad y excelencia de un plato dejando lo tradicional al igual que Rivera menciona en su
articulo sobre este concepto va mas alld de diversificacion si no que en cambio menciona una

estrategia de venta econdmica y eficiencia operativa.

“Los Smart local de monoproductos, en el sector de la gastronomia, son establecimientos
o empresas que se especializan en la elaboracion y venta de un solo tipo de producto o plato. En
lugar de ofrecer un menu diversificado con una amplia variedad de platos, estos negocios se

centran en perfeccionar y destacar en la produccion de un unico producto.” (Rivera, 2024).

Esta estrategia de venta tiene varios objetivos, “en primer lugar, permite a los negocios
concentrar sus esfuerzos, recursos y conocimientos en perfeccionar la elaboracion de un solo
plato, lo que lleva a una mayor calidad y consistencia. Ademas, al especializarse en un producto
especifico, se pueden optimizar los procesos de produccion, reducir costos y mejorar la eficiencia

operativa”. (Rosibell.2024).

La identidad culinaria del Ecuador a lo largo de los afios se ha convertido en un
representante maximo al igual que un simbolo de pertenencia destacando sabores, productos y los
aspecto culturales del pais, por ello la presente propuesta gastrondmica se centrara en la aplicacion
de TECNICAS GASTRONOMICAS APLICADAS AL PLATANO NACIONAL, siendo un

producto de exportacion a nivel nacional y extranjero que no es perteneciente del territorio
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ecuatoriano debido a su introduccion a Latinoamérica por medio de las embarcaciones de viajeros
como por la conquista Espafola, sin embargo este producto sea gentrificado y adaptado en la Costa
Ecuatoriana debido al aporte climatico que estas regiones poseen y las cocinas de familias enteras

de alta, media y baja de la sociedad.
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MENU APROBADO ESPANOL
- Coctel de Bienvenida
Banana Mule a base de vodka, ginger ale, zumo de limoén y almibar de orito acompafiado de un

garnish maduro caramelizado.

- Amuse-bouche

Profiteroles rellenos de lacto-fermento de platano maduro y tocino

- Pan con un untable

Pan Brioche de platano y mantequilla de ajo y sal prieta

- Entrada
Mini corviche con un tartar de atiin rojo, salsa acevichada de mani acompafiado de un aji de tomate

de arbol

-Sorbet

Sorbet de maracuya

- Plato fuerte
Costilla de cerdo glaseadas en bbq de maduro con un pavé de platano acompafiado de una

coleslaw y alioli de sal prieta

- Postre
Mousse de platano asado acompafiado de un helado de hoja de platano, una tierra de bizcocho de

vainilla y una salsa de caramelo salado

- Bajativo

Un café¢ de especialidad por método V60

- Petit Four

Bombon de Chocolate negro del 65% relleno de una ganache de queso
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MENU APROBADO EN INGLES
- Welcome Cocktail
Banana Mule made with vodka, ginger ale, lemon juice, and banana syrup, garnished with a

caramelized ripe banana.

- Amuse-bouche

Profiteroles filled with lacto-fermented ripe plantain and bacon

- Bread with a spread

Plantain brioche with garlic butter and coarse salt

- Appetizer

Mini corviche with bluefin tuna tartare, peanut ceviche sauce, and a tree tomato chili sauce

- Sorbet

Passion fruit sorbet

- Main Course
Pork ribs glazed with ripe plantain BBQ sauce, served with a plantain pavé, coleslaw, and black

salt aioli

- Dessert
Roasted plantain mousse served with plantain leaf ice cream, vanilla sponge cake crumble, and a

salted caramel sauce

- After-dinner drink

A specialty coffee brewed using the V60 method

- Petit Four
65% dark chocolate bonbon filled with a cheese ganache



DISENO DEL MENU

TLUSTRACION 2

Disefio del Menu en Espaiiol que se va presentar
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ILUSTRACION 3
Disefio del Menu en Ingles
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RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

FIGURA 1

34

NOMBREE RECETA

tronomia

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gas

TIFO RECETA

#jDESCONOCIDO!

L= R pn}

DECLCTH
e

FAE FE FLANTANS C#0 HANTESNILA FE SALFRIETE T &1 % = Bisica o de Yenta
- P mplementana o |
NOMERO PORCIONES 1 porcidn Complementana o
s e 40 gramo FICHA No. Y¥TA-001
- Unidad | Factmr | Unidad
CANTID| UNIDAD PRECID PRECID Pracim " "
] INGREDIENTE AD MEDIDA UNIDAD TOTAL HISE EH PLACE Campra :i‘l‘l G-_lllll-r Hadida
mmpra xidim Racata
1 mantequilla de =alpricta 15,00 qr § 000333 | % 10,1400 H 0,14 qr 15 qr
2 Pan de Platans 20,00 r § 000350 | % 10,0700 E 0,07 qr zi qr

rOULC3U UC
DOCDAD AR
VeriFizar que el pan de pl8tann okt

COSTO MATERIA

‘Freziar tataler de zada

PUNTOS CRITICDS

Werifizar preventacidny pera Final,

Seruvirinmediatamente.

ARGUMENTACION TECNICA

- e IHETHTAL RECETE kS 0,21 |:
komarunaporzidn de 25 9 de pan de plikano. EITEAT IX $ D.I:” Zubkokal " Exkrar
Far<ionar 15 4 d¢ mankequilla deral pricka. CHITH THTAL RECETE kS 0,22 | Subtaral +Extrar
Llswar lamantequilla a temperatura de rervizio. CHITH FEE FSRCIEN £ 022 T Ve S
Dirponer ¢l pan en el plato. CHITE FOE GREAHS $ D.I:” CartaporForsidn + Fero 2ada
Emplatar ¢lpan conlamantequilla =

ELABGRALG PER:

Ricarde Rodriguez y Pacla Farinange

REVRADET POR:

Mambre y Apellida

M
Ffai-28

FECHA
ELABDRACION

FECHA

ACTUALIZACIG




FIGURA 2

35

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de Gastronomia

#{DESCONOCIDO!

NOMBRE RECETA TIPC RECETA FOTO RECETA
MASA DE PAN DE PLATAND Basica o de Yenta

NUMERO PORCIOMNES porcidn

PESO CADA PORCION 20 gramo
. moRepiENTE | CANTID | UNDAD | PRECIO | PRECIO | \uoppypnpce | Precio | Mg |Convers | Mediaa

Compra idn Receta
1 HARINA 125,00 or ¥ 000213 | # 0.27 | Tamizar 2l Kag 1.000 ar
2 HUEWYDO 1,00 u ki3 019417 | % 0,13 | Pesar o Batir 3 233 u 12 u
3 LEVADURA 1,25 ar 003423 | % 0.0 | Activar 3 1,20 ar a6 ar
4 PURE DE PLATANO 30.00 or ¥ 000417 | # 0,13 | Procesar ¥ 026 or i ar
5 LECHE 50,00 ml ¥ 00010 | # 0.06 | Temperar ¥ 110 L 1.000 mi
& MaNTEGUILLA E.25 ar $ 001000 | $ 0,06 | Pomada $ 250 ar 250 ar
T SaL 175 or ¥ 0.00053 | % 0.0071 | Pesar ¥ 08F kg 1.000 ar
] LZUCAR 375 ar ¥ 000700 )% 0.00 | Pesar ¥ 1,00 ka 1,000 ar
q
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Tamizar |2 harina.

SUBTOTAL RECETA

TECIDE [Orales de cada

Coceidn del plitano

2. Activar la levadura con parte de la leche tibia.
T Coeinar el platanc hazta Obtener una tertura

EXTRAS [5x

Subtotal * 2 Extras

Temperatura del puré

cadaPorcidin

- COSTO TOTAL RECETA 0,80 [ Subtotal « Extras Activacion de levadura
4. Elaborar el puré de plitana y dejar enfriar. COSTO POR PORCION 0,07 ;‘?s.tonlmal FEceta T, Amazado
5. Mezclar harina, azicar, sal y levadura. COSTO POR GRAMO 0,0036 THet POrFoCion - Feso Fermentacion

B Incorporar el huevo,

7. Agregar el puré de platanc.

. Afadir laleche gradualmente.

9. .Amazar hasta obtener una masa homogénea.

10, Incorporar la mantequilla.

1. Continuar amasande hasta desarrollar gluten,

12. Diejar fermentar hasta duplicar volumen.

12. Desgasificar la masa.

14. Dividir y porcionar.

16. Formar las piezas.

16. Realizar sequnda Fermentacidn,

17. Homear hasta obtener color dorado.

12. Enfriar sobre rejilla.

EL ARORANF PR

Ricardo Rodrigusz v Pacla Farinango

ARGUMENTACION TECNICA

Preparacidn panadera elaborada a partir de una masa enriquecida con
puré de plitano, que aporta humedad., suavidad v sabor caracteristico. La
fermentacidn de la levadura desarrolla la estructura y valumen del pan,
mientras que la leche, el huevo v la mantequilla mejoran la tewtura,
elasticidad v calidad sensarial del producto final.

{ itima

REVISAG PR

Mombre y Apellida

Temperatura de fermentacidn

Incorporacién de mantequilla

Hormeado

Erfriamiznta

METODOS Y TECNICAS

FPezado

Coecidn himeda

Trituracién

Mezclade

Amasado

Fermentacidn bioldgica

Forcionado

Horneado

FECHA
ELABORACION

FECHA
ACTUALIZACION

-2
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FIGURA 3

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #] DESCONOCIDO!

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPD RECETA FOTO RECETA
MANTEQUILLA DE SALPRIETA Bisica o de Wenta
MUPMERD PORCIONES 15 porcian X - bl
15 gramsg FICHA Mo SUBE-001
. Unidad | Faoton | Unidad
. INGREDIENTE EA:‘J” Egm Eﬂﬁ]&-ﬂ mﬁ- MISE EM PLACE (';“'“‘ Medida | Conuers | Medida
TP Compra | idn Heoeta
i MANTEGUILLA 150,00 o 0.00EB00 | & 132 | Peemada I b=71] B
Z SALFRETA 30,00 or ¥ 00w % DAS00 | Pesar 300 a 200 o
] of § 000500 )8 DUOTS0 | Confiva $ 0% g L o
4 or § 000350 % 00525 | Picado § 0k g L) '
—  wowae PO oS
SUBTOTAL RECETA -1 1,50|* Temperatus de ls manbeqully
X Polal apd - a WD EXTRAS 5% < 0,09 | Subtiotal® % Estid [ Y
1. Erdiia COSTO TOTAL RECETA 5 1,99 | Sublotsl - Exiras Caid e e b 5 et
&, picar cililng COSTO BOR PORCIGH 5 013 m Hemagesadsd & 1y mescla
T
5. 2ok COSTO POR GRAMD § Q0089 :
——
% fabsnir son ddprety METODOS ¥ TECHICAS
7. loamar porcionis de g amos ARGUMENTACON TECHICA Frsaio
Frepasciin complemantais slsbornds mediante ls incoipoescin de sl Ceosin
priwty, s corlitade y cilardco p uns marbequils #n purto pomads Su Ertr
furicidn ez sporte pabor, ur gy moms T Y GUMrICEneT.,
repakande insredeniss dcionales de ls gartionomi s souslcisns. Fehzeluda

) FECHA ELABORACION
J 7 70 i
/‘um,.q . ),'o..r.'u- - )

3 : é: S ——

ELARDRADO POR:

Picsrda Plodriguez y Pacls Farinangs

FEVISAO0 POR: FECHA ACTUALIZACION
Chef luanova Riofic Ful-28
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Figura 4

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iDESCONOCIDO!

Escuelo de Gastronomia

MOMBRE RECETA TID RECETA. FOTO RECETA

W Bhgios o de Wents _F_
HUMERD PORCIONES e b L
e | A
. worebewTe |CANTON| U0 | a0 [0 | s e | 2o | ML (| ot
1 | eeoheaesi 100 00d000 |+ 004 r oM w 1 u
Lecasarrreans moo| @ [soomoofs 0w  oE| g 0
Chachanisn de platans ] o [soosoo0]|s 03 ¢ wm| w i

COSTO MATERIA PRIMA SHTiCE
HURTOTAL RICIT4 % 045 HEE 08 540
IETRAS Ex % 0UDZ || Eebkokad® ¥ Extraz
CONIS TOTAL RECETE ¥ |:|-:|_'.r Eubsckul + Bt
CESTO PN FORGHIH 3 D47 m
COETOFMN EREHD L Dm]dW
TODOS Y

ARGUMENTACION TECHICA

FECHA ELABORACION

% 7 f )‘. 7 }"

1if teo-

Svanoa (0
2{ c g’: e

ELABORABE POR: REVISAR0 POR: FECHA ACTUALIZACION
Picarda Podriguez y Paols Farinango Chiek hvanova Pliofio F-juit-2E




FIGURA 5

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuelo de Gastronomia

NOMBHE RECETA

38

#IDESCONOCIDO!

chicharron de platena Birica o de Venta
L Complementana o Sulecet
SUB-D03

' INGRITRLNTE camoap | MHEDAD | PRLOD ) pppnn rota WHSE EBLACE mocie | e | P | g daida

MEDHDA LiRICAD Carmpea pra—— Carrvpimdn Exvats
1 platanc verde tocinsdo 23000 Er § 00pa17 | % LOM17 | cexirar an g § 028 P B v
2 il 180 B 5 oe00s | & 80010 | persds 3 o5 A ER=usd
E AENE 300,00 il 5 02010 | & 23300 | temparaturs de 180 H % ] LT} 100 =l
4 Agua 100,00 mi 5 00000 |5 8,1000 | paaar 3 160 L 11500 nl

AEPARAL

COSTO MATERLA PRIMA

Ceonar al pliens vands haats gos 83t susve SUBTOTAL RICETA g 1,47 | IPTeCadi oA BiE B CHOE oy il o0 Ceice dal pliens
Eicarric y dijai anfrie EXTRAS 5% - Q07 | Subored ™8 Erap Eipador da lali=ice
Ll BT @ pFTRAD D00 B REETE DR R TR BT COSTO TOTAL RECETA 5 1,55 |Subtossl+Extraa TP BT
Fuzendwr uam cops fiss pobew un mlpar COSTO POR PORCKGN 5 0,04 | Coxtn Total Bacats = o gercaran Tarmparynas dad nosite
Hormaar o taskidrecar BE lerenar e harraded COSTO POR GEARSD g 0,030 ;‘Wﬂm Tiempa de friturs

Lortnd o i baiTra SadeRde

Fiad @ BlbE b 180 0 R GRERET D alie B 0F o1&

B LCisTin i T

ELNDOraCion obrenida medianme kb cocrisn, TiTurssitn, SeshidrsTac o y
fritura ded plémang verde:. £ progese permise desamol s uns testurs
oujiente v ligers, utilizada coma slemems decontive v de contraste en el
MSEjE Se 1 plans

Diaphidragecion

Frizurs profiurds I

—
!E v
£ RBORARG POR:

Ricarda Rodriguez y PaclaFarinanga

7 .
Svanova O

FEWISALG FOR:

Chef kvanova Riofio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

-6




FIGURA 6
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COSTO MATERIA PRIMA
LPTecios okales de cada

4
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iDESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia
NOMEBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Lactofermento de maduro Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-002
" Unidad | Factor -
UNIDAD PRECIO Precio - Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra IE-lel:llt:la l:o_nlvers Medida Receta
ompra idn
1 Platanc maduro 50,00 gr $ 0,00417 |5 0,2083 | laminas 3025 ar =] ar
2 sal 1,00 er $ 0,00053 |5 0,0005 | pesado $ 053 kg 1.000 ar
3 Queso crema Teni 100,00 gr $ 0,00700 |5 0,7000 | pornada 3420 ar E00 ar
4 Queso mascarponi 50,00 gr $ 001445 (5 0,7225 | pornada 3 289 ar 200 ar
5 tocino 30,00 gr $ 001242 |5 0,3726 | tostado v picado 3 1242 kg 1000 or
6 cebollin 10,00 er $ 001410 | S 0,1410 | cortada $ 141 ar 100 ar
PROCESO DE PREPARACION PUNTOS CRITICOS

“erificar aroma Acido agradable u ausencia de mohos

Escurrir el plétano Fermnentado,

Procesar o triturar el lactafermenta.

CIEvar &1 (UesT CTEmiE P ITESCarpore 3 Termper ars 0
trahain

Incarporar el lactofermento a los guesos.

Agregar el tocino previamente togtado u picado.

Afiadir el cebollin finamente cortado

tlezclar hasta obterer una preparacidn hormogénea.

Refrigerar hasta el servicia.

ARGUMENTACION TECNICA

Cortar el platano maduro en laminas. SUBTOTAL RECETA 5 2,14 |0 S 2 # de sal del peso del maduro
Pesar la sal. EXTRAS 5% 3 0,11 | Subtotal = Extras Tocino crocante
hezelar el platano conla sal [aprox. 2% del pesal. COSTO TOTAL RECETA 5 2,25 | Subtatal + Extraz Cremar los quesos
5 Lo%t0 T otal Hecela = Mo,
Colocar en un empagque al vacio fermentar por 2 dias COSTO POR PORCION 5 05| o
Ferrmentar de 3 a 5 dfas a temperatura ambiente controlada COSTO POR GRAMO S 0,0150 'EOD;EEW Porcidn < Peso cada

METODOS Y TECNICAS

Lactofermentacion

¥
%,Z.L

L REERAGET PR

Ficarde Fiadriguez y Pacla Farinanga

REVSRT POR:

Chef lvanova Ricfic

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FIGURA 7
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-
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{DESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECET) FOTO RECETA
Profiterol
NUMERO PORCIONES 15 Porciones X Complementaria o Subreceta #iDESCONOCIDO!
PESO CADA PORCION 10 Gramos FICHA No. SUB-001
R Unidad | Factor _
UNIDAD PRECIO Precio - Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Eo_n‘vers Medida Receta
Compra ion
1 HARINA 30,00 gr 5000219 [$ 0,0657 | tamizado $ 21 kg 1000 ar
2 HUEWOD 1,00 u 5019417 (5 0,1942 | porcionado $ 231 u 1z u
3 LECHE 25,00 mi 5 0,00110 | 5 0,0275 | temperatura ambiente 3 110 L 1.000 ml
4 MANTEQUILLA 20,00 er 5 0,01000 | 5 0,2000 | ternperatura ambiente $ 250 ar 250 ar
5 SAL 1,00 ar 5 0,00053 | & 0,0005 | pesada $ D053 kg 1000 or

ROCESO DE PREPARACIO

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

. . SUBTOTAL T Pracios tatales de cads - .
Tamizar | harina. RECETA k3 0.43 ingredicnte Ebullicidn dx I quidas
Pazar y preparar todas loz ingredisntes. EXTRAS 53« ¥ 0,02 | Subtatal & Extras Incarparacidn de haring
Calocar la leche, mantequilla y 1l en una ella. L;'EégéTE;:L 3 0,51 | Subtotal + Extras Fecado de l maza

. Costo Total Receta » Mo.
Llevar a chullicin. 5 Temperatura antes del hueve
PORCION 003 i
. COSTOPOR Casto por Parcisn + Peso cada R o

Agregar I harina de una sala vez. o ¥ 0,0034 Porcidn Congistenezia final

Peaclar vigorasaments hasta formar una mazs homogénes.

dezpegue de ks paredes del recipiente.

Ciacinar s maza remawiende constantements husts que o¢

Fictiar del Fuege y dejar enfriar ligeramente.

Erillante.

Incarparar <l husre poce 4 poce huzts obtener una maza ia y

Cislosar b maza en una manga pasteler,

Ezcudillar parciones unifarmes sobre una bandsja.

Hornear hasta obtener desarrollo y color dorado.

Enfriar completamente sabre rejilla.

Fieservar para rellena o mantaje,

ARGUMENTACION TECNICA

Preparacion elaborada ¢on masa choud mediante [a tecniza de
ezcaldado. Elvapor generado durante el horneado produce una
estructura hueca y ligera, mientraz que el huevo aporta elasticidad y
eskabilidad. El producto final prezenta testura aireada y capacidad para
distintos rellenos.

Ezcudillado

Horneado

Enfriamienta

METODOS Y TECHICAS

Mize en place

Escaldado

Adicidn de hueva

Escudillado

Ciaccidn por calar seca

Fispesa sobra railla

¥

ELRBRORARD POR:

Picardo Flodriguez y Pacls Farinango

REWISAD0 POR:

Chef vanowa Riofio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FIGURA 8

CsCuela ge aastronomia

41

MOMBRE RECETA FOTO RECETA
ENTRADA % Bisica o de Yenta A |
NOMERO PORCIONES 1 porcién C ° 2
PESO CADA PORCICON 115 gramo FICHA N. VTA-002 L A
* INGREDIENTE CA:J o z’;ﬁgﬂ 5353?3 F;FSF}'::P MISE EN PLACE g;em'::’a :\Ju'::;da tF::::::'r U"”;:::;dida
Compra| sion
1 carviche 0,00 ar $ 000329 | % 0,23 |Freir $ 023 ar T ar
2 atun 25,00 ar $ 0028857 | % 0,71 | Cortar en tartar § 85T ar 300 ar
3 =alza acevichada 10,00 ar F 0m200 | % 0,12 |Mezclar f reservar fria ¥ 022 ar jul ar
4 ajonjoli negro 5,00 ar 4 001383 | % 0,09 [Tostar 3 3 o &0 ar
5 cebollin 5,00 ar 4 004733 |3 024 |Contar finc (juiana pequefia) | ¢ 142]  gr 20 ar
[ Hoja de Platano 100 u 4 00600 | & 002 |Limpiar { calentar 4 002 ar 1 u
7 aji de tomate de arbol 100 u 4 070000 | % 070 (porcionar 3 o0 u 1 u
e

Freir el comiche entera hasta lograr textura crocante SUBTOTAL RECETA k3 2,11 | TPrecios totales de cada ingrediente Debe estar bien frito y crocante antes de partir
Fartir el corviche Frita por la mitad EXTRAS 5% kS 0,11 | Zubtatal * % Extras Mantener cadena de frio estricks

Cortar el atin en tartar [picado fino en crudo) COSTO TOTAL RECETA $+ 2.22 | Subtotal + Extras Unitorme y fine para buena textura

Mezclar el avin con salsa acevichada COSTO POR PORCION $ 222 | CostoTotsl Recets + Mo, porcionss Balance correcto de acidez y sal (salsa + sopa)
Afiadit ajonjali negro, zoya y aceite de sésamo al tartar COSTO POR GRAMO $ 00133 DC°‘_‘? por Farcitn + Pezo cady Mo cxceder [eritar sabor dominante]

Cologar el tartar zobre &l comviche como baze

Diecarar con ceballin freseo picado

Emplatar sabre hoja de plétana

ARGUMENTACION TECNICA

Este plato aplica téenicas de cocina fria y caliente, combinanda fritura profunda
del corviche con preparacion en crudo Hpo tartar de atdn. Se integra una
emulsién Scida con salsa acevichada y aderezos crientales como soya y aceite
de sésamo, logrando equilibrio entre acidez, umami y grasa. El emplatado sobre
hoja de platano aporta identidad gastrondmica y soporte aromatico natural,

Tostade sin quemar

Fracco y zin exidacién

Evitar contaminacién cruzada con pezcade crud

METODOS Y TECNICAS

Fritura prafunda

Cone tips tartar

Mezch en frio

Emulzién ! adereza

Tostado ceca

Emplatada

ELRBORALG POR:

Rioardo Fiodriguez y Pacla Farinango

REWISROD POR:

Chef vanowa Riofio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Ffuik-26




FIGURA 9

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#|DESCONOCIDO!

OMERE RECETA TIPO RECETA [ FOTO RECETA |
corviche Bisica o de Yeara

NIMERD PORCIONES & porcidn B ! ©

PESD CADA PORCION 70 gramo
* INGREDIENTE CANTIDA | UNIDAD PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | o | o Usidad Medids

o MEDIDA UKIDAD | ToTAL Compra | Compra Recets

1 cebolla 150,00 ar § oo § 0.3 | Gertar sn brunoize P Ka 1.000 ar
2 | romae 100,00 o + o000 ¢ 0,10 | Cortar en brunoize s 00| 1000 e
5| pimiee 100,00 = N 0,13 | Gortar an braneics T W] w00 -
4| peradenani 25,00 5 v 000000 | § 100 | Peer freservar B 50 -
5| plne verde B0.00 o v oo00am |8 0.25 | Fallar I 3 e
5 =l 500 o + o002 |t 0,00 | Dositicar s 0sz| fa 1000 e
1 coming 500 ar $ 00332 | § 0,07 | Dosificar 5 333 gr 250 ar

ROCESO DE PREPARACION

Faallar ¢l plitana verds cruda

COSTO MATERIA PRIMA
SUBTOTAL RECETA ¥ Il

dicat,

PUNTOS CRITICOS

El platane debe rallurse fine pars busns cohes

Riealizar un refrite con cebolla, tomats 3 pimisnte

EXTRAS 5x

003 | Subtotal * % Extras

Har debe quemarse (svitar amargar]

Sazanar el refrito con zal y coming

COSTO TOTAL RECETA

136 | Subtaral + Extraz

Bien integrada para evitar grumos

Incarparar la pasta de mani ol refrita para dar textura y sabor

COSTO POR PORCION

Costa Total Recera + Mo,
porcianes

P debe quedar i muy seca i muy lquida

Mleaclar ¢l refrita con ol plitana rallada

COSTO POR GRAMO

3
¥
$ 023
k3

00033 | To P Paran < P s

Ealunce corracto de zal y comine.

Inkeqrar hazts cbbencr una mazn hemagincs

justar sazén g 53 necazarin

“egetales y pasta de mani, logrands
tienica combina cocsidn por zofrite

Eextura carcter

ARGUMENTACION TECNICA

El zorviche o2 alabara mediante |2 integracién da plitana varda rallide con un rafrite de

del producta tra

una masa estructurada, himeda y aremitica. La
y amazada en frie, lo que sporta cohesidn, sabor y

Homagénes, sin separacién de ingredientes

METODOS Y TECNICAS

Fallads

Coorte en brunoise

Safrito ! refrita

Emulsién ! integracian

Coccibn previa de base

Amasade

ELABORADD POR:

Fioardo Radriguez y Pacla Farinanga

REVISAROC POF:

Chefluanoua Risfio

FECHA
ELABORACION

ZP~i=26
FECHA
ACTUALIZACION

>

42



FIGURA 10
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4
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #]DESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia
MNOMBRE RECETA FOTO RECETA
Salsa acevichada de mani Basica o de ¥enta
NOMERD PORCIDNES 15 porcién X #DESCOMOCIDO!
PESO CADA PORCION 25 ml Fl No. SUB-001
- Usidad Factor - "
CANTID UNIDAD PRECIO | PRECID Precic - _| Umidad Medida
E 3 INGREDIENTE AD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra :edlda COI"GISI Receta
ompra b

1 mayonesa 250,00 ar ¢ 000652 (£ 1E213 | Pesar £ 28l ar 400 ar

2 jengibre 25,00 ar $ 000500 [$ 01250 | Rallar s 0s0| g 100 ar

3 apio 25,00 ar $ 00016 [$ 00289 | Picur s o] g 300 ar

4 aceite de sesamo 10,00 mi # 003500 | § 03500 | Medic [ 1] ar 200 ml

5 salza de soya 10,00 mi $ 000340 | § 00340 | Medic $ 083 ar 200 ml

[ pasta de mani 25,00 ar 4 000200 [$ 02000 | Hemegencizar £ 200 ar 250 ar

7 <al 10,00 ar $ 000052 [$ 00052 | pesar s 0sz| kg 1,000 ar

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Pezar todes loz ingredientes, SUBTOTAL RECETA % 23T | DPrecios totales de cada ingredicnte Mantener higicne en vegetales
Lawar y desinfectar jengibre y apic. EXTRAS 5 $ 0,12 | Subtotsl® % Extras Mo sobrepazar la sal
Rallar ¢l jengibre finamente. COSTO TOTAL $ 243 | Subtotal  Extraz Evitar separacian de la emulzian
Picar ol apic en bruncise & corte fing., LEI?II!!?IPISR % 017 | CostaToul Reffta + M. porcionts Controlar intensidsd del jengibre
En una licundera, colacar la mayonesa come base, COSTO POR GRAMO | $ 0,0997 ;‘:i‘znpm Porcién + Peza cada Textura final debe ser homagénea

Incarporar la pasta de mani w meaclar hasta inkegrar.

Afadir salsa de sopa y aceite de sésamo.

Agregar jengibre rallada v apic picada.

Fazonar con al al qusta.

Meaclar hasta sbtener una zalza homagine.

Riactificar sabor y kextura.

pescados y productos fritos.

ARGUMENTACION TECNICA

La salsa acevichada es una preparacidn Acida en frio que combina juga eitrico
con aromaticos frescos, generanda un adereza ligera, fresca y equilibrado. Su
funcion es aportar acidez, Frescura y potenciar preparaciones como tartares,

Conservacian en fric

METODOS ¥ TECHICAS

Mantener higiene en vegatales

Ma sobrepazar b 23l

Evitar separacién de la emulgidn

Contralar intensidad del jengibra

¥
I

EE ARORADG PO

Ricardo Rodriguez y Pacla Farinango

REWISRI0 POR-

Chef lvanova Riofia

FECHA
ELABORACION

ZF—juun-Z5
FECHA
ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#{DESCONOCIDO!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
aji de tomate de arbol Bisica o de ¥enta
NOMERD PORCIONES 3 porcidn x = °
PESO CADA PORCION 100 gramo
T INGREDIENTE CAR'J D ﬂ:ﬁg‘: Eﬂ:ﬂg F;Féﬁ'::f MISE EN PLACE :;:c:, EE:E Covror W
1 Tomate de drbol 6,00 unidad ¥ 024917 ( § 14850 | Lavar, codinar, pelar y retirar semillas [ § 2,93 | unidad 12 unidad
2 Aji rojofresco 2,00 unidad $ 015000  § 0,3000 | Lavar y retirar semillas [opciconal] 3 0,5 | unidad 1 unidad
3 Cebolla paitefia 50,00 q 00020 | § 0,0800 [ Pelar y picar finamente E I ¥ kg 1.000 q
4 Cilantro 16,00 a 4 000250 [§ 00375 | Lavar y picar finsmente t 08| g 200 1
13 Juge de limén 20,00 mi 000200 (& 0,0800 [ Exprimir loz imanes 5 o0 ml 500 ml
& Sal 8,00 $ 000052 | ¢ 00042 [ Medir 3 052 kg 1000 q
7 Pimienta negra 2,00 ¢ 0mzo0 (¢ 0,0240 | Pladir $ 1200 kg 1.000 a
% Agua 20,00 mi # 000010 | § 00080 | Mediragua potable $ 00| o 10,000 ml
e s
Feleccionar tomates de drbol maduros, aji freseo, cebolla, dlantra, limén y condimentos. SUBTOTAL BECETA | $ 199 | EPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de leudade
Lavar y desinfectar todas los vegetales. EXTRAS 53 $ 0,10 | Subtotal* % Extras 2. Manejo d temperaturas
Hervit los tomates de drbol durante sproximadamente 5 minutas. L'”gl':?::‘"" AL 4 2.09 | Subkotal + Extraz 3. Corrects ticnica sableado o cremada,
Retirar [a piel y laz zemillas de los tomates. o $ D70 | CostoTotalReceta + Mo, porciones
Picar ks cobolly y ol dilantre. COSTO POR GRAMO | ¢ 0,0070 | et perFerdon « Feze

Exprimir ¢l imén.

Coolacar en la licusdara la pulpa del tomate de drbal, <f afl, I ceballs, of cilantrs, «f juge de limén, |s zal, Is
pimicnta y <l agua.

Licuar hasta obtener una mezch homagdne.

Fiectificar el sabor y la consistencia,

Envagar en un recipicnte limpic con tapa y consarvar refrigerado hasta of momenta del servicio.

METODOS ¥ TECHICAS

1. Zableado o Cremads

2. Amazade

3. Leudado

b

EE ABOGRANT POR:

Fiicardo Fladriguez y Pasls Farinanga

REWISANG POR-

Chef leanova Ricfio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FIGURA 12
v
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #]DESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SORBET DE MARACUYA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 11 porcion Complementaria o Subreceta #{DESCONOCIDOY
P oA Pooon 20 came
# INGREDIENTE canmipap | UMIDAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio 323?3': CFuralt\:'LDrrsl 32:;3:
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra | s on Receta
1 Maracuya 700,00 ar S 000280 |5  1,9600 | Calentar $ 280 kg 1000 ar
2 Agua 105,00 ml 5 000100 |5 02050 | Calentar b3 1.00 L 1000 ml
3 Dextross 57,00 ar $ 000190 |$ 01083 | Pesar v Diluir 3 045 ar 500 ar
4 AzUcar 130,00 ar 5 000100 [$ 01300 | Diluir ¥ 1.00 Kg 1.000 or
5 Estabilizador 8,00 ar S 002350 |5  0,1880 | Pesar v Diluir 3 470 ar 200 ar
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar todos los liquidos en olla SUBTOTAL RECETA 5 2,49 m::g::ir: Ales de cada 1. Tiempos de reposo
2. Pesar todos los secos EXTRAS 5% 5 0,12 | Subtotal = % Extras 2. Manejo de termperaturas
3. Llevar los liquidos alos 45°C COSTO TOTAL RECETA % 2,62 | Subtotal + Extras 3. Control de cristales
4. Agregar los =ecos a punto de ebullicidn COSTO POR PORCION 5 024 :‘or:tgr_:lal (IR = R
B. Bajar |a terperatura a los -4°C COSTO POR GRAMO % 00118 ;—ELSEE]SD[ ForIon = e sada
E. Digjar reposar en silpack en abatidor METODOS Y TECNICAS
7. Cucharear para romper cristales 1.Calentar
8. Mixear en una tarrina, congelar v servir 2 hezclar
Limpiardpr de paladar por la retirar el sabor mariscoso del tiempo del 3 Dilr
menu anterior
4. Mixear
W -
- f: Z3-fun-28
L ABGRART POR: REVISADT POR: FECHA ACTUALIZACION
Ricardo Rodriguez u Paol Farinange Chef lvznova Riofi Ffud-26
|
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iDESCONOCIDO!

enzalada de coly el alioli de sal prieta generan contraste de texturas,
temperatura y zabor, logrando una composicion equilibrada y representativa de
ingredientes locales.

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PLATO FUERTE X Basica o de Yenta \
NOMERD PORCIONES porcién COTISTHETIESTIE o
PESO CADA PORCION 250 gramo FICHA No. VTA-005 " vy
a Unidad Factor a B
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO PRECID Precio ) - | Unidad Medida
INGREDIENTE D MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra cl:l‘edlda Cnn’uelsl Receta
ompra én

1 BB de maduro 60,00 ar * 001232 (% 0,7334 | Calentar kS 0,0 ar 1 ar

2 Paue de platano 4500 o & 000745 % 03367 | Darar +  on| o 1 ar

3 Ensalada de col 20,00 ar ¥ 000235 | % 0,0583 | Alitar $ 0,00 ar 1 ar

4 Alecli de Sal-prista g.00 ar ¥ 000556 | 0,0445 | Calocar en manga $ 0,01 ar 1 ar

5 Costilla 150,00 ar F 002317 (% 3.4761|Regenerar ! glazear ¥ 0,02 ar 1 ar

PROCESO DE PREPARAC COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Fiegenerar la costilla sous vide y glasear con BEG de maduro. r‘T $ 4 G | Frectos lotiles de cada Temperatura de la costilla
Diarar el pavé de plitana hasta obtener solar uniforme. EXTRAS 5% % 0.23 | Subtotal " Extras Glaseado
Alifiar |a ensalada de col y reservar fria. LU;:: gE-l:rliTAL % 4,89 | Subtotal « Extras Pavé
£ de ol ] COSTO POR Costa Total Receta : Mo, :
Ciolocar el pavé de plitano coma baze del montaje. PORCION % 4.89 parciones Mantaje
Disponer la costilla sobre o junto al pavé, E%SF:—A?AEDH % 0.0196 PC;itig:m Farcidn: Pesa cada
Afiadir la ensalada de col como guarnicidn. METODOS Y TECNICAS
Aplicar puntos de aliol de sa prieta. ARGUMENTACION TECNICA Fiegeneracisn
Finalizar con BEG de maduro y servir, El plato inteara técnicas tradicionales v contemporaneas. combinando costilla Glaseado
de cerdo cocida sous vide con elementos elaborados a base de platano. La Diorado
BB de madura aparta natas duloes y shumadas, mientras que = pavs, I
Emplatado

Ricards Fiodriguez y Paols Fatinanga

PEVISAL0D POR:

Chef luanows Riofio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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porzioner

Ll
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #jDESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA D:__?;'.I'.'n
bbq de maduro | | Bisica o de Yenta |
NOMERO PORCIONES 15 _porcidn [ k[ TomERmemEnE O
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No. SUB-001

oo . .

