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RESUMEN

El camote (Ipomoea batatas) es uno de los cultivos mas antiguos de América, reconocido
histéricamente como un alimento bdsico, pero escasamente explorado dentro de la cocina
contemporanea. El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo explorar el potencial
gastronomico del camote y sus variedades (naranja, morado y blanco) mediante la aplicacion del
foodpairing, una metodologia cientifica que identifica combinaciones de ingredientes en funcion
de sus compuestos aromaticos compartidos, integrada con los principios de la cocina de autor. Se
realizd una investigacion bibliografica sobre el origen, morfologia, perfil nutricional y condiciones
de cultivo del camote y de los demds ingredientes utilizados en la propuesta (res, sandia, chile
guajillo, jengibre y romero), asi como un andlisis historico y cultural que evidencia el valor
patrimonial del tubérculo en distintas civilizaciones de América, Asia y Africa. A partir de este
sustento teorico, se disend un menu degustacion de ocho tiempos en el que el camote funge como
ingrediente protagénico, combinandolo con técnicas contemporaneas y maridajes innovadores
pero coherentes desde el punto de vista aromatico. Los resultados evidencian que el camote posee
un perfil sensorial complejo y versatil que permite su aplicacion tanto en preparaciones saladas
como dulces, validando su potencial como ingrediente de alta cocina. Se concluye que la fusion
entre ciencia, creatividad e identidad cultural permite revalorizar al camote, transformandolo de
un alimento de subsistencia a un ingrediente clave dentro de propuestas gastrondmicas
contemporaneas

Palabras clave: camote, foodpairing, cocina de autor, Ipomoea batatas, gastronomia

contemporanea.
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ABSTRAC

Sweet potato (Ipomoea batatas) is one of the oldest crops in the Americas, historically
recognized as a staple food yet rarely explored within contemporary cuisine. This research project
aims to explore the gastronomic potential of sweet potato and its varieties (orange, purple, and
white) through the application of foodpairing, a scientific methodology that identifies ingredient
combinations based on shared aromatic compounds, integrated with the principles of author
cuisine (cocina de autor). A literature review was conducted on the origin, morphology, nutritional
profile, and growing conditions of sweet potato and the other ingredients used in the proposal
(beef, watermelon, guajillo chili, ginger, and rosemary), along with a historical and cultural
analysis that highlights the heritage value of the tuber across different civilizations in the Americas,
Asia, and Africa. Based on this theoretical foundation, an eight-course tasting menu was designed
in which sweet potato serves as the leading ingredient, combined with contemporary techniques
and innovative yet aromatically coherent pairings. The results show that sweet potato possesses a
complex and versatile sensory profile that allows its application in both savory and sweet
preparations, validating its potential as a fine-dining ingredient. It is concluded that the fusion of
science, creativity, and cultural identity allows sweet potato to be revalued, transforming it from a

subsistence of food into a key ingredient within contemporary gastronomic proposals.

Keywords: sweet potato, foodpairing, author cuisine, Ipomoea batatas, contemporary

gastronomy.
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DESARROLLO DEL CONCEPTO

El camote (Ipomoea batatas) es uno de los cultivos mas antiguos de América. Muchos estudios
cientificos sefialan que su origen se encuentra en Mesoamérica, especialmente en el sur de México
y Centroamérica; sin embargo, paises como Pert, Ecuador y Venezuela son considerados
locaciones donde se albergo una gran diversidad genética de este producto (Quispe-Huamanquispe
et al., 2019). Durante la época colonial, los espafioles documentaron su consumo y destacaron su
valor nutritivo; esto sumado a su gran capacidad de adaptarse a distintos climas y tipos de suelos,
permitiendo que el camote se convierta en uno de los alimentos basicos dentro de la dieta de

diferentes comunidades. (Marques et al., 2024; Pushpalatha y Gangadharan, 2024).

Existen diversas variedades de camote que se distinguen principalmente por su coloracion,
determinada por pigmentos naturales como las antocianinas responsables del tono morado o los
carotenoides que generan tonalidades crema, amarillentas o anaranjadas, siendo estas las
principales variedades presentes tanto a nivel nacional como internacional, teniendo presente claro,
la existencia de otras variaciones de la especie que no han destacado por sus caracteristicas
organolépticas o de cultivo (Briones Castro, 2020). A pesar de esta riqueza, el camote ha sido
relacionado Unicamente con preparaciones tradicionales y tipicas, sin considerar su alto potencial
gastronomico dentro de la cocina contemporanea. Es precisamente aqui donde la cocina de autor

surge como recurso para la diversificacion de sus usos.

La cocina de autor se muestra como una manifestacion contemporanea; siendo Ferran Adria
uno de sus mayores exponentes, quien la define como una expresion gastrondmica en la que el
chef utiliza ingredientes, técnicas y presentaciones para transmitir su identidad y creatividad,

diferenciandose de la cocina tradicional, que se enfoca en preservar recetas y métodos heredados.
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La técnica culinaria empieza a ser percibida como una herramienta de construccion tanto estética

como conceptual mediante la cual se puede realzar el potencial de un producto.

En esta misma linea, René Redzepi plantea una vision centrada en la conexion con el entorno
y el producto local, donde la creatividad surge a partir del territorio, los ingredientes de temporada
y la identidad cultural (Redzepi, 2010). Por su parte, Joan Roca destaca que la cocina
contemporanea debe integrar técnica, sensibilidad y memoria, entendiendo la gastronomia como
un medio de expresion que combina tradicion e innovacion para generar experiencias Unicas (Roca,
2010). Bajo estas perspectivas, el camote deja de ser un ingrediente secundario para convertirse
en protagonista de elaboraciones culinarias complejas, donde su versatilidad presente tanto en
preparaciones dulces como saladas, e incluso en bebidas y productos industriales como almidones

y harinas hace que destaque dentro de propuestas gastronomicas innovadoras (Vidal et al., 2018).

Sin embargo, la experimentacion culinaria no se limita a la técnica o la creatividad, sino que
también puede apoyarse en herramientas cientificas que orienten la seleccion de ingredientes. Es
aqui donde el Foodpairing emerge como un recurso complementario que potencia las posibilidades
de innovacion. Esta disciplina estudia la armonia que existe entre diferentes ingredientes,
basadndose en los compuestos aromaticos que comparten. Segun Lahousse, los ingredientes con
moléculas aromdticas en comun tienden a combinarse bien, lo que permite predecir maridajes

insolitos pero efectivos (Coucquyt, Lahousse & Langenbick, 2021).

Como sefiala Blumenthal, esta metodologia funciona mejor cuando se combina con la intuicion
y la emocion del cocinero, ya que ningun perfil aromatico garantiza por si solo que dos ingredientes
combinan bien (Coucquyt, Lahousse & Langenbick, 2021). Asi, el Foodpairing no reemplaza la

experiencia culinaria, sino que la enriquece con una base cientifica.
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El camote destaca principalmente por su perfil aromatico complejo, en el cual se identifican
alrededor de 400 compuestos volatiles, de los cuales 76 son aromaticos que se encuentran activos,
los cuales se potencian al momento de generar una reaccion de Maillard (Rodriguez & Clarke,

2025).

Aplicando, tanto el foodpairing como la cocina de autor, al camote y sus variedades se abre un
campo fértil para el desarrollo de propuestas que integren ciencia, creatividad e identidad local en
una sola experiencia gastrondomica, esto debido principalmente a la diversidad de perfiles tanto de
sabor como aromaticos y complejidad quimica, donde al complementar con la narrativa y técnica
que ofrece la cocina de autor, ha vuelto sencillo su aplicacion dentro de una cocina

contemporanea.

Su facil integracion dentro de una variedad de preparaciones ha permitido potenciar las
cualidades sensoriales del producto y lograr interpretar tanto las recetas tradicionales como la
creacion de nuevas propuestas que posean un enfoque mucho mas sofisticado, donde se apliquen
técnicas contemporaneas y se realicen combinaciones mucho mas 6ptimas y coherentes, basandose

en la afinidad molecular de los compuestos aromaticos.