' INGREDIENTE CANTI | D | FRECIO | PRECID | i cupiace |2 lmavaion | Comrer | Medits
o Compra | sidm Receta
1 =alsade tomate 250,00 aqr ¥ 000433 | § 1,244 | Mledir { reservar 3 193 ar 400 ar
2 zalzainglesa 20,00 mi k4 002333 | % 0,467 | Dosificar 3 350 ml 150 ml
3 humo liquida 200 mi * 00Mz80 | # 0,026 | Dosificar 3224 ml 175 ml
4 Azucar morena 30,00 qr ¥ 000150 | % 0,045 | Pesar 3 150 kg 1.000 qr
3] =al 3,00 qr % 000052 | % 0,002 | Dosificar t 052 kg 1.000 ar
E pimineta 2,00 qr ¥ 001653 | & 0,033 | Desificar 3 193 ar 120 ar
T ajoen polvo 3,00 ar E3 003000 | 0,080 | Pegar 150 ar 50 ar
g cebolla en palvo 5,00 ar k4 00ze00 | £ 0,180 | Pezar ¥ 180 ar 50 ar
E:l paprik.a 5,00 qr + 005000 | 0,260 | Pesar t 250 ar 50 ar
10 vinagre platano 40,00 mil % 002267 | % 0,907 | Medir t &850 ml 35 ml
1 platano maduro E0,00 qr ¥ 00047 | & 0,260 | Asgar $ 025 ar 60 ar
12 laurel 1,00 u ¥ 003571 | & 0,036 | Reservar ¥ 02% u T u
Colozarralra s tamake en o2ifinaFueqo medin SUBTOTAL RECETA % 35 | LT resimr sebalor de 2ada Mo dibe quemarre nizrirtalizar azdzar
Bfvadir axdcar morenaharta diraluer EXTRAS 5x % 10,18 | Subtokal "xExtrar Conkral del azdcar delplitanomadurn
Inzoreararralrainglora, vinaqre ¥ humao I quido COSTO TOTAL RECETA % 3,70 | Subroral +Extrar Hoexceder el humali quido
::::i:‘:'::NDo-:iu:PﬂPrika.-Iiu.-:n-bnll-u enpolvo,raly COSTO FOR PORCION Y 025 CGorkn Tokal Recoka s Ha. Debeoror orpora porafluida
¥

Afadirhojadelaurel para aromatizar

Cazinarharkalograrreduscisiny bexturacrpera

Inzarporar el plitano maduro aradnparadar zusrpo ¢ dulzor

Fic-ckifizarrabar v retirarlaurel

COSTO FOR GRAMD 00041 :ut?‘pnrpur=|5n+Pun=-ﬂJi

Horobrezarqar [cuikar amarqor)

ARGUMENTACION TECNICA

La BB de madura &5 una salsa de coccidn lenka que combina reduccian de
tomate con especiag, clementos dcidos y shumados, incorporands plitans
maduro para apartar dulaor natural y textura, El resultado es una salsa
balanceada con perfil dulce-ahumade ideal para acompanamicntos
gastrondmicos.

Fucqamedio zanrtanke

Equilibrin entre dulze, Szidn v raladn

METODOS ¥ TECNICAS

Ficduzzidn

Cocsitnlenka

Infuridn

Trituradn

Ealanze derabarer

Emulritinliqera

¥
771,.,,%.,_

ELABRGRARD POR:

Picardo Flodriguez y Pacla Farinange

FEVISARD POR:

Chet lvanous Riafio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FIGURA 15

# DESCONOCIDO!

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
HOMERD PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 120 gramo FICHA NHo. SUB-002
TR - -
s INGREDIENTE CANTI| D | PRECIO | PRECIO MISE EM PLACE 2eecio | Mediiy | Conrore|  Micdits
a Compra iom Receta

1 costillas de cerdo 2.100 ar ¥ 000934 | # 20,2200 | Limpiar + 2022 4] 2.100 ar
2 Faprik.a an qr % o422z | % 12667 | Pesar 3+ 140 qr 45 qr
3 Azdcar morena 28 qr k4 000240 | % 00800 | Pesar ¥ 120 qr f00 ar
4 Sal 20 ar ¥ 000052 | & 0,0104 | Diasificar $ 052 ka 1.000 ar
A Fimienta negra 3 qr % 001167 | & 10,0326 | Moler ! dosificar 3+ 03 qr 70 qr
3 Ao en polwo g qr k4 001414 | & 01131 | Peszar + 093 qr T ar
7 Cebaolla en paleo & ar ¥ 001414 | % 00707 | Pesar $ 0599 ar T ar

PUNTOS CRITICOS

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA

Limpiar laz costillaz retirando exceso de grasa y membrana. SUBTOTAL RECETA % 22‘43 ¥ Precios totales de cada ingrediznte Rtirar membrana y exceso de grasa

PMeaclar paprika, azidear marena, zal, pimicnta, ajo y ceballa . " e . .

n palva para Farmar &l rub. EXTRAS 5% kS 1,12 | Subtotal ® % Extraz Distribucion uniforme del sazonado

Cubrir unifermements lag costillaz con ¢l rub, COESTO TOTAL RECETA| ¢ 23,62 | Subtotal + Extraz M:'":Q“:" Tempraturs fhemps
constantes

Envasar al vacio las costillas sazonadas. COSTO POR PORCION : 1.57 | Costo Tatal Recets + Mo, parciones Diorar sin resecar la carne

tL,rr.:;:l-r:u;\r zouz vide 3 temperatury Contrelada hasta Tegrar COSTO POR GRAMO Y 0,0131 Costo por Farcidn + Peso cada Porcidn

Rictirar de la bolza g secar la superficie.

Eellar o caramelizar en horno, parrilla o zartén para
desarrallar color y sabar.

Porcionar y servir.

ARGUMENTACION TECHICA

Latécnica sous vide permite una coccion preciza y uniforme de las costillas,
Favareciendo la transformacian del coligena en gelatina y obtenienda una textura
tiernay jugosa. Elrub aporta sabor g Favorece el desarrollo de compuestos
aromaticos durante el sellado final mediante la reaccidn de Maillard,

METODOS Y TECHICAS

Fazenado en seco

Envasado al vacio

Coccidn sous vide

Fellado final

7

771,.,‘&;

E1 ARORAG POR-

Ricardo Rodriguez y Pacla Farinango

REVISA0 POR-

Chef vanova Ricfio

FECHA ELABORACION

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

49

#iDESCONOCIDO!

wowaRs e oo
pave de platano Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcion X Complementaria o Subreceta
50 oA poRcon & gamo
UNIDAD Precio Unidad Factor Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA PRECIO UNIDAD | PRECIO TOTAL IMISE EN PLACE Compra Medida Conversion Receta
Compra
1 platano verde 700,00 gr s 0,00417 | & 2,9167 |Laminar 5 0,25 Er &0 zr
2 mantequila 35,00 gr s 0,00880 | & 0,3080 | Derretir 5 2,20 Er 250 zr
3 tomillo 5,00 gr s 0,01414 | § 0,0707 | Deshojar 5 0,99 Er 70 zr
4 sal 5,00 gr s 0,00052 | & 0,0026 | Dosificar 5 0,52 kg 1.000 zr
5 aceite 500,00 ml s 0,00110 | & 0,5500 | Calentar 5 1,10 L 1.000 ml
FUTos s

S 3,85

Laminar finamente el platano verde. SUBTOTAL RECETA % ZPrecios totales de cada ingrediente Espesor de laminas
Mezclar mantequilla derretida, temilloy sal. EXTRAS 5% $ 0,19 | Subtotal * 3 Extras Sazonado
Impregnar las |laminas de platanc con la mezcla. COSTO TOTAL RECETA S 4,04 |Subtotal +Extras Compactacién
Dizponer las capas en un melde de forma uniforme. COSTO POR PORCION s 0,27 | CostoTotal Receta < No. porciones Doradofinal
Cocinar hasta obtener una textura tierna y compacta. COSTO POR GRAMO S 0,0060 | Costo por Percidn + Peso cada Porcidn

Enfriary prensar para dar estructura.

Porcignar en rectangulos uniformes.

Fritura profunda

sabor equilibrado.

ARGUMENTACION TECNICA
El pavé de platano utiliza capas uniformes de platano verde cocidas y prensadas para
generar una estructura compacta. La mantequilla aporta untuosidad, mientras que el
tomillo complementa el perfil aromatico, obteniendo una guarnicidon con textura firme y

METODOS Y TECNICAS

Laminado

Impregnacien

Coccign y prensado

Doradofinal

%

£ ARORREO FOR:

Ricardo Rodriguez v Pacla Farinanga

REWISREE FOR:

Chef lvanovs Rialio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Fud-26




FIGURA 17

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

50

#]DESCONOCIDO!

NOMERE RECETA TIPO RECETA FOTO
aleoli de salpierta Basica o de Yenta
NOMERO PORCIONES . = Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION & gramo FICHA No. SUB-005
UNIDAD Unidad | Factmr
CANTID PRECIO PRECID Pracim N
X INGREDIENTE AD MEDID UNIDAD TOTAL HISE EH FLACE Campra Hadida C-r-l-rr
A Campra H
1 husva 1,00 u % 013417 | § 0,342 | Separar H 2,33 u 1z u
2 acavite 200,00 ml i 0,00110 | § 02200 |Medir % 1,10 ml 1.000 ml
I ajo 10,00 qr t 000500 |t 0,0500 | Picar % 0,50 ar i ar
4 Zal-pricta 10,00 gr t 001500 | § 0,500 | Pesar H 3,00 ar L0 ar
5 liman 500 ml t 000152 | § 0,0076 | Exprimir % 0,76 ar Sy ml
E pimicnta 1,00 gr t 0,01414 | § 0,0141 | Dosificar % 0,44 ar 70 ar
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Colozar ¢l huevn, gja y juqe de limén en el varo de lizuado, a::.::;_::“ $ D.E"' “Freciar totaler de cadainqredicnte Emulridin
Frocerarhartainteqrar lor ingqredicnter. T k3 0,03 | Subkoral® 2 Extrar Temperatura
Incarparar ol azeite on Farma e hila harka smulrianar. ik % 0BT | Subraral+ Btrar Tewtura
- " . LR T oy -
Anadirral prictay pimienta. LR : D04 | CortaToral Feceta + Mo, parsioner Conreruasidn
Gontinuar procerando hartaobtener unatextura homogbnea. L’:?_‘I;-::_nun ¥ 00,0056 | Cartapor Farzidn + Fora sadaFor zidn
Foatifizar razn. METODOS ¥ TECNICAS
Galnzar o manqa B resipients parassruicia. ARGUMENTACION TECHICA Trituradn
Mantaner refriqerado harkarurn, Elalicli d¢ zal pricta se abkicne mediante una emulzian estable de hueva ¥ aceite, Emulrign
aromatizada con ajo, limén g sal pricta. Esta preparacién aparta cremosidad, = 1
intensidad aromdtica y un perfil de sabor tradicional ecuatorian, complementanda iranee
carnes Y guarniciane:s de manera equilibrada. FicFriqeracitin

W

ELABGRADG POR:

Ricarda Rodrigusz y Pacla Farinange

ire Bl

REVISALD POR-

Chef lvanava Ricfic

rcwvnn
Fl ARNRACKIN

rcenn
ACTIALIZACIAN
Find-26




FIGURA 18

DOMBRE RECETA

ensalada de col

NOMERD PORCIONES
PESO CADA PORCION

gramo

TIPO BECETA
Bisica o de Wenta

FICHA No.

ementaria o Subreceta

51

FOTO

s INGREDIENTE eame mepm | PRECe | PRecto wise en pLacE
1 Col blanca 120 ar 3 000080 | § 0,10 | Cartar en chifforade fina $ 030 1.000 ar
2 Zanaharia B0 ar 3 0,00100 | § 0,06 | Rallar ¥ 100 1000 ar
3 Ribano 45 qr 3 000200 | ¢ 0,09 | Laminar fina % 00 1000 ar
4 Perjil 15 qr 1 0,000 | ¢ 0,02 | Fizarfine % 0,10 i ar
5 Accite de aliva 25 ml 1 00133 | § 0,25 | Dorifizar 1 4,25 ki ml
[ winagre de platans 10 ml 1 002267 | ¢ 0,23 | Medir ] #50 375 ml
7 zal 2 qr 1 000052 | § 0,00 | Dorificar H nsz 1.000 ar
& pulpa de maracuya ] ml 3 000300 | & 0,03 | calar % 00 1000 ml
] micl H ar 3 000500 | § 0,04 |Medir ] 4,00 S ar

Cartarla zalen chiffanade Fina, SUETOTAL RECETA % 0,34 | Frocior takalor de cadaingredionte Carter unifarmer

Fallar la zarahariay laminar ol rébann. EXTRAS 5x ¥ 0,04 | Subkatal® Extrar Viraqroka

Fizar finamente ol por COSTO TOTAL RECETA | § 0,83 | Subkokal+ Extrar Frorcurads ueqetaler

Mo:-:l-ur-:-:a‘l.h:d#nlllu-u,vl:\-u:r#dolpli-!-unu,tulpﬂd# COSTO POR PORCION %+ D06 | oo Takal Fezota + Ho. parsiones Aderezn

Inteqrarlazaol, zanaharia y rébana. COSTO POR GRAHO 4  0,0029 | cartaporFarziin + Fern zadaFaorsidn

Inzarporar lavinaqreta y mez<lar uniformemente.,

Finalizar zon pereil Frerza,

Mankener refriqeradaharkaelrervizin,

La enzalada de col combina wegetales frescos de bextura crocante con una vinagreta a
baze de maracuyd, misl y vinagre de plitane, La preparacidn aperta fresoura, acidea v
contraste de bexturas, complementande adecusdaments platos de coccidn prolongada

y sabares intenzos,

TECHICA

METODOS Y TECHICAS

Chiffanade r laminadn

Fallada

Yinaqreta

Mezzlaenfrin

¥
774,.,@

ELRBGRAZG POR:

Ficarde Radiiguez y PaclaFarinange

FEVESHE0 POR:

Chef lvanova Riofio

FECHA ELABDRACION

FECHA ACTUALIZACION
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FIGURA 19

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iDESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
POSTRE X Basica o de Yenta ‘:\‘
NOMERO PORCIONES 1 porcién COmRTSTRETICETI ™
PESO CADA PORCION 175 gramo FICHA No. VTA-006
- Unidad Unidad
] INGREDIENTE CANTIDAD :::;::32 Eﬁﬁﬂg PTFI;IET[:E MISE EN PLACE g teoie | Medida | Factor | pye dida
ompra Compla onversion Receta
1 Mousses de Platano 100 u # 016000 | 0,1600 | SUE-001 % 0600 gramo 1 u
z2 Helado de Hoja de Platanc 100 ¥ 035000 (% 03500 sUe-004 + 0,35 grama 1] gramo
3 Biscuit de Vainilla 100 u # 017000 | # 01700 | SUE-005 kS 07|  gramo 1 u
4 Salsade caramelo 100 u ¥ 004000 (¢ 00400 | SUE-008 + 004  grama 1 u
5 Laca 1.00 U # 010000 | 10,1000 | SUE-002 % 00|  gramo 1| gramo
PROCESQ DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL -
1. Enplatar mousses RECETA $ 082 | TPrecios totales de cada ingrediente 1. Mantener en fria
2 Helado en Kenel EXTRAS b % 0,04 | Subroral " Extras
3. Hacer Tierra el biscuit EDgEgE-I:r'?ATAL $ 0.86 | Subtotal+ Extras
4. Decorar con la salsa Eggg'—g ESH RN Costo Total Feceta : Mo, porciones
. COSTO POR Costo par Parcidn < Pesa cada
5. Pinkar con lalaca GRAMDO $ 0.005 Porcidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1.Seruir

FECHA ELABORACION

;; Tl e T

ELRECRALT FOR: REWISAR0 FOFR: FECHA ACTUALIZACION

Picardks Pladrigusz y Pacls Farinangs Chef lusnous Picfic
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FIGURA 20

FORMATO DE RECETA ESTAMDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iDESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia

TOTo
NHOMEBRE RECET A ArrTa
Mouszes de Plitano B dr
HUOHERDO PORCIOHES
FESO CAD FORCION | 168 grama] IGHA Ha SUB-001
THITE | FRECT Fracs | [Taads |
z INGREDIEHTE GAHTID | D o | PR wiseenpLace = 4
AD HEDID | UHIDA TOTAL Camp Hadid
A o =
1 FlatanaMadurn E,00 uni $ 00743 | § 04286 | Felado v Arado 5 050 Und T uni
z CremadeLezha ZE0,00 ml $000z:dz | § 1,231Z| Batirpunknlekra $  FdZ L 1.000 ml
3 Clarar d,00 uni $0,09500 [ § 03500 Batir punkonicue $ 55 Und 0 uni
dq Azuzar 0,00 qr $ 00000 | § 00E0m | Mexzlar $ 10 [ 2] 1.000 qr
5 Gelakina Sin Sakar 10,00 qr $0,009d40 [ § 00940 | Hidratar $ 35 qr 250 qr
E fqua 50,00 ml $ 0,00000[ % 0,0500] Fria $ 100 L 1.000 ml
1 0 MA A PRIMA PUNTOS CRITICOS
4. Hidealar L yrlaling - anua SUETOTAL % 1. Hideanitn
RECETA
2. Muarln i
blalal® % Enlran 2. Fualadr Hirar g PaslaLelea
leake ETIRD L § 0,01 Seklalal” X Eal .
. COSTOD TOTAL .
LEulie Sablalal - Enlras 1. lamrelar fire
RECETA ¥onm
COSTO POR Talal Erarla-Ha. e mnnrr paramsmnrlir g
4. Hrasl L1
FORCIOH ¥ -
A Calealar Lo yrlling g menslar sumuna parle de ls COSTO POR Canln par Parsifn = Framuads
mraals SRAMD o000
5. Calunar Li g
P aradnprevio caramelizalorazazarer naturales e lafruka 3
[reaczitnde Maillard), eranrformando ol almiddn en .
azdearerrimpler mir plejor y reduzicndolah 4ad 1 Balie
likre.Ertoapartanokar kartadar profundar que rampenla
b LI T i

— FECHA ELABORACION
! haneva (_ JeftwF

EE ABERRNT PR REWISAINT PO FECHA ACTUALIZACION
Ficards Fodriguez y Paola Farinanga Cheflvaneva Ficlia -6




FIGURA 21
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

# DESCONOCIDO!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Lacas de Pintar Biasica o de Yeata
NOMERO PORCIDNES porcidn % Complementana o
PESO CADA PORCION 250 gramo FICHA No. SuB-002
- Unidad Unidad
UNIDAD | PRECID PRECID Precio - Factor -
E 3 INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Medida -. | Medida
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Compra Conversidn Receta
1 Fanteca de Cacao 100,00 ar $ 002400 | £ 24000 | Derretir § 1200 ml 500 ar
2 Colorante Liposaluble 0,25 qr 3 015000 | 0,0375 | Mlixear 3 0,75 ar 5 ar
PROCESO DE PREPARACION OSTO MA i PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Dierrekir la mankees SII:-:EBI;I-ED'ITAAL + 244 ii:f;c;i:;:otalcs de cada 1. Mo sobre calentar |3 mankees
2. Calocar ¢l colarant: TS B2 % 0,42 | Subkotal * % Extras 425.=|'é:"|:_\n2e;:'c&::1f;::ngentuns de range en
3. Mizear CD:EEE.I:F;AL § 256 | Subkotal « Extraz
. COSTO POR Cozta Total Receta + Na.
4. Calentar 3 los 4520 PORCION $ 010 porciones
. . COSTO POR ozt por Porcidn + Peso cada
5. Bajarales 21°C GRAMO # 0,0004 Porcidn

B Zubir 3 laz 31°C

T. Colocar en laz pistola y pintar

Aparta o una texkurs atercipelada al pastre

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Mixear

2. Calentar

F.Derretir

%

ELABRGRALG POR:

Ricardo Bedriguez y Pacla Farinango

REVSALG PGR-

Chef lvanowa Ricfic

T-jul-26




FIGURA 22

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

55

#{DESCONOCIDO!

1. Limpiar laz Hajas

2. Pagar por fuego para activar aroma

3.Licuar con la leche

4. Cernir toda y pesar

5. Dejar hervie

COSTO MATERIA PRIMA

T Precios totales de cada

wousneecen ForoRece
Infusion de Platano Basica o de ¥enta
NOMERD PORCIONES z ¥ COMPTEMmETTETTE 5]
PESO CADA PORCION 566 gramo
2 INGREDIENTE c“:g 10 Llféf??g E:I‘I'Ec:g PRECIO TOTAL MISE EN PLACE (:';:‘Pi:" El:lddi:: Couvers | Medida
ompra Receta
1 Leche 1.000,00 ml % 00030 | 1,3000 | Mantener en fria [ 130 L ml
2 Hoja de FPlatano 160,00 qr % 000338 | & 16900 | Cartar y Pazar Por fuegqa [ 163 qr qr
o

Porcidn

SUBTOTAL RECETA HEE 233 " 1. Licuar en excesa
1 - ingrediente
EXTRAS 5% & 10,15 | Subkakal * % Extraz 2. Mangjo de temperaturas
COSTO TOTAL RECETA | % 3.19 | Subkotal + Extraz
T
COSTO POR PORCIGN | & 157 CosFoTotaI Rieceta « Mo,
H porcicones
T - i -
COSTO POR GRAMO | $ 00028 Costo por Porcian + Peso cada

ICA

Base principal del helado que nos aportara sabor y color distinkiva y caracteristico.

METODOS ¥ TECHICAS

1. Licuar

2. Calentar

w

ELAECRADES PER:

Riicarde Rodriguez y Pacla Farinange

REVMADEL PER:

Chef lvanova Ricfio

FELHA
Fl ARNREACIIN
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FIGURA 23
L
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{DESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia
MNOMBRE RECETA TIPO RECET, FOTO RECETA
Helado de Hoja de Platano Basica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. 5UB-004
- Usidad Factor | Usidad
CANTIDA | UNIDAD PRECIO Precio " - -
] INGREDIENTE D MEDIDA UNIDAD FRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra ;hduda Col'!ersl Medida
Smpra om Receta
1 Infusion de Platano BEE,00 ml k3 0,00558 ( 4 31395 | sUB-003 3 514 ml SEE ml
2 Crema de Leche 160,00 ml kS 000242 | % 05130 | Calentar 1 3,42 L 1.000 ml
3 Leche en polvo deslactosada 33.00 ar * 000316 | # 03023 | Meadlar $ 223 ar 250 ar
4 Azucar 75,00 ar ¥ 000100 | £ 0,0750 | Meachr H 1,00 kg 1.000 qr
] Dextroza 40,00 qr k3 0,00180 % 0,0760 | Meaclar 3 0,35 ar 500 qr
-1 Glucosa Atomizada 130,00 ar kS 000536 | ¢ 0,7605 | Meaclar 1 117 gr 200 qr
T Estabilizador B,00 ar ¥ 002380 [ £ 075 | Meaclar 1 470 ar 200 ar
g Sal 1,00 ar ¥ 000052 [ £ 00005 | Meachr t o052 kg 1.000 qr
PROCESO DE PREPARACION OSTO MA i PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Meaclar laz ingredientes secas juntos SUBTOTAL 498 .EPrtc.ios totales de cada 1. Temperatur 2 45%
RECETA b ingrediznte
2. Calentar los liquidos 3 45% EeTEeE L $ 0,25 | Subkokal ® % Extraz 2. Temperatura §5%
. COSTO TOTAL .
3. Agregar azicar + los productos secos RECETA $ 5,23 | Subkotal + Extras 3Temperatura -4
4. Dijar activar loz aditivas hasta que hicrea CF?DS;glggn % 0,35 ;?z;;:;:tal (R oli
. . oA COSTO POR Costo por Porcidn + Peso cada
5. Colocar la meacly en lata y bajar 2 los -45C GRAMO $ 0006 Porcion
B Dt reposes METODOS ¥ TECNICAS
T. Cucharear para remper crigtales ARGUMENTACION TECNICA 1 Mower y romper cristales
B0ejar reposar atra vz Aporta un perfil herbdces, astringente y frezco. Ez ol contrapeso téenica 2. Minear
. Mlixear para dejar entrar aire indizpenzable para cortar la densidad p ¢l dulzar grazo del plitana asada el
10. Dejar reposar g servir caramela.

¥
%.,ZAL

Ft ABRANT POR-

Ricardo Rodrigues yPaola Farinango

REVISRET POR:

Chef lvanowa Riafio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FIGURA 24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#{DESCONOCIDO!

Smin

B Colacalr on un sNpack § horhear a Te0- par

MNOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Biscuit de Yainilla Bisica o de Yenta
, MpIEmenaria o |
NOMERO PORCIONES 5 ¥ b
PESO CADA PORCION 25 gramo FICHA No. SUB-005
UNIDAD _ Unidad | Factor | Unidad
s INGREDIENTE CANTID | ‘pegip | FRECID | precio toTaL MISE EN PLACE Precio | e dida | Convers | Medida
AD A UNIDAD Compra | iy
Ompra iom Receta
1 Mantequilla 150,00 ar 4 000608 | & 03120 | Derrerir t S04 ar 500 ar
2 Azucar 45,00 ar k3 0,00100 | # 00450 | Pesade 100 Kg 1.000 ar
3 femaz 6,00 uni k3 009500 | $ 05700 | Extir $ 25| Und 30 Und
4 Claras v.00 uni 4 0,08500 | & OLEESD | Eatir | J=X -1} Und 30 Und
4] Harina 130,00 qr E3 0oona ) $ 0,2142 | Cernida y pesada [ 113 Kq 1.000 qr
PROCESO DE PREPARACION OSTO MATERIA PRIM PUNTOS CRITICOS
1. Batir las claras + azucar SUBTOTAL BRECETA ¥ 241 .}_'Pmc.ios taotales de cads 1. Tmeperatura de Harna
- ingredicnte
2. Harina cernir w aladir de farma envalvents EXTRA LY k3 0,12 | Subtatal * % Extras 2. Mlansjo de temperaturaz
3. Agregar mantequilla CDEEEE-I:I_?‘TJ‘L + 2’53 Zybtotal + Extras 3. Correcta bicnica de aireadas
4. Batir emas Punko Letra CES;EISER I o7 ;:‘:zit:n::‘m Receta « Mo,
5. Agregar al merengue la haria + yemas COSTO POR GRAMO 3 0,00687 i‘:i:‘;‘npm Parcign + Paza cada

ARGUMENTACION TECNICA

Cumple la funcidn téonica de soporte seco. Aparta el elementa crujiente [crunch)
que activa la mastizacion, rompiendo la homogeneidad blanda del mousse y el
helado, La vainilla redondes el zabor lacteo,

METODOS ¥ TECNICAS

1. Envolvente

2. Dierretir

3.Eatir

S

w

ELABGRALG POR:

Ricarda Rodriguez y Paala Farinanga

REVSADG PGR:

Chef lvanaws Riofio

Fl ARNDACN

ACTIALIZACIGN

rocunn

rocunn




FIGURA 25

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIFO BECETA FOTD
Zalsa de caramelo Bdri ds Panta
NUMERO PORCIONES -
PES0 CADA PORCION FICHA No. SUB-006
Factmr | Unidad
CAHTIDA | UHIDAD FREGID -
E 3 INGREDIENTE o HEDIDA UHIDAD FRECID TOTAL HISE EH FLACE 1+ . Hadida
xidm Racata
1 Axicar 0,00 qr 3 LRt L] 00500 | Diluir y Galentar 3 1,00 K4 1000 qr
z Cremade Leche 0,00 qr 3 000zdz | § 0ETFE | Mezclar 3 4z K4 1000 qr
3 Zal 1,00 qr 3 000054 | 00005 | Aqreqar 3 0,54 K4 1000 qr
q Mantequillarin Sal 25,00 qr 3 000605 | § 0,1520 | Calozar 3 3,04 qr 500 qr
FPROCESO DE COS5TO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Drrativ ol azuzar SUBTOTAL RECETA | 0,51 | EProsiar tatalos do cada 1. Temporatua féire
inqrediente
2. Calentar lazrema EXTRA 5 1 0,05 | Subkokal®« Exkrar 2.Mancjo de temperaturar
. Anadir alral # mankequilla [:D:Eg;rc:‘rﬁl 1 0,53 | Subkotal + Extrar Z.Ewitar zrirkalizacian
. CO3TO FOR Cortn Tatal Fiezcka + Ha.
4. Dicjar reparar PORCIGN 3 CHIEY | ereimen
5. Galavar e manqa v hazer puntar COSTO POR GRAMO | 0,0035 PC“"‘_“;‘“’P“"”’”P”“‘““
orzidn
METODOS ¥
ARGUMENTACIGN TECNICA 1.Calertar
zoma un elemenka untuara ¢ aqlutinanke. Slrer unaralra lidealmente kaffee o E Derratir
carameloraladn), aportavir<oridad, brillo ertético y una capade amarqorrutil que 3. Moxclar
unificalaticrraresa zon lor elementor zanqeladaor v aireadaor.

rcenn

= FlARMEACIGN
jﬁ g

S

rcuwnn
ELABCRADET POR: HE P AL PER: ACTILALIZACIGN

Ricarda Rodriguez y Paala Farinanga Chef lvanava Riofia




FIGURA 26

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

FOTO RECETA

Sellar el bombdn con mas chocolate kemplado.

Dlejar cristalizar completamente antes del desmolde.

ARGUMENTACION TECMICA

Elbombdn combina chacolate de alta pureza conrellenos
contrastantes de ganache de queso y praling de mani. generando
equilibrio entre dulze, salado y testura cracante. Laincorporacidn
de chifle aparta estructura, misntras que la laca decaorativa mejora
2l acabado visual v |z presentacidn final del producto

Bamban de Quesa y praline de mani X Basica o de YWenta
NUMERO PORCIONES 15 porcién C“"'S'::E:Zr:;'ia ¢
PESO CADA PORCION 15 zramo Mo, VTA-007
. INGREDIENTE CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | yyo cyprace | PEe550 | Madita |Conuers | Medida
Compra ign Receta
1 Chocolate 653 ROC 250,00 ar 00125 (¢ 28125 | Templar $ 2250 ar 2.000 ar
2 Ganache de queza TZ.00 ar $0,02000 [ # 14400 | Colocar en manga $ 002 1 ar
3 Praliné de mani 36.00 ar #0,00300 [ # 010580 | Colocar en manga ¥ 000 1 ar
4 Chifle 15,00 ar $0,00330 | # 0,0355 | Triturar ¥ 17 300 ar
1} Laca decorativa 15,00 ar $0,00000 | $0,00002 [ Temperar 4+ 0,0004 260 qr
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Templar el choeolate B para moldeado, SUBTOTAL RECETA S 442 i‘;ﬁ;'ﬂ?::ma &5 de cada Templado del chocolate
Aplicar lalaca decorativa en el molde y dejar cristalizar. EXTRAS 5% 5 0,22 | Subtotal " Extras Laca decarativa
Colocar una capa de chocolate templado en el malde. COSTOTOTAL RECETA S 4,84 Subtotal + Extras Relleno
Inzorporar el chifle triturado como base crocante. COSTO POR PORCIGN 5 031 ri?fi:jnIOtal IR Cristalizacidn
Afadin el praling de mani en el interiar. COSTO POR GRAMO 50,0206 EOSF? par Farcion = Pesa cada
Agregar el ganache de quesa coma rellena principal. METODOS ¥ TECNICAS

TCnstalzacion confrolada gel

i'—lorrnaclon Je piezas en

policarbonato

Distribucidn de ganache y praling

Cierre del bomban con chocolate

S

ELABLGRADG POR:

Ricarda Radriquez y Pacla Farinango

REVIFALLD POR:

Chef lranava Riofia

rcuwnn
FI ARNDACIN

rocunn
ACTIALIZACIGN

59



FIGURA 27

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#{DESCONOCIDO!

rellenas y productas de chooolateria,

El praling de mani z¢ obtiene mediants la caramelizacian del azicar y su
posterior inkegracién con mani tostado. El procesamicnto permite liberar los
actites naturales del Fruko seco, fFormando una pasta homogdnes, aromitica y
de kextura cremosa. Esta preparacidn aporta sabor, estructura p complejidad a

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PRALINE DE MARNI Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 16 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA Mao. SUB-003
Unidad Factor Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio . .
# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Medid Con i Medid
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra | . coice (Lonuersia) Medida
Compra n Receta
1 Mani 50,00 o 5 0,00400 |5 0,2000 | tostado 5 100| & I
2 azucar 25,00 & 5 0,00100 |5 0,0250 | caramelo 5 1,00 ar 1.000 ar
PROCESO DE ARACION 0 O MA A, PRIMA PUNTOS CRITICOS
- . DUD IO AL Teclos bokales de cada
Tostar mani BECETD F o023 S Temperatura del caramelo
Hacer un caramele con ¢l aaucar cyToas 5.’:, _ $  0,01| Subkatal % Extraz Tostade del mani
meaclar —BEFET4m 4 0,24 | Zubtatal + Extras
Diejar enfriar _'_.E'QQEIFIH t 001 nL'c:sitonl ftal Feceta » Ne.
L Casto por Poraen + Pese cads
Procesar hasta hacer una crema iy ey 00,0030 | O F
METODOS ¥ TECHICAS
ARGUMENTACION TECNICA Caramele
pralin:

V7

w

ELABGRADS POR:

Ricardo Bodriguez y Pacla Farinange

REVSALG PGR:

Chef lvanowa Ricfic

rcuvna
FI ARNBACIHIN

23-jun-26

60



FIGURA 28

61

MNOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bisica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 15 porcién X Complementana o
PESO CADA PORCION 5 gramo ICHA No SUB-002
- Usidad Factor Usidad
CANTID | UNIDAD ( PRECIO | PRECIO Precio N R N
E INGREDIENTE AD MEDIDA | uniDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida [:ol"rersl Medida
Compra on Receta
1 Chocalate blanco 100,00 qr $ 000325 | £ 0,3250 | Derrctido $ 1850 Kg 2.000 gr
2 Crema de leche 45,00 ml + 000674 | § 03032 | Pesade 11 1,53 ml 236 ml
3 Queso manaba 35,00 qr F 000800 [ £ 02100 | Pesada % 3,00 qr 500 qr
PROCESO DE PREPARAC COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
. ~UL U AL + Frecios totales de cada
Dierretir ¢l chocalate Blanco., DECETL ¥ 144 i arediont Temperatura de la crema
Calentar la crema de leche gin llevar a challicidn, E\LLDI'L I:_, o $ 007 | Subkatal "% Extraz Chocolate
Yerker la crema caliente sobre of chocolate, CECET R % 157 | Subkatal + Extras Emulsign
Fleaclar haska obtener una emulsidn homaogéne. bk r: = $0.10 CO:FOTONI Reeeta + Ho. Cristalizacidn
Incarparar ¢l quesa manaba rallade o desmenuzada. m '":::"' :‘Cos_t‘o por Forcion + Feso cada
S - =101 T
Pracesar o meaclar hazta integrar completamente. MI;"I'OmSY'IiCNmS
Diejar cristalizar parcialments. ARGUMENTACION TECNICA Fusién
Colecar ¢h manga para s utilizacian. Esta ganache combina chocolate blanco y queso manaba Calentamicnte
mediante una emulsidn estable, obtenienda una textura cremosay Emulsian
un perfil de sabor dulze-salado. El queso aporta identidad local y
complejidad aromatica, mientraz que el chacaolate blanca Cristalizacién
proporciona estructura y suavidad al relleno. -

¥

ELAEORALSG POR:

Ricarde Redrigusz y Pacla Farinange

REVFALLT PER:

Chef lranova Riofic

rcona
Fl ARNBACIGN

FECHA
ACTUALIZACION




FIGURA 29
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iDESCONOCIDO!

Bantener las lacaz a temperatura de trabaje.

plicar sobre meldes de policarbonate mediante salpicado o
acrdgrafa,
Crigtalizar antes de continuar con ¢l llenado del molde.

ARGUMENTACION TECHICA

Las lacas de mankeca de cacao coloreada permiten decorar moldes de
chocalate mediante la aplicacidn de pigmentos liposolubles. La manteca de
cacan ackia coma wehiculo de color, proporcionande adherencia, brilla y
acabado profesional cn productos de chocolateria.

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
LACA YERDE ¥ AMARILLD Bizica o de Yenta
NUMERO PORCIONES 25 porcidn u ComplEmERTara o #HOETCONOCIDD!
PES0 CADA PORCION 250 qgramo ICHA No SuUB-001
- Unidad | Factor Unidad
s INGREDIENTE CANTIDA | UMIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE :‘:‘_":'a Medida |Conrersi | Medida
D MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Pro | ompra | dm Recets
1 Mankeca de cacan 100,00 qr t 002400 [ £ 24000 | Fundir $ 1200 ar 500 ar
2 Colorante amarille lipesaluble 0,25 qr t 005000 | 5 00375 | Pesar % 0,75 ar 5 ar
<] Calorante verde lipasalubl 0,25 qr $ 045000 [ £ 00375 | Pesar H 0,75 ar 5 ar
ROCESO DE PARACI DSTO MA i, PRIM{ PUNTOS CRITICOS
n JUD U ML TECI0D bobales Ot cada
Fundir la manteca de cacas a kemperatura contralada, BECETD $ 243 redicn: Temperatura de la manteca
Dividir la manteca de cacae en dos recipientes, [ L4 F 012 [ $ubtotal * X Extraz Dizolucion del colorante
[ | colarant: ill it 2clar hast: COSTO TOTAL i
hz:::;:;:irzc;:o orante amarille en una percion g mezclar hasta sToToT $  250| Subtonal e Extraz aplicacion
Incolpora_l el colorante werde en la otra porcidn y mezclar hasta COSTO POR $ 010 Cos.toTotaI Fieceta + Mo, Cristalicacion
homogensizar. PORCION b pordian:s
“erificar la intenzidad de color y ajustar 5i es necesario. hl:_?;:::nun 40,0004 :‘L.os_t? perFercen = Feee cad

METODOS ¥ TECHICAS

Fugién

Celeracidn

Hemogeneizacidn

Pulverizacidn f salpicads

8

)/

ELABRGRADG POR:

Ricarda Raodriguez y Paala Farinangs

REVSALS POR:

Chef lvanova Riofia

FECHA
ELABORACION

2F-jum-26

FECHA
ACTUALIZACION
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FIGURA 30

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA

CAFE EN METODQ V60 4 Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 200 gramo FICHA No. VTA-008
# INGREDIENTE CANTIDAD :ﬂt:;;i UP:EE :Roiif MISE EN PLACE g:n:'r“a E:::::: [:I::?-;;:'s ::::‘I::::
ompra ion Receta
1 CAFE DE ESPECIALIDAD 160,00 e 5 0,04300 (57,6300 $ 1200 ar 50| or
2 AGUA 2.500,00 mi S 000100 | S  2,5000 ¥ 1.00 ml 1.000 ml

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

DUD U ML

1. Mezclar harina + mantequilla BECETA 10,13 inrr::i'f:rpo alez dt Cada 1. Tiempo de leudade
2. Formar una arena aplicande la técnica de sableade CeTE A G L 0,51 | Subtotal ® % Extraz 2. Manzjo de temperaturas
COSTO TOTAL TR TR San T

3. Agregar aadcar 10,69 | Zubtatal + Extras

o | 00 [0 | e

cBERE Tests Torr e s T samade
- " - GoEn T obal Feceta + Mo,
4. Agregar hueves de 1en 1 hasta farmar la masa ._,'E'_.“;':.'E'.'f'ﬂn LI | Ressianes . :
- - - - P 0to poT Porcion * Peso cada
5. Dejar reposar la maza en frio de 30 a 60 minutos Do RAL 00036 | 570

METODOS ¥ TECNICAS

ARGUMENTACION TECHICA 1. Zableade o Cremado

2. Amazado

3. Leudade

23-jun-26

rconn

ELABGRARG PEFR: REVISALG PGR: ACTIALIZACIGN

Ricardo Rodriguez w Paola Farinango Chef lranova Riofio
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FIGURA 31

Escuela de Gastronomia

MOMBRE RECETA FOTO RECETA
Vinos y Licores " Bisica o de ¥Yenta
NOMERD PORCIONES 1 porcién Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCICON 6 gramo
- Usidad Factor Unidad
UNIDAD FRECIO FRECIO Precio " - "
E 3 INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MIZE EN PLACE Compra Medida C'DI"IGISI Medida
Compra on Reczta
1 EMIGIA 1,00 u ] 269850 | ¢ 270 . am u 1 u
z ESMANA MULE 100 u $  l2m00 | ¢ 127 § 12t u 1 1]
3 CERYEZA CLUB wERDE 100 u $ 020833 (¢ 0,21 § 125 u & 1]
4 KOTO 100 ] 3 0ew6|3 g4 § 064 u il v
g LIMOMADA MFERIAL 1,00 U - 017200 | 0,17 3 0,17 u 1 u
1 CHOCOBOME 1,00 u k3 017616 | 0,18 $ 0,15 u 1 u
PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA § 55 [LPreeestetaha decada
EXTRAS 53 ¥ 0,25 subtoral " % Extraz
COSTO TOTAL RECETA | $ 5,47 | Subtotal » Extras
COSTO POR PORCION | $ 5.42 :;:it:;f‘“' Roceta « o
Tosto por P +Fezo cad
COSTO POR GRAMO $ 03032 [ G porFardan y Fara cada
FECHA
oy ELABORACION
§ walwlidal L

FECHA
ACTUALIZACION

Fiicarde Rodriguez v Facla Farinange Chef lvanova Riofio m

ELAEGCRADG POR: REVIFADG POR:
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FIGURA 32

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iDESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia

o e oo
vino blanco X Bisica o de ¥Yenta I
s Complementaria o i
NUMERO PORCIONES 12 PORCIONES Subreceta I
PESO CADA PORCION 1500 ML FICHA No. VTA-001 -
- Usidad Factor Usidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio - _ n
] INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra (l;l::::: Col:::rsl l;:::t::
1 YINO ELARCO EMIGRA 1600,00 L i 002056 | & 30,2400 1 542 ml 750 ml
SUBTOTAL RECETA $ 3084 i:m"’:i'c':'m“ s g e
EXTRAS 5 % 154 [ subroral® % Extraz
COSTO TOTAL RECETA | % 3238 | subtotal « Extras
COSTO POR PORCION | ¢ 2,70 | CoeTenPessarilo,
______________ [E—— mrbm mmr Darmioe o Doss me A

FECHA

23— ELABORACION
Y
§ : é: perpirel o il

ELAFGRALG POR:

FECHA
ACTUALIZACION

REVISALG POR:

Ricardo Rodrigues y Pacla Farinange

Chef lvanava Riofia T-jul-26
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMERE BECETA

#iDESCONOCIDO!

TIPO RECETA

FOTO BECETA

COCKTEL DE BIENYENIDA (BANANA MULE) X Bisica o de Yeata
NOMERO PORCIONES 1 porcién Complemeatain o
PESD CADA PORCION 330 gramo FICHA No. VYTA-002
s INGREDIENTE CANTIDAD UHIDAD PRECIO PRECIG MISE EN PLACE Precio | MRS | Movnerst | Mediin
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra | e Pl e
1| Yodk &0 l s DOMAT |3 06580 | Frie S ml m| m
2| Juge delimén 0 l ’ 00002 |4 0,0456 | Exprimir T 0 ol 0| ml
3| Syrup de arite a5 wl s 0,000 | § 0,000 | Alclima PRy ml 3
4| Gingerale a0 wl t 000403 |§ 03625 | Aldima PR l = Y
5 | Hisle 120 ar s ooo0sz|s 00400 Frie T 100 ar oo | o

PROCESO DE PREPARACION

1. Mezclar harina + mantequilla

2. Formar una arena aplicande la téenica de sableado

%, Agregar azidcar

4. Agregar huevos de 1 en 1 hasta formar la maga

5. Dejar reposar |3 masa en frio de 50 3 60 minutos

COSTO

SUBTOTAL RECETA

inoredicnt

$ 121 T s Eokales de cada

EXTRAS 5% $ 00 | Subtotal "% Extras

COSTO TOTAL RECETA | § 127 | Subtetsl « Exras

COSTO POR PORCION | § 1,27 | "o0@ TowiFeesavTie
COSTO POR GRAMO § 0,003 [V PRTFREN TR S

Pezcla entre Scido y dulee para abrir ol

ARGUMENTACION TECNICA

apetito de loz comensales

PUNTOS CRITICOS

1. Tiempa de leudadao

2. Manzjo de kemperaturaz

3. Correcty tienicy sableads o cremade

METODOS Y TECNICAS

1. Zableada o Gremada

2. Amazads

3 Leudade

ELAEGRALG POR:

Ficarde Rodrigusz y Pacl Farinangs

REVISALG POR:

Chef lvanevs Ricfic

FECHA
ELABORACION

FECHA
ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{DESCONOCIDO!

Almibar simple

infusiionar con orito

COSTO MATERIA PRIMA
3 rFPrecios otales de cada

SUBTOTAL RECETA

1,21

inaradiant

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
NUMERO PORCIONES 11 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 45 gramo FICHA Mo. SUB-001
Precia Unidad Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD | UNMIDAD MEDIDA | PRECIO UNIDAD | PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida |Convers Medida
P Compra ion Receta
1 azucar 500,00 & 5 0,00100 |§ 05000 $ 100 Kg 1.000 ar
2 agua 500,00 ml 5  000100(S 05000 $ 100 L 1000 i
2 orito 250,00 & 5 0,00083|$ 02083 % 050 ar OO0 ar
PROCESO DE PREPARACION PUNTOS CRITICOS

almibar SIIT\P|E lpartes |guales
anuataricarl

EXTRAS 5% 5 0,06 | Subtotal * > Eutras
COSTO TOTAL RECETA 5 1,27 | Subtotal +Exnas
COSTO POR PORCIGN D

COSTO POR GRAMO $ 0,0026 | -oSte porbeoraiEn sFEse

=)

ARGUMENTACION T

METODOS Y TECNICAS

Infusion

¥

ELAFGRALG POR:

Ricardo Rodrigues y Pacla Farinange

REVISALG POR:

Chef lvanava Riofia

FECHA
ELABORACION

FECHA
ACTUALIZACION

T-jul-26

FIGURA 35




68

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
' 1
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #DESCONOCIDO!
Escuela de Gastronomia
—= ——
X Basica o de Venta
NOMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o
Subreceta
PESC CADA PORCIGH 355 gramo
- Unidad Factor Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio . . .
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD AL MISE EN PLACE Compra Medida Co":versl Medida
Compra on Recets
1 Limon £0,00 ml 5 0,00155 [ 5 0,0554 5 1,55 Kg 1.000 m
2 10,00 Er 5 0,01560 [ S 0,1550 5 0,78 ml 50 Er
3 15,00 sr 5 0,01000 | 3 0,1500 5 1,00 r 100 e
4 150,00 mi 5 0,0010% | 5 0,1835 | S=nvir 5 108 L 1.000 ml
5 Higlo 120,00 Er 5 0,00080 | 5 0,0720 | Senvir 5 120 g 3.000 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PR PUNTOS CRITICOS
1 Colosarlos gajos de imén + azticar SUBTOTAL RECETA 5 0,64 .Eprecflos totales de cada 1. Mo machacar la hiertba muche para na
ingredients amargar
2 Entraer los jugos de limén EXTRAS 5% 5 0,03 | Subtotal * 3% Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Calocar la hierba buena machacada COSTO TOTAL RECETA 5 0,67 | Subtotal + Extras
4. Calozar hielo en el vaso COSTO POR PORCION 3 0,67 COSI_O Total Receta : Ma.
porciones
5. Colocar el resto de iquidos u servir COSTO POR GRAMO 50,0013 Casta por F:orcién +Peso
’ cada Parcién
— METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Directo envazo
Z. Extraccion de zumo

¥
074,.,@

ELABORARG POR:

Ricardo Fedriguezy P aclaFarinange

REWSAZG FOR:

Chef heanova Ricfio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

P26
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FIGURA 36

NOMEBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
- BiSil:aD deVena
NUMERO PORCIONES 4 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 469 gramao FICHA No. VTA-004
. Unidad Factor Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio . ‘e .
# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Medid Con Medid
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra \da - |tonversia e
Compra n Receta
1 Flor de jamica seca 8,00 ar 5  0,02800 |5 10,2240 | Infusiona 5 084 ar 30 ar
2 Agua 150,00 mi $ 000100 |$ 10,1500 | Hierve 5 1,00 L 1.000 mi
3 Jugo de limon 50,00 ml S 0,00158 |5 10,0795 | Exprimir y rodajas 5 159 L 1.000 ml
5 Azucar 35,00 ar $ 000100 |$ 10,0350 | Diluir 5 1,00 Kg 1.000 or
& Agua con gas 120,00 gr $ 000036 |5 0,0436 | Diluir 5 109 Kg 3.000 er
7 Menta 6,00 hojas S5 001560 |5 0,0936 | Picar 5 078 ar 50 er
g Hielo 100,00 gr S 000033 |S 10,0333 | Frioyllenar 5 1,00 kg 3.000 or
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRIiTICOS
1. Infusionar s flor en agus kirviendo SUBTOTAL RECETA $ g | Lrresiostotales decada 1Rl mashar mucha la hierba
ingrediente buena _ _
2. Cernir para extraer liquidos y enfriar EXTRAS 53 % 0,02 | Subtotal sz Extras 2. Eatraccion por ealor sin
ebullicion prolongada
;3. ?hake[ colocar infusion sjugo de COSTO TOTAL RECETA £ 059 | Subtotal » Extras 3. Correcta téenica sableado o
limé&n+azicar cremadao
4. Shakear por un momenta COSTOPORPORCION | ¢ o7 | -o5° TotalFecsta o,
porciones
B.Colocar Hielo en un vaso + agua con gas COSTO POR GRAMO £ 00004 Costo por. F'Orclon ¢ Peso
cada Parcidn
E. Colocar los liquidos y servir METODOS ¥ TECHICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Infuicnar
2. Heruir
3. Enfriado
4 Shakear

FECHA ELABORACION

EL REERALT PR REVISALNT POR: FECHA ACTUALIZACION

Pioardo Flodriguez y Paola Farinango Chef lvanova Riofio
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FIGURA 37

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #;DESCONOCIDO!

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
NUMERO PORCIONES 2 porcién Complementaria o Subreceta
251 gramo FICHA Na. VTA-DOS5
. Unidad Factor Unidad
UNIDAD PRECIC PRECIC Precio
# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Medid Con io Medid
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra tda | tonversia da
Compra n Receta
1 Bomba de Chocolate 1,00 uni 5 0,01053 |5 0,0105 | Tener en frio 5 1,98 uni 188 uni
2 Leche 500,00 ar S 000130 |5 0,6500 | Calentar 5 1,30 L 1.000 mi

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Calentar Ia leche SUBTOTAL RECETA g | ZPrecios totales de cada 1. Temperatura de la Leche
ingrediente
2. Colocar la bomba en un vaso EXTRAS 5% s 0,03 | Subtotal * % Extras 2Temperatura del choco bomb
3.5ervir COSTO TOTAL RECETA 5 0,62 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION 5 035 Cos%o Total Receta = No.
porciones R
COSTO POR GRAMO 5 0,001 | Coste porPercion = Peso
Lada Porcign

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA 1. Calentar

) FECHA
ELABORACION
jf)
f A
Il 4
EL ARGRADR POR: REVISADET POR- RECHE
ACTUALIZACION

Chef lwanowa Riofio T-jul-26

Ricardo Rodriguez y Pacla Farinanga
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#]DESCONOCIDO!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bomba de Chocolate Bisica o de Weata
NOMERO PORCIONES z porcidn z °°‘s".':":c':l‘a"‘ °
PESO CADA PORCION 170 gramo SUB-006
F INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO FRECIO MISE EN PLACE Precio ::Iddi:‘: t:::c:.'s. ::Iddi::
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra [ oompra EN Recets
1 Chocolute 65% 150,00 ar [} 00125 | § 16575 t 2250 ar 2000 ar
H Cacag enPolve 15,00 ar $ 000613 | § 00925 $ 03 ar 160 ar
3 Malvavizcos 5,00 uni 3 001527 | § 0,0458 t 229 uni 1500 uni
4 Gragess 2,00 ar § 0,03000 | & 0,0600 L ar 25 gr

1. Meaclar harina + mantequilla

2. Farmar una arcna aplicando la ticnica de sableado

3. Agregar aadear

4. fgregar huevos de 1en 1 hasta Farmar la masa

5. Dejar reposar la maza en frie de 30 3 60 minutos

CO5T

; Ercclos Iola o5 !c ca!a
B "

SUBTOTAL RECETA 13
EXTRAS 5% $ 0,09 | Subtotal* % Extraz
COSTO TOTAL RECETA | & 198 | Subtotals Extra
COSTOPORPORCION | $ 0,99 | 7% omimesm viis
COSTO POR GRAMO §  0,005g [ 07D POTFRrEER T FES T

ARGUMENTACION TECHICA

PUNTOS CRITICOS

1. Tiempo de leudada

2. Mancjo de temperaturaz

3. Corrects tienica sbleade o cremade

METODOS ¥ TECHICAS

1. Zableado o Cremade

2. Amasade

3. Leudado

¥

ELAEGRALS PR

Fiicarde Rodriguea y Pacla Farinango

RE VIFADS POR:

Chef Ivanawa Riofic

FECHA
ELABORACION

FECHA
ACTUALIZACION
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FIGURA 39

COSTO MENU Y
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO MENU

#{DESCONOCIDO!

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO % COSTO
COSTO POR SERVICIO
FICHA No. RECETA DE VENTA = MATERIA PRIMA LAY 251
PORCION - 10%
MENU PRIMA
VTA-001 AMUSE-GUELE 5 0,47 S 17,89 S 4,50
VTA-002 PAN 0,22 S 17,89 S 7,20 S 4,80
VTA-003 ENTRADA 2,22 S 17,89 40,0% S 6,71 S 447

s
s
VTA-004 SORBET $ 2,62
VTA-005 PLATO FUERTE $ 4,89
VTA-006 POSTRE 3 0,86
5
s
s
s

VTA-007 PETIT FOUR 0,31
VTA-008 CAFE 0,71
VTA-009 VINGS Y LICORES 5,60

COSTO MATERIA PRIMA MENU 17,89
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ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS
Platano Verde

El platano verde constituye uno de los productos agricolas mas importantes de las regiones
tropicales del mundo y representa un pilar fundamental dentro de la gastronomia ecuatoriana. Su
versatilidad culinaria, valor nutricional e importancia econdémica han permitido que este producto
trascienda generaciones y continue siendo protagonista tanto de preparaciones tradicionales como

de propuestas gastrondomicas contemporaneas.

Comprender la trazabilidad del pladtano implica analizar su origen, domesticacion,
expansion mundial, llegada al continente americano, desarrollo en Ecuador, diversidad varietal,
composicién quimica e impacto cultural y econémico. Este enfoque permite entender como un
producto originario del sudeste asiatico se convirtié en uno de los ingredientes mas representativos

de la identidad culinaria ecuatoriana.

ILUSTRACION 4

Nota. Platano verde recién cosechado
Origen
El platano pertenece al género Musa, perteneciente a la familia Musaceae. Diversas
investigaciones arqueologicas, genéticas y botanicas sefialan que su origen se encuentra en el
sudeste asiatico y Oceania, especificamente en regiones correspondientes a Papua Nueva Guinea,

Indonesia, Malasia y Filipinas.

Los ancestros silvestres del platano moderno fueron principalmente las especies Musa
acuminata y Musa balbisiana. Estas especies producian frutos con abundantes semillas y escasa
pulpa, caracteristicas que limitaban su consumo. A través de miles de afios de seleccion realizada
por las poblaciones agricolas de la region, se favorecieron plantas que producian frutos mas

grandes, con menor cantidad de semillas y mayor contenido de pulpa comestible.
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Seglin Perrier et al. (2011), la domesticacion de las musaceas constituye uno de los
procesos agricolas mas antiguos de la humanidad, con evidencias que sugieren una antigiiedad
superior a los 7.000 afios. Este proceso no ocurrié de manera aislada, sino que involucr6é multiples
eventos de hibridacion y seleccion humana que dieron origen a la gran diversidad de variedades

existentes en la actualidad.

Expansién hacia Africa y el resto del mundo

Las rutas comerciales maritimas permitieron la expansioén gradual del cultivo desde el
sudeste asiatico hacia India y posteriormente hacia Africa Oriental. En este continente el platano
encontrd condiciones climaticas favorables para su desarrollo, convirtiéndose rapidamente en un

alimento basico para millones de personas.

Durante este proceso surgieron numerosas variedades destinadas principalmente a la
coccion, conocidas internacionalmente como plantains. Estas variedades se caracterizan por
presentar un mayor contenido de almidon y menor concentracion de azucares en comparacion con

las bananas de postre.

La importancia alimentaria alcanzada por el platano en Africa fue tan significativa que
actualmente contintia siendo una de las principales fuentes de energia dietética para numerosas

comunidades tropicales.

Introduccion del platano en América
La llegada del platano al continente americano ocurri6é durante los procesos de exploracion

y colonizacion desarrollados por espafioles y portugueses durante los siglos XV y XVI.

Diversos estudios historicos indican que las primeras plantas fueron transportadas desde
Africa Occidental hacia las Islas Canarias y posteriormente introducidas en el Caribe. Desde alli
el cultivo se expandid rapidamente por Centroamérica, Sudamérica y las regiones tropicales del

continente gracias a su elevada productividad y facilidad de adaptacion.

La capacidad del platano para producir grandes cantidades de alimento durante todo el afio
contribuyd significativamente a su rdpida incorporacion dentro de los sistemas agricolas

americanos.
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Historia del platano en Ecuador
La introduccion del platano en el territorio ecuatoriano se produjo durante el periodo
colonial. Las condiciones climaticas de la Costa ecuatoriana favorecieron rapidamente su

establecimiento y expansion.

Con el paso de los siglos, el cultivo se consolidod principalmente en las provincias de
Manabi, Guayas, Los Rios, El Oro, Esmeraldas y Santo Domingo de los Tsachilas, regiones que

actualmente concentran gran parte de la produccion nacional.

Mas alléd de su importancia agricola, el platano se convirtié en un componente fundamental
de la identidad gastrondmica ecuatoriana. Preparaciones tradicionales como el boldn de verde, el
tigrillo, el corviche, los patacones, las tortillas de verde, la cazuela y el caldo de bolas evidencian

la profunda integracion de este producto dentro de la cultura alimentaria nacional.

Variedades

Aunque los términos platano y banana suelen utilizarse indistintamente en algunos paises,
existen diferencias importantes desde el punto de vista botanico, quimico y gastronémico. “Ambos
pertenecen al género Musa y tienen su origen en las especies silvestres Musa acuminata y Musa
balbisiana; sin embargo, los procesos de domesticacion y seleccion dieron lugar a variedades con

caracteristicas distintas.” (Perrier et al., 2011).

La banana corresponde generalmente a variedades destinadas al consumo fresco,
caracterizadas por un mayor contenido de azucares, una textura suave y una pulpa dulce. “Estas
variedades pertenecen principalmente al grupo genomico AAA, dentro del cual se encuentra el

banano Cavendish, ampliamente exportado por Ecuador.” (Li et al., 2017).

Por otro lado, el platano de coccion o plantain presenta un mayor contenido de almidén y
una menor concentracion de azicares cuando se encuentra en estado verde. “Estas caracteristicas
le permiten mantener una textura firme durante la coccion, convirtiéndolo en un ingrediente ideal
para preparaciones tradicionales como bolones, patacones, tigrillos y corviches.” (De Langhe et

al., 2009).
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Desde una perspectiva quimica, el platano verde puede contener entre un 70 % y un 80 %

de almiddén en su materia seca, mientras que la banana posee una proporcion menor. “Durante la

maduracion, este almidon es transformado en azucares simples mediante procesos enzimdaticos,

lo que explica el aumento de dulzor y la pérdida de firmeza del fruto.” (Wang et al., 2013).

TABLA 1
Variedades del Platano Verde

Nombre Comun  Origen Nombre Grupo
Cientifico

Barraganete Ecuador Musa spp.  AAA -

' (variedad Dominico
local)

Dominico América Musa spp.  AAA -
Central/Caribe Dominico

Magqueiio Ecuador Musa spp. AAA -
'\, (variedad Maquetio

local)

Descripcion

Es la variedad de mayor
importancia comercial en
Ecuador. Presenta frutos
grandes, alargados y
resistentes al transporte. Su
elevado rendimiento agricola
la convierte en la variedad
principal destinada a la
exportacion.

Posee caracteristicas
organolépticas altamente
apreciadas en la gastronomia
tradicional. Su sabor y
textura permiten obtener
excelentes resultados en
preparaciones como bolones,
tigrillos y tortillas de verde.
Es ampliamente utilizado en
preparaciones tradicionales
debido a su textura suave y
facilidad de procesamiento.
Resulta ideal para masas,

purés, corviches y cazuelas.

Nota. Recopilacion de informacion de las variedades del producto
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Clasificacion genética y diversidad varietal

La diversidad de las musdceas modernas se origina a partir de la combinacién genética de
Musa acuminata y Musa balbisiana, la clasificacion cientifica utiliza letras para representar el
origen genético de cada variedad:

1. A: material genético proveniente de Musa acuminata.
2. B: material genético proveniente de Musa balbisiana

Los principales grupos gendémicos son:

e AA: variedades destinadas principalmente al consumo fresco.
e AAA: bananos dulces comerciales.

e AAB: platanos de coccion.

e ABB: variedades con alto contenido de almidon.

Las variedades utilizadas principalmente en la gastronomia ecuatoriana pertenecen a los grupos

AAB y ABB debido a su textura firme y excelente comportamiento durante la coccion.

Composicion quimica del platano verde
Desde una perspectiva quimica, el platano verde se caracteriza por presentar una elevada
concentracion de almidon, el cual puede representar entre el 70 % y 80 % de la materia seca del

fruto.

Sus principales componentes son:

e Agua.

e Almidon.

o Fibra dietética.
e Potasio.

e Magnesio.

o Fosforo.

e Vitamina C.

e Vitamina B6.
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o Compuestos fendlicos antioxidantes.

El almidon esta compuesto principalmente por amilosa y amilopectina, moléculas responsables

de gran parte de las propiedades tecnologicas y culinarias del producto.

Transformaciones fisicoquimicas durante la coccion
Cuando el platano verde es sometido a calor en presencia de agua, ocurre la gelatinizacion
del almidoén, durante este proceso los granulos absorben agua, se hinchan y modifican su

estructura, generando texturas suaves y moldeables.

Este fendmeno permite la elaboracion de productos tradicionales como bolones, tortillas,

corviches y masas de verde.

Durante la maduracion, las enzimas naturales del fruto transforman progresivamente el

almidon en azucares simples, provocando cambios en el color, textura y sabor.

Asimismo, durante procesos como la fritura se desarrollan reacciones de Maillard
responsables de la formacion de compuestos aromaticos, colores dorados y sabores caracteristicos

presentes en productos como patacones y chifles.

Valor Nutricional
El platano verde constituye una importante fuente de energia debido a su contenido de
carbohidratos complejos. Ademads, destaca por su elevado contenido de almidon resistente, un

componente que actiia como fibra funcional y favorece la salud intestinal.

Su aporte de minerales como potasio y magnesio contribuye al correcto funcionamiento
muscular y nervioso, mientras que la presencia de vitaminas y antioxidantes complementa su valor

nutricional.



ILUSTRACION 5
Tabla Nutricional
COMPOSICION NUTRICIONAL DEL PLATANO
Comparacion entre platano verde y platano maduro pra— /(.f
Por 100 g de porciéon comestible (crudo) e h‘ﬁ :
_ o -
PLATANO VERDE PLATANO MADURO
(crudo) (crudo)
Energia (kcal) 152 122
Carbohidratos totales (g) 36,7 31,9 - N
& _r~. CAMBIOS DURANTE
Azucares totales (g) 2,3 15,0 LA MADURACION
Almidén (g) 32,0 22,0 « Disminuye el contenido
Fibra dietética (g) 2,2 2,3 el
¢ Aumentan los azlcares
Proteina (g) 1,25 1,30 simples.
Grasa total (g) 0,07 0'37 . La'textura se vuelve
: mas suave.
Potasio (mg) 499 499 » El sabor pasa de neutro
Magnesio (mg) 29 32 L a dulce. )
Fésforo (mg) 2. 26
Vitamina C (mg) 18,4 8.7
Vitamina B6 (mg) 0,43 0,39 )
(1] FUENTES
« Perrier, X., De Langhe, E., Donohue, M., Lentfer, C., Vrydaghs, L., Bakry, F., et al. (2011). Multidisciplinary perspectives NOTA
on banana (Musa spp.) domestication. Proceedings of the National Academy of Sciences, 108(28), 11311-11318. Los valores pueden variar segtin
* USDA FoodData Central. (2024). Plantain, green, raw; Plantain, ripe, raw. Datos nutricionales consultados en [aariedadrcondicionas de crlltivo
FoodData Central. https://fdc.nal.usda.gov/ e ra;jo i e £
* Wang, Z., Ge, X, Yuan, Y., et al. (2013). Origins and domestication of cultivated banana inferred from chloroplast 810y g &
and nuclear genes. PLoS ONE, 8(11): e80502.

Nota. Recopilacion de informacion de los valores nutricionales de platano y maduro. (Generado con

1A,2026)
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Atin

El atin es un pez pelagico altamente migratorio perteneciente a la familia Scombridae.
Habita principalmente en aguas tropicales y subtropicales de los océanos Pacifico, Atlantico e
Indico. Estas especies registran grandes distancias en busca de alimento, condiciones favorables
de temperatura y areas de reproduccion. En el Pacifico Oriental, especialmente frente a las costas
de Sudamérica, predominan las capturas de barrilete y atiin aleta amarilla debido a su abundancia

y valor comercial.

En Ecuador, la actividad atunera se concentra principalmente en las provincias de Manabi,
Santa Elena y Guayas, siendo el puerto de Manta uno de los centros atuneros mas importantes de
América Latina. Ecuador aporta aproximadamente el 45 % de las capturas de atin del Pacifico

Oriental y es uno de los principales exportadores mundiales de atiin en conservacion.

ILUSTRACION 6

Nota. Referencia del producto antes de ser procesado

Descripcion Anatomica

Las partes principales del atin son;

Lomo superior, que contiene la carne magra de color rojo intenso que se utiliza para

sashimi, sushi, tataki.
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Lomo inferior, tiene mayor filtracion de grasas es mas jugoso y se utiliza para la parrilla,
ahumados y preparaciones gourmet.
Ventresca (Toro), es la parte abdominal con mayor contenido graso, es la parte mas

solicitada para consumo y se usa en un sushi y sashimi premium.

Carrilleras, ubicadas cerca de la mandibula con una textura gelatinosa pero firme se usa en

guisos y las cocciones lentas.

Reajuste Salarial, contiene una carne mas firme y se usa para conservas, hamburguesas de

pescado y las preparaciones que necesitan un procesamiento mas concentrado.

Espinas y cabezas, son las partes menos cotizadas del atin para consumd, pero se les ha
dado otro uso en la cocina como lo es para fondos, caldos y en casos extracciones de proteinas por

su altos contenido de proteinas como coladgenos saludables.

ILUSTRACION 7
Morfologia del atin

inea

- L
Mandibula Lateral Ira. Aleta Dorsal 2da. Aleta Dorsal

Superior > -~ Ee dgnlculo
Dé?:aiaess AR Aleta Caudal
(Cola)
Horquilla

Anales

Insercion’de la

PictiPectory / Aleta Pectoral Aleta Anal
Aleta Pélvica Longitud Curvada
o Pelviana desde la Horquilla Caudal

Longitud Recta desde |a Horquilla Caudal

Nota. Diferencia de las partes del atun, (ZaharaDirect,2023)

Ciclo de Vida
La hembra suele poner ente 30 y 100 millones de huevos, llegando a su madurez sexual a

los 5 afios con un peso de 30kgs.
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Nacimiento
Los huevos son liderados en aguas calidas tropicales donde el proceso la fecundacion

externa.

Larvas
Las larvas emergen en 24h a 48h después de ser fecundados, pero dependerd de la

temperatura del agua, de huevo mide 1.2mm, luego a larva de 3mm y postlarva de 6mm.

Juvenil

En este estado miden 25c¢m antes de cumplir el afio y pesan de 6kgs a 5kgs y no miden mas
de medio metro después de los 3 afios pesan entre 15kgs a 25kgs y llegan almetro de longitud. Para
los siguientes 10 afos miden los 2 metros y pesan 100kgs y en sus 14afios miden mas de los 2m y

pesan los 300kgs.

Durante los primeros meses crecen rapidamente alimentandose de zooplancton, crustaceos

y peces pequenos.

Adulto
Al alcanzar la madurez sexual (2 a 5 afios segin la especie), comienzan extensas

migraciones oceanicas.

Reproduccion
Las zonas de reproduccion suelen ubicarse en aguas calidas tropicales con temperaturas

superiores a 24 °C.

Migraciones
Los atunes migran buscando:
e Alimento.
e Temperaturas favorables.

e Areas de reproduccion.

Pueden recorrer millas de kildmetros entre continentes donde su ciclo anual completo es de:
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e Invierno: Se alimentan en el Atlantico Norte (aguas frias y con comida)
e Primavera (marzo-mayo): Emprenden el viaje migratorio aprovechando

corrientes
e Mayo-agosto: Desovan en el Mediterraneo

e Otoiio: Regresan al Atlantico cuando la temperatura baja

TABLA 2
Caracteristicas de su recorrido

Aspecto Descripcion

Ruta migratoria Desde aguas frias del Atlantico Norte (cerca de Azores/Irlanda)

hacia el Mediterraneo.

Distancia Aproximadamente 2.500 millas nauticas (~4.600 km)

Duracion Hasta 60 dias de viaje continuo.

Temperatura ideal Busca aguas de 21°C-26°C para reproducirse.

Comportamiento Viaja sin comer y sin detenerse, guiado por instinto y corrientes
marinas.

Punto critico Atraviesa el Estrecho de Gibraltar, donde se captura con la
almadrabaguia.

Nota. Informacion del recorrido en migracion

Muerte

La esperanza de vida depende de la especie:
e Barrilete: 8-12 afios.
e Aleta amarilla: 7-10 afios.
e Patudo: 12-16 afios.

e Atln rojo: hasta 40 afios.

Variedades
En Ecuador existe una particularidad terminologica: el nombre "albacora" se utiliza
comunmente para referirse al atin aleta amarilla ( Thunnus albacares ), aunque cientificamente el

verdadero albacora corresponde al atin blanco ( Thunnus alalunga ).



84

La albacora ecuatoriana o atin aleta amarilla posee carne rojiza, textura firme y sabor
intenso, caracteristicas que la convierten en una de las especies mas apreciadas en gastronomia.
TABLA 3

Variedades mas importantes y utilizadas en el Ecuador

Nombre comun en Nombre cientifico Importancia comercial
Ecuador
Albacora (Aleta Amarilla) Thunnus albacares Principal especie
gastrondmica

Barrilete Katsuwonus pelamis Principal materia prima para
conservas

Patudo Thunnus obesus Exportacion y alta cocina

Atun Blanco Thunnus alalunga Menor presencia comercial

Nota. Informacion las variedades del Atun.



TABLA 4

Variedades comerciales a nivel mundial

Nombre comun Nombre cientifico Caracteristicas Uso principal
principales
Barrilete Katsuwonus pelamis Menor tamafio, carne  Conservas
(Skipjack) oscura
Aleta Amarilla = Thunnus albacares Carne roja, firme y Sushi, sashimi,
(Yellowfin) P magra parrilla
Patudo Thunnus obesus Mayor contenido Alta
(Bigeye) graso gastronomia
N japonesa

4
Atan Blanco Thunnus alalunga Carne clara y suave Conservas
(Albacore) premium

4 *‘ ; i

Atun Rojo del  Thunnus thynnus Gran tamafio y alto Sushi de alta
Atlantico contenido graso gama

e <

v
Atin Rojo del  Thunnus orientalis Muy apreciado Mercado
Pacifico comercialmente japonés

Nota. Informacion de las variedades a nivel nacional del Atun.
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Temporadas de Pesca

Las técnicas de pesca mas utilizadas son la pesca de cerco y el palangre. La pesca de cerco
utiliza grandes redes que rodean bancos de peces, mientras que el palangre consiste en largas lineas
con anzuelos distribuidos en grandes extensiones marinas. Una vez capturado, el atin es
almacenado en hielo o congelado a temperaturas muy bajas para conservar su frescura y calidad

durante el transporte y procesamiento.

“Los mayores 6 muy viejos, pueden llegar a medir mas de 3 metros y pesar casi 800 Kgs.
La talla minima de captura de atunes, en el caladero del Golfo de Cadiz esta determinada por su

)

peso, el cual esta fijado en 6,4 Kgs, equivalente a 70 centimetros, minimo aceptado.’

(Zaharadirect, 2023)

Ecuador es uno de los principales paises atuneros de América Latina y posee una de las
flotas pesqueras mas importantes del océano Pacifico oriental. Las costas ecuatorianas,
especialmente las provincias de Manabi, Santa Elena y Guayas, presentan condiciones favorables
para la actividad pesquera debido a la influencia de corrientes marinas ricas en nutrientes. La flota
atunera ecuatoriana captura normalmente entre 280.000 y 300.000 toneladas de attin al afio, aunque
en ciertos periodos las capturas han superado las 450.000 toneladas, posicionandose como uno de

los mayores exportadores de atin en conserva a nivel mundial.