La fusion entre ciencia, creatividad e innovacion ha permitido darle un nuevo uso a este
producto ancestral y transformarla en un ingrediente clave para la formulacion de propuestas

culinarias las cuales generen un vinculo entre identidad y contemporaneidad.
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MENU APROBADO ESPANOL
Coctel de Bienvenida
Bloody Marry variacion de maracuya con removedor de camote, escarchado con tajin
Amuse Bouche
Crocante de camote naranja con relleno de un tartar de sandia impregnada en vinagre balsamico
acompanado de un gel de jengibre
Pan
Pan Brioche de camote tostado con mantequilla, acompafiado de queso con pimiento morrdn,
caviar falso de chile guajillo, y una tierra de tocino.
Entrada
Ceviche de pescado, leche de tigre, acompafiado de papel de camote blanco y naranja, camote
papa sellado, cebolla crocante y aceite verde.
Plato fuerte
Lomo fino cocinado al sous-vide acompafiado de unas mil hojas bicolores de camote, puré¢ de
camote asado, vainitas chinas y una salsa de frutos rojos y merlot
Postre
Mousse de camote naranja y anis con un nicleo de camote morado y canela, acompafiado de una
tierra de camote y cacao, esponja de naranja, gel de maracuy4d, chips de camote y una crema de
queso.
Bombon

Bombon de chocolate negro al 70% con ganache de mango y crumble de camote.
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MENU APROBADO EN INGLES
Welcome Cocktail
Bloody Marry, a passion fruit variation with a sweet potato stirrer, rimmed with Tajin
Amuse-bouche
Purple sweet potato crisp filled with a watermelon tartar infused with balsamic vinegar,
accompanied by a ginger gel
Bread
Toasted sweet potato brioche bun with butter, accompanied by cheese with bell pepper, guajillo
chili "caviar," and bacon crumble.
Appetizer
Fish ceviche, tiger's milk, accompanied by white and orange sweet potato paper, seared sweet
potato, crispy onion, and green oil.
Main Course
Sous-vide thin loin accompanied by a two-tone sweet potato mille-feuille, roasted sweet potato
purée, snow peas, and a red berry and Merlot sauce.
Dessert
Orange and anise sweet potato mousse with a purple sweet potato and cinnamon insert,
accompanied by a sweet potato and cacao crumble, orange sponge, passion fruit gel, sweet
potato chips, and cheese cream.
Chocolate

70% dark chocolate bonbon with mango ganache and sweet potato crumble.
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Figura 1. Diptico del menu
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Bloody Mary de maracuya y camote
Una reinterpretacion tropical del clasico coctel donde la intensidad especiada se
equilibra con la frescura y acidez caracteristica def maracuya ademas de la crocan-
cia del camote.
<¥»>FOOD PAIRING Y COCINA DE AUTOR &€&
Crocante de camote con tartar de sandia
Delicado crocante de camote relleno de un 7
falso tartar de sandia macerado en reduccion |
de vinagre balsamico, acompanado de brotes
frescos
Brioche de camote asado
Pan brioche de camote asado, rellena
de queso crema y morrén, caviar falso
de chile guajilio, terminado con una o,
tierra de tocine crujiente. = B .
ELABORADO POR:
———— NICOLE, KAROLINA & JHOAN ——
® ® @ e ®
)
s
° @ o K @
Ceviche de pescado con papel de camote bicolor
A Bombon de chocolate negro al 70% con ganache de
Ceviche de pescado acompanado de leche BUMBON mango y crumble de camote
de tigre y aceite de cilantro, cubierto por
un delicado papel de camote blanco y
naranja.
Lomo de res sous vide 3
Lomo de res cocinado a baja temperatura, jéf’/
acompanado de un milhojas bicolor de 4 \\
camote, vainitas chinas salteadas y una
salsa de frutos rojos con reduccion de =% FOOD PAIRING Y COCINA DE AUTOR -€€¢~
vino tinto.
Mousse de camate naranja y anis = Es‘m,
ELABORADO POR!
Mousse con un insert de camote morado —_N ICOLE, KAROLINA & JHOAN —
y canela, acompanado de una tierra de
camote y cacao, esponja de naranja, gel
de maracuya, chips de camote y una
crema de queso. . U l D E
Kions State University
s @
b4 o ® e 3ie ®
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DISENO DE MENU EN INGLES

Figura 2. Diptico del menu en inglés
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Passion Fruit and Sweet Potato Bloody Mary
A tropical reinterpretation of the classic cocktail, where spicy intensity is
balanced by the freshness and characteristic acidity of passion fruit,
complemented by the crisp texture of sweet potato.
< ith
A delicate sweet potato crisp filled with a faux .
watermelon tartare marinated in a balsamic .
vinegar reduction, accompanied by fresh sprouts.
Roasted Sweet Potato Brioche
Roasted sweet potato brioche filled with
cream cheese and red bell pepper,
topped with guajillo chili faux caviar and
finished with crispy bacon soil.
BY:
NICOLE, KAROLINA & JHO AN
p\ e I
o ) ® o ::: ®
s Al
L) e @ & 7N @
EEDEaDE B WILIsHvo Colatet Swasts B tatn; Rapes BON BON 70% dark chocolate bonbon filled with mango ganache
Fresh fish ceviche accompanied by =nd sweet potsto cumble.
leche de tigre and cilantro oil, covered with a
delicate white and orange sweet potato paper.
Sous Vide Beef Tenderloin SWI ' I I O I A l 0
Beef tenderioin cooked sous vide, served
with a two-colored sweet potato mille-
{Eulloie ey Sinees i beips i - FOOD PAIRING & AUTHOR'S CUISINE -€€€~
a red berry sauce with red wine
reduction.
Orange Sweet Potato and Anise Mousse ‘@.@
BY:
Mousse with a purple sweet potato and NIC OLE, KAROLINA & JHO AN
cinnamon insert, accompanied by
sweet potato and cocoa soil,
orange sponge cake, passion fruit gel,
sweet potato chips, and a cream cheese U I DE
mousse. Presraty
Arizona State Univorsity®
5\ alz ‘@ P\ e g
) i< ® © 7N -
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RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

Recetas Estandar Coctel de Bienvenida

Figura 3. Receta Estandar Removedor de Camote

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I D E .
, , Gastronomia
Escuela de Gastronomia P—
Arizona State University”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Removedor de camote o de Venta X {
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 4 gramos FICHA No. B-001
UNIDAD PRECIO Precio Unidad Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Medida x Unidad Medida Receta
MEDIDA UNIDAD Compra Compea Conversion
1 Camote naranja 60,00 Gramos $ 000182 | S 0,1092 [Pelado, Porcionado S 1,82 gramos 1.000 Gramos
2 Aceite vegetal 250,00 Mililitros S 0,00266 | S 0,6650 S 2,66 [ militros 1.000 Mililitros
3 Maicena 250,00 Gramos $ 0.00405 10125 S 081| gramos 200 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CB'TICOS

3Precios totales de cada

3.Formar un puré

SUBTOTAL RECETA 3 1,79 | =
ingrediente
EXTRAS 5% S 0,09 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 1,88 | Subtotal + Extras
1.Seleccionar camote fresco y firme. »
2.lavary pelar el camote. COSTO POR PORCION $ 0,13 | Costo Total Receta = No. porciones.

1.Corte uniforme para coccion pareja.
2.Eliminacion de exceso de almidon.
3.Secado completo antes de fritura.
4 Temperatura correcta del aceite.
5.Textura final crujiente (no blanda).
6.Evitar absorcion excesiva de grasa.
7.Mantener seco hasta el servicio.

4.Colocar maicena e integrar bien.
5.Colocar en mangas y formar los removedores

COSTO POR GRAMO

Costo por Porcion = Peso cada
Porcion

$ 0,0313

6.Freir en aceite caliente hasta que esté dorado y
crocante

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.lavado y pelado.

2.Corte en bastones largos.
3.Remojo en agua fria.
4.Secado.

5.Fritura profunda.

/1 T4 /
¢ ‘73 a7 (I 1 (// a
ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 4. Receta Estandar Coctel de Bienvenida

32

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

*Bosificacion.
eBonstruccion directa (Build).
*Bnfriamiento con hielo.