La migracion del atin también estd influenciada por fendmenos naturales y corrientes
marinas, el fenomeno de El Nifio—Oscilacion del Sur altera la temperatura del océano Pacifico y
modifica la distribucion de nutrientes marinos. Durante eventos de El Nifio, las aguas superficiales
se vuelven mas calidas y algunas especies de atin migran hacia zonas mas profundas o hacia otras
regiones con mejores condiciones alimenticias. En contraste, durante La Nifia las aguas son mas
frias y ricas en nutrientes, favoreciendo la presencia de peces pequeios y aumentando la

concentracion de atunes en ciertas areas del Pacifico oriental.

La corriente de Humboldt transporta aguas frias y ricas en nutrientes desde el sur del
continente, mientras que la corriente calida de Panama influye en la temperatura de las aguas
ecuatorianas. Estas condiciones afectan directamente las temporadas de pesca, las rutas migratorias

del atiin y la productividad marina.
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ILUSTRACION 8
Tabla Nutricional

Base de datos de alimento y contador de calorias

Atan Fresco

Origen: fatsecret Platform AP Cresr o TG ERGEE
7% de IDR* Cals Grasa Carbh Prot
0 143 4,629 0g 23,879
Desglose de Calorias: Hay 143 calorias en Atun Fresco (100 g).
Carbohidrato (0%) Desglose de Calorias: 30% grasa, 0% carbh, 70% prot.
Grasa (30%)
| Proteina (70%)

*Basado en un IDR de 2000 calorias Tamafio comun de las porclones:

Cual es mi Ingesta Diaria Recomendada? Tamaiio de la Porcion Calorias
100 g 143

5n (120 @) 172
@ Fotos 1 porcién (120 g)

Nota. Informacion nutricional del Atun. (FastSecret, 2022)

El desembarque y procesamiento del atun se realiza principalmente en Puerto de Manta y
Puerto Maritimo de Posorja, donde el producto es clasificado, pesado, procesado y distribuido
tanto para exportacion como para consumo nacional. La ciudad de Manta es considerada uno de
los centros atuneros mas importantes de América Latina debido a su infraestructura industrial y

portuaria.

Dentro del consumo nacional, el atiin es uno de los pescados mas populares en Ecuador
por su accesibilidad, valor nutricional y facilidad de conservacion. El producto mas consumido es
el atin en conserva, elaborado principalmente con barrilete y aleta amarilla. El barrilete es
ampliamente utilizado en la industria conservera debido a su abundancia y menor costo, mientras

que la aleta amarilla posee mayor valor gastrondémico y comercial.

A nivel culinario, las especies mas utilizadas son el atin aleta amarilla y el patudo; la aleta
amarilla destaca por su carne firme y color rojo brillante, siendo ideal para preparaciones como
sushi, sashimi, tataki, ceviches y atin sellado. El patudo posee mayor contenido graso y una textura
mas suave, por lo que también es apreciado en cocina japonesa y alta gastronomia. Por otro lado,

el barrilete suele destinarse principalmente a conservas y preparaciones industriales.
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Cacao

Origen

A parece en la civilizacion Mayo como los primeros en consumir directamente la pepa de
cacao que contenia un sabor mas fuerte, exponiéndose a México con los Aztecas donde el consumo
es mediante una bebida “xocoatl”, adicionandolo especias varias locales, cuyo nombre significa
“alimento de dioses”

ILUSTRACION 9

Nota. Representacion visual. (Pinterest, 2026)

En afio 1519 se descubre este cultivo por parte de nacion Europa debido a su llegada a
America quienes son invitados por el emperador Moctezuma II a degustar la bebida especialmente

Hernan Cortes.

Sin embargo, estudios recientes mencionan que es parte de las regiones tropicales humedad
de America en el articulo escrito por Zarrillo, S. en 2018, se crey6é que el cacao habia sido
domesticado inicialmente en Mesoamérica; sin embargo, investigaciones arqueologicas y
genéticas recientes demostraron que su origen mas antiguo se encuentra en la Alta Amazonia

sudamericana, especificamente en el actual territorio ecuatoriano.

Dentro de la geografia de ecuador se origina que nace en la cuenca amazonica tropical
debido a las condiciones de humedad, temperatura y biodiversas para el correcto desarrollo de la

planta, para luego expandirse a Colombia, Centroamérica y México por rutas comerciales.

“A nivel regional, Ecuador ocupa un papel fundamental en la historia del cacao debido a
los hallazgos arqueologicos realizados en Santa Ana-La Florida, provincia de Zamora Chinchipe.

En este sitio se encontraron restos de almidon, ADN y residuos quimicos de cacao con una
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antigiiedad aproximada de 5.300 afios, considerados actualmente como la evidencia mds antigua

de domesticacion y uso del cacao en el mundo.” (Zarrillo, S. 2018)

“A nivel micro, las comunidades Mayo-Chinchipe-Marainion fueron probablemente las
primeras en utilizar el cacao con fines alimenticios, rituales y medicinales. Este proceso permitio
el desarrollo progresivo de variedades locales adaptadas a las condiciones ecologicas
ecuatorianas, especialmente el denominado cacao Nacional o “Arriba”, reconocido

mundialmente por su aroma floral y frutal.” (Zarrillo, S. 2018)

Descripcion Botanica

Tiene como nombre cientifico Theobroma Cacao que pertenecen a la familia Malvaceae se
lo considera como un arbol perenne tropical que alcanza los 4-8 metros de altura dando frutos en
mazorcas con un contenido de semillas o almendras de cacao que son cubiertas por un mucilago
blanco.

“Su importancia botanica, agricola y economica radica en sus semillas, conocidas como
almendras de cacao, utilizadas en la elaboracion de chocolate y otros derivados alimenticios.”
(Enriquez, 1985).

Se caracteriza principalmente por:

Raiz

Tiene una raiz principal que es profunda y estd compuesta por numerosas raices
superficiales y secundarias, “este sistema permite la absorcion eficiente de agua y nutrientes en
suelos tropicales humedos. Las raices laterales suelen extenderse cerca de la superficie, razon por

la cual el cultivo es sensible a la compactacion y erosion del suelo.” (Enriquez, 1985).

Tallo
Son troncos lenosos y llegan a medir de 4-8 metros de altura bajo plantaciones si esta se
encuentra en estado silvestre superna los 10metros de altura. “Presenta crecimiento dimorfico,

e

diferenciandose en un eje principal vertical y ramas laterales llamadas ‘jorquetas”, donde se

desarrolla la copa del arbol.” (1CCO, 2023).

Hojas
Sus hojas son simples, pero varian de tamafio a veces son enteras y de forma ovalada o

eliptica que tienen texturas lisas y de color verde brillante cuando este ya haya madurado. “Las
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hojas jovenes presentan tonalidades rojizas o cobrizas debido a la presencia de antocianinas,
compuestos que ayudan a proteger los tejidos tiernos de la radiacion solar.” (Afoakwa, 2010)
Flores

Sus flores son pequeiias y hermafroditas generalmente son amarrillas o presencia de color
blanco rosiceo “la polinizacion es realizada principalmente por pequeiios insectos del
género Forcipomyia.” (Motamayor, 2008), desarrolldndose directamente sobre el tronco y las

ramas principales mediante la calulifloria.

Frutos

Sus frutos principales son las bayas que este dad y se les llama mazorca de forma ovalad,
alargada y mide entre 15-30cm de longitud, su caso presenta diferentes colores y asi se puede
determinar las etapas por cuales pasa hasta llegar a su maduracion o a veces depende de la variedad
genérica siendo entre verde, amarrillo, rojo o purpura.

“Cada mazorca contiene entre 20 y 50 semillas rodeadas por una pulpa mucilaginosa

blanca.” (Enriquez, 1985).

Semillas

“Después de la fermentacion y secado, las semillas desarrollan los precursores del aroma
y sabor caracteristicos del chocolate.” (Afoakwa, 2010).

Estas semillas se han convertido en partes importante de la economia y para la nata ya que
forman los cotiledones que son ricos en grasa vegetal o el llamado “manteca de cacao” y sus

compuestos principales que son fendlicos y alcaloides de la teobromina.

Agricultura

El cacao cultivado se encuentra distribuido casi en su totalidad en la region costanera, a
diferentes estratos, que van de O hasta 400 m sobre el nivel del mar. Se identifican 3 zonas
ecologicamente distintas (norte, central y sur) comprendidas entre las latitudes 1. Son y 40 S, las
mismas que incluyen pequenas areas de las estribaciones de la cordillera Occidental. En las
provincias de la region Oriental también se encuentra cacao y se lo podria considerar como zona
oriental.

Principalmente los cultivos se centran en la regiéon de la costa entre los principales

productores dentro de Ecuador de este cultivo es Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios.
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Condiciones Climaticas

Para que esta planta crezca se requiere tener un clima tropical himedo con temperatura que
superen los 30°c y haya precipitaciones de 1.500-2.500 mm/ao, altitudes bajas de 5-400 m
s.n.m. El cultivo se desarrolla principalmente en regiones tropicales humedas cercanas a la linea

ecuatorial, especialmente en América, Africa y Asia.

Para el suelo se busca que sea franco -arcillosa o franco arenoso con una profundidad de
1.5 metros para el desarrollo y un Ph de 6.0 y 6.5 con la mezcla de materia organica de un 3% para

el cultivo.

Siembra
Este cultivo se debe hacer sembrar en hoyo con 40 cm de profundidad con distancias de 3
a 3.5 metros formando hileras triangulares o cuadrados, su siembra se da por la propagacion de

semillas, injertos o clones de la misma.

Las épocas preferentes para iniciar el sembrio es las épocas lluviosas que son invierno si
se mantiene dentro de la producciéon de viveros es de 4-6 meses y después se retira la bolsa de
plastico para asi dejar que la raiz se expanda de mejor manera. “En sistemas comerciales modernos
se prefieren plantas injertadas debido a su mayor uniformidad y resistencia.” (Diaz, G. 2025)

Las labores agricolas incluyen:

e Control fitosanitario

e Poda de formacion y mantenimiento
e Fertilizacién organica y mineral

e Manejo de sombra

e Riego en épocas secas

Las semillas geminadas en fundas deben primero alcanzar entre 30cm-40cm para ser
trasplantada a un suelo, es recomendable retirar la funda y colocar directamente a la tierra en
épocas de lluvia para un mejor desarrollo sin embargo durante el crecimiento se debe tener en

cuenta ciertas caracteristicas como;

La poda que nos ayudara a mejorar una aireacion para disminuir enfermedades del cacao

que son moniliasis escoba de bruja y mazorca negra
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Existen varios tipos:
e Poda de formacion
e Poda sanitaria

e Poda de mantenimiento

La fertilizacion para el desarrollo es importante y se debera utilizar fertilizantes organicos

como compost y estiércol.

Cosecha

La cosecha de este cultivo vs de 4-6 meses para madurar una vez que la flor ya este
fecundada, la recoleccion de los frutos es de forma manual y este cambiara de color dependiendo
de la variante sembrada y cuando esta lista se golpea la mazorca y si esta suena hueca al ser

golpeada esta lista para ser cosechada.

Postcosecha
Una vez pasado por estos procesos en donde hasta el aroma y sabor son desarrollados se

procede a lo siguiente;

Apertura de mazorcas
Después de la cosecha, las mazorcas se abren manualmente para extraer las almendras

cubiertas de mucilago.

Fermentacion
La fermentacion elimina el germen de la semilla y desarrolla compuestos precursores del

aroma.

El proceso ocurre en tres etapas:
e Fermentacion anaerdbica
e Fermentacion lactica
e Fermentacion acética
Durante este proceso intervienen levaduras y bacterias que transforman la pulpa azucarada.

La fermentacion dura entre 3 y 7 dias dependiendo de la variedad y el tipo de chocolate deseado.



Secado

93

El secado reduce la humedad de aproximadamente 60 % hasta 7 %. Puede realizarse:

e Alsol

e Mediante secadores artificiales

El secado adecuado evita proliferacion microbiana y mejora la conservacion del cacao.

Variedades

“A nivel general, hay tres grupos: Criollo (fino aroma, bajo rendimiento), Forastero

(robusto, alto rendimiento) y Trinitario (hibrido). En Ecuador destacan: Nacional (Arriba o Fino

de Aroma, unico mundial con aromas florales como jazmin, ~200.000 t/aiio), CCN-51 (hibrido

Nacional-Trinitario-Forastero, muy productivo) y variedades amazonicas.” (CEFA, s/n)

TABLA 5

Clasificacion de los tipos de cacao que existen a nivel internacional y nacional

Categoria / Nombre

Origen cientifico
Amazonia de Theobrom
Sudamérica a cacao L.

var.

Nombre comun

Cacao Criollo

Tipo
botanico

Criollo

Caracteristica
s principales
Considerado el
cacao mas fino
y  aromatico.
Presenta
sabores suaves,
notas florales y
frutales, baja
acidez y poca
amargura.
Posee baja
productividad y
alta
susceptibilidad
a enfermedades

(Enriquez,



Cuenca

Amazonica

Trinidad
Tobago

Theobrom | Cacao Forastero
a cacao L.

var.

y Theobrom Cacao Trinitario
a cacao L.

hibrido

Forastero

Hibrido
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1985;
Motamayor et
al., 2002).

Alta
productividad y

resistencia  a
plagas. Tiene
sabor intenso a
cacao, mayor
amargor y
menor
complejidad
aromatica.
Representa la
mayor parte de
la  produccion
mundial
(Motamayor et
al., 2002).
Combina
calidad
aromatica del
Criollo con
resistencia y
productividad
del Forastero.
Posee perfiles
sensoriales
complejos y
buena

adaptacion



Ecuador (Costa Theobrom Cacao Nacional o Arriba

Yy Amazonia)

Ecuador

a cacao L.

Theobrom CCN-51
a cacao L.
clon

CCN-51

Nacional

fino

aroma

Clon
hibrido

de
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agricola
(ICCO, 2023).
Reconocido
mundialmente
por sus notas
florales,
frutales y
herbales.
Considerado
cacao fino de
aroma de alta
calidad. Tiene
menor
rendimiento
que clones
industriales
(ANECACAO,
2022).

Alta
productividad,
resistencia  a
enfermedades y
adaptacion
climatica.
Presenta sabor
fuerte y acido
con menor
complejidad
aromatica que
el Nacional

(Castro, 1965;



Peru

Yy
Ecuador

amazonico

Venezuela

México

Theobrom | Cacao Amazonico Forastero

acacaoL. - amazonico

Theobrom Chuao Criollo

a cacao L. venezolan

Theobrom Cacao Criollo Centroamericano @ Criollo

a cacao L.
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Sanchez-Mora
et al., 2014).
Posee semillas
grandes, buena
adaptacion  a
climas
humedos
tropicales y
perfiles
aromaticos
variables.  Es
importante
como  fuente
genética de
diversidad
(Motamayor et
al., 2008).
Cacao premium
reconocido por
aromas
complejos,
notas a nueces,
frutas secas y
baja acidez.
Utilizado  en
chocolateria
fina
internacional
(Afoakwa,
2010).
Variedad

ancestral



97

y utilizada

Centroamérica historicamente
por culturas
mayas y

aztecas.

Presenta
almendras
claras y sabores
delicados

(Coe & Coe,
2013).

Nota: Recopilacion de informacion de las variedades de Cacao. (Farinango, P. 2026)

Comercializacion

El cacao es uno de los productos agricolas de mayor importancia comercial en paises
tropicales. Ecuador destaca mundialmente por la produccion de cacao fino de aroma o cacao
Nacional, “hace 100 arios el Ecuador era el mayor productor de cacao del mundo, hoy en dia
ocupa el séptimo lugar en produccion, pero continua siendo uno de los lideres en el cultivo de

cacao aromatico, también conocido como fino y de aroma que corresponde a la variedad de Cacao

Nacional”. (Diaz, G. 2025)

En el repositorio de la INIAP, afirmar que la distribucion actual del cacao es el producto de
plantaciones iniciadas en el siglo XVII, a partir de areas forestales denominadas “montafia”, a lo

largo de las principales vias fluviales, que permitian su desplazamiento comercial.

La comercializacion primaria se da con el grano seco sea por productores, intermediarios y
cooperativas una vez que se realice la comercializacion a nivel industrial se procede a una
transformacion en

e Chocolate

e Cocoa

e Manteca de cacao

e Confiteria

e Productos cosméticos
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Los principales paises de exportacion son hacia Europa, Asia y estados Unidos y por lo general

se exporta con mayor valor econdmico al cacao premium por sus caracteristicas organolépticas

siendo exportaciones como;

Grano seco

Chocolate artesanal

Coberturas

Productos gourmet

Sin embargo, esto no se queda atras con su aporte nutricional ya que es un producto que

tienen beneficios para la salud con un alto contenido de bioactivos y nutrientes esenciales, se lo

incluye en dietas siemore cuando este sea un cacao 100% puro para ser consumido y no contenga

indredientes agregados.

ILUSTRACION 10

Tabla Nutricional

Xiomega

Base de datos de alimento y contador de calorias

Cacao en Trozos

Resumen Nuftricional:

Info. Nutricional

Cals Grasa Carbh Prot

Tamaiio de la Porcion 166 149 79 39

Energia

Proteina
Carbohidratos
Fibra
Azicar
Grasa
(Grasa Saturada
Grasa Trans
Colesterol
Sodio

Nota: Tabla

(Fastsecret, 2024).

1 porcion (30 g)
Hay 166 calorias en 1 porcién (30 g).

Por porcién Desglose de Calorias: 76% grasa, 17% carbh, 7% prot

695 Kj
166 keal Mas productos de Xiomega:
3,009 Semilla de Chia
7,009 Linaza
5.09 Quinoa Inflada
0.00g Ver todos los Xiomega Productos
14,009
8.000g Otros tipos de Cacao:
0,000g .
omg Chocolate en Polvo (sin Endulzante)
omg Chocolate Caliente (en Leche Entera)

Chocolate y Azucar (con Leche Baja en Grasa)
Chocolate en Leche

de la informacion nutricional del cacao 100 para consumo dentro de dietas.
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Cebolla Paitena

Origen

Originaria en Asia Central o Asia Occidental hace 5.000 afios, domesticados en regiones
como Iran, Pakistdn y Mediterraneo para luego ser difundida a Egipto, Grecia y Roma, sin
embargo, en Ecuador se da esta variedad denominada cebolla paitefia, que surge en la region
Andina principalmente en Azuay- Paute para luego expandirse en provincias de Chimborazo

(Riobamba, Chambo), Tungurahua y Pichincha.

ILUSTRACION 11

Nota: Representacion visual del cultivo, (Pinterest,2026)

Aunque el nombre “paitena” se relaciona mas con el dialecto cultural de la ciudad de Peru
—Paita, pero en ecuador esto no ocurre ya que este nombre es adquirido a la variedad que se dio en

las siembras de las provincias andinas.

Descripcion Botanica

Su nombre cientifico es Allium cepa L. Perteneciente a la familia Amaryllidaceae es una
planta herbacea bienal se la cultiva anualmente y caracterizada por su bulbo de color rojo intenso
a morado.
La morfologia de esta planta se divide en los siguientes

e Bulbo: Por lo general es ovalado o esférico se forma por capas que son carnosas y con

matices purpuras de color violaceo intenso
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e Raices: No conta d una raiz principal que tiene un sistema radicular y no suele ser
profundo

e Hojas: Tiene forma de vaina y con una base carnosa es el principal en formar la
estructura de bulbo mientras que la parte superior es cilindrica y hueca.

e Tallos: En su primer creciente este tallo es plano, pero con el tiempo este crece y llega
alcanzar de 80-150cm de altura, pero es hueco con presencia de color verde sostendra
la flor.

¢ Fruto y Semillas: Sus semillas son pequefias negras y angulosas

Agricultura
Siembra

El cultivo se considera como uno de los més recomendados por formar varios bulbos que
proceden de un mismo cultivo para su siembra se realiza en “las camas son de 80cm de ancho y se

siembran 4 hileras a 20cm entre ellas y 10cm-14cm entre plantas y se deja un espacio de 8cm-

10cm.” (Suquilanda, 2003).

Las provincias de Loja, Azuay y Carchi se centran con mayor produccion del cultivo ideal
en el mes de noviembre con una duracion de 180-270 dias y su cosecha se da después de dos meses
una vez que ya haya madurado la planta y presencie un 50%-80% con el cuello o el tallo blando y

un follaje seco y en zonas templadas disminuye de 120 a 150 dias.

En el sembrio se da en la época de septiembre con semilleros y ser trasplantados en octubre
a camas por loque su desarrollo se dara entre noviembre a febrero y su cosecha deriva en los meses
de marzo y abril por lo que en la época de sembrio que inicie en septiembre no necesitar de apoyo
de riegos, pero si se siembra en los meses de mayo a julio que son épocas secas se ayuda con un

sistema de riego.

Este producto se lo distingue en 4 fases principales;
» Crecimiento Herbaceo: Empieza en la germinacion con un tallo corto y una insercion de

raices y que durante este proceso se desarrolla el radicular o foliar.

> Formacion de Bulbos: El sistema vegetativo aéreo no se desarrolla donde se acumula las

sustancias de reserva y la base de las hojas interiores gruesas dan lugar al bulbo y requiere
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un fotoperiodo largo, pero puede ser afectado por la temperatura durante el proceso y su

fase se acorta.

> Reposo Vegetativo: La plata detiene su desarrollo y el bulbo ya madura

» Reproduccion Sexual: Ocurre en el segundo afio de su reproduccion, “el meristemo apical
del disco desarrolla, gracias a las sustancias de reserva acumuladas, un tallo floral,

localizandose en su parte terminal una inflorescencia en umbela” (Infoagro, 2010).

“La cebolla (Allium cepa), de acuerdo con el volumen de su produccion, ocupa el segundo
lugar entre las hortalizas que se cultivan a nivel mundial. En la actualidad se siembran mas de
3.7 millones de hectareas en aproximadamente 175 paises. A pesar de ello, no todos los paises
cubren sus necesidades e importan una parte de su consumo. Alrededor de 8% de la produccion

mundial se comercializa internacionalmente.” (Eguillor, 2010).

Condiciones Climaticas

La planta pasa su mejor desarrollo debe tener una temperatura de 10°c-18°c con una
precipitacion por cada ciclo de 600-800mm de agua, aunque también aguanta temperaturas
superiores de 15% hasta los 30°c, pero no son recomendables ya que pueden aumentar los procesos

de maduracién y reducen el tamafio del bulbo.

Suelos

Para ser cultivado se requiere suelos francos y arenosos o francos y limosos con alto
contenido de materia orgénica y con un drenaje constante sin estancamientos ya que puede llegar
a pudrir el cultivo y dar acidez al suelo si el pH de este cambia, el pH a mantener de este suelo es

de 6.0 -6.8 y puede ser por acidez extremas.

Cosecha

Para conseguir una cosecha optima se recomienda cuando ente en 60% y 80% del follaje
esta doblado o seca, para obtener el cultivo no es necesario tener una herramienta especial ya que
se puede obtener arrancando la planta completa y se preferencia es cosecharlo en los dias secos y

soleados para obtener mejores cultivos.
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Esta practica podra realizarse en caso de que el cultivo genera mucha humedad o cargué

mucha tierra también se puede realizar en caso de prevencion, el secado es bajo el sol directo y se

cubre un poco con las propias hojas o bajo cobertizos donde haya una circulacion de aire durante

2-4 semanas para evitar los hongos por humedad, cortando el follaje seco a 3cm del cuello del

bulbo eliminado raices.

En el correcto almacenamiento debe ser en bodegas frescas con humedad baja y

ventilacion.

Variedades
TABLA 6

Cuadro Comparativo de las variedades de cebolla paitefia que existen

Categoria /  Nombre cientifico  Nombre Tipo botanico
Origen comun

Originaria de Allium Cepa L. Paitefia Bulbo

Asia Central y Roja Tunicado

Medio Oriente.
Introducida y
adaptada en

América
Latina;
ampliamente
cultivada en
Ecuador,
especialmente

en la Sierra.

Caracteristicas
principales
Presenta  coloracion
rojiza o morada intensa

en las capas externas.

Tiene sabor mas fuerte
y ligeramente picante
en comparacion con
variedades blancas.
Muy utilizada en
encurtidos, curtidos,
ensaladas y cocina
tradicional

ecuatoriana.

Posee buena capacidad

de almacenamiento y



Allium Cepa L. var.

Derivada de cepa
selecciones A
locales
adaptadas a los
valles "
interandinos del

Ecuador

Cultivada

Allium Cepa L.

principalmente
en provincias
andinas como

Chimborazo,

Paitefia

Blanca

Paitena

Criolla

Bulbo

Tunicado

Bulbo

Tunicado
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alto contenido de
compuestos azufrados
y antioxidantes como
las antocianinas.

Brewster, J. L. (2008).

Bulbo de color blanco-
crema con sabor mas

suave y dulce.

Textura jugosa 'y

menor pungencia.

Utilizada en sofritos,
bases culinarias 'y

preparaciones cocidas.

Tiene menor
concentracion de
pigmentos

antioxidantes, pero

conserva compuestos
sulfurados
caracteristicos de las
cebollas.

INIAP. (2020).

Variedad tradicional
seleccionada por

agricultores locales.
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Tungurahua vy Presenta adaptacion a
Cotopaxi. climas templados y
resistencia relativa a

enfermedades.

Bulbos de tamafo
variable, aroma
intenso y  buena
productividad en
cultivos artesanales y
de pequena escala.

INIAP. (2020).

Adaptacion Allium  Cepa L. Paitefia Bulbo Posee bulbos
ecuatoriana de Morada Tunicado medianos a grandes de
cebollas de dia tonalidad morada
intermedio brillante.

cultivadas  en

regiones Alta  presencia de
andinas. flavonoides y

antocianinas.

Su sabor equilibrado
permite su uso tanto en
preparaciones crudas
como cocidas. Muy
valorada
gastronomicamente
por aportar color y
aroma.

INIAP. (2020).

Nota: Recoleccion de informacion de los datos sobre las variedades y modificaciones de la cebolla

puaiteiia. (Farinango P, 2026)
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Comercializacion
En base a dato de la FAO 2023 menciona, que los principales productores de cebolla es
China 33%, India 10% y Estados Unidos con 6% siendo Latinoamérica que representa un 9% en

su totalidad, pero entre ellas se destaca Argentina, Brasil, Colombia, Chile y México.

Siendo un representante de la estabilidad econémica y pequefios ingresos para pequefios y
grandes agricultores por lo que su estabilidad en el mercado dependera de los factores de los
factores climaticos, costo de produccion y oferta estacional y se distribuye por canales comerciales
siendo vendida por los intermediarios o por mercados mayoristas.

ILUSTRACION 12

Tabla Nutricional

Base de datos de alimento y contador de calorias

100 G
Cebollas

Resumen Nutricional:

Info. Nutricional

Cals Grasa Carbh Prot

Tamaiio de la Porcién 100 g 42 0,08g 10,11g 0,929

|

Por porcién Hay 42 calorias en Cebollas (100 g).
- Desglose de Calorias: 2% grasa, 90% carbh, 8% prot.

Energia 176 kj

42 kcal

Proteina 0,929 Tamafio comtin de las porciones:

Carbohidratos 10,119 Tamaiio de la Porcion Calorias
Fibra 149 1 tajada, delgada 4
Azicar 4,289 1 cucharada, picado 4

Grasa 0,089 1 rodaja, tamafio medio (0,3 cm de espesor) 6
Grasa Saturada 0,026g )

i 1 rodaja, grande (0,6 cm de espesor) 16
Grasa Poliinsaturada 0,062g ] .
Grasa Monoinsaturada 0,023g 10 anillos ?

Colesterol Omg 1 pequefio 2

Sodio 3mg 100 g i

Potasio 144mg 1 mediana (6,5 cm de didmetro) 46

1 taza, con rodajas 48
. 1 grande 63
Ultima actualizacién: 04 feb. 08 05:07 a7

Origen: fatsecret Platform AP 1 taza, picadas

Nota: Valores Nutricionales del uso de la cebolla en 100gr. (FastSecret,2024)
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Laurel

Origen

La planta del Laurel es proveniente del este Mediterraneo y de Asia Menor para luego ser
extendida por las partes de Europa y America especialmente de Canarias y el Norte de Africa,
conocida cientificamente como Laurus Nobilis que proviene del latin y significa notable o celebre,
es una planta aromatica endémica utilizada cominmente en la gastronomia y en la medicina por

sus propiedades organolépticas debido a su aroma intens6 y sabor ligeramente amargo.

ILUSTRACION 13

Nota: Representacion visual del cultivo y sus partes

En la antigua Grecia y en ciertas civilizaciones a esta planta se le asociaba directamente
con el simbolo del triunfo nacida de una leyenda griega donde se comenta “E! relato como la ninfa
Dafne (laurel en griego), hija del dios-rio Pireo y que juro no casarse jamas, huyo a las montarias
para escapar del acoso del dios Apolo. Ante la persistencia de este Dafne pidio ayuda a su padre
que la transformo en laurel, como muestra una de las esculturas de Gian Lorenzo Bernini
conservada en la Galeria Borghese de Roma. Apolo desconsolado por perder a su amada, corto
algunas ramas que se coloco en forma de corona y convirtio al laurel en arbol sagrado. Por esta
razon la corona de laurel es el simbolo con el que se representa al dios del Olimpo, asociandolo
también a ganadores y poetas. En los Juegos Olimpicos celebrados en Atenas el laurel entregado

a los vencedores los elevaba a la categoria de dioses.” (Fundacion Integral,2019)
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Mientras que en otro lado del pais dando pie al Imperio Romano se tenia otro concepto de
este arbol “En el Imperio Romano las hojas de laurel se empleaban para realizar las coronas
triunfales de emperadores y generales victoriosos. La imagen de Julio César siempre aparece

aureolada con esta hoja entrelazada.” (Fundacion Integra,2019).

Descripcion Botanica

El laurel comun (Laurus nobilis), utilizado frecuentemente en cocina, pertenece a la
familia Lauraceae (lauraceas). “Es un darbol o arbusto perennifolio nativo de la region
mediterranea, conocido por sus hojas aromaticas de color verde oscuro, brillantes y lanceoladas,

ampliamente utilizadas como condimento.” (PubMed Central, 2020)

PubMed Central le da ciertas caracteristicas para entender se desglosarda mejor la
terminologia botanica de este arbol;
» Familia: Lauraceae (Lauraceas).
» Nombre cientifico: Laurus nobilis L.
» Nombre comun: Laurel, laurel de cocina, laurel noble o lauro.
» Caracteristicas: Es una planta dioica (flores masculinas y femeninas en pies

separados), perenne, que alcanza entre 5 y 10 metros de altura.

Es importante tener en cuenta que este arbol contiene variedades que pueden llegar a ser
comestibles como otros que se consideran no comestibles como por ejemplo el "laurel de flor" o

adelfa (Nerium oleander), que pertenece a la familia Apocynaceae son toxicos.

Ecuador Forestal desglosa cada uno de los partes del arbol para ser considerarlo como un
producto de uso culinario y cudles son las medidas aptas para la comercializacioén entre ellas el
arbol debe tener una medida de 40m de altura, 20m de fuste y 100m de diametro:

» Tronco: Recto y cilindrico. La corteza no muy fisurada es café oscuro.

» Copa: Rala que proyecta poca sombra es angosta con tendencia a cilindrica o a sub

piramidal.
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» Raiz: Baja angosta, en buenas condiciones edaficas desarrolla una raiz principal, profunda

y fusiforme con aletones poco o medianamente restos de 40 m. de altura.

» Hojas: Simples alternas, helicoidales, sin estipulas, con pelos estrellados diminutos en
ambas caras, eliptico-lanceoladas a oblongas, con acumen corto, de 5 a 20cm de largo por
2 a 5cm de ancho, enteras, dispuestas en espiral, dsperas verdes oscuras y opacas por arriba

y verdes mas claras por debajo.

» Flores en paniculas terminales o axilares, blancas con olor dulce dispuestas en manojo
vistoso, de 5 a 30 cm. de longitud. Las floraciones se han observado entre octubre a marzo

y los frutos entre noviembre a abril. La recoleccion debe hacerse en la copa del arbol.

» Fruto: Secos, con caliz y corola persistentes, nuececilla pequefia de color café, contiene

una semilla blanca de 4 a 5 mm de longitud.

Agricultura

La plantacion de este producto es recomendable entre otoiio y primavera, creando huecos
amplios y que el suelo tenga ciertas propiedades como un hummus, cal y un buen drenaje para
poder plantarles y con cierta distancia entre plantas de 30cm-40cm, “E! cultivo inicia con semillas
(20,000-30,000/kg, germinacion 50-70%) en viveros con sustrato arenoso y materia orgdnica,
trasplantadas a 4x4 m en campo abierto (heliofita). La cosecha manual se realiza en primavera
post-floracion (octubre-marzo), cortando hojas maduras dejando 2-3 en el tallo para evitar

marchitamiento, en estados de alta luminosidad.” (BPA-POE,2021).

“Prefiere pleno sol o semisombra, suelos bien drenados (arenosos o con pendiente) y
resiste sequia, pero no encharcamientos que pudren raices. Riega moderado en verano, escaso en

invierno,; poda en primavera para formar y eliminar chupones.

En Ecuador, crece en sierra y costa, en jardin o maceta, abona organico en primavera-

verano.” (Perrilla,2026)

El Laurel es un cultivo que se obtiene a través de la recoleccion de sus hojas, y se usan en

mayoria sus hojas frescas o secas, por lo general la recoleccion de hojas se hace manual, pero para
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su secado se mantiene con un proceso controlados con la finalidad de conservar mejor las

propiedades aromaticas y prolongar la vida util.

“Se cosecha hojas maduras manualmente en verano (alta luz) o invierno (hojas grandes),
preferentemente marnanas para preservar aceites esenciales. Selecciona hojas sanas, evita

inmaduras que marchitan, produccion inicia a los 2-3 anos, continua con podas.” (Perrilla,2026).

La FAO, 2017, estudia a las hierbas aromaticas y el manejo adecuado de las postcosechas
con el que determinaban la calidad de estos productos por ello determinan que las etapas del secado
son importantes debido a que influye en la concentracion de aceites esenciales responsables de su
aroma.

“El laurel se cultiva principalmente en climas templados de la costa ecuatoriana y zonas
como Loja, Guayas, Manabi y Amazonia, en suelos franco-arenosos bien drenados (pH 4.5-6.5,
precipitacion 2000-4000 mm). Los productores son mayoritariamente pequenios agricultores
familiares o asociaciones en sistemas agroforestales, con variedades como Laurus nobilis var.

angustifolia (hojas estrechas) y var. aurea (hojas amarillentas).” (Ecuador Forestal. 2012).

Manejo de Postcosecha
Para este proceso el manejo del Laurel es importante debido a que son sometidas con un
proceso de 3 fases importantes entre ellas
» Secada natural o industrial
» Clasificaciones

» Almacenamiento en condiciones secas y ventiladas

Uno de los factores que pueden afectar este proceso si no se controla es debido la presencia de la
humedad por lo que se buscara es evitar los microorganismos como “/a cochinilla (excreta melaza
que atrae hongo negrilla) con insecticidas o limpiadores, evita pudricion radicular mejorando
drenaje y reduciendo riego. Otras: psila, bacterias por poda humeda; usa trichoderma
preventivo.” (BPA-POE,2021), y la perdida de compuestos aromadticas, para poder llegar a ser

empacados y distribuirlos para su comercializacion.

“Incluye preenfriamiento rapido, desinfeccion de herramientas (tijeras afiladas, guantes),

y control de temperatura/humedad para prevenir necrosis, dainios mecanicos y plagas como
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Dictyla monontropidia. Se clasifican hojas frescas, eliminando desechos vegetales, con énfasis en

higiene y cadena de frio.” (Perrilla,2021)

Variedades

Creacion de una tabla comparativa donde se describe a cada una de las variedades de Laurel

que existen a nivel global donde se desglosa cada uno de ellos con sus caracteristicas y familias a

las que estas pertenecen al igual que se puede ver la diferenciacion entre ellas y cuales se usan para

su consumo humano y aquellos que no son de consumo.

TABLA 7

Desglos¢ a nivel general de las variedades de Laurel

Categoria / Nombre cientifico Nombre Tipo botanico
Origen comun
Laurus nobilis L. Laurel Especie principal del

comun, laurel género Laurus;
de familia Lauraceae;

Laurel ¥ condimento arbol perennifolio de

mediterraneo 5-10 m, hojas
aromaticas, simple,
eliptico-lanceoladas,
coriceas, enteras;
fruto drupaceo
negro. Usado
principalmente como
condimento y planta
ornamental.

Laurus nobilis f. Laurel de Forma cultivada de
Variedades angustifolia hojas L. nobilis; hojas mas
cultivadas de L. estrechas finas y alargadas,

nobilis* frecuente en

jardineria y topiaria.

Caracteristicas
principales

— SIB (Sistema de
Informacion sobre

Biodiversidad,

Argentina) sobre Laurus

nobilis (introducido,
origen mediterraneo).

(Nacioanles,2017)

— Arbolapp y fichas
botanicas de Laurus
nobilis en Europa.

(Arboapp,2016)

— Fichas de especies
ornamentales que

describen L. nobilis

‘Aurea’, f. angustifolia y

‘Undulata’ como

cultivares con hojas



Variedades

cultivadas de L.

nobilis*

Variedades

cultivadas de L.

nobilis*

Laurel canario

Laurel de

‘Aurea’ hojas
| amarillas

Laurus nobilis Laurel de
‘Undulata’ / hojas
‘Saratoga’ onduladas
Laurus Laurel
novocanariensis (0 canario,

L. azorica en laurel de las

algunos Islas Canarias

tratamientos)

Cultivar de hojas con
color amarillo
brillante, bordes
ligeramente
ondulados; uso
ornamental por su

colorido.

Cultivar con hojas
mas redondeadas y
de color mas claro;
tamafio mas
reducido, adecuado
para setos y

condimentos.

Especie de la familia
Lauraceae, endémica
de Canarias y
cercanas; arbol
siempreverde hasta
~10-15 m; hojas
muy aromaticas,
usadas en
condimentos y

ornamental.
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estrechas u onduladas.

(Rojas M.,2023)

— Fichas de variedades de
laurel para jardineria y
parques ornamentales.

(Rojas M.,2023)

— Descripciones de
cultivares de Laurus
nobilis en materiales de
jardineria y paisajismo.

(Rojas M.,2023)

— Fichas de especies de
lauraceas en Canarias y
Azores.

(Rodriguez D.,2022)



Laurel de las

Azores

Laurel en el
contexto de
“laurel”
vernaculo (no

Lauraceae)

“Laurel” en
Ecuador
(nombre

vernaculo)

Laurus azorica

Meissn

Prunus

laurocerasus L.

Cinnamodendron
eucalyptifolium
(también llamado

“laurel™)

Laurel de las

Azores, loro

Laurel
cerezo, laurel

prunus

Laurel
(nombre

comun local)

Especie endémica de
las Azores; arbol
siempreverde hasta
~18 m; hojas
ovoides, grandes, de
color verde brillante;
fruto en drupa negra.
Pertenece a la
familia Rosaceae, no
a Lauraceae; arbusto
o0 pequeio arbol de
paisajismo, de hojas
perennes, similares
al laurel, pero toxico.
Especie nativa de la
Costa y Amazonia
ecuatoriana, familia
Hernandiaceae; arbol
de 10-20 m; hojas
simples, alternas,
coriaceas, de aroma
caracteristico; usada
en madera y

medicina tradicional.

bosques primarios y
secundarios de Costa
y Amazonia
ecuatoriana; se
distribuye desde
México hasta

Ecuador y Peru; se
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— Registros botanicos de
Laurus azorica en la
flora de las Azores.

(Rojas M.,2023)

— Textos de jardineria y
toxicologia vegetal sobre
Prunus laurocerasus.

(Rodriguez D.,2022)

— Ficha técnica de
“Laurel” del Banco de
Germoplasma basada en
material de inventario y
estudios de flora
nacional. (Ecuador

Forestal,2012)
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usa en madera,
construccion y

medicina tradicional

Cordia alliodora Laurel En inventarios de — Inventarios de especies
Otros usos de (Ruiz & Pav.) (Cordia) especies arboreasy ~ arboreas donde se
“laurel” en Oken arbustivas en la menciona “laurel (Cordia
Ecuador : Amazonia y region  alliodora)” en transectos
(nombre costera, se registra de bosques tropicales en
comun como “laurel” en Ecuador.
ambiguo) fichas de inventarios (Basantes Z,2015)

forestales, a pesar de
pertenecer a la
familia
Boraginaceae.

Nota. Variedades de Laurel con su descripcion general. (Farinango, P. 2026)

Comercializacion
El laurel es una especie nativa de los bosques primarios y secundarios de la Costa y
Amazonia ecuatorianas, también se ha llegado a distribuir de México a Ecuador, Perud, Bolivia y

Brasil.

Una de las caracteristicas interesantes de este arbol para los sistemas propuestos, es que
presenta auto poda, aun en condiciones abiertas. Los arboles adultos pueden ser deciduos, aun en
climas no estacionales, durante uno o dos meses después de la produccion de la semilla, “se
comercializan hojas secas en kg (codigo arancelario 0910.99.10.00), con mercado global en
Europa (Francia, Italia) y EE.UU., demandando trazabilidad al 100% (origen, poligonos, fechas).
En Ecuador, el MAG promueve sistemas contra deforestacion (EUDR), con exportadores usando

lotes codificados.” (Ministerio de Agricultura y Ganaderia,2024)

Para su debida comercializacion lo que se busca es garantizar la calidad del producto y

consideran aspectos como:

» Ausencia de humedad
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» Color Uniforme (verde oliva)
» Aroma intenso

» Ausencia de contaminantes

Adjuntando la informacion de sus componentes nutricionales del ingrediente:
ILUSTRACION 14

Tabla de Valor Nutricional

Base de datos de alimento y contador de calorias

Hojas de Laurel

- Resumen Nutricional:
Info. Nutricional

Carbh Prot
74,979 7,619

Cals Grasa
Tamaiio de la Porcion 100 g 313 8,369

Por porcién % IR* Hay 313 calorias en Hojas de Laurel (100 g).

Desglose de Calorias: 19% grasa, 74% carbh, 8% prot.

Energia 1310 kj 16%
313 kcal

Grasa 8,36y 12% Tipos relacionados de Condimento:

Grasa Saturada 2,28q 11% Chile en Polvo

Grasa Monoinsaturada 1,64g Pimienta Negra

Grasa Poliinsaturada 2,299 Sal
Carbohidratos 74,97 29% = )

=1a Ajo en Polvo

Azicar - c Pol
Fibra 26,39 urry en Folvo
- Ver Mas Condimento Informacién Nutricional
Proteina 7,619 15%
sal 0,069 1% i .
Véase también:
Colesterol 0mg
Potasio 529mg 26% Trozos de Pan de Trigo

Lechuga de Hoja Verde
* Ingesta de referencia de un adulic medio (8400 kJ 7 2000 . R
keal) Polvo de Hornear (Sulfato de Aluminio de Sodio, de Doble

Efecto)

Ultima actualizacion: 04 feb. 08 05:07
Origen: fatsecret Platform API

Aceite de Higado de Bacalao
Pan de Harina de Avena

Nota. Tabla de la composicion nutricional de las hojas de Laurel (Fatsecret,2024)
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Cilantro

Origen

Esta especia herbacea se considera del Mediterraneo, el Sur de Europa y el Oriente Medio,
se lo utiliza desde antiguas civilizaciones desde 5000 afos ya que se encentran en registros
historicos por el levantamiento de informacion de textos antiguos de Egipto, Grecia e India
usandolo por sus propiedades medicinales, “su uso aparece en registros historicos egipcios de
1550 A.C., como planta medicinal y de condimento. Se han encontrado semillas en tumbas
egipcias construida entre 900 y 1100 A.C. de acuerdo con los escritos de hace unos 2000 arios,

entre los romanos y judios de hace 2000 aiios el cilantro era una hierba de uso comun.” (Morales

7. 1995).

Sin embargo, existen otras historias en donde el cilantro se usa como razéon medicinal y
condimentos, armando asi un legado cronoldgico historico de las civilizaciones como lo retrata

Morales en su articulo sobre el cultivo del Cilantro en 1995 tenemos;

El que fue cultivado en la antigua Grecia; las hojas se usaban como alimento y el robusto

aceite esencial se aprovechaba para hacer perfumes.

A Roma llegaba el cilantro desde Egipto y se lo consideraba como uno de los mejores, y
que ellos fueron los que introdujeron la especia al continente europeo en la era cristiana siendo
Inglaterra como la tercera en obtener esta especia donde se usaba para disfrazar el olor de la carne

putrefacta.

A pesar de ello el mismo autor retrata que existe un tratado de agricultura en China en el
siglo V, donde se escribe sobre la agricultura y el cultivo de esta especia.

Para que luego desde Europa, en especial los britanicos trajeron el cilantro a las colonias
de Norteamérica entre 1670, y desde entonces ha sido popular en América al igual que introdujeron

otras especias a diferentes paises como el Caribe, Centro y Suramérica.
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ILUSTRACION 15

Nota: Cilantro representacion visual. (Pinterest,2026)
Descripcion Botanica
El nombre cientifico de actual cilantro que se usa con mayor frecuencia es el Coriandrum
Sativum L. de la palabra Koris dando el nombre de un insecto de olor fuerte debido a su aroma.
Perteneciente a la familia Apiaceae conocida como Umbeliferae, de la misma familia del apio,
perejil y zanahoria, “es una especie herbdacea anual, de crecimiento rdpido y erecto, es la unica
especie del género Coriandrum (antes llamadas umbeliferas), que es también el unico miembro

de la tribu Coriandreae.” (Morales G. 1995).

“El sistema radicular es delicado al inicio, pero una vez establecido, provee un buen
anclaje y capacidad de extraccion de agua y nutrientes para la planta. En general no se repone

bien en el trasplante una vez que se establece.” (Morales G. 1995).



ILUSTRACION 16

Clasificacion del Cilantro

FAMILIA
Umbelliferae - GENERO ESPECIE
(Familiadela _ <& 5§ Coriandrum sativum
zanahoria) B quiere dedir "que se ha
11 : sambrado”.

En latin, umbella 25 Hay guines
slanifica dicen que las
sombrilla o hojas frescas
parasol para huelen a

dar sombra. \E\ chinche.

perajil

Tedas las plantas de esta famllla tiemen un
pediculo con flores pequefiitas radiadas a partir
de un punto central, como las varillas de un
parasol o una sombrilla,

Nota: Descripcion grafica del cilantro y su composicion botanica. (Dimitri LiPo, 2026)
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Esta especie se reconoce facilmente por sus hojas que son de color verde calor u oscuro,

con una lamina plana, con peciolos verdes o purpuras segun su cultivo.

#+ Primeras Hojas: Son redondeadas con bordes dentados y sobresalientes.

#+ Tallos: Consta de varias ramificaciones con un tallo floral delgado, erecto y hueco

con 40 a 80 cm de alto, es una planta andromonoica ya que en la misma umbela

crecen flores masculinas y femeninas.

#+ Flores: El florecimiento se da entre 2-3 semanas y cuando el follaje se muere sus

semillas maduran.

» Las primeras flores son perfectas, pero mientras envejecen estas flores

pasan a ser estaminadas es decir flores masculinas.

» Flores Centrales que son las umbelas son mas perfectas que la primera flor

y son las primeras en florecer y pueden ser de color blancuzco, morado o

rosado dependiendo de su especie.

+ Semillas: Cuando las semillas maduran la planta se muere esto pasa de 1-4 meses

segun su cultivo y especie y llega a contener de 70-85 semillas en una umbela. El
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tamafo de estas semillas llegas a ser de 3 a 5 mm de diametro, redondas y con

costillas o quillas verdes cuando son jovenes y color marréon al madurar y se

desprende la planta y pierde la viabilidad. Estas maduran en el orden que son

producidas y se puede presenciar semillas maduras, semillas inmaduras y flores.

Variedades

Este producto tiene reconociendo entre 8 y 12 variedades comerciales de cilantro en el

mundo, clasificadas segun porte, tamafio de hoja, resistencia y sabor. Sin embargo, existen 2 tipos

de especia el cilantro ancho y el cilantro la diferencia entre estas especies es la siguiente.

El cilantro Ancho de nombre cientifico Eryngium Foetidum, es comin en Latinoamérica

es originario especialmente de México-Veracruz, Panama y Las Islas del Caribe y la otra parte

también es de zonas tropicales de Africa y Asia.

Sin embargo, “el cilantro (Coriandrum sativum L.) presenta diversas variaciones a nivel

global y local, las cuales pueden clasificarse segun su uso, caracteristicas botanicas y adaptacion

a diferentes contextos agroecologicos. Estas variaciones no implican necesariamente diferencias

taxonomicas, sino modificaciones en su uso, cultivo y percepcion sensorial.” (FAO, 2017).

TABLA 8

Desglose de Variedades Populares del Cilantro

Categoria/ Nombre Nombre Tipo

Origen Cientifico Comiin Botanico
Coriandrum Cilantro / Planta herbacea

Global (Base sativum L. Coriandro anual (Apiaceae)

botanica)

Coriandrum Santo Hoja ancha, erecta
Nativo del sur sativum

de Europa,

Caracteristicas Principales

Planta aromatica de ciclo
corto, hojas frescas y semillas
comestibles, = ampliamente
utilizada en gastronomia
mundial.

(Morales J. 1995).

Follaje fuerte, verde
atractivo, aroma intenso;

crecimiento  agresivo y



norte de
Africa y Asia

occidental

Norte de
Africa y Asia

occidental

Creado por
Tozer en el

Reino Unido

Ecuador

Coriandrum Slow-Bolt/
sativum Long
Standing
Coriandrum Calypso
sativum
Delfino

Crecimiento lento

Hoja lisa

Hoja suave
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adaptable a diversas

condiciones; madurez
intermedia. Aunque su origen
geografico es antiguo vy
mediterraneo, hoy en dia se
cultiva y utiliza en todo el
mundo, siendo esencial en la
cocina mexicana, asidtica y
sudamericana.
(Pineda, 2022).
Resistente  al  espigado
(floracion tardia), permite
cosecha prolongada;
altamente  aromatico y
picante; ideal para estacion
fria.

(Pineda, 2022).
Crecimiento rapido, hoja
suave y tierna; buena para
produccion comercial;
resistente y de alto.

(Tozerseeds,2024)

Hojas tiernas y suaves, ideal

para consumo fresco;
variedad comun en
mercados.

(Vera C. 2024)



Ecuador

Pakistan y

Asia Menor

Uso global

(especia)

Coriandrum

Sacha Hoja alargada

sativum var. Local culantro / robusta

Coriandrum

sativum

Coriandrum

sativum

Chillangua

Cilantro de Hoja fresca
L. Ocio 0
Leisure

(hoja)

Coriandro  Semilla seca

L. (semilla)
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Hojas largas (5-7 cm), aroma
intenso a cilantro con notas
terrosas; sabor resiste la
coccion; usada en softritos y
caldos.

(Vera C. 2024).

El cilantro Leisure es una
variedad de crecimiento
rapido y maduracién
temprana. Es una opcion
popular entre los jardineros
que buscan una cosecha
rapida y los chefs que
necesitan una fuente
confiable de hierbas frescas.
Sus hojas estan finamente
divididas y su sabor ofrece un
equilibrio perfecto entre la
frescura citrica y los matices
terrosos.

Sabor fresco, citrico y herbal;
uso en crudo o finalizacion de
platos.

(York P. 2025).

Sabor calido, especiado y
ligeramente dulce; uso en
cocciones y mezclas de
especias.

(York P. 2025).



Vietnamita

Mediterraneo

y el Oriente

Regiones
tropicales
de América,

especialmente

Coriandrum

sativum

Coriandrum

sativum

Eryngium

foetidum

L,

L.

Cilantro

vietnamita

Confeti de

cilantro

Cilantro de
monte,
culantro,

cilantro

Cultivares

Planta herbacea anual
de la
familia Apiaceae (antes
conocida como

Umbelliferae)

Planta herbacea

perenne (Apiaceac)
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Aunque técnicamente no es
un verdadero cilantro, el
cilantro vietnamita es una
hierba perenne con un sabor
mas picante y ligeramente a
pimienta. De uso comtin en la
cocina del sudeste asiatico,
esta variedad prospera en
climas célidos y humedos y
es un excelente sustituto del
cilantro tradicional en platos
tropicales.

(Hageman, 2025).

Esta variedad unica destaca
por sus delicadas hojas,
similares a las de un helecho.
El sabor suave del cilantro
confeti lo convierte en una
excelente ~ opcion  para
quienes disfrutan de un toque
herbal més delicado en sus
platos. Su aspecto
ornamental también afiade un
toque decorativo a los
jardines de hierbas.

(Hageman, 2025).

Aroma mas intenso |y
penetrante; uso en cocina
caribefia ~y  amazolnica

(diferente especie).
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la cuenca del cimarron, Crece a ras de suelo en forma

Amazonas y chicoria. de roseta.  Sus

el Caribe. son rigidas y aserradas. Es

famoso por no perder su

sabor al ser hervido,

diferencia del cilantro de hoja

fina.

(Hageman, 2025)

Hojas largas, correosas y

lanceoladas  con

espinosos/dentados. Aroma y

sabor mucho

concentrado que el cilantro

comun; muy resistente al

calor de la coccion.
(Hageman, 2025)

Nota: Variedades del cilantro donde se centrar en la clasificacion desde su uso ya que todas nacen
de una sola planta madre, pero a cada uno de le ha ido usando con el tiempo en diferentes dreas desde lo

culinario hasta lo medicinal. (Farinango P. 2026)

Agricultura

La siembra de esta especia no es dificil de conseguir ya que se puede presentar en huertos
pequeiios hasta grandes incluso los escolares llegando a crecer hasta 15-20cm, al ser una planta de
climas calidos y templados, se recomienda que su época de siembra sea en primavera y otoflo para
los diferentes paises, en cambio para ecuador la relatividad de la siembra no estan exigente debido
a que todo el afio se goza de un clima favorecedor, pero si se busca mejores cultivos y una cosecha
exitosa sera recomendado en épocas con temperatura frescas siendo en principios de la primavera

esto aplica para las principales variedades del cilantro.

A diferencia del cilantro ancho se debera es preparar semilleros y trasplantarlos después de

30 dias con cuidado y tener un constante riego para que sobreviva al trasplante, sin embargo,
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también existe la posibilidad de sembrar de forma directa, pero se debe asegurar el terreno que

conste con la suficiente humedad y espacio dentro de un area de 200cm.

Morales 1995 explica la forma correcta en la que se puede sembrar esta especie, las semillas
son sembradas a chorrillo en hileras separadas de 20-30cm y se deja un espacio de 10-15cm entre

canteros.

Si se habla a mayor escala como de forma comercial se debera sembrar entre 2-3 hileras y
se deja entre 10-15cm entre las plantas. Esto debe a que su germinacion es bajo y se procura
realizar pruebas antes de sembrar para que se pueda ajustar las cantidades de semilla a utilizar

dentro la plantacion y maés si se trata de una comercializacion a gran escala.

Si bien es importante tener en cuenta que el como se debe sembrar y en que épocas del afo
es mejor para tener una mejor produccién también es necesario conocer en qué condiciones
climaticas deben tenerse este cultivo para ello desarrollaremos por items lo més importante a

considerar y separarlos para cada una de las especias que se consiguid identificar;

Cilantro. —
Necesita temperaturas calidas para prosperar y que sean sobre los 20°c, hay caso en los que
si el clima es bajo también crecerd, pero sera lentamente, sobreviven a las heladas, pero con una

reduccion de su cultivo.

» Luz: Alta luminosidad o solo directo para que produzca una gran cantidad de masa foliar,
sin embargo, se debe controlar ya que presenta una afloracion prematura y reduce el follaje,

pero no se considera malo si se busca producir semillas.

» Agua: Necesita de humedad para sobrevivir si exite sequia se reduce las hojas y las

semillas ya que si se marchitan estas generan hongos como Alternaria y Erypsiphe.

» Suelo: Aquellos que sean ricos en calcio y fértiles, con drenaje y calidad de retencion de

agua.
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Cilantro Ancho. —
Este cultivo si prospera en climas calidos y frescos y necesita temperaturas de 15°c -30°
combinando altas temperaturas y con luz directa para que su florecimiento sea rapido, pero no

sobrevive a las heladas.

» Luz: Necesita una luz directa para obtener hojas cortas, verde claro y florecer rapidamente
a aquellas que crecen bajo la sombra, ya que empiezan a florecer a los 50 dias de nacer
mientras que si hay sombra se demora unos 10 dias mds en aparecer su afloracion

reduciendo las hojas frescas y el peso de sus tallos.

» Agua: Al necesitar un suelo 80% humedo la presencia de la sequia retrasa su crecimiento
y genera una afloracion prematura que no es lo Optimo para sus hojas y para la
comercializacion, y esto puede generar enfermedades fungosas y bacterianas por ende

necesitara lugares lluviosos para crecer y florecer.

» Suelo: Prospera en todos los suelos pero que tengan buena retencion de humedad y drenaje

Valor Nutricional

En el apartado nutricional esta especia aporta muchos nutrientes sanos para el ser humano
que ayudan a conversite en una hierba funcional debido al contenido de vitaminas, minerales y
antioxidantes que son de beneficio, detallando en este subtema la composicion para destacar cada
uno de sus valores, para empezar la planta se la considera provechosa ya que se puede utilizar
completa en diversas funciones desde los culnario, medicinal y terapeutico, “‘generalmente se usan
las hojas frescas y las semillas secas. Los frutos maduros secos se usan para condimentar y son
indispensables en la cocina india, en preparaciones como el curry. En algunos paises de
Latinoamérica como México, Venezuela, Colombia, Peru, Chile y Cuba, las hojas se usan frescas,
enteras o picadas, en forma similar a como en otros paises se usa el perejil. Fresco se usa también

en Portugal, India, Chipre, Grecia, Islas Canarias, en el sudeste asiatico y China.” (David, 2024).

Si se enfoca directamente en su composicion nutricional se destaca con facilidad las
vitaminas que son importantes para la vision, el sistema inmunologico y coagulacion sanguinea,
“Las hojas frescas de cilantro son una excelente fuente de vitaminas A, C y K, esenciales para la

vision, el sistema inmunologico y la coagulacion de la sangre, respectivamente. Ademas,
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contienen pequenas cantidades de vitaminas del complejo B, calcio, hierro, potasio y magnesio,
contribuyendo a una dieta equilibrada y saludable. Es importante destacar que la vitamina K
presente en las hojas frescas es particularmente alta, lo que las hace valiosas para la salud osea y

la prevencion de enfermedades cardiovasculares.” (David, 2024)

Pero eso no es todo lo que compone su nutricion, por otro lado, tenemos el uso de las
semillas que cuenta con perfiles de sabores y vitaminas diferentes como “Por otro lado,
las semillas de cilantro, conocidas también como coriandro, poseen un perfil nutricional diferente.
Son reconocidas por su contenido en fibra dietética, hierro, magnesio y manganeso. Ademads, las
semillas son una buena fuente de dcidos grasos esenciales, como el linoleico (acido omega 6),

oleico (acido omega 9) y palmitico, que contribuyen a la salud cardiovascular y al control del

colesterol.” (David, 2024).

A continuacion, se presentard una tabla donde se desglosa en items las cantidades exacta
de cada vitamina y aminoacidos que esta especia posee;
ILUSTRACION 17

Tabla de Valor Nutricional

- - Resumen Nutricional:
Info. Nutricional

Cals Grasa Carbh Prot

Tamaiio de la Porcién 10049 23 0,529 3,67g 2,13g

Por porcién Hay 23 calorias en Cilantro (Coriander) (100 g).
= Desglose de Calorias: 17% grasa, 53% carbh, 31% prot
Energia 96 kj
23 keal

Proteina 2,139 Tamaiio comun de las porciones:

Grasa 0,529 Tamafio de la Porcién Calorias
Grasa Salurada 0,014g 100 g 23
Grasa Poliinsaturada 0,04g
Grasa Monoinsalurada 0275 Tipos relacionados de Verduras:

Colesterol omg

- Cebollas

Carbohidratos 3,67g -

Fibra 259 Champifiones

Aziicar 0,879 Zanahoria
Sodio 46mg Espinacas
Potasio 521mg Lechuga

Tomates Rojos
Ver Mas Verduras Informacién Nutricional

Nota: Imagen referencial del aporte nutricional que aporta esta especia en 100gr consumidos. (FatSecret,

2026)
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ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR CULTURAL
DE LA PROPUESTA DE MENU

Introduccion

El platano verde en el entorno ecuatoriano representa una identidad culinaria especialmente
en la region costera del Ecuador, ya que su presencia en estos sectores trascendid y se convirtio en
un producto funcional, siendo parte de una cocina domestica a un pilar econémico y social del
pais, el cultivo de esta planta se consolida como el sustento fundamental para numerosas familias,
y la creacion de fuentes de empleo en las comunidades aledafias de las grandes plantaciones

bananeras con una dindmica productiva y cultural arraigada en el territorio.

Desde un punto de vista nutricional, el platano verde forma parte de una dieta diaria de
amplios sectores del ecuador y no solo centrandose en la zona costera sino en la zona interandina
y el oriente, por su contenido energético, vitaminas y minerales siendo un recurso alimentario
estratégico, ya que no es un limitante por su valor bioldgico, sino que posee una relevante carga

histérica y cultural.

Desde su introduccién el contexto nacional presencia un proceso de adaptaciones,
intercambios y resignificacion de identidad, que se integra progresivamente como simbolo y
referente dentro de la gastronomia costefia “enfocado en la percepcion historica se conoce que el
platano no es originario del continente americano, sino que fue introducido durante los procesos
de colonizacion, formando parte del intercambio de especies alimentarias que transformaron los
sistemas agricolas y alimentarios en América Latina” (Crosby, 2003), continuando con su
adaptacion a los climas tropicales que jugo al favor de generar esta expansion y consolidacion de
esta zona, por lo que se registra la integracion definitiva de las dietas locales debido a esto las
comunidades costefias fueron las primerizas en otorgarle un protagonismo central, al punto de ser

considerado un componente esencial del patrimonio alimentario nacional.

La presencia del platano verde en la cotidianidad se entrelaza con las vivencias, recuerdos
vy su versatilidad, vinculandose al valor cultural, costumbres, habitos alimentarios y parte de una
dinamica social propia de la poblacion ecuatoriana, en este sentido formara parte del patrimonio
alimentario, ya que su uso y consumo han sido transmitidos de generacion en generacion,
formando parte de prdcticas culturales que configuran la identidad gastronomica de un territorio

(Contreras & Gracia, 2005).
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Entendiendo esta parte del contexto el objetivo es investigar y analizar a profundidad la
historia, el patrimonio y su valor nutricional dentro de la gastronomia, dejando en su consolidacion
como referente culinario en funcion de su versatilidad culinaria y accesibilidad con una capacidad
de integrarse en varias presentaciones tanto tradicionales como actuales. A través de esta narrativa
se pretende visibilizar los grandes relatos y significados que se construyen entorno al platano
verde, aso como su proceso de metamorfosis por los que ha transitado desde una funcion
unicamente alimentaria hasta su presente condicion de simbolo cultural en una cocina de fine

dining.
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Capitulo I
1. Origen e Historia del Platano Verde

La aparicion de la planta del platano que actualmente conocemos no es originaria del pais
ya que es la introduccion debido a los viajes y la colonizacidon europea que se vivia en la época
para retomar y conocer su origen, nos trasladamos al Sudeste Asiatico en Indonesia exactamente
limitando con la isla de Paptia Nueva Guinea comenzando a cultivarse hace 7,000 afios en base a
los registros histéricos. Siendo las comunidades del lugar que comenzaron a domesticar esta
especie silvestre y quienes son los primeros precursores del platano moderno siendo un cultivo de
subsistencia para las poblaciones locales.

ILUSTRACION 18

Mapa general de Indonesia y su limite con Papua Nueva Guinea

Papua Nueva Guinea

Nota. Mapa general de los limites entre Indonesia y Nueva Guinea. Papua Nueva Guinea. (EcuRed, 2026)

Sin embargo, se tiene otro registro de su aparicion en base a un libro de la planta y el fruto
los autores Valencia, J. A., Lozada, J. E., & Belalcazar Carvajal, S.,1991, mencionan que “Se ha
considero a la peninsula malaya como probables centros de origenes, tanto de Musa balbisiana
como de Musa Acuminata cuyos cruzamientos dieron origen a todas las variedades comestibles

conocidas en América.” (Valencia, J. A., Lozada, J. E., & Belalcazar Carvajal, S.,1991).

Estos frutos comestibles denominados del género de Musa se reconoce que son

introducidos desde Asia por los pueblos invasores o comerciantes de la costa oriental de Africa
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que limita con la Asia Menor y partes célidas de la Cuenca mediterranea, a pesar de su
desconocimiento un tanto no oficial, también se tiene los registros de otros lugares de como se
generd su introduccion a los primeros continentes de Asia en la era cristiana en esta amplia linea
de investigacion se encuentra que existe la probabilidad de que, “los primeros introductores fueron
emigrantes indonesios que arribaron al continente africano via Madagascar, ha mediado del
primer milenio después de cristo. Los segundos fueron probablemente los arabes, quienes ademas
diseminaron la caiia del aziicar y los citricos, por todo el dmbito de su dominio, tanto en el Africa

como en Asia Menor, proceso que tuvo lugar durante los siglos VIII a X de la era cristiana.’

(Valencia, J. A., Lozada, J. E., & Belalcazar Carvajal, S.,1991).

La existencia de este producto a nivel global se da por las primeras embarcaciones lo cual
ha generado una variedad interminable del platano verde en diferentes territorios de los paises
generando una linea amplia por Indonesia, portugueses, drabes y terminando en avistamientos del
continente americano, muchos de estos reproduciéndose por los intercambios o el cruce entre
espécimen creando una subespecie que sobrevivio y se adopto a los climas y el territorio en el que

habitaban.

Para ello se genera una linea de tiempo donde se describe su recorrido dentro de varios

paises, presenciada desde su expansion, se describe a continuacion:

“El platano (Musa spp.), originario del sudeste asiatico (region Indo-Malay, 8000 a.C.),
llegé al subcontinente indio hacia 3000 a.C. y a Africa Oriental (600 d.C.) via rutas comerciales

indio-malagasy, extendiéndose desde la costa este hacia los Grandes Lagos y Congo.” (DeLanghe

et al., 2009).

“Tribus nomadas africanas consolidaron su cultivo interior antes del siglo XV,

diversificando cientos de variedades que aportaban hasta 40% de calorias diarias en Uganda y

Ruanda.” (INIBAP, 1992).

“Los portugueses (siglo XV) introdujeron clones especificos del grupo AAB (platano verde
macho) a Africa Occidental costera (Santo Tomé, Principe) y desde alli a las Islas Canarias
(1402), perono todas las variedades prosperaron debido a limitaciones edafoclimatica.”

(Albuquerque, 1550 apud DeZarate, 2015).
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“Comerciantes darabes independientemente habian llevado Musa a Persia (s. VIII) y Al-
Andalus (s. X), cultivandose en Granada.” (Watson, 2008).

“La conexion América proviene de Esparia continental —no Canarias exclusivamente—.
Fraile Tomas de Berlanga introdujo clones AAB de altitude media desde Malaga a Panama

(1516), expandiéndose a Tierra Firme (1526) y Peru (1553).” (DeZarate, 2015).

TABLA 9

Cuadro bésico resumido de la linea del tiempo del platano verde

Periodo Evento Actor Principal Ruta

600 d.C. Africa Oriental ~ Tribus indio-malagasy  India — Madagascar — costa este
1402 Canarias Portugueses Africa Occidental — Tenerife
1000 d.C.  Al-Andalus Arabes Persia — Granada/Malaga

1516 América Tomas de Berlanga Espafia — Panama

Nota. Resumen basico y sencillo del recorrido y expansion a nivel general del platano verde. (Farinango

P, 2026)
1.2. Introduccion en América

En la historia de la platanera tenemos 2 versiones aquellas que afirman que esta fue
introducida desde las Canarias y otras desde Espafia en el afio 1516, el cronista Oviedo sostiene
que “la introduccion del platano fue llevada desde la gran Canaria a Santo Domingo por Fray
Tomas de Berlanga, sin embargo, también se llego a decir que procedia de Almeria, Granda. De
todas maneras, sus afirmaciones no se basan en documento si en referencias orales. Segun el
mismo cronista en el anio 1523 ya habia platanos en Santa Maria la Antigua del Darién, Acla,

Panama y Nata.” (Valencia, J. A., Lozada, J. E., & Belalcazar Carvajal, S.,1991).

El articulo antes mencionado planta y el fruto tiene una investigacion mas completa y
menciona ciertos afios que son mas representativos en su aparicion como “e/ arno 1524
exactamente en Colombia departamento colombiano del Choco conocido actualmente en Santa

Maria la antigua Darién y San Sebastian de Urabd ya eran conocidos desde el aiio 1526 a 1542
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vy probablemente la platanera ya era conocido por la tribu del Atrato desde 1535, llegando asi al
rio San Juan por medio de las de las Tribus Chocoes a través del Istmo de San Pablo o por la via
Buenaventura logrando llegar asi hasta Cali Colombia, aunque ellos menciona que esta
atribucion de introduccion se las dan a Pascual de Andagoya, su hijo Juan, Alonso de Pefia o
Sebastian de Belalcazar por ser los primero precursores de constar con semillas foraneas.”

(Valencia, J. A., Lozada, J. E., & Belalcazar Carvajal, S.,1991).

A pesar de que lo historiadores reconocen estas historias como verdaderas también se topan
con historias descritas por republicanos y coloniales quienes defiende a este producto que forma
parte del indigenismo americano sustentando a través de la antropologia con apoyo de fosiles de
platanos en el Museo Colombiano siendo los primeros en registrar dentro del continente
Americano Sur sub denominado como Latinoamérica, pero en el siglo XVI los primeros cronistas
hacen claramente la referencia de ser una especie introducida y traida desde el Sudeste Asiatico

siendo preciso en Indonesia.

La llegada del platano al continente americano se produjo en el contexto del denominado
intercambio colombino, un proceso de transferencia de especies vegetales, animales y culturales
entre el Viejo y el Nuevo Mundo. Segun Crosby (2003), este intercambio transformo
significativamente los sistemas agricolas y alimentarios en América, permitiendo la incorporacion
de nuevos cultivos que se adaptaron a las condiciones ecologicas del territorio. En este sentido, el
platano encontré en las regiones tropicales de América Latina un entorno favorable para su

desarrollo.
1.3. Introduccion al Ecuador

Debido a la primera llegada de la platanera por Colombia y la limitacion que tenian con
Ecuador y los intercambios que se producian entre comunidades como una transferencia entre
especias, vegetales, animales y culturales del Viejo y Nuevo Mundo. Aparénteme Crosby (2003),
menciona que esta transaccion transformo significativamente los sistemas agricolas y alimentarios
en América, permitiendo la incorporacion de nuevos cultivos que se adaptaron a las condiciones
ecologicas del territorio. En este sentido, el platano encontro en las regiones tropicales de América
Latina un entorno favorable para su desarrollo “originario del sudeste asiatico, el platano, Musa

spp., llego al Nuevo Mundo via esparioles en el siglo XVI, arraigando en Ecuador gracias a esclavos
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africanos que lo incorporaron en dietas humildes y versatiles.” (Soriano-Olvera & Saltos-Gordillo,
2025).

Para el pais ecuatoriano la introduccion del platano se consolida primordialmente en la
region costera del ecuador debido a sus condiciones climaticas que son caracterizadas por sus altas
temperaturas, humedad y suelo fértil que facilitaron el cultivo a gran escala “Con el tiempo, el
platano verde se integro de manera significativa en la dieta de la poblacion, convirtiéndose en un
alimento basico debido a su disponibilidad, valor energético y versatilidad culinaria.” (FAO,
2010).

En ecuador el producto llega por 2 formas con los colonos y la comercializacion de
esclavos africanos hay la primera aparicion debido a un naufragio de esclavos africanos que se da
en 1553, quienes logran escapar de los colonos y consigo llevan algo de productos de la
embarcacion y lo asientan en la provincia de Esmeraldas, posterior a esto llegan con una mejor
planificacion al Valle del Chota en donde los comienza a cultivar para poder sobrevivir en el lugar

mientras se asentaban en la region costera.

La adaptabilidad de este producto en Ecuador respondera a los factores agroecoldgicos que
van junto a los procesos culturales y sociales incorporandoles en diversas preparaciones
tradicionales de estas comunidades indigenas que a través del tiempo dejo de ser solo un cultivo
introducido por las embarcaciones se convierte en un elemento central. De acuerdo con la FAO
(2010), los cultivos de platano y banano desempefian un papel fundamental en la seguridad
alimentaria de muchos paises tropicales, incluyendo Ecuador, donde constituyen una fuente

importante de energia y sustento econdomico.