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bloddy Mary de maracuya y camote X Basica o de Venta ]
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 400 gramos FICHA No. VTA-001 £
Unidad
NIDAD PRECI i
# INGREDIENTE cantipap | Y €10 | precio ToTAL MISE EN PLACE Precio Medida Factor | nidad Medida Receta
MEDIDA UNIDAD Compra Conversién
Compra
1 Tabasco 45,00 Mililitros | $ 0,08317 | $ 3,7425 S 4,99 gramos 60 Mililitros
2 Clamato 4.500,00 [ Mililitros |$ 0,00714 | $ 32,1089 S 6,75 | mililitros 946 Mililitros
3 Limén 100,00 Gramos $ 0,00066 | S 0,0660 | Zumo de limén S 0,99 gramos 1.500 Gramos
4 Vodka 600,00 [ Mililitros |$ 0,01207 [ $ 7,2403 S 8,99 gramos 745 Mililitros
5 Sal 40,00 Gramos $ 0,00054 | $ 0,0216 S 0,54 gramos 1.000 Gramos
6 Pimienta 30,00 Gramos $ 001620 | S 0,4860 S 0,81 gramos 50 Gramos
7 Salsa inglesa 30,00 Mililitros [$ 0,01440 | $ 0,4320 S 2,52 gramos 175 Mililitros
8 Maracuyd 600,00 | Mililitros |$ 0,00141 | $ 0,8486 | Pulpa Cernida S 0,99 gramos 700 Mililitros
9 Camote morado 200,00 Gramos $ 000372 |$ 0,7433 | Deshidratado S 2,23 gramos 600 Gramos
10 Removedor de Camote 60,00 Gramos $ 003127 |$ 1,8760 | Frito S 0,13 gramos 4 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA $ 46,82 | sPrecios totales de cada ingrediente *Bulpa de maracuyd bien cernida.
*Eimon recién exprimido.
EXTRAS 5% S 2,34 | Subtotal * % Extras eBosificacién exacta de vodka.
1.Pesar ingredientes, cernir la pulpa de maracuya y COSTO TOTALRECETA | $ 49,16 | Subtotal + Extras +Bontrol del Tabasco.
exprimir el limon. ! *Hielo suficiente para enfriar.
2 Breir el removedor de camote hasta obtener textura A _ *Bamote crujiente y seco.
crujiente. COSTO POR PORCION | $ 3,28 | Costo Total Receta + No. porciones *Bervicio inmediato.
3.@olocar hielo en el vaso y afiadir Clamato, vodka,
maracuyd, zumo de limén, salsa inglesa, Tabasco, sal y COSTO POR GRAMO $ 0,0082 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion|
pimienta. - 3
4.Bcorporar el removedor de camote frito. METODOS Y TECNICAS
5.Bntregar inmediatamente para conservar temperatura y ARGUMENTACION TECNICA sBernido.
textura. *Bxprimido.

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

Jeviri

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Recetas Estandar del Amuse Bouche

Figura 5. Receta Estandar Falso Caviar De Sandia
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

1 Baboraruna mduccdn de vinagre babamico
2 Cortar ka sandia en dados pequefios (05 onx0,50n x

0.5 cm)
3 Mexlar los dados de sandia con la reduccion de
balsamico

Precos totales de cada

SUBTOTALRECETA s 5a5(%”
igondiacss
EXTRAS 55 S 0,26 Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA S 5,40 | Subtotal + Exras
COSTOPORPORCION | § 0,36 costo Total Recets + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,860 (osto por Porcon = Peso cada
) D2

ARGUMENTACION TECNICA

Escuela de
’,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DELECUADOR U I DE Gastronomia
R
Escuela de Gastronomia Kiizons stste Universiy”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Falso tartar de sandia y balsamico Bisica o de Venta
NUMERD PORCION 5 X Complementaria o Subreceta

~ PESO CADA PORCION 10 gramos FICHA No. SUB-002
Unicad Uniciad
y INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO | oprcio TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Meds | Fachn Medids
MEDIDA UNIDAD Comera onve sion Receta
1 Sandia 150,00 Gramas $ 000050|5 00743 | Pelaria sandia s 033 Gramos 2000 | Gmamos
2 Vinagre Balsamico 250,00 M tro 5 0020205 5,0500 | Reduccan s 505 00202 2% Mililitro
3 Azicar 20,00 Gramos S 0001055 0,0210 s 105 Q,00105 1000 | Gamos

4
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Cores uniformes de ka sandia

'METODOS YTECNICAS

1. Reducdon
2. impregnadiaon

Ludbd] f

. it

J

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

f PPN
fevzoinas f 14

REVISADO POR:

Ivanova Ridfrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

9juk26




Figura 6. Receta Estandar Mini Taco De Camote
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U uIDE

Arizona State University”

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Mini taco de camote Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta ‘
PESO CADA PORCION 5 gramos FICHA No. i
Unidad Unidad
Al PRECIH Fi
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDRD a0 PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Medida ano.’, Medida
MEDIDA UNIDAD Conversion
Compra Receta

1 Camote morado 300,00 Gramos $ 000372 | S 1,1150 | Cocinar camote S 2,23 gramos 600 Gramos

2 Colorante en polvo morado 10,00 Mililitro $ 0,31600 | S 3,1600 S 3,16 gramos 10 Mililitro

3 Tapioca 70,00 Gramos S 0,00475 | S 0,3325 S 1,90 gramos 400 Gramos

4 Glucosa 15,00 Gramos $ 0,00200 | $ 0,0300 $ 2,00 | mililitro 1000 I

5. Agua 180,00 Mililitro $ 000016 | S 0,0281 | Agua de coccion del camote S 0,78 | gramos 5000 Mililitro

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA s a6 Tecios totales de cada
inccediente
EXTRAS 5% $ 0,23 | Subtotal * % Extras 1. Textura de 1a mezcla

1.Pelar el camote, cortar en cubos y cocinar en agua 2. Temperatura del horno
2 Procesar camote con agua de coccion y formar puré. COSTO TOTAL RECETA $ 4,87 |Subtotal + Extras 3. Proceso de desmolde
3.Procesar puré con tapioca, glucosa, sal.
4.Tamizar y cocinar 3-5 minutos removiendo P

e ! o COSTOPORPORCION | § 0,32 | Costo Total Receta = No. porciones
constantemente, hasta que espese ligeramente z ~ . .

2 ~Pesocada |
5.Colocar en una lata de horno un silpat COSTO POR GRAMO $ 0,0649 D::_(Z:Qr Bl
6.Hacer una capa fina de la mezcla sobre el silpat Z. e
S Homeana 00 METODOS Y TECNICAS
8.Pasados 60 minutos sacar del horno ARGUMENTACION TECNICA
9.Con ayuda de un cortador, sacar circulos
10.Dar forma de taco sobre una varilla engrasada
. .

llI.DevoIve(aI horno a 120° Cy terminar de hornear por 8 1. Secado/ Horneado
minutos mas
12.Dejar enfriar y desmoldar cuidadosamente

o) Y A
ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

Jeancta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 7. Receta Estandar Gel De Jengibre
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DELECUADOR UIDE I Gastronomia
Escuela de Gastronomia e ks Uavarle
NOMBRE RECETA
Gelde jengibre Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta
_ PESO CADA PORCION 1 gramos FICHA No. SUB-004

Uridad Unidod

¥ INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO | o orcio TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Mess | Factor: Medids
MEDIDA UNIDAD onvesion R

1 2000 [ Gramos |$ o0po245|5 00490 08| gramos 200 Gramas
2 100 Gramos |5 opscso|s opses 202 | gramos % Gamos
3 10000 | Mitiwos |5 ogco16|s oo1se 078 | gramos 5000 Militros

1.Realizar infusion de jengibee

2. (olocar en una ofia junto con el agar agary Bevara
ebulligon

3. Colocar en un bowl y Bevar a mfrigeracon

4. Guando haya gelificado, cortar cubos pequefios y
colocar en un procesador

5. Procesar bien ypasar por un colador fino

6. (olocar en un biberdn

SUBTOTALRECETA

EXTRAS 5% S 001 Subtatal * % Extrs
COSTO TOTALRECETA S 0,15 Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 0,01 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAW s omm Costo por Poroon = Peso cada
2 Fo

ARGUMENTACION TECNICA

1 Actiacion del agar agar

2. (olado de b mexia pam obtenerun
gel liso

3. Dosificacian

1 Gelificacion

Bernal, Morales y Toapanta

Jeaapinas |

REVISADO POR:

Ivanova Ridfrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

9jul26




Figura 8. Receta Estandar Amuse Bouche
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
s Powered by
Escuela de Gastronomia Arizons State University”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Amuse Bouche X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion Complementaria o Subreceta ‘
PESO CADA PORCION 17 gramos FICHA N VTA-003 %
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO " = Fact .
# INGREDIENTE CANTIDAD < PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Medida 2 o.r' Medida
MEDIDA UNIDAD o Conversion
mpra Receta
1 Mini Taco de Camote 75,00 Gramo S 006493 |S 4,8694 S 0,32 gramos 5 Gramo
2 Falso Tartar de Sandia 150,00 Gramo S 003602 |S 5,4025 S 0,36 gramos 10 Gramo
3 Gel de Jengibre 15,00 Gramo S 001018 |$ 0,1527 S 0,01 gramos 1 Gramo
4 Brotes de Nabo 15,00 Gramo S 002967 |S 0,4450 S 0,89 gramos 30 Gramo
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Precios totales de cada
SUBTOTAL RECETA $ 10,87 ,E !
ingrediente
1. Realizar mezcla de papel de camote y hornear a 120°C 1. Temperatura de horneado
30 minutos EXTRAS 5% S 0,54 | Subtotal * % Extras 2. Activacion del agar agar
2. Retirar del horno, dar forma circular con un cortador y 3. Des.m'olds deltaco
con ayuda de una varilla dar forma de taco COSTO TOTAL RECETA $ 11,41 | Subtotal + Extras 4. Dosificacién
3.Devolver al horno por otros 30 minutos. Pasado el
tiempo sacar del horno y retirar con cuidado COSTO POR PORCION $ 0,76 | Costo Total Receta = No. porciones
4. Elaborar falso tartar de sandia con reduccion
balsamico COSTO POR GRAMO $ 0 Costo por Porcion = Peso cada
5. En una olla colocar infusién de jengibre y agar agar. r Porcién
Lievar a ebullicién METODOS Y TECNICAS
6. Colocar mezcla en un bowl y llevar a refrigeracion ~ ,
7. Con ayuda de un mixer procesar. ARGUMENTACION TECNICA
8. Rellenar taco con falso tartar, decorar con puntos del 1. Secado/ horneado
gel y brotes de nabo 2. Gelificacion
3. Reduccién

ALE
{,aﬁﬂ/ 7

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

74 !
Srancra (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Recetas Estandar del Pan

Figura 9. Receta Estandar Tierra de Tocino

37

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

FECHA ELABORACION

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
’ "
Escuela de Gastronomia Arizona State University”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Tierra de tocino Basicaode Venta W
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria 0 Subreceta u
_PESO CADA PORCION 1 gramos FICHA No. SUB-005 oo
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Medids == Medids
MEDIDA UNIDAD Compra Campra Conversion Rsids
i Tocino ahumado 50,00 Gramos 5 001570 |5 0,5850 334 gramos 200 Gramos
2 0 [ [
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PmeCﬁﬂcos ;
SUBTOTAL RECETA S 099 'sz.-rjus.l‘-:u es de ada
EXTRAS 5% S 005 | Subtotal * % Ewras 1-Temperatuca del homo
2.Crocanda del toano
COSTO TOTAL RECETA S 1,03 | Subtotal + Extras
1.Colocar un silpat en una lata de homo COSTO POR PORCION S 0,07 | Costo Total Receta + No. pordones
2 Precalentarel homoa 170°C COSTO POR GRAMO S 00890 Costo por Porcian + Peso cada
3. Homearde 20 2 35 minutos - = ——eeeeeee—e
4 Golocaren un pracesadory formar Ia ierra METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
1.Deshidratacion en hamo

/ /./u s
ELABORADO POR

Bernal, Morales y Toapanta

Jreipioens

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

9-jun-26

FECHA ACTUALZACION




Figura 10. Receta Estandar Falso Caviar de Chile
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NOMBRE RECETA

Escuela de Gastronomia

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

TIPO RECETA

U uIDE

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

6. Esperar a que enfrie un poco y colocar en un biberon
7. Colocar gotas sobre el aceite frio (0-5°C)
8. Retirar el caviar del aceite y enjuagar en agua fria

Falso caviar de chile guajillo y pimiento morrén Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. -006
< Unidad Unidad
= F 8
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO | pgecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Medida 2 | Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Chile Guajillo 5,00 Gramos $ 002024 |S 0,1012 S 5,06 gramos 250 Gramos
2 Agar Agar 2,00 Gramos $ 0,08080 | S 0,1616 S 2,02 gramos 25 Gramos
3 Sal 1,00 Gramos S 0,00054 | S 0,0005 S 0,54 gramos 1000 Gramos
4 Az(car 0,50 Gramos $ 0,00105 | S 0,0005 S 1,05 gramos 1000 Gramos
5 Aceite vegetal 1.000,00 | Mililitros $ 0,00266 | S 2,6600 S 2,66 militros 1000 Mililitros
6 Pimiento rojo 200,00 Gramos $ 0,00098 | S 0,1960 S 0,49 gramos 500 Gramos
PROCESO DE PREPARACION C MATERIA PRIMA PUNTOS alfﬂcos
3Precios totales de cada
SUBTOTAL RECETA $ 3,12 ingrediente 1. El agar agar se activa a partir de los
90°C
EXTRAS 5% S 0,16 | Subtotal * % Extras 2. El agar agar gelifica a partir de los
1. Hidratar chile guajillo 20°C
2. Tatemar pimiento rojo COSTO TOTAL RECETA S 3,28 | Subtotal + Extras 3. El aceite debe estar entre 0-5°C
3. Procesar el chile guajillo junto con el pimiento —
morrén y un poco de agua de coccién del chile COSTO POR PORCION $ 0,22 | Costo Total Receta = No. porciones
4. Colocar liquido en una clla L COSTO POR GRAMO s 0,1092 COSF? por Porcion = Peso cada
5. Agregar el agar agar y llevar a ebullicion Porcian

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Gelificacion
2. Tatemado
3. Hidratacion

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 11. Receta Estandar Falso Caviar de Chile
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NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA

U uIDE

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

6. Esperar a que enfrie un poco y colocar en un biberon
7. Colocar gotas sobre el aceite frio (0-5°C)
8. Retirar el caviar del aceite y enjuagar en agua fria

ARGUMENTACION TECNICA

Falso caviar de chile guajillo y pimiento morrén Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. -006
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Preci = Fact :
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE 5 Medida 2407 | Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Chile Guajillo 5,00 Gramos $ 002024 (S 0,1012 S 5,06 | gramos 250 Gramos
2 Agar Agar 2,00 Gramos $ 0,08080 (S 0,1616 S 2,02 gramos 25 Gramos
3 Sal 1,00 Gramos $ 000054 (S 0,0005 S 0,54 | gramos 1000 Gramos
a4 Azlcar 0,50 Gramos S 0,00105 | $ 0,0005 s 1,05 gramos 1000 Gramos
5 Aceite vegetal 1.000,00 [ Mililitros |$ 0,00266 | S 2,6600 S 2,66 | militros 1000 Mililitros
6 Pimiento rojo 200,00 Gramos $ 000098 (S 0,1960 S 0,49 gramos 500 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOSCR‘TI.CDS
3Precios totales de cada
SUBTOTAL RECETA $ 312 ingrediente 1. El agar agar se activa a partir de los
90°C
EXTRAS 5% S 0,16 | Subtotal * % Extras 2. El agar agar gelifica a partir de los
1. Hidratar chile guajillo 40°C
2. Tatemar pimiento rojo COSTO TOTAL RECETA S 3,28 | Subtotal + Extras 3. El aceite debe estar entre 0-5°C
3. Procesar el chile guajillo junto con el pimiento —
morrén y un poco de agua de coccion del chile COSTO POR PORCION $ 0,22 | Costo Total Receta = No. porciones
i T 12 =Peso cada
4. Colocar liquido en una olla y COSTO POR GRAMO $ 0,1092 OSF‘? por Forcion = Feso cada
5. Agregar el agar agary llevar a ebullicion Porcion