Como resultado de su historia al platano verde se entiende como producto que ha sido
apropiado culturalmente perteneciendo a las practicas alimentarias y de la identidad cultural de
una region dentro del pais, la evolucion propia refleja una capacidad de adaptarse a los sistemas
alimentario y la manera en que los ingredientes pueden ser adquiridos dentro de una comunidad y

ser parte de una cocina hasta poder llegar a ser participe de contextos culturales especificos.
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ILUSTRACION 19
Linea de tiempo del platano verde hasta la actualidad

LLEGADA AL NUEVO MUNDO

- Aprox. 1500 - 1800 d.C.
), %4 Ui S

REVOLUCION INDUSTRIAL

ADAPTACION CULTURAL &7 Intercambio Colombino

PRIMERA DOMESTICACION 5 Rutas Comerciales

i i Cultivo basico en Africa Introduccién en el Caribe Comercio Internacional Masivo
* Zonas tropicales A8 Introduccién en India & Subsahariana * (La Es:aﬁola. etc) ' g Logistica Avanzada
W Sustento local & Llegada al Mundo Arabe 282 Gran Diversidad de Variedades & Difusicn por América UNA DE LAS FRUTAS MAS i~
@ Difusién hacia Africa Oriental & Seguridad Alimentaria Central y del Sur < CONSUMIDAS DEL MUNDO | N0 Y

4 7 A
¢ ORIGEN MIGRACION AL OESTE 5 LLEGADA AL NUEVO MUNDO COMERCIALIZACION MODERNAS
@9 (SURESTEASIATICO) JZR.  (INDIA, MEDIO ORIENTE) EXPANSION EN AFRICA Y EXPANSION GLOBAL Y DISTRIBUCION sumALNA

- Aprox. 8000 a.C. - Aprox. 3000 a.C. - 600 d.C. - Aprox. 1000 - 1500 d.C. - Aprox. 1500 - 1800 d.C. - Aprox. 1800 - PRESENTE

Nota. Arte visual que describe claramente desde la adaptacion doméstica y la actualidad aportando un

resumen de lo que paso en cada ario, generado por Google Gemini IA, Linea de Tiempo del Pldatano Verde, 2026
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Capitulo II
2. Taxonomia de la Musaceae

El platano verde, el platano macho o platano de cocinar como ya se ha mencionado
anteriormente proviene de la familia Musaceae, originario del cruce entre la Musa Acuminata y la
Musa Balbisiana dando origen a un hibrido comestible compuesto de almidones y alta fibra por

nombre cientifico de Musa x paradisiaca.

“Procedente de una planta herbacea musacea, destaca por su piel gruesa, pulpa carnosa, bajo
contenido seminal y cosecha continua, rica en fibra, potasio y carbohidratos. Sus variedades:

barraganete, dominico, maquerio rojo, seda.” (Cavendish, n.d).

Para comprender la aplicacion de las técnicas gastrondomicas en el platano verde es
necesario entender el comportamiento y el funcionamiento de esta materia prima comenzando de
su origen y su composicion, sin embargo, antes de que existiera el platano actual habia otras
especies “Estos cultivares corresponden a la clase monocotiledoneas, por tener sépalos
coloreados y ovario adherente infero. Debido a estas caracteristicas se las ubica en el orden de
las Escitamineales. Este orden tiene siete familias una de las cuales la de interés de estudio es la

de las Musdceas.” (Zambrano. S, 2016).

La familia de la Musaceas se divide en 3 subfamilias una de ellas es la Musoidea la cual
posee dos géneros Musa y Ensete, consideradas en su momento como ornamentales debido a su
interés economico las caracteristicas que mas destacan de esta platanera son sus hojas en forma de
espiral y con flores unisexuales, siendo la musa quien tomo mayor importancia tanto para su
consumo como la expansion del mismo por ende a la Musa la consideraremos plantas
monocotiledoneas herbaceas estolonifera perenne es decir que es una planta que cuenta con un
estolon que empieza a sacar un tallo que toca el suelo y echa raices considerandose como una

planta idéntica a la planta principal quedando corta hasta que aflore.

En base a las caracteristicas de esta platanera tenemos una descripcion visual por:
“Hojas grandes y oblongas poseyendo una seudopeciolos largos que ensancharan sus
vainas formando asi un seudotallo. La inflorescencia puede ser péndula, semipéndula o erecta

con bracteas, generalmente deciduas, de superficie lisa o surcada, convoluta o mas o menos
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imbricada en la bellota. Los cojines o nodulos florales compuestos por una o dos lineas de flores
femeninas o hermafroditas en la parte basal y masculina en la distal. El perianto estd formado
por dos tépalos, uno de ellos tubular con 5 lobulos dentados en el apice, dos de los cuales aparecen
intercalados entre los otros 3 y el segundo tépalo libre en forma de quilla y en mi posicion opuesta
al primero. Cinco estambres y ocasionalmente un sexto, pero de naturaleza rudimentaria el ovario
es infero, trilocular y multiovulado.” (Valencia, J. A., Lozada, J. E., & Belalcazar Carvajal,
S.,1991).

Como se ha visto dentro de esta planta, el fruto es carnoso, tiene varias semillas, a
excepcion de sus formas son partenocarpias y cuyas semillas son irregularmente globosas,

denticulares o cilindricas con una cdmara perispermatica sobre el endospermo.
2.1. Nomenclatura de la Musaceae

En base a lo estudiado e investigado dentro de las clasificaciones y variedades del platano
verde y entendiendo la investigacion de Zambrano, se encuentran la composicion cientifica del
mismo y del cémo surge la variedad de este platano por ende se determina como un material
cientifico presentandolo con dos caracteristicas principales para que éstas sean consideras

comestibles.

El primero de ellos se relaciona con la formula cromosomatica de cada material y que el
nimero basico de cromosomas tiene que ser n=11 para que sea comestible y poder ser cultivado
de diploides (22n), triploides (33n) y tetraploides (44n), su segundo aspecto resalta por el nivel o
grado de aporte de caracteristicas de sus ancestros recordando que sus ancestros son la Musa
Acuminata y la Musa Balbisiana que son los primeros aborigenes de este platano que resalta los
15 caracteres preponderantes y que estos pueden varian de 1 a 5 y que le corresponde una

caracteristica tipica de la Musa Acuminata y 5 caracteres de la Musa Balbisiana.

“Las Musdaceas de acuerdo a su poliploidia presentan diferentes caracteristicas en cuanto
a la formacion foliar. Los cultivares que pertenecen al grupo de los diploides presentan hojas
erectas, las plantas que corresponden al grupo de los triploides tienen las hojas de forma
extendida y las que pertenecen al grupo de los tetraploides poseen las hojas de forma arqueadas

hacia el suelo.” (Zambrano S, 2016).
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2.3. Diferenciacion de los nombres técnicos

Segun Artavia (2008), la especie Musa acuminata tuvo su origen en la peninsula de Malasia
o islas cercanas, desde donde fue llevada a otros lugares como las Filipinas y la India, donde se
mezcld con ejemplares de Musa balbisiana dando origen a grupos hibridos de los cuales se derivan
los platanos y bananos “contiene entre 30 y 40 especies, todas diploides (2n), es una planta

herbdacea monocotiledonea, de la familia Musacea, la cual fue traida a nuestro pais por los

espanoles en el siglo XVI” (Martin, 2006).

Segun Paez (2010). Los bananos y platanos comestibles de la serie Eumusa se han
clasificado segun Simmonds (1973), en seis grupos de acuerdo a su ploidia y al grado de
heredabilidad de sus ancestros. Los primeros cultivares fueron los diploides que corresponden a
dos grupos definidos los cuales pertenecen al grupo AA, y estos también se hibridan con Musa

Balbisiana para dar origen al grupo AB.

Designandoles letras para poder diferenciales y poder agruparles por géneros por ende se
entiende Musa Acuminata denomina con la letra A y la Musa Balbisiana con la letra B que es

nuestro caso de interés

Entonces segun lo explicado por Simmonds (1973), los nombres técnicos serian en su
orden de la siguiente manera:
» Para banano seria. Musa (grupo AAA, subgrupo Cavendish) var. Williams o simplemente
Musa (AAA) var. Williams.
» Para platanos seria. Musa (grupo AAB, subgrupo plantain) var. Barraganete o
simplemente Musa (AAB) var. Barraganete.

» Para banano orito seria. Musa (AA) var. Orito.
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ILUSTRACION 20

Mapa Conceptual de la taxonomia, clasificacion y nomenclatura de los platanos

CLASE

| MONOCOTILEDONEA |
|
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ESCITAMINALES

FAMILIAS
[ I

) |
. Strelitziaceas Lowiaceas Cannaceas
Zingiberaceas MUSACEAS Maranteaceas

SUBFAMILIAS

| |
Strelitzoideae Heliconoideae
MUSOIDEAE
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MUSA Ensete
SERIES O SECCIONES
I | T
Australimusa Callimusa  Rhodochlamys

M. textiles
ESPECIES
[ [ [ | [ |
M. acuminata CRUCES 'NTEQESPEC'F'COS M. balbisiana
[
SUBGRUPO PLATANO
| BANANOS COMESTIBLES | | PLATANOS COMESTIBLES |
[ | [ ] |
CLON GRUPO CLON GRUPO
Bocadillo (AA) GAEP 1 (AB)
Subgrupo Cavendish (AAA)  Dominico (AAB)
Gros Michel (AAA)  Harton (AAB)
Tafetan Rojo y Verde (AAA)  Dominico-Harton (AAB)
IC2 (AAAA) Manzano (AAB)
GAEP 2 (AAAA) Mysore (AAB)
Pompo (AAB)
Cachaco (ABB)
Pelipita (ABB)

Nota. La imagen visual muestra como se deriva la familia del platano mediante un mapa
conceptual que fue mejorado con inteligencia artificial para su lectura y entendimiento mostrando con mds
claridad la familia y subfamilia de este platano verde y como diferenciarlos de mejor manera este mapa
especificamente se realiza a partir de las familias plataneras que en la época se cultivaba en Colombia.

(Valencia, J. A., Lozada, J. E., & Belalcazar Carvajal, S.,1991).
2.4. Morfologia de la platanera

En este apartado hablaremos de la morfologia y cada uno de los elementos que compone

la planta del platano verde para entender mejor como este producto llega a convertirse en un
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producto comestible y de exportacion para ello destacaremos las partes méas importantes, sus

caracteristicas y su funcidn principal de dicho crecimiento.

Si bien se ha mencionado algo de la morfologia en la seccion de su taxonomia de ciertas
caracteristicas que tiene la platanera en este apartado se explicara a mayor profundidad, las lecturas
he investigaciones resaltan que son herbaceas monocotiledoneas que son términos mas cientificos
ahora solo se concentrara en hablar de lo que se puede visualizar desde a fuera a nivel general el
aspecto principal que se observa es que tienen tallos aéreos con vainas foliares ya que sus tallos

reales son subterraneos y lo conforman bulbos soélidos.

Sus hojas encargadas de realizar la fotosintéticas estan expuesta y con una forma espiral
por lo general sus tamafios varian Fraume destaca algo importante y mas técnico sobre la funcion
de la hoja en base a su investigacion comenta que “Las hojas florecen durante el periodo
vegetativo de la planta hasta que aparece la inflorescencia donde se transforma en espatas o

bracteas, denominadas “hojas placenta”, las que preceden a la aparicion” (Restrepo de

Fraume, 1989)

Sus frutos son bayas tricarpelares que significa que se obtendra frutos carnosos y proviene

de un ovario infero

El caso de la platanera posee la inflorescencia poligama es decir que presentan una
agrupacion floral de la misma planta y que sus flores son hermafroditas y flores unisexuales, “La
clasificacion morfologica de las Musdceas se basa principalmente en las caracteristicas que
presentan estos cultivares las cuales son: altura y color del pseudotallo; naturaleza de la hoja;
color, forma y color del estigma, tipo y orientacion del racimo, longitud del pedunculo, forma,
tamario, numero y curvatura de la fruta; y presencia de semillas,” (Simmonds y Shepherd, 1955;

Swennen y Vuylsteke, 1987; IPGRI- NIBAP/CIRAD Descriptor, 1996).

Las Musdceas son de reproduccion asexual, puede realizarse de modo natural o artificial,
esta propagacion se inicia a partir de una célula, tejido y organo bajo determinadas condiciones
(temperatura, luz, humedad, nutrientes, sanidad) para que se desarrolle y da origen a una nueva

planta con iguales caracteristicas a la de la planta madre. (Canchignia, 2008)
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ILUSTRACION 21

Representacion visual a nivel general de la Platanera
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Nota. Identificacion de las partes de la platanera mencionadas para mayor visibilidad de cudles
son los elementos que se han explicado en base a las descripciones e investigaciones encontradas.

(Campirano, 2021)
2.4.1. Organos Subterraneos

Tallo
El colino o hijo como se lo conoce en su interior esta constituido por un tallo subterraneo
que se lo llama Cormo para mayor comprensibilidad es un bulbo solido caulinar que desarrolla

entrenudos cortos y yemas axilares localizadas en los nudos protegidas por catafilos membranosos.

Pero para que este cormo se desarrolle primero las yemas tienen que desarrollarse para dar
origen a los nuevos bulbos o cormos logrando un crecimiento de proliferacion desde la parte media

del cormo principal o denominado cormo madre para que asi se convierta en un cromégeno floral
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Sin embargo, este se desglosara en 2 elementos principales y son:

» Las Yemas: Se encuentran insertadas en la base de cada entrenudo en forma opuesta
no axilar, de las cuales por el habito de crecimiento de la planta. Una planta puede
producir tantas yemas como hojas. Las yemas dan origen a los colinos tienen su origen
en la zona interna o central y emergen a la superficie del cormo por la base del

entrenudo. (Belalcazar, 1991).

» Pseudotallo: Esta constituido por vainas foliares siendo la parte aérea de la planta,
formadas por vainas envolventes de las hojas. El verdadero tallo se eleva del cormo,

termina en la inflorescencia. La forma y tamario de la planta varia de acuerdo al

cultivar. (Ledn, 1987).

ILUSTRACION 22
El tallo de la platanera Estolon y Corno

Nota: Muestra detalladamente el funcionamiento de tallo del platano descrito antes desde el bulbo

denominado corno y la proliferacion de corno hijo que lleva la carga floral. (Restrepo de Fraume,1989)

Raiz

El sistema radicular de las musaceas es fasciculado y fibroso, las cuales se encuentran
conformadas por raices primarias, secundarias y terciarias. Segun Leo6n, (1987); las raices
superiores se extienden en sentido horizontal hasta cinco metros; las inferiores pueden penetrar

hasta 1.5m de profundidad.

Restrepo de Fraume en 1989, destaca que las raices primarias no corresponden al término

botanico aplicado a la raiz embrionaria, sino aquellas que se desarrollan a partir del periciclo.
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Varios investigadores han planteado la existencia de 2 plazas de raices primarias horizontales y

las verticales que conforman el sistema entrecruzado que le dan un magnifico anclaje a la planta.

“Estas se originan en grupos de cuatro a ocho milimetros de diametro. La diferencia entre
las raices del banano con el platano es: que en banano el 0.32% son primarias, el 22.40% son
secundarias y el 77.29% son terciarias, y en el platano el 0.68% son primarias, el 53.44% son
secundarias y el 45.88% son terciarias.” (Martinez, 1998).

ILUSTRACION 23

Visualizacién de la raiz

Nota. Raices del platano verde de maneja ilustrativa y real con el corno naciente. (Decode,2018)
2.4.2. Organos Superficiales

Hojas

Segun Vézina 2015, Estas se encuentran localizadas en forma de espiral y se desarrollan a
partir de un punto meristematico, con intervalos de tiempo de aparicion de acuerdo al cultivar,
forma parte del 6rgano principal fotosintético. El extremo de la vaina foliar se contrae para formar
el peciolo convirtiéndose en la nervadura central la cual divide el limbo en dos laminas medias. La
hoja (bandera, candela) es una hoja enrollada de color palido y muy fragil con el semilimbo
derecho enrollado sobre si mismo y el izquierdo enrollado tanto sobre el semilimbo derecho como

sobre la nervadura central.

“El desdoblamiento se inicia por el extremo apical correspondiente al semilimbo izquierdo
vy avanza hacia abajo en la medida en que la base va saliendo del pseudotallo como consecuencia
del crecimiento de la vaina que soporta la hoja, van cambiando a medida que la planta va

creciendo.” (Belalcazar, 1991).
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ILUSTRACION 24

Desarrollo de crecimiento de la hoja del platano verde

Nota. Proceso de emergencia y expansion de la hoja (Restrepo de Fraume,1989)
En la hoja se considera cuatro partes, el apice o cigarro, el limbo, el pisciolo y la vaina y el

grupo Balbisiana tiene un color verde amarillento brillante.

“Las hojas desenvueltas inmadura es de forma ovado-oblonga con el dpice de casi
truncado y la base roma subigual y pueden crecer en un dia hasta 21 cm el grosor de la lamina
aumenta gradualmente del margen del nervio central, especialmente hacia la. Hacia la mitad de

la distancia entre la base y el donde el fenomeno se acentua a marcadamente.” (Cardenosa).

“El limbo de la lamina foliar esta dividido longitudinalmente por un nervio medial que le
sirve de soporte y alrededor del cual se localiza la banda pulvinar” (Skutch), que permite a cada
de los semilimbo efectuar movimientos de acuerdo con las condiciones hidricas y tiene una
duracion 100 a 200 dias, “las dimensiones de anchura como en longitud de acuerdo con las
cultivariedades, define una variacion de 70 a 100 cm por el ancho y de 200 de 400 cm para el

largo.” (Champion).

Entre la vaina y el limbo se diferencia el peciolo como una prolongacién del nervio medio
de estructura rigida y robusta que permite la divergencia de las ldminas collares del pseudotallo.
La vaina, calceta o yagua es un canal cuyos bordes se pueden unir mas o menos a la pared més
gruesa hacia el centro que hacia los bordes, las vainas estan imbricadas, siendo las mas antiguas
rechazadas hacia el exterior por el desarrollo de los mas jovenes en el centro, que en conjunto

forman el seudo tronco por el cual se abre paso al tallo aéreo de la planta que soportan los
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glomérulos de las flores protegidas por las hojas mas picadas denominadas bracteas, la duracion
de la de la yagua sin secarse después del corte de la hoja es un indice de buena fertilidad del suelo,

segun Champion.

Inflorescencia

Seglin Belalcazar 1991, esta estructura conduce determinados procesos fisioldgicos a la
formacion del racimo, se origina a partir del apice vegetativo, localizado en el centro de la
superficie superior del tallo subterraneo. Dicho apice, que posee la forma de una ctipula achatada,
estd compuesto por dos zonas meristematicas. Una de ellas que se denomina como la tinica,
constituida por una capa delgada de células superficiales mantenidas por divisiones periclinales y
la segunda conocida como cuerpo, localizada debajo de la tnica, estd mantenida por divisiones
celulares realizadas en cualquier plano. Todo este conjunto estd protegido por los primordios
foliares previamente diferenciados, los cuales aparecen Imbricados y en posicion opuesta respecto
al anterior. “La diferenciacion de nuevos primordios foliares cesa en el momento en que ocurre la

transicion de la fase vegetativa a la floral.” (Belalcazar, 1991).

El tiempo que transcurre entre la siembra o la aparicion del apice de la yerna vegetativa
sobre la superficie del suelo y el momento en que ocurre la diferenciacion floral, varia
primordialmente con las condiciones edafo-climaticas y ciertas propiedades intrinsecas a la misma
planta, como edad y estado nutricional, principalmente. Sin embargo, en lineas generales se puede
anotar que el momento en que sucede el proceso de diferenciacion, esta relacionado con la emision
de cierto nimero de hojas y con cambios morfoldgicos que experimentan las mismas durante dicho

Proceso.

Sin embargo, en lineas generales se puede anotar que el momento en que sucede el proceso
de diferenciacion, esta relacionado con “la emision de cierto numero de hojas y con cambios
morfologicos que experimentan las mismas durante dicho proceso lo anterior se comprueba
mediante la realizacion de observaciones macro y macroscopicas secuenciales correlacionadas

con el numero de hojas emitidas.” (Belalcazar, 1991).

Flores
Las flores son que aparecen al final del proceso de transformacion y florecimiento de este

platano, es decir, el verdadero tallo de la planta, siendo el productor por el crecimiento cormo o de
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la raiz creciendo a través del pseudotallo y emerge a la parte mas alta de la planta una vez que esta
Brota su tltima hoja del cigarro o la vaina con 3 diferentes tipos de flores en las cuales se desglosa

en los siguientes:

Flores Femeninas. -

Estas flores son las que aparecen primero en la formacion del fruto. A medida que surge,
la bractea (una hoja modificada) expone las flores femeninas que estan aglomeradas en los nodulos
y estas flores proceden a desarrollar las “manos” de los frutos. “El numero de 18 manos en el
racimo varia dependiendo del genotipo y las condiciones ambientales en las que se encuentre el
cultivo.” (Zambrano S, 2016).

ILUSTRACION 25

Flores femeninas

Nota. Visualizacion de las flores femeninas del pldatano verde. (Vezina 4, 2020)

Flores Masculinas. -

Son flores que tienen estambres funcionales, capaces de producir polen, pero no tienen
ovario, o tienen un ovario que no es fértil. “Un tercer tipo de flores llamado hermafrodita o neutro
puede presentarse en el raquis, el pedunculo entre las flores femeninas y la yema masculina. Estas
flores por lo general no se desarrollan como frutos y sus estambres no producen polen.” (Vézina
A, 2015).

ILUSTRACION 26

Flores Masculinas de la platanera

Nota. Registro fotogrdfico de la flor masculina del platano verde. (Vezina A, 2020
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Frutos

En base al texto descrito por Restrepo de Fraume describe de forma general la morfologia
floral del género Musa, banano y platano, explicando que la forma de la flor, cuanto estambres
tienes y como se originara el fruto llamado baya o dedos que agrupados forman las denominadas
entre los agricultores “manos”, mencionando que los dedos pueden tener distintos tipos de apice
(agudo obtuso o truncado) y que su forma y orientacién dependen de la posicion en la que el racimo
empezara a florecer y también su grado de madurez.

ILUSTRACION 27
Diferencia de los frutos y orientacion de los denominados dedos

TRUNCADO ABUDO

PENDIENTE

o f
SUBPENDIENTE 1/ /

RIGIDO

LR L

Nota. Visualizacion de los tipos de frutos que da la platanera y como estos florecen. (Restrepo de

Fraume, 1989)
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Capitulo IIT

Agricultura

Aunque el platano verde que actualmente se tiene no es originario, se encuentra un articulo
en donde nos explica que el platano verde ha pasado por un proceso de mejoramiento dentro de su
genética para la resistencia de su cultivo en ciertas zonas, debido a que sus inicios los cultivos
sufrian ciertas pérdidas y acompafadas de las plagas e incluso estas no tendrian a reproducirse ni
a generar el fruto. Es por ello que se realiza este experimento genético y se logra “El mejoramiento
genético en estos cultivares ha logrado alcanzar un mayor vigor vegetativo y de produccion, el
gen de M. balbisiana fue seleccionado para este proceso de cruzamiento por su resistencia ante
enfermedades y condiciones adversas. La fruta presenta diferente sabor por su alto contenido de
almidon y el grado de acidez que esta especie posee caracteristicas que cambian en la forma de

consumo” (Simmonds, 1966; Belalcazar, 1991; Sierra, 1993).

Las unidades reproductivas se diferencian por la forma de sus hojas, los denominados
colinos, como se menciono anteriormente, presentan una imbricacion muy fuerte de los profilomas
que al abrirse desarrollaran una ldmina foliar angosta presentando una lamina foliar mas amplia y
con mucha amplitud a las adultas que porta la planta madre, a la hora de determinar cual es el
grupo que pertenece el producto investigado el Grupo de la paradisiaca, tenemos en cuenta las

hojas se presenciardn las manchas rojizas en los foliolos de los renuevos.
3.1. Condiciones climaticas para el Cultivo

Para que este producto pueda desarrollarse y crecer es necesario tener en cuenta las
condiciones climéticas para su siembra por ello en Ecuador su cultivo se da en zonas tropicales y
subtropicales con una temperatura de 25° - 30°c, estas condiciones climaticas deben ser constantes
ya que el cultivo al ser delicado puede afectar en gran manera el desarrollo del producto siendo a
16°c su temperatura mas baja y su maxima a 37°c y que los dafios se observaran en el tamafio y la
calidad de la fruta, por ende las tierras bajas y humedas de la zona costera que incluso se encuentra

a 100-200metros sobre el nivel del mar siendo de llanuras bajas son las ideales para este cultivo,

“Por su estructura, la planta requiere de una gran disponibilidad de humedad en los
suelos. El suministro de 100 a 180 mm de agua por mes es suficiente para permitir TT

cosechas rentables. Simmonds (1966) considera como ideal para el cultivo 100 a 180 mm

de lluvia/mes.” (CEDAF, 2001)
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Sin embargo, a pesar de que estas zonas costeras gozan de un buen clima para el producto
existe también los contras debido a los desastres naturales ya que no soportan vientos de fuertes
debido a que pueden causar dafios en las hojas y en ocasiones la caida de la planta. “La aceleracion
de los limbos por el viento {desgarramiento), produce una pérdida importante de la superficie fo-
liar, siendo responsable de |a pérdida en un 20% del peso de la fruta, con relacion a otras plantas
con superficie foliar intacta. Este dario ocurre con vientos de aproximadamente 30 km/h. Vientos

’

superiores conducen a la pérdida de los semilimbos y doblamiento de las hojas por el peciolo.’

(CEDAF, 2001).
3.2. Condicion y preparacion del suelo

El suelo debe estar preparado con anticipacion y retirar todos aquellos obstaculos que se
encuentre en el suelo con una profundidad que sea menor a 1.20m. La FAO senala que este cultivo
requiere entre 1 800 y 2.500 milimetros de agua al afio, asi como suelos profundos, fértiles y con
buen drenaje, preferentemente con pH entre 6 y 7. De manera complementaria, otras guias técnicas
indican que el cultivo puede tolerar rangos amplios de acidez, aunque su mejor desempefio ocurre

en suelos con buena estructura, alta materia organica y capacidad de retencion de humedad.

A diferencia de la siembra de otros productos el suelo para esta planta debe ser liso para
que tenga un anclaje hacia la tierra ya que si se siembra en surcos existe la posibilidad de que la
raiz no se anclaje bien y esta se caiga, al igual que hay que considerar que el suelo tiene que tener
tierra arenosa o arcillosa ya que si el suelo es muy pesado o livianos la planta no desarrolla su raiz
y genera la posibilidad de que no haya un anclaje al suelo, por ello se recomienda generar hoyos

para la siembra antes que surcos.
3.3. Siembra

La época de siembra de la platanera es a inicio de la temporada lluviosa siendo en Ecuador
desde octubre-abril tanto para la costa como la amazonia debido a la humedad que esta se genera
en las épocas, por lo general esto se da en espacios de siembra sea de tes bolillos y en cuadrado
con cierta distancia entre si mismas e incluso pueden ser hileras dobles que pueden entrar hasta

160 plantas.
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ILUSTRACION 28

Formas de siembra de la platanera

Tres Bolillos
200m M m
ifm ; q * 130 m *
170 Plan:a-;;r tarea 190 Plantas por tarea

Cuadrado TN

t7e T e

m$“ ; *— *

70 Plantas por tarea 84 Plantas por tarea

2%0m 250 m

- + ¥ amem * ' *
100 Plantas por tarea 126 Piantas por tarea

Nota. Forma en la que siembra la platanera. (CEDAF, 2001).

El tamafio del hoyo debe ser de 25-30cm de ancho con una profundidad de 30-40cm
0 que esta sea superior a la semilla cubriendo en su totalidad para que esta crezca, para que se sin
embargo si esta ya tiene seudotallo no deben quedar cubierto por la tierra porque asi se evita que
se pudra la planta y que el suelo este humedo al menos los primero 30 dias para que se desarrolle

la planta.

3.3.1. Deshije
Este apartado de la platanera consiste técnicamente en la eliminacion de los brotes que
aparecen en la planta principal la finalidad de este proceso es poder controlar la calidad de la planta

y obtener mejores resultados y seleccionar los hijos que den un mejor aprovechamiento.

El primer deshije se realizard a los 3 meses después de ser sembrado y se eliminara los
brotes que procedan aparecer durante este proceso y con ello se empieza la seleccion de forma
individual analizando las caracteristicas tanto de vigor, tamafio y ubicacion que se produzcan

alrededor de esta planta madre alguno seran eliminados mediante la seleccion debido a que no
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cumple con las caracteristicas y con la finalidad de evitar el consumo de nutrientes para no perder
calidad para los demaés hijos, “el primer hijo, situado dentro de la linea de siembra, debe ser el
mes vigoroso, eliminando los demds con un corte profundo. La eliminacion constante de los
nuevos brotes debe continuar hasta los cinco meses, cuando se debe seleccionar al segundo hijo
con los mismos criterios con que se realice la primera seleccion. Este segundo hijo debe quedar
en posicion opuesta a la del primer hijo, de tal manera que se mantenga la alineacion del platanal.
Si se toman en cuenta estos criterios de seleccion, se asegura un buen rendimiento y una adecuada

alineacion de las plantas.” (CEDAF, 2001)

ILUSTRACION 29

Representacion del deshije

Nota: Representacion del deshije de la platanera y su seleccion

3.3.2. Deshoje
En el articulo sobre el cultivo del platano realizado por la CEDAF, describe las
caracteristicas representativas de la platanera es que tiende a crecer pegadas al seudotallo cuando
estan en su proceso de secado se realiza el deshoje para obtener mejores ventajas de estas como;
e Permite una mejor circulacion del aire dentro de la plantacion, reduciendo la
humedad disminuyendo el ataque de plagas y enfermedades.
e Permite una mayor penetracioén y accion de los rayos solares sobre el area de la

brotacion y desarrollo de los hijos acelera el proceso de mejoramiento de las



150

propiedades fisicas y quimicas del suelo, mediante la incorporacién de una mayor
cantidad de materia organica.

e FEl corte de las hojas es aconsejable que éste se realice de abajo hacia arriba, para
evitar desgarraduras de las vainas, aplicando en la parte media del peciolo. Esta

labor se puede hacer junto con la practica de deshije y eliminacion de vainas secas.

ILUSTRACION 30

Representacion del deshoje

—>

Nota: Descripcion grafica del deshoje de la platanera

3.3.Fertilizacion

Simmonds (1975) considera que para la formulacion de un programa de fertilizacion se
deben tener en cuenta los siguientes aspectos: analisis del suelo y foliar, experimentaciones en la
region productora, formulacion de un programa, revision a la luz de nuevos analisis y, si es
necesario, efectuar nueva experimentacion.

Debido a ellos se encuentra la fertilizaciéon es necesaria del suelo tiene que contener
nitrogeno, fosforo y potasio en el analisis hecho en CEDAF en su articulo menciona, que el platano

extrae del suelo.
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ILUSTRACION 31

Cantidad de nutrientes que requiere el suelo

Nitrogeno 220 Calcio 1o Boro
Fosforo 1o Magnesio 80 Zinc 5
Potasio 440 Azufre 40 Cobre 5

Nota.Tabla demostrativa sobre la cantidad de nutrientes que debe tener el suelo para su cultivo.

(Palencia, Gomez, & Martin. 2006)

El uso del abono tenemos en cuenta como apoyo de incorporacion n desde la siembra se
incorpora en varios hoyos o se realiza circulos o semicirculos cerca de la planta con una distancia
de 35-45cm desde su base, pero estas combinaciones cambiaran dependiendo de donde se le
aplique es decir que las plantaciones de alta densidad y las plantaciones permanente tendra una
formulacion diferente se describe que en; “en plantaciones con alta densidad de siembra, instaladas
para un solo corte, se recomienda aplicar todo el fosforo mes al 30% de la dosis total del nitrégeno

y el potasio al primer mes de la siembra.

En la segunda aplicacion, cuatro a cinco meses después de la siembra, aplicar el 50% de la

dosis recomendada de nitrégeno y potasio, antes de que ocurra la diferenciacion floral.

En la tercera aplicacion, antes de la floracion, se debe aplicar el res- tante 20% de la dosis
total del nitrégeno, que tiene como objetivo imprimirle vigor a la planta para favorecer el llenado

y calidad de los frutos.

En cambio, las plantaciones permanentes la cantidad de fertilizante recomendada con base
en el andlisis de suelo se debe distribuir de la siguiente manera. -

“primera aplicacion, 50% de la dosis de nitrogeno y potasio un mes después de la siembra.
El otro 50% se aporta en la segunda aplicacion, cuatro a cinco meses después de la siembra. A
partir de la segunda aplicacion, se debe suministrar el 50% de la dosis recomendada de nitrogeno
y potasio cada seis meses. En el caso del fosforo, tratandose de Superfosfato Triple, debe aplicarse

toda la dosis recomendada en el momento de la siembra, repitiendo las aplicaciones cada ocho
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meses, segun las recomendaciones del analisis de suelo. La época de aplicacion depende de la

fuente que se utilice.” (INIAP.2001)

3.4. Malezas, plagas y enfermedades de la platanera

Al igual que todo cultivo la platanera presenta ciertos factores que son de su entorno que
causan dafios de manera directa o indirectamente como es el caso de la las malas hierbas o las
malezas que aparecen durante el proceso de crecimiento en el caso de las malas hierbas afectan en
ambas direcciones, si habla de la forma directa estas tienden a competir con los nutrientes del suelo
y el espacio de desarrollo malogrando la plantacion y que esta no se desarrollé adecuadamente; de
la forma indirecta es mediante la propagacion de enfermedades ya que estas llegan albergar el

Moko (Pseudomonas solanacearum) o de plagas como los nematodos.

Ente las principales malezas que aparecen en las plantaciones de los cultivos bananeros se

clasifican entre 2 las primeras son del grupo de hojas angostas y hojas anchas y trepadoras

Se desglosa a continuaciéon con la subclasificacion de cada grupo de cuales son las

principales malezas que encuentran:

3.4.1. Malezas de Hoja Angosta (Gramineas y Ciperaceas):
Son las mas agresivas dentro del cultivo ya que aparecen en los principios del desarrollo
de la planta

» Grama o Guinea (Panicum maximum): Conocida como zacatéon, de rapido
crecimiento.

» Zacate Johnson (Sorghum halepense): Muy persistente.

» Coquillo o Corocillo (Cyperus rotundus): Dificil de erradicar por sus tubérculos
subterraneos.

> Pata de Gallina (Eleusine indica): Comun y con resistencia reportada a herbicidas
como el glifosato.

» Zacate de Agua (Echinochloa colona): Comtn en zonas hiimedas.

» Leptochloa (Leptochloa virgata): Frecuente en plantaciones de Magdalena.
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3.4.2. Malezas de Hoja Ancha y Trepadoras

> Bejucos (Ipomoea spp., Convolvulus spp.): Trepadoras que asfixian la planta y
dificultan la cosecha.

» Tripa de Pollo (Commelina erecta / Murdannia nudiflora): Muy dificil de controlar
por su capacidad de rebrote.

» Hierba Mora (Solanum nigrum): Comun en las etapas iniciales.

> Bledo o Quelites (Amaranthus spp.): Amaranthus spinosus y A. viridis son comunes.

» Trepadoras de hoja ancha (Philodendron sp., Monstera

grandifolia): Problematicas en zonas de alta humedad.

3.5.3. Plagas

Picudo Negro: Esta plaga principalmente aparece desde las semillas debido a la
infestacion, enn la etapa donde produce mas dafio es en forma de larva alimentados del cormo o
las cepas de la platanera, “(Cosmopolites sordidus Germar). Es una de las plagas de mucha
importancia por el impacto que causa al reducir la produccion y consecuentemente las pérdidas
economicas que genera cuando sus ataques llegan a niveles de severidad al cultivo de platano y

banano.” (Sirjusingh et al. 1992).

Nematodos: Ataca directamente al radicular y succiona la sabia causando una muerte de
raices y dafio al cormo provocando la debilidad de la planta y generando racimos de mala calidad
e incluso son parte de la problematica del volcamiento de la planta, “otro problema que afecta la
produccion de platano y banano son los nematodos, organismos microscopicos en forma de
gusanos que afectan las raices. Los mas importantes son: Helicutylenchus sp. Pratylenchus sp. y

Meloidogyne sp.” (Espinoza et al., 2003; Suarez, et al., 2002; INIAP, 1994).

Sigatoka Negra: A diferencia de las otras plagas esta plaga ataca a las laminas foliares y
de los sintomas, presentando estrias de diferentes tamafios, pero si se encuentra en un estado
avanzado se presencia el secamiento de la lamina provocando una perdida parcial o total de las
hojas y con ello presencia de vigor de la planta, el llenado del racimo y la calidad de la fruta, “es
la enfermedad causada por el hongo Mycosphaerella fijiensis, es una de las enfermedades de

mayor importancia en banano y platano.” (Stover, 1980; Marin et al., 2003).
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Marchitez por Fusarium: Esta enfermedad se considera a nivel general la més destructiva
del cultivo atacando directamente al radicular generando un color amarillento generalizado y
muerte de la planta, “enfermedad causada por el hongo Fusarium oxysporum f.sp. cubense, y

Fusarium oxysporum cubense Raza 4 Tropical (FOC-R4T).” (Dita et al., 2018).

Bacteriosis: Smith 1993, menciona que esta enfermedad provoca la pérdida significativa
de unidades productivas en la mayoria de las plantaciones de platano. La pudricion
del pseudotallos es causada por bacterias de los géneros Erwinia (pudricion acuosa). También
existe otra enfermedad conocida como moko, la cual es causada por la bacteria Ralstonia
Solanacearum Raza 2, presenciando un color amarillento en las plantas y la pudricion del propio

racismo y muerte de plantas.

Virosis: Se la considera como una de la mas importantes debido a la exportacion del
producto identificando todas las enfermedades virales como el virus del pepino o CMV que
aparecen en las malezas que se considera malezas hospedadoras presentando una clorosis

internerval atacando directamente la nervadura central de la hoja.

3.6. Proceso de recoleccion del cultivo
3.6.1. Cosecha

Para cosechar los racimos primero alcanza una etapa de grado de desarrollo comercial
previamente establecido si se encuentra en condiciones Optimas es de 10-12 meses pero si se
requiere un corte mas limpio sera ente 95-120 dias y se cortar de forma inmediata, antes de que
se desarrolle por completo los racimos con la finalidad del poder conservar las caracteristicas
requeridas para su debido consumo y procesamiento, siendo observada y realizada con cuidado en
los cortes para evitar golpes y la contaminacion del producto, ya que si no se cuida este aspecto
corre la posibilidad de que no tenga una vida util larga y la calidad comercial baje para asi poder

evitar postcosecha que demande frutos con una apariencia limpia.

La CEDAF 2001, recomienda tener un control estandarizado donde se registra de manera
mensual para afinar detalles, se pueden utilizar los siguientes patrones para apreciar la
productividad de las plantaciones:

e Numero de racimos paridos/semana/tarea.

e Numero de dedos/racimo.
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e Numero de dedos/mano.

e Numero de manos/racimo.
3.6.2. Post Cosecha

Para maniular esta platan para la obtencion de productos es necesario iniciar con un corte
limpio de desde el seudotallo por lo menos unos 2cm desde el suelo para evitar que los arboles se
caigan, “Los racimos deben ser depositados con cuidado sobre el suelo para luego proceder a
separar y clasificar las manos por su tamario. Se debe evitar el amontonamiento de los racimos
unos sobre otros, ya que podria producir laceraciones en los frutos. Las mismas hojas de los
platanos sirven de proteccion de la cosecha, colocandolas como cama, de tal manera que los
separen del suelo. Luego de esta operacion se procede a la clasificacion, lavado y embalaje, si es

para la exportacion, y/o conteo, si es para el mercado interno.” (CEDAF. 2001).
3.3. Variedades y Caracteristicas del Platano

Como se ha mencionado con anteridoridad los diversos platanos que existen a nivel
mundial de estes cultivo desde su importancia agricola y los diferentes usos que tiene cada variedad
y a su vez su forma, tamafo, texturas y comportamientos, Belalcazar, 1991 explora estos cultivos
y que las Musdaceas son plantas herbaceas monocotiledoneas perteneciente al género Musa la cual
se divide en series y secciones, que comprende a:

» Australimusa que pertenece a Musa textiles
» Eumusa comprende las especies Musa acuminata mediante un cruce intraespecifico de este

gen, y se origina Musa balbisiana.

Si bien es cierto que existen diferentes clases de platano o ‘verde’. Por ejemplo, esta el
‘barraganete’ (grupo AAB), el cual tiene unos ‘dedos’ mas grandes y un racimo que no llega a mas
de siete manos. También se encuentra el ‘dominico’ (grupo AAB), un platano que tiene mas
‘manos’, pero es mas pequeiio que el barraganete y su pulpa es mucho mas suave, “en cuanto a
variedades o tipos de platanos que existen en el Ecuador son el barraganete, harton, curare enano,
dominicano, maquerno, MP1 y el platano hawaiano. La diferencia de los platanos es en el tamario
vy uno de los mas populares es el barraganete en el mercado industrial y de exportacion.” (Villon,
2021).

Para esta presentacion se utilizara netamente una produccion y consumo donde se destaca

rapidamente al barraganete y dominico tanto como produccién y consumd, estos 2 productos
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tienen una relevancia mayormente, porque son las que més se producen y encuentran con facilidad
en Ecuador y a su vez el poder realizar un aprovechamiento hasta su estado de maduracion, “en el
Ecuador por su importancia alimenticia y economica se cultivan las tres variedades de pldtano:
Dominico, Barraganete y Dominico — Harton, este ultimo denominado “Harton”. La variedad
dominica se destina principalmente para el autoconsumo mientras que, la variedad Barraganete

se deriva para la exportacion.” (Avellan, Ganchozo, & Cedefo, 2017).

» Barraganete: Caracterizado principalmente por tener furto de mayor tamafio, peos y
presencia de una cadscara mas gruesa y pulpa firmes, haciéndola facil de usar en
preparaciones pesadas o contundentes como lo es un bolon, chifles, patacones entre otros,
al tener una textura almidonada y firme tiene un mejor rendimiento en aspectos culinarios,
pero su contextura cambia al volverse pintdbn o maduros ya que durante la fase de

maduracion este desarrolla un sabor mas dulce y con una consistencia mas blanda.

» Dominico: Su aspecto es delgado y alargado, tiene un peso menor, pero se caracteriza mas
por de consumo domésticos y gastronémicos, ya que su pulpa es humedad y su maduracién
es mas tierno y favorable en el consumo y para ciertas preparaciones, convirtiéndola en lo
ideal para su uso culinario, claro este panorama cambia mediante el proceso de pasar a un

estado pintdén y maduro aporta mas dulzor y suavidad.
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Capitulo IV
4. Patrimonio gastronémico

El concepto planteados sobre que es el patrimonio gastronémico en el contexto general y
dentro del territorio ecuatoriano es el conjunto de saberes, practicas, tradiciones y la representacion
de los vinculos a la alimentacion y que estos han sido transmitidos en todo momento en una
sociedad o comunidad, en base a este concepto abarca no solo temas de alimentos o recetas sino
que se desarrolla junto con los procesos productivos, técnicas culinarias, formas de consumo y
significados simbolicos que se asocian directamente con la comida y la identidad de un lugar,
“desde una perspectiva antropologica, el patrimonio alimentario se entiende como una
construccion social, resultado de la seleccion de determinados elementos culturales que una

comunidad reconoce como propios y dignos de preservacion.” (Contreras, 2007).

En el orden del patrimonio alimentario, Unigarro (2014), lo considera como, la simbiosis
de las practicas culturales, agricolas y culinarias, a lo cual, se incluirian los registros historicos que
denotan un contexto colectivo. El patrimonio alimentario no solo trata un plato o una bebida
servida al comensal, es el conglomerado de procesos y connotaciones culturales que llevaron a que
el alimento perdure en el tiempo y la receta siga transmitiéndose de generacion en generacion,
engloba la labor diaria del productor y el cultivo, la comercializacién, manipulacion alimentaria,

servicio y consumo, es decir la cotidianidad del buen comer de un grupo social.

Asimismo, Contreras y Gracia (2005) “definen el patrimonio alimentario como el conjunto
de conocimientos, prdcticas agricolas y culinarias que han sido interiorizadas colectivamente y
transmitidas de generacion en generacion, constituyendo un elemento clave en la construccion de

identidad cultural.”

Por ende, entendemos que el patrimonio gastrondémico tiende a reflejar los aspectos de
cdmo se consume este alimento, sino que también contesta a las interrogantes del como, por qué,

y en que contexto este se produce.
4.1. Patrimonio Alimentario y Cultural del Platano Verde

El platano verde en el contexto ecuatoriano constituye un elemento de representacion del

patrimonio alimentario formando parte de un sistema cultural que se integra al sistema de una
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practica agricola con conocimientos tradicionales y sus usos culinarios especificos. Su presencia
en la dieta cotidiana tiene un significado de importancia de un recurso alimentario, sino del
componente de una estructura cultural mas amplia, basdndose en que existe una conexion entre el
pasado y el presente, permitiendo analizar que el platano verde como un producto que es parte de
la historia en la cultura ecuatoriana, adaptindose en los contextos sociales y econdomicos por un
proceso que implica no solo la permanecia de ingredientes, sino su constante reinterpretacion

dentro de las practicas culinarias contemporaneas

“El patrimonio alimentario, entendido como la conexion entre pasado y presente, permite
analizar el platano verde como un producto que ha sido integrado historicamente en la cultura
ecuatoriana, adaptandose a distintos contextos sociales y economicos. Este proceso implica no
solo la permanencia del ingrediente, sino también su constante reinterpretacion dentro de las
practicas culinarias contempordneas.” (Inga Aguagallo, C. F., Zurita Gallegos, R. M., Badillo

Arévalo, P. A., & Garrido Patrel, A. M, 2022).

Este producto es principalmente de la identidad culinaria de la Region Costera, por su
trascendencia en el rol nutritivo convirtiendo en el simbolo de resistencia histérica y cohesion
social “este recurso, derivado de variedades como el dominico y barraganete, integra prdcticas
ancestrales de cultivo, procesamiento y consumo que fusionan herencias indigenas, africanas y

coloniales, posicionandolo como bien cultural inmaterial segun marcos.” (UNESCQO, 2010).

El Instituto Nacional del Patrimonio del Ecuador evidencia que la relevancia del uso del
platano verde se da en especialmente en Zaruma debido a uno de sus platillos conocidos como
Tigrillo, el Instituto resalta en el afio 2020, lo empieza a considerar como parte del patrimonio
debido a la transmision generacional que este platillo tiene dentro de las cocinas o restaurantes que
ofrecen la parte turistica gastrondmica y que no solo en globa desde la parte de la creacion de la

receta sino que desde la practica de siembra y cultivo.
4.2. Simbolo tradicional y legado historico del platano verde en ecuador

El producto que lleg6 a ser introducido en el afio XVI por Fraile Tomas de Berlanga, el
platano verde no so6lo se convirtié en un invasor dentro de Ecuador, sino que transformo6 su rol a
un rol alimentario para posicionarse como simbolo tradicional y legado histérico en Ecuador.

“Convirtiéndolo en un triangulo platanero para los anios de 80, se constituye como el boom



159

platanero entre las principales provincias en esos anos que fueron los pioneros en el cultivo del
platano, tenemos Manabi, Los Rios y Guayas que empiezan mediante este producto como una

fusion tanto de saberes indigenas, las comunidades africanas e incluso las practicas europeas que

perduran hasta ahora.” (Cedefio G. 2026).

Por ello, su legado histérico marca una evolucion de alimento como parte de una
subsistencia o la supervivencia de un emblema cultural y simbolo tradicional, formando parte de
los rituales como el bolén de verde que es transmitido en las comunidades montubias, “debido a
la resistencia de plagas y las invasiones agronomicas fue a través de las comunidades indigenas
costeras donde empiezan a ser parte de un simbolo de resistencia y mestizaje en Ecuador. Al
momento de llegar a través de vias canarias se convierte en la base de una dieta diaria para
esclavos africanos que eran traidos desde la Colonia, donde era conocido por su facil cultivo en

los suelos tropicales donde habitaban.” (Meléndez 1, 2022).
4.3. El platano como producto identitario

El consumo del platano verde nace en la region costera parte esencial de la alimentacion
diaria que se vincula directamente con las costumbres, habitos y las practicas sociales de la
poblacion, desempefiando un papel fundamental en la construccion de una identidad que les
permitid a las comunidades tener una marca que los diferenciaba del grupo social por sus practicas

culinarias de los colonos.

“De acuerdo con estudios sobre cultura alimentaria, los sistemas alimentarios son el
resultado de procesos historicos y de transculturacion, en los cuales los ingredientes adquieren
significados especificos dentro de un contexto cultural determinado. Asi, el pldatano verde no solo
representa un alimento, sino un elemento que contribuye a la construccion de la identidad

gastronomica del Ecuador.” (Unigarro C, 2015).

Parte de la identidad alimentaria en las comunidades es mantener la esencia de la cocina
costefia, aunque el producto se diferencia por su uso y preparacion en las diferentes regiones del
ecuador la INIAP (2020), menciona esta singularidad en sus articulos que su identidad fortalece al
orgullo regional y lo posiciona como una marca cultural a nivel global y nacional por ello lo declara

parte del Patrimonio Inmaterial del Ecuador entre esta identidad tenemos;
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TABLA 10
Producto Identitario principal de algunas regiones del Ecuador

Plato Ingredientes Principales Region/Contexto
Tigrillo de Platano verde, queso, huevo, ‘ ‘ .
Patrimonio Inmaterial, EI Oro
Zaruma cebolla
Platano verde frito y Criolla puertorriqueiia, influencia
Patacones .
aplastado ecuatoriana, Esmeraldas

Platano  verde, queso, Desayuno tipico, base alimentaria, Manabi
Bolon costefio ) ) )
chicharron cultura montuvia

Nota. Algunos platos declarados como parte de la identidad cultural y el patrimonio inmaterial

del Ecuador de las regiones del Ecuador. (INIAP, 2020).

4.4. Valor Cultural del Platano Verde.

La Unesco (2013), resalta que el preservar bioculturalidad se da cuando se preserva el
vinculo de los cultivos, la cocina y su narrativa histérica por ende menciona que el valor cultural
aplica en la transmision de saberes generacionales y la cohesion social, por la diversidad

gastronomica en la étnica afroecuatoriana y en los pueblos montuvios en fiestas y su cotidianidad.

La INIAP (2011), registra que el platano verde en las comunidades evoca hospitalidad
costefia y con el tiempo se convierte en su sustento de desarrollo local para seguir fortaleciendo su
identidad cultural y a su vez promover el reconocimiento de productos tradicionales como la

creacion de nuevos productos al mercado y el aporte de un valor econémico y turistico.
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Capitulo V
5. Identidad gastronémica del Platano Verde en el Ecuador

El platano verde al igual que otros productos del Ecuador se construyen desde la
cotidianidad en las comunidades costefias, donde los ingredientes transciende como un marcador
emocional y social perteneciente a los pueblos afroecuatorianos y montubios, este aspecto se
diferencia del patrimonio institucional porque el platano tanto el barraganete y dominico se basa
en lo que busca hacer sentir y saber hacer a través de las practicas vivencial, convirtiendo su cocina
en un lenguaje cultural que comunica de forma directa la identidad, pertenencia y la memoria
colectiva.

“De acuerdo con estudios sobre geografia alimentaria, el territorio actiua como un factor
determinante en la construccion de identidades culinarias, ya que define los productos disponibles

v las formas de preparacion.” (Unigarro C, 2015).
5.1. El platano verde en las comunidades en el Ecuador

En las diversas comunidades rurales ecuatorianas, formando parte de la vida cotidiana del
consumo y la produccion debido a su versatilidad se posiciona como un alimento base que cumple

y satisface las necesidades nutricionales en la poblacion.

“De acuerdo con estudios sobre sistemas alimentarios en América Latina, los alimentos
tradicionales como el platano verde cumplen un rol esencial en la sostenibilidad cultural, al
mantener vivas prdacticas alimentarias que fortalecen la identidad de las comunidades.” (Unigarro

C, 2015)

“En las comunidades costenias de Ecuador, el platano verde define fronteras identitarias
invisibles que delimitan lo montubio de lo serrano. Jipijapa (Manabi) se autodenomina "Cuna del
Bolon Costenio", donde el dominico rallado constituye el 70% de desayunos diarios, mientras
Zaruma (El Oro) reivindica el tigrillo como sello orense sofisticado.” (INPC, 2020) (Paz y Pazos,
2013).

“Guayas y Los Rios integran variedades barraganete en corviches campesinos,
diferenciandose por texturas: dominico humedo para masas cremosas vs. barraganete seco para

frituras crujientes.” (INIAP, 2022).
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TABLA 11
Mapa Identitario de las Provincias Costefias

Comunidad Variedad Plato Icénico Significado
Jipijapa Dominico Bolon campesino Energia matutina
Zaruma Barraganete Tigrillo Sutileza orense
Daule Ambas Encocado Fusion portuaria

Nota. Informacion de las provincias de la costa como sus platos tienen un significado importante dentro

de su comunidad. (INIAP 2022).

5.2. Vida Cotidiana

Por ende, la identidad se forma en base al ritmo de su vida diaria estructurada y el contexto
social que lo rodea, como lo menciona Cordero (2018), la temporalidad alimentaria se diferencia
por lo siguiente en la sierra para algunas provincias su mafiana empieza con un locro, en la costa
se inicia con un Bolon de verde, es ahi donde queda demostrado como la identidad culinaria esta
presente en la sociedad que pertenecen a un mismo pais, pero que viven en diferentes contextos
sociales.

El uso y consumo de platano verde en la poblacion ecuatoriana costera se encuentra
integrado en la vida cotidiana de la poblacion, ya que constituye como fuente principal de energia
dentro de su dieta, la presencia constante en diferentes momentos del dia, como el desayuno y el
almuerzo, evidenciando la importancia dentro del sistema alimentario y refleja la cotidianidad

alimentaria y su relacion entre la cultura y la subsistencia.

Estos alimentos siempre van a cumplir una funcion nutricional y también la parte social.
Por ende, el platano se viene a posicionar como el alimento accesible para las distintas dindmicas
econdmicas, “los alimentos basicos desemperian un papel clave en la seguridad alimentaria, ya
que garantizan el acceso a nutrientes esenciales para la poblacion, especialmente en paises en
desarrollo. En este sentido, el platano verde cumple una funcion estratégica dentro de la

alimentacion ecuatoriana.” (FAQO, 2020).
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5.3. Simbolismo y tradiciones

Poco se habla de las comunidades indigenas y la representacion que tenian ciertos
alimentos, en el caso del platano verde dentro de la comunidad costera indigena que llega con la
esclavitud y los espafnoles presentan ciertos ciclos o ciertas épocas en donde las personas pasaron
a vivir de la escasez, de lo poco que podian recolectar o incluso vivian bajo las creencias de que

ciertos alimentos podrian ser considerados como resistencia, abundancia, muertes o nacimientos.

En el caso del platano, estas culturas tradicionales mantienen sus creencias vivas para ellos
este producto representaba algo mas que un alimento, para muchas comunidades como se
menciona antes, tiene diferentes simbolismos apreciados aparte del consumo y cultivo, entre ellas
destacan mucho lo que es la resistencia, abundancia y muerte cada cultura, asemeja a ciertas cosas
como propia. Si bien es cierto que ahora este producto ya no se lo ve como parte tanto de una
comunidad o de una época en donde era su Unico alimento para sobrevivir viene a representar algo

muy diferente,

“Estos simbolos construyen memoria colectiva costenia, donde el olor a platano frito evoca

infancia mas que cualquier bandera regional.” (Pérez, 2019).

Al estar asociado con la transmision de las tradiciones culinarias de generacion como forma
de preservar la memoria cultural la cocina logra transmitir conocimientos, valores y formas de
organizacion social, funcionando como alimento simbdlico reforzando una vez el sentido de
pertenencia en la comunidad, como antes ya ha mencionado Pérez en el 2019, hace un registro de
informacion en donde el platano tiene un significado diferente en cada provincia y a su vez un
ciclo vital, por ejemplo:

% Resistencia: "Con verde no te mueres nunca" - refrin manabita que evoca sequias y
huracanes donde el platano sostuvo vida campesina. (Long & Gracia, 2005).
% Abundancia: "Treinta platos del mismo verde" - demuestra versatilidad que genera orgullo

frente a la papa serrana (mas limitada). (Soriano-Olivera & Saltos-Gordillo, 2025).
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Ciclo vital:
e Nacimiento: Mazamorra verde para resucitar recién nacidos.
e Matrimonio: Bolon doble para bodas comunitarias.

e Muerte: Empanadas verdes en velorios (ofrenda de sustento eterno).
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Capitulo VI
6. El platano verde en el mercado econémico

Dentro del mercados el platano verde en Ecuador, se identifica las variedades
pertenecientes a la familia botanica Musaceae, destacando el barraganete, dominico y maquefios.
El desarrollo presentado de la propuesta, se prioriza el andlisis de las dos primeras variedades,
debido a que presentan una mayor presencia en el consumo y comercializacion relevante en el

sector agricola ecuatoriano tanto a nivel nacional e internacional.

Este producto con el tiempo se ha convertido relevante dentro del sector agricola, desde
esta perspectiva se evidencia el crecimiento en la demanda internacional en esta perspectiva, se
posiciona como un producto estratégico no solo por el aporte alimenticio, sino también por su

contribucion al desarrollo econdmico del pais.

“La produccion de estos cultivares generan fuentes de empleo a mas de 2.5 millones de
familias que se encuentran establecidas en las principales provincias productoras del Ecuador.
Los ingresos que genera esta fruta mediante su comercializacion son por la exportacion, la
mayoria son destinados a diversas partes del mundo, son considerados como frutas exoticas las

cuales poseen vitaminas generando aporte nutricional en la alimentacion.” (CIAT, 2013).

6.1. Panorama Internacional

El platano verde ha experimentado un crecimiento sostenido en la demanda internacional,
especialmente en mercados donde existe una fuerte presencia de comunidades latinoamericanas y
africanas. Este incremento responde no solo a factores culturales, sino también al posicionamiento
del producto como un alimento versatil y con potencial industrial. “De acuerdo con datos del
comercio internacional, aproximadamente entre 700.000 y 750.000 toneladas de platano verde se

exportan a nivel mundial, siendo América Latina uno de los principales proveedores.” (PRO

ECUADOR, 2018).

Los principales destinos de exportacion actualmente del platano verde destacan los paises
de Estados Unidos y naciones de la Union Europea, donde el consumo aumento por la

diversificacion gastronémica y la demanda de productos exoticos, en el caso de Ecuador se registra
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cerca del 80% las exportaciones destinadas al mercado estadounidense seguido de la Union

Europea con 14% y finalizando con Latinoamérica en 6%.

ILUSTRACION 32

Demostracion grafica de las exportaciones a nivel exterior del sector banano y platano

verde (exportaciones y volumen)
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7,261
4500 - 7022 6613 gy
4,000 -
3,500 -
3,000
2,500 -
2,000 -
1,500
1,000
500 -

MILLONES USD FOB

2020 2021 2022 2023

6,540 8,000
7,000
6,000
5,000
4,000
3,000
2,000

9.38% USD
5.62% TON

1,706

1,000

2024 2024 2025
ENE-MAR ENE-MAR

mmm MILLONES USD FOB == MILES TONELADAS

MILES TONELADAS

Principales productos del

sector

= Las demas bananas
frescas tipos Cavendish

= Banano fresco tipo
Cavendish organico
certificado

Principales destinos del
sector

= Rusia (18.5%)

= Estados Unidos (17.2%)
= Paises Bajos (7.6%)

= Bélgica (4.4%)

= Chile (4.4%)

= Platano fresco

J/J Principales sectores* de las exportaciones No Petroleras de

Ecuador

s 6,000
g 5,000
g 4,000
§ o
2,000
1000 1%
{3.617]
wu ml»-( tr'. mm
ACUMCULTURA | BANANO Y PLATANO CACAD
TLABORADOS.
Part 202N Part 15.4% Part 146N

o

[T

Part AN Part B6% Part A%

—ALLONES USDFOB =4~ MILLS TONELADAS

l\ 12 6%

USD 30% 18% 174 0% 16 0% 21% I
[TON 1 02% 1 27% 62% | aa% | i 18% 1 14 0%
b M

Nota. Analisis de la exportacion de los productos a nivel nacional. (Monitoreo de Exportaciones Enero —

Marzo 2025. (Pro ECUADOR, 2025).

Como se demuestra en las imagenes en la Sector tanto del banano como del platano en

Ecuador, presenta una evolucion sostenida en términos de exportaciones y volumen a nivel
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comercial durante el periodo del 2020-2024 y actualizado con el 2025, seglin los datos que se han
obtenido de Proecuador junto con el Banco Central del Ecuador, las exportaciones superan mas de
los 3.800 millones de ddlares de la FOB en el 2024, siendo solo el verde que genero cerca de 210
millones anuales, lo que se evidencia la relevancia de este sector dentro de la economia tanto local

y nacional.

Para el periodo del 2025 esta suma aumenta a 260 millones aproximadamente con un valor
de 4,100 millones FOB estimando entre 6% y 10%, en base a los datos obtenidos, el récord para
2025 se consolido con 377,3 millones de cajas exportadas, por ende, para el presente afio se esperan

mejores frutos de estas exportaciones.

En cuanto al mercado se identifican los mercados claves internacionales que son aparte de
Estados Unidos y los paises de la Union Europea, adicionalmente se destaca a Rusia, Paises Bajos
y de Latinoamérica tenemos al pais chileno, reflejando la fuerte insercion de estos productos en el

comercio internacional.

Como se ha evidenciado este producto es estratégico dentro de la economia agricola de los
paises tropicales del Ecuador, su relevancia se centra tanto en el mercado interno como en su
creciente participacion en la exportacion y de la mano del desarrollo de productos derivados como
harinas, chips y alimentos congelados, generando este valor agregado que ha impulsado su
posicionamiento en mercados internacionales contribuyendo a la dinamizacion del sector
agroindustrial. Ademas, cumple con un rol fundamental en la economia circular debido a su
produccion, permitiendo aprovechar diferentes partes del cultivo para diversos fines industriales,

reduciendo los desperdicios y aumentando su rentabilidad.

Su produccion y comercializacion del platano se constituye como una fuente significativa
de empleo, especialmente para las zonas rurales costeras. En Ecuador los sectores se involucran
principalmente con pequefios productores quienes han vendido a representarse con un 80% de la
produccion total demostrando su impacto en la economica de las familias ecuatorianas y ser

sostenible para las comunidades agricolas.

Este producto no solo se centrd a nivel internacional sino a nivel nacional generando un

ingresd econdmico nacional mediante una exportacion y abastecimientos del mercado interno con
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cadenas productivas que involucraran a los sectores de transporte, comercializacion y

transformacion industrial.
6.2. Competencias del mercado

El principal productor del mundo es Filipinas, donde existe una superficie de 130 000 ha
por unos 90 000 pequefios agricultores. Aunque también se cultiva en otros paises del sudeste
asiatico. “El segundo pais productor es Ecuador, donde el abacd se cultiva en grandes

propiedades y la produccion es cada vez mas mecanizada.” (FAO, 2010).

A medida que todo se ha ido globalizando este producto también ha presentado una
creciente competencia entre los paises productores de América Latina y el Caribe, entre los
principales competidores que enfrenta Ecuador se encuentra en Colombia, Pert, Guatemala y
Costa Rica, incrementando su produccidon y exportacion en los ultimos afios a pesar de que su
mayor competencia son los paises, también debemos tomar en cuenta que Ecuador internamente
tiene su propia competencia como, el enfrentamiento de desafios relacionados con calidad del
producto, problemas fitosanitarias y las condiciones climaticas que son los factores que mayor se
han presenciado ultimamente, generando las pérdidas y afectando el posicionamiento en el
mercado internacional logrando estimar que del 20%-30% los contenedores exportados presentan
varios problemas en la calidad del producto impactando en la percepcion del producto con la

estabilidad de acuerdos comerciales.
6.3. Panorama Nacional

El producto actual que se esta investigando constituye que los cultivos relevantes en el
sector agricola ecuatoriano, por su aporte a la seguridad alimentaria y la importancia econémica.
Dentro de Ecuador, la produccion del platano verde se gentrifica principalmente en la Costa

ecuatoriana debido a sus condiciones naturales que favorecieron su desarrollo a gran escala.

De acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), “la
produccion nacional de platano alcanzo aproximadamente las 556.610 toneladas en el ario 2024,

lo que refleja la estabilidad de este cultivo dentro del sistema agricola nacional.” (INEC, 2024).

En el siglo XX, el "triangulo platanero" expandi6 230.000 ha de cultivo, con variedades

como barraganete (exportacion) y dominico (autoconsumo local), generando empleo rural y
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exportaciones por US$104 millones anuales, las principales zonas de produccion del platano verde
en la Costa ecuatoriana estan ubicadas en las provincias de: Manabi, Los Rios, Guayas, El Oro y

Santo Domingo de los Tsachilas concentrando la mayor parte para la produccion nacional.

Las mayores zonas de cultivo de platano verde (barraganete y dominico) en Ecuador se
concentran en la region litoral, “siendo Manabi la principal provincia productora, aportando
cerca del 40% de la produccion nacional, destacando el canton El Carmen. Otras provincias clave
son Los Rios (zonas como Valencia), Guayas, Santo Domingo de los Tsachilasy El Oro.”

(Ministerio de Comercio Exterior, 2025).

ILUSTRACION 33
Ficha del cultivo del platano verde

FICHA DEL CULTIVO DE PLATANO
{Musa AAB.)
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A nivel nacional las variedades principales son barraganete y dominico las que se cultiva
y consume, pero a pesar de ello sigue siendo el barraganete, en particular, que destaca por su mayor
aceptacion en mercados internacionales debido a su tamafio, calidad y a sus caracteristicas fisicas,

resistencias y versatilidad culinaria.

La comercializacion del platano se desarrolla a través de canales mas accesibles a nivel
nacional, entre los principales mercados locales, ferias, intermediarios, supermercados siendo los
exportadores del mercado interno diferenciandose de los extranjeros que interviene directamente

exportadoras y empresas logisticas.

El sistema de comercializacion accede a una conexion entre productores rurales y mercados
urbanos presentado grandes desafios relacionados con la fijacion de los precios la razon por la que
este es un factor latente, es debido a situacion econdmica que se vive en el pais existiendo estas
variables de la oferta, demanda, condiciones climaticas y el costo de produccion que estos
representan, en la figura presentada con anterioridad se puede también evidenciar que el periodo
del 2024 los precio de los mayoristas oscilaron entre $9.00 a $15.00 dolares estadounidenses,
siendo el punto méximo del mes de septiembre, con esto se puede concluir que en si el mercado
ecuatoriano por muy rico en muchos aspectos de la agricultura tiende a presentar fluctuaciones que
reflejan la sensibilidad del mercado ante los cambios en la produccién y el abastecimiento,

afectando tanto a los productores como a consumidores.
6.4. Actualidad

En la actualidad Ecuador tanto a nivel nacional como internacional presenta grandes
situaciones de oferta y demanda como se evidencio en los periodos registrados en el 2024-2025 se
observa un crecimiento econdémico dentro del sector platanero con grandes valores cerca de 4.100
millones de dolares FOB, mostrando la importancia de estos productos en la economia nacional
yendo de la mano con el desarrollo de desafios relacionados con la calidad de los productos,

condiciones climaticos adversas y las fluctuaciones en precios.

Desde la perspectiva en territorio nacional se registra la disminucion en la oferta interna
del producto, por ende, esta genera incrementos en los precios del mercado debido a los factores
como las enfermedades en los cultivos, cambios climaticos y los problemas dentro de su cadena

de produccion impactando directamente en la disponibilidad del producto en su consumo local.
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Ahora en la perspectiva del mercado extranjero por la demanda del producto aumenta con
frecuencias por lograr a bastecer en especialmente a los mejores compradores que son Estados
Unidos y Europa, donde los consumos de este producto son impulsados por las comunidades
migrantes y sus tendencias gastronomicas valorados los productos tradicionales y naturales. Pero
no toda esta perspectiva es tan provechosa ya que asi mismo presenta competidores
latinoamericanos como Colombia y Pert y es ahi donde se pone en juego la posicion del producto

ecuatoriano.
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Capitulo VII

7. Valor Nutricional y restricciones dietéticas

Para comprender mejor al platano y su uso respectivo dentro del ment es centrarse en esta
composicion y como se puede aplicar de mejor manera entendiendo el valor nutricional “el platano
verde (Musa paradisiaca L.) destaca por su alto contenido en carbohidratos complejos,
principalmente almidon resistente, que actua como fibra prebidtica y favorece la salud intestinal.”

(Gonzalez, 2020).

Su importancia radica no solo en su aporte nutricional, sino también en su capacidad de
garantizar el abastecimiento alimentario en contextos de vulnerabilidad, consolidandose como un
alimento base dentro de los sistemas alimentarios locales. “su composicion nutricional general por
100 g de pulpa cruda incluye aproximadamente 89 kcal, 23 g de carbohidratos (de los cuales 2.6
g son fibra), 1.1 g de proteina, 0.4 g de grasa, 358 mg de potasio, 27 mg de magnesio y vitaminas
como C (18.4 mg) y B6 (0.3 mg) (USDA, 2023). Botanicamente, pertenece al género Musa y se
clasifica como fruta (desarrollada del ovario floral), aunque gastronomicamente actua como
vegetal amilaceo por su bajo contenido de azucares (<2 g/100 g) y riqueza en almidon resistente
tipo Il y fibra, sirviendo como alimento bdsico para millones con energia sostenida.” (EOS Data

Analytics, 2025).

Zhang 2005 menciona de igual manera el platano verde se caracteriza por su alto contenido
de carbohidratos principalmente en forma de polisacaridos como la amilosa y la amilopectina, los
cuales constituyen la estructura del almidon. “aunque no es un tubérculo desde una perspectiva

botanica, presenta caracteristicas funcionales similares, especialmente durante la coccion, donde

el almidon sufre procesos de gelatinizacion —generalmente a partir de los 60 °C—, modificando

su estructura, textura y digestibilidad.” (Ovando-Martinez, 2009).

Por otro lado, en 2025 con el articulo de Assist se centra en la informacion de cuando el
producto se encuentra en estado verde, estos compuestos no han sido transformados en azlicares
simples, lo que explica su textura firme y su baja digestibilidad. Ademas, la presencia de almidén
resistente y la organizacion cristalina de sus granulos le confieren propiedades funcionales como

estabilidad térmica y capacidad de absorcion de agua.
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Adicionalmente Zanin 2020, reconoce que este producto contiene propiedades
antibacterianas que se ha llegado a demostrar con estudios que puede combatir contra el
staphylococcus aureus, echerichia coli, proteus mirabilis, catarrhalis. E, acrogenes. S, pyogenesy

K y pneumoniae.

Estas transformaciones son fundamentales para su uso en la gastronomia, ya que permiten
que el platano verde pueda ser sometido a diversas técnicas culinarias, adquiriendo propiedades
sensoriales y estructurales que lo convierten en un ingrediente base dentro de multiples

preparaciones.

Sin embargo, también se los considera como un buen producto de consumo para
aquellas personas que se encuentran en restricciones dietéticas debido a su bajo contenido de
azucar simples con menos de 2gr excelente para el consumo de diabéticos ya que su indice
glucémico en estado cocido es de 40-50 apto para los celiacos por su ausencia de gluten, debido

al que es cocinado este almidon se reduce entre 20%-30%.

» Variedad Dominico: Conocida como Musa paradisiaca subsp. plantain, grupo AAB,
tiene una composicion nutricional diferetes y es mas densa teniendo de 91 kcal/100 g,
25 g de carbohidratos (3 g fibra), 1.3 g proteina y 400 mg potasio, con una cascara
gruesa de taninos antioxidadentes y una pulpa que tiene humedad de 75%-80%, siendo

la ideal para preparaciones en frituras sin romperse o deshacerse durante el proceso.

» Variedad Barraganete: La Musa paradisiaca o clon ecuatoriano, descrito por Ortega
2021, es un producto que tiene una pulpa mas fibrosa con 4g de fibra y 95 kcal/100 g,
con 27 g carbohidratos, 1.5 g proteina y énfasis en provitamina A (150 pg/100 g).
Estructuralmente, sus granulos de almidén son mas grandes (20-40 um), ofreciendo

mayor cremosidad al hervir.

“El platano verde desemperia un papel fundamental en la seguridad alimentaria, debido a
su alto valor energético y su accesibilidad economica. En Ecuador, el consumo per capita alcanza
aproximadamente los 40 kilogramos anuales, lo que lo posiciona como una de las principales

fuentes de carbohidratos en la dieta de la poblacion.” (La Nacion, 2025)



ILUSTRACION 34

Platano Verde informacion nutricional

100 G
Platano Verde

Base de datos de alimento y contador de calorias

Info. Nutricional

Tamaiio de la Porcién 100 g
I
Por porcién

Energia 355 kj
85 keal

Proteina 1,04g
Grasa 0,31g
Grasa Saturada 0,107g
Grasa Poliinsaturada 0,07g
Grasa Moneinsaturada 0.03g
Colesterol 0omg
Carbohidratos 21,75g
Fibra 259
Azlcar 11,659
Sodio img
Potasio 341mg

Resumen Nutricional:

Cals Grasa Carbh Prot
85 0,319 21,759 1,04g
Hay 85 calorias en Platano Verde (100 g).
Desglose de Calorias: 3% grasa, 93% carbh, 4% prot.
Tamafio comtin de las porciones:
Tamaiio de la Porcion Calorias
100 g 85
1 mediano 102
1 porcién (120 g) 102

Tipos relacionados de Banano:

Manzana Banano
Banano
Ver Mas Banano Informacién Nutricional

Tipos relacionados de Frutas:
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Nota: Valor Nutricional del platano verde donde no se ha aplicado ningun proceso culinario.