METODOS Y TECNICAS

1. Gelificacion
2. Tatemado
3. Hidratacién

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 12. Receta Estandar Falso Caviar de Chile
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

decorar con brotes

L U I D E Gasth
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
s i
Escuela de Gastronomia Arizona State University®
NOMBRE RECETA TIPO RECET. FOTO RECETA
Pan de camote Bésica o de Venta w
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta m
PESO CADA PORCION 25 gramos FICHA No. SUB-007 =
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE faeco Medida Facm.r, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Harina de trigo 97,00 Gramos $ 000213 |$ 0,2069 | Tamizada S 1,92 gramos 900 Gramos
2 Harina de camote 41,00 Gramos $ 001520 |S 0,6232 | Tamizada S 3,80 gramos 250 Gramos
3 Leche 69,00 | Mililitros [$ 000098 |$  0,0677 | calentar leche s 1,08 Militro 1100 Mililitros
4 Levadura 2,00 Gramos $ 001211 ($ 0,0242 | activada en leche tibia S 2,12 gramos 175 Gramos
5 Sal 2,50 Gramos $ 0,00054 | S 0,0014 S 0,54 gramos 1000 Gramos
6 Azdcar 13,00 Gramos $ 000105 | S 0,0137 S 1,05 gramos 1000 Gramos
7 Mantequilla 22,00 Gramos $ 001064 |S 0,2341 S 2,66 gramos 250 Gramos
8 Huevo 1,00 Unidad S 022833 |S 0,2283 S 6,85 Unidad 30 Unidad
9 Camote naranja 55,00 Gramos $ 000182 |$ 0,1001 S 1,82 gramos 1000 Gramos
PROCESO DE PREPARACI COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA $ 150 3Precios totales de cada 1. Sobreleudo puede dar un sabor
1. Activar levadura en leche tibia junto con un poco del "7 |ingrediente acido »
azlicar (dejar reposar 10 minutos) 2. La. mantequilla debe agregarse en
2. Colocar en la amasadora harina de trigo, harina de EXTRAS 5% 3 0,07 | Subtotal * % Extras medio .
camote, azlcar, sal, huevos, puré de camote y leche con amasado para correcta formacion de
iradura COSTO TOTAL RECETA Subtotal + E o
3. Mezclar y a medio amasado agregar la mantequilla S 1,57 | Subtotal + Extras 3 Lé harina de camote absorbe mucho
en cubos poco a poco. = ] A liquido
4. Dejar reposar en un bowl tapado con papel film COSTO POR PORCION $ DA E=tocat Beceials o lnowiones
duranited.dia Costo por Porcion = Peso cada
5. Porcionar en piezas de 25 g, colocar en una lata COSTO POR GRAMO $ 0,0042 Porcié: g
engrasada y dejar leudar — =
6. Pintar con mezcla de huevo y leche METODOS Y TECNICAS
7. Hornear a 180° C durante 22 minutos 2 z
i o e ARGUMENTACION TECNICA
8. Cortar la parte superior del pan y dorar en
mantequilla
9. Colocar el falso caviar de chile, tocino deshidratado y| 2 Homeada:
2. leudado

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

i (0 ,)“;'y'mr 3 )

——

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 13. Receta Estaindar Queso Crema de Pimiento Morrén
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uIDE

Arizona State University”

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Queso crema de pimiento morrén Bisica o de Venta w
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta m
PESO CADA PORCION 3 gramos FICHA No. SUB-008 N
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIDAD PRECIO | o pecio TOTAL MISE EN PLACE faecy Medida faowr: Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Queso crema 50,00 Gramos S 000956 | S 0,4780 S 2,39 gramos 250 Gramos
2 Pimiento rojo 150,00 Gramos $ 000098 |$ 0,1470 S 0,48 gramos 500 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA s 063 Precios totales de cada
ineredients. . .
EXTRAS 5% $ 0,03 [ Subtotal * % Extras 1. Retirar semillas
2. Retirar piel
COSTO TOTAL RECETA S 0,66 | Subtotal + Extras
- o . COSTO POR PORCION $ 0,04 | Costo Total Receta = No. porciones
- Tatemar. pimientos fojos. Tosto por Porcion = Peso cada
2. Retirar semillas y piel COSTO POR GRAMO $ 0,0146 |, ..
3. Procesar junto con el queso MérODOS YTECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
1. Tatemado

2. Procesado

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

i ”*:n!'.'{/r Z

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION
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Figura 14. Receta Estandar Pan

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE

Escuela de Gastronomia Arizona State University®

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECET, FOTO RECETA
Pan de camote con tierra de tocino y falso caviar de chile guajillo x Bicica 0 dé Venta
y morrén
NUMERO PORCIONES 15 por Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 35 gramos FICHA No. VTA-002
c Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO | 5 pecio TOTAL MISE EN PLACE i Medida FY Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
2 ] Pan de camote 375,00 Gramos $ 000420 | S 1,5746 S 0,10 gramos 25 Gramos
2 Tierra de Tocino 15,00 Gramos $ 006895 |S 1,0343 s 0,07 gramos - Gramos
Fal iar de chil jill imient
3 & so, EAVIAECEChne SURIT O PIICNLY 30,00 Gramos $ 0,10920 |$ 3,2758 s 0,22 gramos 2 Gramos
morrén
4 Queso crema de pimiento morrén 45,00 Gramos $ 001458 | S 0,6563 $ 0,04 gramos 3 Gramos
5 Mantequilla 10,00 Gramos S 001064 | S 0,1064 s 2,66 gramos 250 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS Cﬂfﬂcos
1. Elaborar pan de camote SUBTOTAL RECETA $ 6,65 Precios totales de cada
X .
2. Cortar la parte superior y dorar con mantequilla e 1. Tiempo de leudado
3. Afiadir queso crema de pimiento morrén EXTRAS 5% $ 0,33 | Subtotal * % Extras 3 -
P % E % & 2. Manejo de temperaturas
5 erlmlnar con tierra de tocino y falso caviar de COSTO TOTAL RECETA $ 6,98 | Subtotal + Extras
morrén y guajilio =
COSTO POR PORCION $ 0,47 | Costo Total Receta = No. porciones
>sto por Porcion = Peso cada |
COSTOPORGRAMO | § 0,0133 | SO0 PorForcion=resocads
arcidn
= 3 n
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
1. Amasado
2. Leudado
FECHA ELABORACION
9-jun-26
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Bernal, Morales y Toapanta Ivanova Riofrio




Recetas Estandar Entrada

Figura 15. Receta Estindar Papel Camote blanco
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U uIDE

Arizona State University*

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Papel de Camote blanco Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta “
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. SUB-009
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Preci 2 Fact :
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE s Medida 20T | Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta

1 Camote blanco 400,00 Gramos $ 0,00300 |$ 1,2000 S 3,00| gramos 1.000| Gramos

2 Agua 125,00 Gramos $ 0,00016 |$ 0,0195 S 0,78 gramos 5.000 Gramos

3 Tapioca 80,00 Gramos S 000475 | S 0,3800 S 1,90 | gramos 400 | Gramos

a Sal 8,00 Gramos $ 0,00054 |$ 0,0043 S 0,54 gramos 1.000 Gramos

5

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pelary cortar los camotes en trozos medianos SUBTOTAL RECETA $ 1,60 | ’Ec'_°5 totales de cada
2. Hervir agua con sal y cocinar los camotes hasta que inerediente 1. El grosor del papel debe ser er}(re 1
esten completamente suaves EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras y 2.mm hara.obtenecling sipericte
3. Cernir y reservar el liquido de coccion del camote uniforme y oocante.. 2 Coantrolar la
4. Licuar y procesar el camote hasta obtener un puré COSTO TOTAL RECETA S 1,68 | Subtotal + Extras temperatura del horno (180°C) para que
fino y sin grumos. Ia humedad residual del producto no
5. Colocar las perlas de tapioca en agua caliente y COSTO POR PORCION $ 0,11 | Costo Total Receta = No. porciones afecte la crocancia de la superficie.
cocinar durante 10 minutos aprox, posteriormente
cambiar el agua de coccion. Repetir este proceso al
h I 1 I Costo por Porcion = Peso cada
menos de veces o hasta que las perlas se vuelvan COSTO POR GRAMO $ 0,0561 10D i
transparentes Porcion
6. Escurrir las perlas ya cocinadas y procesarlas junto
con el puré de camote.
7. Procesar hasta obtener una mezcla homogénea. MéTODOS VTECNN
8. Extender la mezcla sobre un silpat, hasta obtener 3
una planchafina ) ARGUMENTACION TECNICA 1.Horneado
9. Cocinar en el horno durante 15 minutos a 180 °C. 2.Hervido
3.Procesado
4.Gelatinizacion

/ A7
4 )/
Pl

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figural6. Receta Estandar Papel Camote Naranja
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U uIDE

Arizona State University"

Escuelade

Gastronomia

con el puré de camote.