(Fatsecret,2020).

ILUSTRACION 35
Platano Verde Macho 1

nformacién nutricional

100 G
Platano Macho

Base de datos de alimento y contador de calorias

Info. Nutricional

Resumen Nutricional:

Cals Grasa Carbh Prot

Tamaiio de la Porcién 10049 88 0,33g 22,61g 1,089

|

Por porcién Hay 88 calorias en Platano Macho (100 g)
- Desglose de Calorias: 3% grasa, 93% carbh, 4% prot.

Energia 369 kj

88 kcal

Proteina 1,089 Tamaiio comun de las porciones:

Grasa 0,33g Tamaiio de la Porcion Calorias
Grasa Saturada 0.111g 100 g 28
Grasa Poliinsaturada 0,072g 1 mediano 106
Grasa Monoinsaturada 0,032g R

1 porcion (120 g) 106

Colesterol omg B

1 taza, cubitos 132

Carhohidratos 22,61y
Fibra 2,60 T lacionados de B
Azicar 12.11g pos relacionados de Banano:

Sodio 1mg Manzana Banano

Potasio 354mg Banano

Ver Mas Banano Informacién Nutricional

Nota: Valor Nutricional del platano verde macho donde no se ha aplicado ningun proceso

culinario. (Fatsecret,2020).
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A continuacién, se describe este proceso del valor nutricional cuando es aplicado un

proceso culinario.

ILUSTRACION 36
Platano Verde Frito valor nutricional

Base de datos de alimento y contador de calorias

1 Tajada
Platano Frito

- Resumen Nutricional:
Info. Nutricional

Cals Grasa Carbh Prot

Tamaiio de la Porcion 1 tajada 68 3,58¢ 9,749 0,49

I

Por porcién Hay 68 calorias en Platano Frito (1 tajada)
Desglose de Calorias: 44% grasa, 54% carbh, 2% prot

Energia 285 Kj

68 keal

Proteina 0,49 Tamaiio comtin de las porciones:

Grasa 3,58g Tamaiio de la Porcion Calorias
Grasa Saturada 0.481g 1 tajada 68
Grasa Palinsaturada 1,729 1 pequefia orden 204
‘Grasa Monoinsaturada 1,181g L.

1 porcidn (85 g) 214

Colesteral 0omg

100g 252

Carbohidratos 9,749 1 - 383
Fibra 0.79 pequeno
Aztcar 4,589 1 taza 425

Sodio mg 1 mediano 562

Potasio 137mg 1 grande 645

Tipos relacionados de Banano:

Nota: Informacion Nutricional del platano verde cuando este es procesado por una fritura

profunda. (Fatsecret,2020).

ILUSTRACION 37
Platano hervido informacion del valor nutricional

Base de datos de alimento y contador de calorias

100G
Platano Verde Hervido

- Resumen Nutricional:
Info. Nutricional

Cals Grasa Carbh Prot

Tamaiio de la Porcién 100g 119 0,39 31,149 1,329

——

Por porcién Hay 119 calorias en Platano Verde Hervido (100 g)
= Desglose de Calorias: 2% grasa, 94% carbh, 4% prot
Energia 497 K]
119 keal

Proteina 1,329 Tamaiio comun de las porciones:

Grasa 0,3g Tamafio de Ia Porcién Calorias
Grasa Saturada 0,159 100 g 19
Grasa Poliinsaturada 0,0559 1 taza cubitos 178
Grasa Monoinsaturada 0,025 )

2% 1 unidad 238

Colesterol omg .

1 porcién (200 g) 238

Carbohidratos 31,149
Fiora % | fipos relacionados de Frutas:

Azticar 14,429 pos relacionados de Frutas:

Sodio 5mg Frambuesas

Potasio 480mg Naranjas

Manzanas
Melocotones

Nota: Informacion Nutricional del platano verde cuando este es procesado por coccion de hervido.

(Fatsecret,2020).
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7.1. Versatilidad gastronémica del producto

Debido a la capacidad de transformase mediante técnicas culinarias se utiliza como
ingredientes principales que son como acompafantes, espesantes o parte de un elemento
estructural dentro de varias preparaciones, con la finalidad de adaptarse a las cocinas y sus
diferentes propuestas para su uso como las preparaciones tradicionales ecuatorianas destacan el
boldn, tigrillo, majado, patacones, chifles, tortillas y empanadas de verde. Sin embargo, en la
gastronomia contemporanea también se ha incorporado en purés, croquetas, gnocchi, espumas,

chips gourmet y masas alternativas libres de gluten.

Al ser un producto que tiene la capacidad de absorber sabores y mantener una estabilidad
durante su proceso de coccion queda mostrado que es un producto funcional para ser parte de la

innovacion culinaria.
7.2. El platano verde como monoproductos en la gastronomia

En gastronomia en termino producto hace referencia al aprovechamiento integral unico de
ingredientes con diferentes técnicas, texturas y presentaciones logrando el desarrollo de varios
productos dentro de un menu y diferentes presentaciones con un potencial alto de poder ser
aprovechado en distintas etapas de su desarrollo usandolo desde su estado verde hasta la
maduracion generando estos constantes de sabores en un mend, presentando una oportunidad para
revalorizar ingredientes locales y fortalecer la identidad culinaria nacional mediante propuestas

innovadoras y sostenibles.

En este contexto, el platano verde no solo se consolida como un producto de importancia
econdmica, sino también como una materia prima con potencial de innovacion. Su transformacion
mediante técnicas gastronomicas contemporaneas permite generar valor agregado, contribuyendo
a su revalorizacion dentro de la gastronomia y ampliando sus posibilidades en mercados tanto
locales como internacionales, y el interés creciente de alimentos funcionales o libres de gluten

hasta incluso llegar a la industrializacion.
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PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y
MARIDAJES DE VINOS

En esta seccion se presenta un maridaje con y sin alcohol debido a que la familia de uno
de los integrantes no consume alcohol y se sienta a la mesa un menor de edad por ende se sirven
bebidas diferentes en los tiempos del menu en los siguientes platos.

Coctel de bienvenida

La bebida que se presenta es un Banana donde serd el encargado de abrir el apetito debido
a que aporta frescura abriendo el paladar con notas de gasificacion de la banana mule teniendo 2
onzas de limon, 2 onzas de vodka, 2 onzas 2 de almibar con hielo y gingerel.

Entrada

Se ofrece un Vino Blanco Chardonnay de la bodega 2 hemisferios de la botella Enigma,
es un vino blanco con cuerpo moderado, acidez equilibrada y notas frutales que complementan el
sabor intenso y meloso permitiendo que los aromas y sabores herbales se mantengan sin opacar
al producto principal.

TABLA 12
Descripcion sensorial del producto

Describir Caracteristicas

Cepa Chardonnay

Tipo de vino Vino blanco

Grado alcohdlico 12° GL

Cosechas 2 cosechas de un mismo afio

Proceso en barrica 12 meses en barrica de roble (30% del vino)

Vista Amarillo dorado

Nariz Alta intensidad aromatica de tipo frutal: coco, pifia, durazno y un

toque de miel.

Boca Elegancia, finura, complejidad.
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Describir Caracteristicas

Maridaje

Mariscos, carnes blancas, postres y quesos
recomendado ’ P ya

Nota. Descripcion sensorial de los componentes. (Enigma, 2026)
Moctel. -

El maridaje para Entrada es un Mojito que busca dar una sensacion refrescante que no
compite con los sabores fuertes del tartar de atiin rojo y no cargar el sistema digestivo.

TABLA 13
Descripcion de justificacion de cada uno de los componentes

Descripcion Explicacion

El jugo de lima fresca (pH 2.0-2.4) equilibra la acidez del ceviche
Acidez del mojito de mani y corta el picante del aji Manabi, limpiando el paladar entre

bocados.

Contiene mentol que activa receptores de frio en la lengua,
Hierbabuena/menta proporcionando una sensacion refrescante que mitiga el picante del

aji Manabi.

Burbujas del agua con Las burbujas de CO: limpian la grasa de la mantequilla del corviche

gas y del mani, evitando que el plato se sienta pesado.

El mojito es refrescante y sin cremosidad, ideal para no competir
Textura ligera )
con el atiin rojo crudo fino.

El aztcar (15g por vaso) equilibra sin dominar, permitiendo que los
Dulzor moderado )
sabores del atin y mani brillen

A 4-6°C, refresca del picante y prepara el paladar para el plato
Temperatura fria o
erte

Nota. Descripcion de cada uno de los componentes. (Farinango, P. 2026)
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Cerveza Rubia. — Club Verde Lager

La cerveza a utilizar logra aportar un amargor moderado y aroma refinado con una base de

cebada de malta suave debido a su fermentacion baja consta de un estilo europeo que se adapta al

paladar ecuatoriano y contiene un porcentaje de 4.2-4.4% GL y 20 IBU.

Se escoge este tipo de bebido a que su cuerpo y sabor ligero no opaca al plato, pero

debido a sus burbujas ayudan a eliminar la capa de grasa de la proteina, por otorga lado su

amargor ligero contrapesa en el dulzor de la salsa sin ser aspero y se combina con la frescura de

la cerveza servida a 6-8°C creando un efecto de doble frescura que rompe la grasa

TABLA 14

Descripcion base de la cerveza

Describir

Tipo

Color

Estilo

Grado alcohélico
Amargor (IBU)
Calorias
Cepa/Levadura
ingredientes clave
Proceso

Aroma

Sabor

Cuerpo

Creacion

Valor

Lager americana con estilo europeo

Dorado

Cerveza rubia lager (alta fermentacion)
4,2-4,4% GLmercadomi.com+2

20 IBU (moderado-bajo)

146 calorias por botella

Levadura de fermentacion baja (lager)
Lupulos nobles, cebada de malta seleccionada
Mayor tiempo de maduracion que otras lagers
Aroma fino, dorado intenso

Suave, equilibrado, refrescante, amargo
Ligero a medio-ligero

1966, por el aleman Walter Schneider
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Describir Valor

Produccion Cerveceria Nacional (AB InBev Ecuador)

Nota. Recopilacion de datos composicion del producto. (Farinango P. 2026)

TABLA 15
Descripcion sensorial del producto

Dimension Descripcion

Apariencia Color amarillo-dorado intenso, brillante

Aroma Aroma fino, notas maltosas suaves, caracter ligero frutal.
Sabor Suave, equilibrado, maltosidad moderada, dulce ligero.
Amargor Suave, moderado (20 IBU), sin &spero

Sensacion en boca Cuerpo ligero, crujiente, frescura, limpieza.

Final Medio seco a seco, refrescante.

Impresion general Refrescante, elegante, de caracter moderado.

Nota. Recopilacion de datos de sabor sensorial. (Farinango P. 2026)

Plato fuerte

En el maridaje del Plato Fuerte se presenta una Limonada Imperial de Jamaica con la
carne grasa debido a la acidez que nos ayuda a cortar la grasa y asimila el sabor afrutado que se
presenta en la BBQ.

TABLA 16
Descripcion de justificacion de cada uno de los componentes

Descripcion Explicacion

Acidez de la La flor de Jamaica tiene 4cido citrico natural (pH 2.4-2.8) que corta la

Jamaica grasa del cerdo glaseado, evitando que el plato se sienta pesado.
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Descripcion Explicacion

El BBQ de maduro es dulce (maduro cocido + salsa BBQ), la Jamaica
Dulzor acido . . .
equilibra el dulzor excesivo con su acidez natural, creando balance

balanceado

perfecto
Acido citrico El lim6n y naranja (jugo combinado 130g) refuerzan el poder de corte
adicional de grasa del cerdo, facilitando la digestion
Propiedades La Jamaica tiene propiedades diuréticas y digestivas tradicionales, ideal
digestivas para platos pesados con carne grasa.
Color rojo El color rojo rubi de la Jamaica contrasta visualmente con el plato
vibrante oscuro (cerdo BBQ marrén), mejorando la presentacion del menu.

Textura ligera sin A diferencia de bebidas con gas, la Jamaica no se inflama después de

gas comer carne pesada, permitiendo una digestion mas comoda.

A 4-6°C, refresca del calor del plato caliente y corta la grasa fria que
Temperatura fria
puede formarse en el paladar.

Nota. Descripcion de cada uno de los componentes. (Farinango, P. 2026)
Bajativos. -

Se presenta 2 bebidas para el tltimo tiempo debido a que en la mesa se va sentar adultos
y menores de edad

Café de especialidad: Se usa un café de Perla Negra de Nanegal sembrado a 1350 msnm
de un tostado medio con sabores frutales y herbales que combina bien con el postre ya que
tenemos un postre con sabores terrosos por lo que hacen armonia con el postre sus aromas y
sabores que equilibraran ambos productos en el paladar.

Choco-Bomb: Se presenta esta bebida como opcion bajativa para 1 pax debido a que en
la mesa se va sentar un menor de edad, tiene la funcionalidad de ayudarnos a cerrar el ment y

quede una satisfaccion de sorpresa y asombro al momento de servir.
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CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO
El tipo de servicio que se implementa es el servicio americano considerado el mas
representativo dentro del sector gastrondmico ya que se orienta principalmente a los restaurantes
con alto flujo de clientes y su sistema se define en que los platos salen directamente emplatados

de la cocina y servidos directamente a la mesa del cliente.

De esta manera se asegura de mantener la calidad y rapidez que vamos a trabajar, al igual
que se toma en cuenta que este servicio entrega el plato por la derecha y se retira los platos por la
izquierda enfocandonos directamente en que el plato llega a clientes y se visualizara impecable y

una experiencia fluida para el comensal, lo que buscamos representar.

FIGURA 40
Flujograma del Servicio

Llegada dz los
invitados

- Palabras finales de
; Entrega de Coctel y los autores

Amouse-Bouche
Bienvenidz y
Asignacion de Respuesta de
pusstos Entrzga del Fan las preguntas
del Jurado
saludo e - .
intervendién de los servicio de |3 Entrads junto o
= «con el maridaje Agradecimientas
Autores Finalzs

U

Retirar
Cristzleriay

wajilla
servicio del plato fusrte junto con

Informar a
Cocina
el maridaje .

{} ' Desvarase y
Limpizsza del szlan y

Exposicion de los

tiempos presentados

servicio del postre junto con el . L Masas
L Iniciar la Limpizza
maridaje
Servicio del
Bajativi

% FIN Y DESPEDIDA %

Degustacion dal
sombdn

Creado por Farinango P. & Rodrigusz &,

Nota. Imagen visual de un flujograma a realizar el servicio durante la presentacion de todos los

platos creado con la herramienta de viso. (Farinango, P. & Rodriguez, R. 2026)
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DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE
MESA

El montaje y marcaje de mesa realizara un estilo formal de alta cocina que se va caracterizar
por usar una manteleria fina y varios cubierto especificos para cada plato que se ira presentando
en el servicio con texturas de maderas ya que armonizara el concepto del menu y a la vez vendra
acompafiado de los elementos de la platanera como las hojas, semilla y el estolon para que pueden
evidenciar con mayor claridad el cobmo nace esta platanera por lo que se tratara de reconstruir esta
ambientacion tropical al igual que se usa una paleta de colores de tonos verdes, dorados y blancos,
con estos elementos representando del lugar de donde vienen y los elementos para evocar la

calidez, elegancia y naturalidad.

La eleccion estética va de la mano con el concepto del ment, con el tema que se presentd
en la tesis de grado y la coherencia visual para ayudar acompafar la experiencia gastrondmica y
el montaje de la mesa hace igualmente el hincapié¢ de que va a tratar el concepto y tipo de producto

que hemos trabajado en este tiempo.

Al igual que el personal de servicio tanto de barra y el mesero usaran ropaje de color claro
que va acorde a los coleres que vamos a usar siendo el caqui y el blanco con mandil negro para el

momento.

ILUSTRACION 38
Inspiracion de decoracion de Ambiente, Montaje y Marcaje de mesa

Nota. Creado con Google Gemini 2026, el montaje y marcaje de mesa a usar
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ILUSTRACION 39
Tlustracion del estilo de ambientacion que se va usar

Nota. Creado con Google Gemini 2026, la inspiracion de ambientacion en marcaje de mesa

ILUSTRACION 40
Inspiracion de la decoracion

Nota. Inspiracion de decoracion de ambiente. Pinterest (2017)
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones
La investigacion demostré que el platano verde nacional (Musa paradisiaca) posee una
versatilidad gastronémica que trasciende las preparaciones tradicionales. A través de la
aplicacion de técnicas contemporaneas evidenciando que un Unico ingrediente puede
sostener un menu de degustacion completo de alta cocina, validando el concepto de

monoproductos en el contexto gastronémico ecuatoriano.

El platano verde, producto introducido al Ecuador durante la colonizacién espafiola pero
integrado en la identidad culinaria costefa, constituye un simbolo de pertenencia cultural
y la incorporacion en preparaciones de vanguardia como el profiteroles de lacto-fermento
de platano maduro y mousse de platano asado demuestra que la innovacion técnica puede
coexistir con la preservacion del patrimonio gastrondmico, otorgando valor agregado a un

ingrediente cotidiano.

El analisis nutricional confirmé que el platano verde presenta propiedades funcionales
unicas: alto contenido de almidon resistente tipo II (70-80% en materia seca), bajo indice
glucémico en coccion (40-50), ausencia de gluten y propiedades antibacterianas
comprobadas. Estas caracteristicas lo posicionan como un ingrediente de alto valor para
publicos con restricciones dietéticas, ampliando su mercado mas alla de la gastronomia

tradicional hacia la cocina funcional y saludable.

La propuesta del menu degustacion basado exclusivamente en el platano verde valida la
tendencia de los establecimientos mono-producto. Siguiendo los referentes de chefs como

Pierre Gagnaire, Massimo Bottura y Edgar Nuiiez, se comprobd que la especializacion en
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un solo ingrediente permite alcanzar mayor consistencia, optimizar costos operativos y

construir una identidad gastronoémica solida.

La seleccion de bebidas con y sin alcohol para diferentes publicos de mesa, junto con la
aplicacion del servicio americano emplatado, permitié construir una experiencia
gastrondmica coherente, inclusiva y de alta calidad. El maridaje justificado técnicamente
mediante principios de acidez, temperatura y contraste de sabores demuestra que el

producto se puede adaptar facilmente al paladar y a las diferentes bebidas.

El trabajo investigativo integra dimensiones historicas, botdnicas, agronomicas,
nutricionales, culturales y gastronomicas del platano verde, generando un documento
académico de referencia para la gastronomia ecuatoriana, aportando al fortalecimiento del
campo académico de la gastronomia en Ecuador y demostrando que el Ecuador puede
seguir las tendencias gastrondmicas que se presentan en la actualidad y dejar de mantenerse

en la cotidianidad.

RECOMENDACIONES

Se recomienda a la Universidad Internacional del Ecuador y a las escuelas de gastronomia
del pais fomentar lineas de investigacion que apliquen técnicas contemporaneas de
fermentacion, esferificacion, deshidratacion, sous vide entre otras, a productos identitarios
ecuatorianos para generar conocimiento original que posicione la gastronomia ecuatoriana

en el panorama internacional.

A partir de los resultados obtenidos en esta investigacion, se recomienda elaborar un

recetario técnico con recetas estandarizadas que documenten el uso de diversas técnicas
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gastrondmicas aplicadas al platano verde en sus distintas variedades (Barraganete,
Dominico, Maquefio). Este documento serviria como material pedagogico para las escuelas

de gastronomia y como referente para emprendedores del sector alimentario.

Se recomienda explorar el modelo de negocio mono-producto como estrategia de
diferenciacion en el mercado ecuatoriano, la especializacion en un ingrediente
emblematico que permita optimizar la cadena de suministro, reducir costos, especializar al
personal y construir una propuesta de valor Unica, generando eficiencia operativa y

reconocimiento de marca.

Para garantizar la calidad, sostenibilidad y coherencia del concepto gastrondémico, se
recomienda generar alianzas directas con los productores locales de las provincias costeras
(Manabi, Guayas, Los Rios, Esmeraldas), ya que se obtiene una mejor transparencia en la
trazabilidad y se reduce los costos de intermediacion, fortaleciendo el valor narrativo del

producto en un contexto de gastronomia sostenible y de km 0.

Considerando el perfil nutricional del platano verde bajo indice glucémico, ausencia de
gluten, alto contenido de fibra y propiedades prebioticas, se recomienda desarrollar
propuestas gastrondmicas especificas para segmentos de poblacion con necesidades
alimentarias especiales abriendo nuevos nichos de mercado con alto potencial de

crecimiento en el contexto de la gastronomia saludable.

Se recomienda a los autores a seguir creando a futuro més propuesta de un menu de
degustacion de mono-producto como una expresion auténtica de la cocina ecuatoriana

contemporanea con potencial de posicionamiento de cocina de alto nivel.
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ANEXO 1

Factura fisica escaneado

T . -
Mavime PR ar -
EPE AW S L AT PAMAFTIAE ¥ Baow

AAAT ren P N X L
LI & SRS TEs PR v e wa
o -~
oL Parse ' e S T
COIPE Y MY R T T e * P
sEee . AR LR NSRS N T ARSI YE Yy M

Y ra e
Sy Taer I dMs i R e S e
T MRS ST .
.

L e
1 .

e Oy

CAPITY FPRODLICC T = o = TN
.00 CIANCCISN SOOCS s o » O
oo CAMO & STABK IZ AT L >0 =
\ T CRFR s, cRFa AR
b ESCIOINE LA G D .7
e CTANE LA E8L 5TADRN C ur > 7S
T DE L m
T—__D CSLAICCISA € Fedssey =+ Y 77 e
OCEFRAMOS
S—_— CCIE N APAFICEA AL = = us = e
NA EN F O W o850csrR
oo DEXTIIROSA MONCI > O S O S
~ ADA SOOGRS
\ CHHOCOLATE BILANGCOS 9 75 o TE=
P SOOI
g0 CHOCOLATE MNEGIR e S5 6o az s-
&5% = 5K
Sao LECHE EM POLVD 250 2 & 79 > 2o
\“Q. =5
o SSELATINA 2SOGIRS sarg & 35S > s
\ sSABOR
o BOCQUNIL LA 37 10 PEQX ST o 7T
\"“’ MAMNTEOWUILLA SO0 GR -+ O< B
AL GRANEL
.00 CREMA [DE LECHE FU 2 ac s e
AILT EL ORDEROD
EFECTIV D50.47  SUBTOTAL 35e < e
SUBTOvTAL O T BS
ODESCUErITO © oo
SUBTO TAL Te 69
_RECARCSO © O
> o
a1 g
TOTA 20 a7
— sl
T Aanmsro oS3
SU COMPIROSAN T SERA EMNVIAILCS &
Paolatare ad maossr SO oy
FAFRE COrES I v;-f: SO FAC TURA IWGRESE A
VWV ST Gl EC | SR £0a L eEa
LIBLETIO AT HONY sl A0S

Vo veoo malicdde o svseecmotos b Toe> e b g 20 PO
dovolusciconos

Wl as lypc o T CoETy

Nota. Factura fisica de compra de insumos de postre y sorbet
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ANEXO 2
Factura Fisica escaneada

CREDITC: 0.00
CONSULTA TUS RECIPUNTOS EN LA APP GIRA

* SLPERMXI IDARUITD =
DIRECCION

SUCURSAL :
AV. AMAZONAS N36-152 Y AV. NACIONES
UNIDAS
QuiTg - ECLH[!JR

HMATR
CORPORACION mef c
AV. GEMNERAL ENRIQUEZ Vlg CO?OGCPDQ
QUITO - ECURDOR
RUC: 179001591”31

B.B_HARINATRIGO. 1
EL ARTESANAL HARIN 1
VITA_LECHE ENTERA 1
MONDEL MASCARPONE 1
MIRAFLORES MANTEQU 1
TONT O CREMA CLASI 1

_ Tarifa 0 E® 8.19
= Tarifa 15 s 4.16

" Subtotal sin IVA 12.35
15% IvA : 0.62
TGTRL 12.97

CLI1ENTE: RICARD] XAVIER RODRIGUEZ VISCAINO
CELR/RUC: 0925743809
,‘mTFlLLE DE FACTURA ELECTRUNI%

‘Nro- 002-105-000649125

Fecha Emisidon (dd/mm/aaas 2: 17/0942026

Gran Contribugente

NAC-GCFOIDNC21-00868-E

CLF;VE DE- ACCESO DOCUMENTO ELECIRONICO
170420260 T1790016919001200210503064912510103001 719

—y
\ " DETALLE DE AHORRO
AHORRO POR ILIACION: s 0.65

AHORRO TOTAL - s 0.85

IBLES
ducible Cmnestlbles $, 11 .28
TOTAL DEDUCIBLE $ 11.28

\

Para cambios o devoluciones presente
su R.1I.DE. DE FmTLm EI.I:CTR(NIm ODRIGINAL,

Estimado cliente, pPara obtener sus documentos
electréonicos 1narese a www.cfavori ta.ec

S1 insresa por Primera vez al sistema, por favor
registrese con los Slsulentes datos:
Identificacidn: 0925743803 Cédigo: 5863194668

Atendido rFor: DANIELA LARA
NUM. TOTAL ART. VENDIDOS = g .-
17/04/2026 11:44 0103 05 0017 33094

M

70103 105000641251

Nota. Factura de compras de relleno, pan y amouse-bouche
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ANEXO 3

Factura Fisica escaneado

Eben}_gzefy
raned

BFNDECIDOS PA S A AﬂﬂﬁTECl‘.R
“EBENEZER GRANEL
RUC:1729718120001

MATRIZ :
ANTONO DE MARCHENA DE2-21 Y VERSALLES
SUCURSAL :

ANTONO DE MARCHEEA OE2-21 Y VERSALLES

Fac No: 002-006-50564
¥_Auto: 170420260117297181200012
0020060000505640005056416

Ambiente: PRODUCCION

Recibo: 46.207 S
Fecha:, 17/04/2026 10:38:19
cliente: RICARDO RODRIGUEZ

Cedula-Ruc: 0925743809
N

Email : ricardojavierrviégmail.com
pireccién: ' GUAYAQUIL

Teléfono: | 0968932948

Item Precio

= N
TARTALETA #1 P T8 3.5

MANGA PEQUENA $ 3.0 x1
P >
IVA(O%) ~ $6,50
IVA(12%) | $0,00
IVA(15%) $0,00
IVA(Sh) $0%,00
Subtotal.

Impuestos ~
Descuentos N

Total

Efectivo ™ Se:80
Debitos 0, 00
Cambio: 3;',,50

Cajeroc:

Sistema Factur

Nota. Compras de insumos a usar en el menu

Administrader

aclon www.venta-facil.c
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ANEXO 4

Factura Electronica

&

fr

MARIA INES

VING DE PLATANO

R.U.C: 1310619562001

No. 001-002-000000286

NUMERO DE AUTORIZACION

7

VINO DE PLATANO MARIA INES
CEVALLOS CEDENO MARIA INES

Direccion Matrizz MANABI SN

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: NO
Contribuyente Especial: NO

CALIFICACION ARTESANAL NRO. 241331

Direccion Sucursal: CALLE MANABI S N'Y CALLE MANABI

AUTORIZACION

AMBIENTE: PRODUCCION

EMISION: NORMAL

C

VE DE ACCESO

FECHA Y HORA DE 2026-03-31T13:42:21-05:00

\

FACTURA

3103202601131061956200120010020000002861234567810

k 3103202601131061956200120010020000002861234567810
SN J
o , =N
Razon Social / Nombres y Apellidos: RODRIGUEZ VISCAINO RICARDO XAVIER
RUC /CIL: 0925743809 Fecha Emision: 31/03/2026 Guia Remision: 001-002-000000055
Direccion: Guayaquil
A
Cod. Principal. Cod. Auxiliar. cant Descripcién ".““.’o Descuento Precio Total
001 122021 3 Botelias de Vino de Platano de 750mi $7.781000 000 $2334
SUBTOTAL 15% $0.00
Informacion Adicional SUBTOTAL 6% $0.00
Email Cliente: ricardoxavierrv@gmail.com SUBTOTAL 0% $2500
Telef. Cliente: 0968932048 SUBTOTAL No objeto DE IVA $000
CALIFICACION
ARTESANAL Nro.: 211331 SUBTOTAL SIN IMPUESTO $2334
DESCUENTO $0.00
Forma de pago Valor Tiempo ICE $166
Otros con utlizacidn del sistema financero $2500 das IVA 5% $0.00
IVA 15% $000
PROPINA $000
Gastos Transporte Otros $0.00
Valor Total § $2500

Nota. Compra de los vinos de platanos
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ANEXO 5

Factura Electronica

FONCAINE.

Emisor: FONTAINE S A

RUC: 0992308427001

Matriz: Kennedy Norte Angel Barrera y Miguel H.
Alcivar Mz.410 S.15-16

Correo: fel ica@grupofontaine.com
Teléfono: 04 5121545

Obligado a llevar contabilidad: S|

Agente de Retencion

Resolucion Nro. NAC-DNCRASC20-00000001

Razon Social: Ricardo Rodriguez
Direccion: GYE
Fecha Emision: 04/04/2026

Cadigo Cantidad Descripcion
Principal
PTNLA0CO10 1.00 Nanolot 87+ 350 g Grano
Informacion Adicional
Descripcién VENTA DESDE PUNTO DE VENTA
Contacto: Bianca Mendoza
Formas de pago
Tarjeta de crédito $19.99

FACTURA No.002-001-000017238

Numero de Autorizacion:
040420260 10992308427001200200100001723800016 18612

Fecha y hora de Autorizacion:
04/04/2026 13:37:31

Ambiente: PRODUCCION
Emision: NORMAL
Clave de Acceso:

040420260 10992308427001200200100001723800016 18612

RUCI/CI: 0925743809
Teléfono: 0968932948

Correo: ricardoxavierrv@gmail.com

: Bo?nllo_l ,.P'.‘df Descuento Total

17.382610 $0.00 $17.38

Subtotal Sin Impuestos: $17.38

Subtotal 15%: $17.38

Subtotal 5%: $0.00

Subtotal 0%: $0.00

Subtotal No Objeto IVA: $0.00
Descuentos: $0.00

Odias ICE: $0.00
IVA 15%: $2.61

IVA 5%: $0.00

Servicio %: $0.00

Valor Total: $19.99

Nota. Compra de primer café para prueba
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ANEXO 6

Foto Amouse-Bouche

Nota. Primera Prueba de Amouse-Bouche

ANEXO 7

Foto de Pan y el Untable
—

Nota. Primera prueba de Pan y Untable
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ANEXO 8

Factura del Atan

(~ PALACIOS SUAREZ JHOM SEEASTIAN N
Diireccion Calle: CHAMBO Numem: 55528 Intersecdon 1 DE
Malriz: ro
Direccién CJEEC-IMBD Numem: S552E Imersecoion 1 DE
Sucursal:

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD

=
[=]

RUC:
FACTURA

0503069486001

No. 001-100-000000231

NUMERO DE ALTORIZACION

17052026010502086486001200110000000022 12382020710

FECHA Y HORA DE - _
ATORIZACION 1TI0S/2026 13:23:14
AMBIENTE: PRODUCCION
EMISION MORMAL

CLAVE DE ACCESD

50 306 UEER001 0011000000002 31209253071

Razdn Social | Momires y Apellidos:

FARINANGD GUASLUMEBA PADLA DE LOS ANGELES

Nota. Compra del Atun para la entrada

AHORRO POR SUBSIDIO:
{Inciuye VA cuando comesponda)

Identificacion 1720364731
Fecha 1T0S2005 Placa / Matriculx Guia
Direccion:
Cod Cod Fregio Unitzria| . Predio sin Preci Total
oy | | caniesd Descripgion Dietalle Adcional Subeldio qesoen | pesausto
M74E0100 1357 |VEMTA DE ATUN ROLUO NUCA 1560 oo 0.0 010 2700
PR ——— SUBTOTAL 0% 2700
e— P ———— SUBTOTAL NO DBJETO DE VA oo
SUBTOTAL EXENTC DE VA oo
Frema o8 page o
SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 7m
20 - OTROS COM UTILIZACION DEL SETEMA Irm
FRANCIERD TOTAL DESCUENTO oo
ICE oo
IRBFNR oo
PROPINA oo
VALOR TOTAL 7m
VALOR TOTAL SIN SUESIDIO oo
oo
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ANEXO 9

Prueba de menu de la Entrada

Nota. Evidencia de la entrada del menu
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ANEXO 10
Prueba de Plato Fuerte

Nota. Evidencia de la prueba de Plato Fuerte



197

ANEXO 11
Factura Electronica Vajilla

JI XIANJUN
MC MERCADO CHINO F a Ctura
Matriz AV. GALO PLAZA LASSO N 57-32 Y BONANZA uc 0967790619001
Sucursal PICHINCA/QUITO/KENNEDY/AV.GALO PLACA No. 002-002-000043152
LASSO N 57-32 Y BONANZA Antorizacién
B N 0206202601096779061900120020020000431521234567818
Obligado a llevar Contabilidad NO ;‘;;2% g ;‘.’r‘;‘:‘fgﬁg‘:&g“
EMISION: NORMAL

CONTRIBUYENTE NEGOCIO POPULAR - REGIMEN RIMPE

6202601096779061900120020020000431521234567

Razon Social / Nombres : PAOLA FARINANGO GUASUMBA Fecha de Emision: 02/06/2026
Identificacion: 1720364791 Guia de Remision:
Direccion: CALDERON
Teléfono: 0979915519
Correo: paolafarinangol5@gmail.com
Cod. Principal C Descripcion Precio Descto Subtotal
Unitario
2407750 12.00  PLATO $2.00 $0.00 $ 24.00
Informacion Adicional
Forma de Pago Valor Plazo Tiempo
TARJETA DE DEBITO $ 24.00

Nota. Evidencia de compra de vajilla Plato Base
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ANEXO 12
Factura Electrénica Vajilla

J1 XIANJUN
MC MERCADO CHINO Fac tura
Matriz AV. GALO PLAZA LASSO N 57-32 Y BONANZA RUC 0967790619001
Sucursal PICHINCA/QUITO/KENNEDY/AV.GALO PLACA o 002-002-000043150
LASSO N 57-32 Y BONANZA Autorizacion
{f;‘;;{‘;‘;};;g@ggﬂggggﬁ 0206202601096779061900120020020000431501234567817
i Fecha y Hora Autorizacion
Obligado a llevar Contabilidad NO 2026-06-02T18:49:20-05:00

EMISION: NORMAL

CONTRIBUYENTE NEGOCIO POPULAR - REGIMEN RIMPE ke I‘ I‘I Pmnl]icmiq‘ |“ “ | ‘ ‘l

0206202601096779061900120020020000431501234567817

Razon Social [ Nombres : PAOLA FARINANGO GUASUMBA Fecha de Emision: 02/06/2026

Identificacion: 1720364791 Guia de Remision:

Direccion: CALDERON

Teléfono: 0979915519

Correo: paolafarinangol S@gmail.com

Cod. Principal : Descripcidn Subtotal
2409684 12,00  PLATO TENDIDO 10.5 $ 3.00 $0.00 $ 36.00
2417254 12.00  PLATO TENDIDO $0.75 $0.00 $ 9.00
Informacion Adicional
Forma de Pago Valor Plazo Tiempo
TARJETA DE DEBITO $ 45.00

Nota. Evidencia de compra de vajilla Plato entrada y Sorbet



ANEXO 13
Nota de venta electronica

'ﬁ

A

.\
[~ NOTA DE VENTA

RTENIA N

- CREANDO PRODUCTOS CON AMOR —

aieme _Yacla_Tarinango

e

ceduta: 1120364304

Direccion: _ P\ !maggungg ¥ [UEQC ‘{g]pgnqkﬁ

Fec;la:;?'ile_/M

r(‘_ANTIIMD DESCRIPCION DEL PRODUCTO O SERVICIO VALOR UNITARIO TOTAL )
12 | Cajas ?la"iano 10 cm 9,15
19 | Personavizacio L0go 0, 35S
A Envio “nacional 6,00
L )
FORMA DE PAGO: -
) oo A Transe [ ows SUBTOTAL: $
OBSERVACIONES:

@“f

2. RA305 TOTAL A PAGAR: s_ﬁ.a_:.&%

§ =inder” -2 )

Nota. Evidencia de compra en Artenia cajas de platano para recuerdo
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ANEXO 14
Foto Petit Four

Nota. Evidencia de la prueba del Petit Four
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