7. Procesar hasta obtener una mezcla homogénea.
8. Extender la mezcla sobre un silpat, hasta obtener
una plancha fina

9. Cocinar en el horno durante 15 minutos a 180 °C.

Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Papel de camote naranja ica 0 de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion Complementaria o Subreceta 0
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. SUB-010
g Unidad Unidad
INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO | ppecio ToTAL MISE EN PLACE Preck Medida Factor | pegiga
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Camote naranja 400,00 Gramos $ 000182 S 0,7280 S 1,82| gramos 1.000 | Gramos
2 Agua 125,00 Gramos $ 000016 | S 0,0195 S 0,78 | gramos 5.000| Gramos
3 Tapioca 80,00 Gramos S 000475 | S 0,3800 S 1,90 gramos 400 | Gramos
4 Sal 8,00 Gramos $ 000054 | S 0,0043 S 0,54 | gramos 1.000| Gramos
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pelary cortar los camotes en trozos medianos Precios totales de cada 1.El grosor del papel debe ser entre 1
- : : SUBTOTAL RECETA $ e[k il 2
2. Hervir agua con sal y cocinar los camotes hasta que ingrediente y 2 mm para obtener una superficie
esten completamente suaves uniforme y crocante. residual del
3. Cernir y reservar el liquido de coccion del camote EXTRAS 5% 0,06 | Subtotal * % Extras producto no afecte la crocancia de la
4. Licuar y procesar el camote hasta obtener un puré superficie.
G G COSTOTOTALRECETA | $ 1,19 | Subtotal + Extras peol
fino y sin grumos. 2. Controlar la temperatura del horno
5. Colocar las perlas de tapioca en agua caliente y - 5 y (180°C) para que la humedad residual
cocinar durante 10 minutos aprox, posteriormente COSTO POR PORCION $ 0,08 | Costo Total Receta = No. porciones dal prodiicto no Afadte I8 gocantiade
cambiar el agua de coccidn. Repetir este proceso al - —
menos de veces o hasta que las perlas se vuelvan
transparentes Costo por Porcién = Peso cada
6. Escurrir 1as perlas ya cocinadas y procesarlas junto COSTO POR GRAMO $ 0,0396

METODOS Y TECNICAS

1Horneado

2. Hervido

3. Procesado

4. Gelatinizacion

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION
9-jul-26




Figura 17. Receta Estandar Aceite de Cilantro
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

la manga o colocarla sobre una rejilla para permitir que
el aceite filtre por gravedad.

7. Dejar filtrar durante 24 horas.

8. Recuperar Unicamente el aceite filtrado que se
acumule en la punta de Ia manga.

9. Reservar y mantener refrigerado entre 0y 4 °C hasta
su utilizacion.

Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U l D E - .
, Gastronomia
Escuela de Gastronomia p—
Arizona State University"
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Aceite de Cilantro ica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta “
PESO CADA PORCION 3 gramos FICHA N
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIDAD PRECIO | o pecio TOTAL MISE EN PLACE Pieco Medida i} Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Cilantro 150,00 Gramos $ 000880 |$ 1,3200 0,88 [ gramos 100 | Gramos
2 Aceite vegetal 100,00 Gramos $ 0,00266 | $ 0,2660 2,66 | militros 1.000 | Gramos
2 Agua 2,00| Mililitros [$ 000016 | S 0,0003 0,78 [ gramos 5.000 | Mililitros
4
PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Lavar y desinfectar el cilantro SPrecios totales de cada 1. El blanqueado debe ser breve
2. Preparar un bafio de agua con hielo SUBTOTAL RECETA 5 1,59 ingrediente (95-100 °C, 10-15 s) para evitar pérdida
3. Blanquear el cilantro en agua a ebullicion (95-100 °C), de colory aroma.
durante 10 a 15 segundos. EXTRAS 5% $ 0,08 | Subtotal * % Extras 2. En el licuado, 1a temperatura no
4. Realizar un choque térmico y escurrir para retirar el COSTO TOTAL RECETA $ 1,67 | Subtotal + Extras de'be s.l{perar 35 °C para evitar
exceso de agua. oxidacion.
. Col 1 cil I 1 i -
PR el L e s S COSTOPORPORCION | $ 0,11 | Costo Total Receta = No. porciones
licuadora, procesar durante 2-3 minuto hasta obtener
una mezcla homogénea y de color intenso. 4
6. Colocar el aceite en mangas pasteleras, suspender COSTO POR GRAMO $ 0,0370 Costo por Porcion = Peso cada

METODOS Y TECNICAS

1.Blanqueado
2.Choque térmico
3.Filtracion

4 Refrigeracion

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

V/’- ”
Seanora(

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION




Figura 18. Receta Estaindar Camote Blanco Sellado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I D E Escuela de >
. Gastronomia
Escuela de Gastronomia s
Arizona State University*
NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Camote blanco sellado Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta g
PESO CADA PORCION 26 gramos FICHA No. SUB-012
A Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO 1 5gecio ToTAL MISE EN PLACE il Medida Factor | pedida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Camote blanco 400,00 Gramos $ 0,00300 | S 1,2000 S 3,00 gramos 1000| Gramos
2 Aceite vegetal 125,00 Gramos S 0,00266 | S 0,3325 S 2,66 militros 1000 Gramos
3 Agua 120,00 Mililitros $ 000016 | S 0,0187 S 0,78 gramos 5.000 | Mililitros
- Sal 8,00 Gramos $ 000054 |S 0,0043 o 0,54 gramos 1.000 | Gramos
5
OCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA $ 1,56 ; . S 1.El senvico de este proceso debe ser
1. Lavar y pelar el camote; cortar el camote en medium rapido para evitar perder la crocancia
dice. EXTRAS 5% $ 0,08 | Subtotal * % Extras el armiate
2. Blanquear los camote durante 2-3 minutos, en agua 2. Tener uniformidad en los cortes es
con sal a ebullicién (85-100 °C). COSTO TOTAL RECETA S 1,63 | Subtotal + Extras primordial para lograr una coccién
;;e;;;:;:‘r:nat:zar i shoque vmico.con histo. By COSTO POR PORCION $ 0,11 | Costo Total Receta = No. porciones uniforme.
4. Calentar el aceite a 170- 180 °C. COSTO POR GRAMO $ 0,0042 COSF? por Porcién = Peso cada
5. Llevar a firtua profunda por 3-5 minutos, o hasta Porcion

obtener una superficie dorada y una textura crujiente.
6. Retitar y escurrir el aceite restante con un papel
absorbente.

7.Sazonar con sal fina y reservas hasta su uso.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Blanqueado
2 Fritura
3.Choque térmico

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

¢ 4
Sarnoea (

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION
9-jul-26
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Figura 19. Receta Estandar Leche de Tigre

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE e "
ronomi
Escuela de Gastronomia i Gastronomia

Arizona State University*

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Leche de tigre Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta e
PESO CADA PORCION 100 gramos FICHA No. SUB-013
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio m:&: Factor Il:I:I:i::
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra Conversion Receta
1 Picudo 400,00 Gramos $ 0,01493 |$ 59739 $ 6,87 gramos 460| Gramos
2 Jengibre 10,00 Gramos $ 0,00245|$  0,0245 $ 0,49 gramos 200 | Gramos
3 Cebolla paitefia 100,00 Gramos $ 0,00083 |$ 0,0825 $ 0,99 gramos 1.200 Gramos
4 Apio 50,00 Gramos $ 0,00092 |$  0,0460 $ 0,69 gramos 750 | Gramos
5 Aji 10,00 gramos $ 0,00327 |$ 0,0327 $ 0,49 gramos 150 | gramos
6 Ajo 8,00 gramos $ 0,00430 |$ 0,0344 $ 0,99 gramos 230| gramos
7 Limén 400,00 Gramos $ 0,00066 |$ 0,2640 $ 0,99 gramos 1.500 Gramos
8 Sal 8,00 Gramos $ 0,00054 |$ 0,0043 $ 0,54 gramos 1.000 Gramos
9 Pimienta 4,00 Gramos $ 0,01620 |$  0,0648 $ 0,81 gramos 50| Gramos
10 Camote blanco 150,00 Gramos $ 0,00300 | $ 0,4500 $ 3,00 gramos 1.000 Gramos

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA S 6,53 | SPrecios totales de cada ingrediente

1. Mantener todos los ingredientes en

i EXTRAS 5% 0,33 | Subtotal * % Extras
1. Cortar en cubos medianos el pescado® $ 2 o) refrigeracion entre los 0y 5 °C. @
2. Lavar y desinfectar el apio, cilantro, aji y cebolla. Ademas| .
; L 2. Comprobar la frescura de la proteina,
pelar el ajo y el jengibre.? COSTO TOTAL RECETA | $ 6,85 | Subtotal + Extras manteniendo una linea de frio de < 4°C
3. Cortar los vegetales en trozos medianos para facilitar el -

COSTO POR PORCION S 0,46 | Costo Total Receta + No. porciones

licuad

4. Exprimir los limones y colar el jugo.@

5. En un recipiente colocar la proteina, los vegetales y el COSTO POR GRAMO $ 0,0046 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién|

ljugo de limon; dejar marinar durante 24 horas.2

6. Posteriormente, licuar la preparacién con hielo y METODOS Y TECNICAS

camote blanco cocinado; pasar por un colador fino para

extraer el liquido sin incorporar exceso de fibra. Py 2 - —
S o ARGUMENTACION TECNICA L@mulsion @
. Mantener en refrigeracion hasta su uso. 2.!efrigeracién el

3.Bicuado @
4.Filtrado

;{ FECHA ELABORACION
‘ i 9-jun-26
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Bernal, Morales y Toapanta Ivanova Riofrio 9-jul-26




Figura 20. Receta Estandar Picudo Desnaturalizado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

5.Dejar marinar durante unos 5-10 minutos.

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Picudo desnaturalizado Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta e
PESO CADA PORCION 75 gramos HA No. SUB-014
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE cantipap | UNIDAD | PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio | Medida | P | wmedida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Picudo 1.200,00 Gramos $ 0,01493 |$ 17,9217 $ 6,87 gramos 460| Gramos
2 Limén 400,00 Gramos |$ 0,00066 [$  0,2640 $ 0,99 | gramos 1.500 |  Gramos
3 Sal 3,00 Gramos $ 0,00054 |$ 0,0016 $ 0,54 gramos 1.000 Gramos
4 Pimienta 2,00 Gramos $ 0,01620 |$ 0,0324 $ 0,81 gramos 50| Gramos
5 Cebolla paitefia 15,00 Gramos $ 0,00083 |$ 0,0124 S 0,99 gramos 1.200 Gramos
6 Aji 5,00 Gramos $ 000327 |$ 0,0163 $ 0,49 gramos 150| Gramos
7 Ajo 8,00| Gramos |$ 0,00430 [$ 0,0344 $ 0,99 | gramos 230| Gramos
8 Cilantro 3,00 Gramos $ 0,00830|$ 0,0264 $ 0,88 gramos 100 | Gramos
9 Jengibre 2,00 Gramos $ 0,00245|S$  0,0049 $ 0,49 gramos 200| Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA $ 18,31 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. El proceso debe realizarse en
refrigeracion (0—4 °C) para mantener la
EXTRAS 5% S 0,92 | Subtotal * % Extras inocuidad del producto. &
2.Bortes iguales para que la
1.Bxprimir el limén COSTO TOTALRECETA | S 19,23 | Subtotal + Extras desnaturalizacién sea uniforme
2.@olocar en un bowl las verduras y aplastar levemente , 3o desnaturalizar por mucho tiempo
para que expulsen sus jugos y aromas COSTO POR PORCION S 1,28 | Costo Total Receta + No. porciones va que puede afectar a la textura®
3.@olocar el limdn, sal y pimiento e integrar muy bien
4.8ortar el pescado en dados pequefios y agregar al COSTO POR GRAMO $ 0,0171 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
preparado anterior

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Pesnaturalizacién
2.Refrigeracion

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

#

i o e
feaariora ( (ef 140

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION
9-jul-26




Figura 21. Receta Estindar Entrada
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

manera intercalada.

1. En un plato hondo con ayuda de un cortador circular
colocar el pescado desnaturalizado

2. Alrededor de este colocar la leche de tigre

3. Colocar el aceite verde sobre Ia leche de tigre

4. Afiadir los cubos de camote blanco sellado

5. Agregar cebolla cortada en pluma previamente
colocada en agua fria con hielo

6. Coronar con el papel de camote naranja y blanco de

SUBTOTAL RECETA 5 32,50 _EPreu.os totales de cada
ingrediente
EXTRAS 5% $ 1,63 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 34,13 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 2,28 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0107 PCos?c') por Porcion = Peso cada
orcion

ARGUMENTACION TECNICA

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I D E pyyid .
, Gastronomia
Escuela de Gastronomia f—
Arizona State University”®
NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Entrada d
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta “
PESO CADA PORCION 213 gramos FICHA No. VTA-004
g Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO | pgecio ToTaL MISE EN PLACE hrech Medida Factor | predida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion

Compra Receta

1 Papel de camote naranja 30,00 Gramos $ 005613 | S 1,6840 S 0,11 gramos 2 Gramos
2 Papel de camote blanco 30,00 Gramos $ 003961 |S 1,1884 S 0,08 gramos 2| Gramos
3 Aceite de cilantro 45,00 | Mililitros |$ 003701 |$ 1,6656 $ 0,11 mililitro 3| Mililitros
4 Camote blanco sellado 390,00 Gramos $ 000419 |S 1,6333 S 0,11 gramos 26| Gramos
5 Leche de tigre 1.500,00 [ Mililitros S 0,00460 | S 6,8993 S 0,46 | mililitros 100 | Mililitros
6 Dorado desnaturalizado 1.125,00 Gramos $ 001722 |$ 19,3675 S 1,29 | gramos 75| Gramos
7 Cebolla paitefia 75,00 Gramos $ 0,00083 | S 0,0619 S 0,99 gramos 1.200 [ Gramos

PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS.CR['HCOS

1.El proceso debe realizarse en
refrigeracion (04 °C) para mantener la
inocuidad del producto.

2.Evitar contaminacion cruzada

3.La leche de tigre debe servirse bien
fria

METODOS Y TECNICAS

1.Desnaturalizacion
2.Secado en horno
3.Blanqueado

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

RBothio 2

¢ 4
Seanoa |

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Recetas Estandar Plato Fuerte

50

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMEBRE RECETA

U uIDE

Arizona State University”

TIPO RECE

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

6. Cocinar sous vide a 60 °C durante 1 hora.
7. Reposar en la bolsa por 20 minutos.
8. Sellar 2 minutos por lado hasta dorar.

Medallén de lomo de falda Bdsica o de Venta E
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramos FICHA No. SUB-015
< Unidad Unidad
# INGREDIENTE canipap | UNIDAD PRECIO | pgecio ToTAL MISE EN PLACE e Medida Factor | pegida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Lomo de falda de res 2.250,00 Gramos $ 001350 |$ 30,3750 Limpio y porcionado s 13,50 gramos 1.000| Gramos
2 Mantequilla 100,00 Gramos $ 001064 |$ 1,0640 | infusionada S 2,66 gramos 250 | Gramos
3 Ajo 10,00 gramos S 000430 | S 0,0430 | Pelado S 0,99 gramos 230 gramos
4 Romero 5,00 Gramos $ 000780 | S 0,0390 | Fresco S 0,39 gramos 50| Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Precios totales de cada 1.Verificar frescura y calidad del
SUBTOTAL RECETA $ 3152 ,Z 2 4
ingrediente lomo.
2.Controlar 60 °C durante toda la
EXTRAS 5% S 1,58 | Subtotal * % Extras i
1. Limpiar el lomo de res y retirar grasa sobrante. 3.Sellar a alta temperatura sin
2. Porcionar en medallones de 150 5. COSTO TOTAL RECETA $ 33,10 | Subtotal + Extras e
3. Bridar los medallones para mantener su forma. COSTO POR PORCION $ 2,21 | Costo Total Receta = No. porciones
4. Preparar mantequilla con ajo y romero. Costo por Porcion = Peso cada
5. Envasar al vacio con la mantequilla. COSTO POR GRAMO $ 0,0147 Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Bridado.
2.Envasado al vacio.
3.Coccion sous vide.
4.Sellado

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

/“ /"( (/é“;'/'.“

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION
-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26

Figura 22. Receta Estandar Medallon Lomo de Falda




Figura 23. Receta Estandar Fondo Oscuro
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U uIDE

Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

6. Desglasar con vino y esperar a que el licor se
evapore

7. Agregar el agua y los aromaticos

8. Cocinar a llama baja durante 2 horas.

8. Enfriar y refrigerar durante un dia

10. Retirar la capa de grasa y reducir hasta la mitad de
su cantidad

Porcion

NOMBRE RECETA TIPO RECET. FOTO RECETA
Fondo oscuro ica 0 de Venta E
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta .
PESO CADA PORCION 28 gramos SUB-016 i
3 Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO P Fact
4 INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE e Medida e Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversidn
Compra Receta
L Osobuco de res 1.000,00 Gramos $ 000521 |$ 5,2100 5 521 | gramos 1000| Gramos
2 Apio 100,00 Gramos S 0,00092 |5 0,0920 5 0,69 gramos 750 Gramaos
3 Cebolla paitefia 200,00 Gramos S 000083 |35 0,1650 5 0,99 [ gramos 1200| Gramos
4 Zanahoria 150,00 gramos S 0,00058 | & 0,0863 5 0,46 gramos 800 gramos
5 Pasta de tomate 30,00 gramos S 0,00656 |5 0,1968 5 1,64 gramos 250 gramos
3] Ajo 20,00 gramos S 0,00430 | & 0,0861 S 099 gramos 230 gramos
7 Laurel 2,00 Gramos S 0,05200 |3 0,1040 5 0,78 | gramos 15 Gramos
8 Romero 2,00 Gramos % 0,00780 | & 0,0156 S 0,39 gramos 50 Gramaos
9 Vino Cabernet Sauvignon Cavanza 200,00 Mililitros S 0,00815 |[§ 1,6293 = 6,11 | mililitros 750 [ Mililitros
10 Agua 1.000,00 | Mililitros § 000016 |§ 0.1560 5 0,78 gramos 5.000 | Mililitros
11 Aceite vegetal 20,00 Mililitros S 0,00266 | & 0,0532 5 2,66 militros 1.000 | Mililitros
ROCESO DE PREPARACION CO: A PRIMA PUNTOS CRITICOS
Precios totales d d
SUBTOTAL RECETA § I | i talesdecads
2 i —_— ) - PR 1.Coccidn lenta 2 Ilama baja permitira
. En una olla colocar el aceite y calentar bien EXTRAS 5% s 0,39 | Subtotal * % Extras S e N
& ellarel osobico 2. Retirar capa de grasa para obtener
3. Retirar y dejar a un lado el osobuco y agregar el COSTO TOTAL RECETA 5 8,18 | Subtotal + Extras % =
: g mejor textura y sabor
mirepoix
4. Sellar muy bien los vegetales y agregar pasta de COSTO POR PORCION $ 0,55 | Costo Total Receta = No. porciones
tomate
i Costo por Porcién = Peso cada
5. Regresar el osobuco y sofreir durante un momento COSTO POR GRAMO 40,0195

METODOS Y TECNICAS

1.Coccién lenta
2.Desglasado

/.

g e

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26
FECHA ACTUALIZACION
S-jul-26




Figura 24. Receta Estandar Salsa de Frutos Rojos y Vino
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Escuela de
Gast i
3
Escuela de Gastronomia astronomia
Powsred by
Arizona State University”
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Salsa de frutos rojos y vino E
NUMERO PORCIONES porcién ‘
PESO CADA PORCION 70 gramos ]
5 Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Py 8 Facte .
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE s Medida 20 | Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
2 8 Fondo ocuro 420,00 | Mililitros S 001949 | S 8,1840 S 0,55 | mililitro 28 | Mililitros
2 Mora 60,00 Gramos S 0,00604 | S 0,3624 S 151 gramos 250 | Gramos
3 Framb 40,00 Gramos S 0,02300 | S 0,9200 S 2,99 gramos 130 | Gramos
4 Arandano 40,00 Gramos $ 001560 |$ 0,6240 S 185| gramos 125| Gramos
= Vino Cabernet Sauvignon Cavanza 120,00 | Mililitros $ 0,00815 | $ 08776 S 6,11 | mililitros 750 | Mililitros
6 Azlcar 15,00 Gramos S 0,00105 | $ 0,0158 $ 105 gramos 1.000| Gramos
7 sal 2,00 Gramos $ 000054 |§ 0,0011 $ 0,54 | gramos 1.000| Gramos
8 Agua 20,00 Mililitros |$ 0,00016 | § 0,0031 $ 0,78 | gramos 5.000 | Mililitros
S - 0 - 0
PROCESO DE PREPARACI COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Precios totales d d.
SUBTOTAL RECETA $ s [2NT e uminsdecda
ingrediente
1.Elaborar previamente un fondo de osobuco mediante
una coccién de larga reduccion . EXTRAS 5% $ 0,55 | Subtotal * % Bxras 1.La proporcién de fondo y vino deben
2v<7::>7n eldfondo de osobbuco, preparar una salsa velouté ser Ias adecuadas para que no opaque
utilizando un roux rubio como agente espesante,
- el sabor de frutos rojos
buscando una textura lisa, brillante y homogénea. COSTO TOTAL RECETA $ 11,64 | Subtotal + Extras
3.Elaborar un confit de frutos rojos a base de mora,
R A . = =
arandanosy rary\buesa, mcorperando o gl COSTO POR PORCION $ 0,78 | Costo Total Receta = No. porciones
adecuada de aziicar para equilibrar la acidez natural de|
Ias frutas.
4. Afadi i 1 " 6 i6n =
Afadir vino tinto al confit y llevar a reduccion COSTO POR GRAMO $ 0,0111 Cosfcf por Porcion = Peso cada
controlada. Porcion
5.Incorporar la reduccion de frutos rojos y vino tinto a la
velouté de osobuco, integrando cuidadosamente Mhonosyﬁmm
I 2 3
am§a§ preparaciones hasta obtener una salsa ARGUMENTACION TECNICA
equilibrada.
1. Emulsién
/ A7 74 FECHA ELABORACION
/ / | w2 / -
/N =Y e Svanora (
r“‘/‘/"/ d ‘/“‘*/ ——— 9-jun-26
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Bernal, Morales y Toapanta Ivanova Riofrio 9-jul-26




Figura 25. Receta Estandar Milhojas Bicolor de Camote
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U VIDE

by
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Milhojas de camote bicolor ica o de Venta E
NUMERO PORCIONES 15 porcién X 0 Subreceta
PESO CADA PORCION 90 gramos FICHA No. .,4
: Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD FRECIO. PRECIO TOTAL MISE EN PLACE fredo Medida Faﬂo.r. Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Camote naranja 675,00 Gramos $ 000182 | $ 1,2285 S 1,82 gramos 1000 | Gramos
2 Camote morado 675,00 Gramos $ 000372 |$ 2,5088 S 2,23| gramos 600 | Gramos
3 Mantequilla 100,00 Gramos S 001064 | S 1,0640 S 2,66 | gramos 250 | Gramos
4 Ajo 10,00 gramos $ 000430 |5 0,0430 S 0,99 | gramos 230 | gramos
5 Romero 2,00 Gramos $ 0,00780 | S 0,0156 S 0,39 | gramos 50| Gramos
6 Sal 3,00 Gramos $ 0,00054 | S 0,0016 S 0,54 gramos 1.000 | Gramos
7 Crema de leche 100,00 Mililitros S 000349 | S 0,3490 S 3,49 | mililitros 1.000 | Mililitros
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Con ayuda de una mandolina, laminar finamente SUBTOTAL RECETA S 5,21 VzPrecios totales de cada
camote naranja y camote morado, procurando un grosor ingregicnie )
uhiforme 1El laminado del camote debe ser
2.Preparar una mezcla de crema de leche, ajo, romero y EXTRAS 5% $ 0,26 | Subtotal * % Extras unfforme
Z ik . 2 2.Hornear a 180°C durante 1 hora
sal, integrando todos los ingredientes hasta obtener
una preparacion uniforme. 3.Reposar en nevera para compactar
3.Disponer las Iaminas de camote en un refractario COSTO TOTAL RECETA S 5,47 | Subtotal + Extras mas
£: 4 Sellar para acentuar sabores
apto para horno, formando capas alternadas y
distribuyendo la mezcla entre ellas para asegurar una
hidratacion homogénea en toda Ia preparacion. COSTO POR PORCION $ 0,36 | Costo Total Receta = No. porciones
4 Tapar con papel aluminio y hornear durante a 180°C
durante 1 hora, controlando constantemente la Costo por Porcién = Peso cada
temperatura y observando el desarrollo de Ia COSTO POR GRAMO $ 00041 |, Lo

coloracion

5.Una vez finalizada la coccion, dejar reposar durante 1
hora a temperatura y llevar al refrigerador durante 2
horas para favorecer |a estabilizacién de las capas.
6.Porcionar

7.Con las porciones completamente congeladas, dorar
en una sartén a alta temperatura hasta obtener una
superficie crujiente y caramelizada.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1Horneado
2.Sellado
3.Laminado
4 Refrigeracion

L b Lt
ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 26. Receta Estandar Falso Coral
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-
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Eé‘“‘at“ ,
, astronomia
Escuela de Gastronomia rovendty
Arizona State University*
NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Falso Coral Basica o de Venta N
NUMERO PORCIONES 15 porcion Complementaria o Subreceta .
PESO CADA PORCION 1 gramos FICHA N SUB-019 4
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canipap | UNIDAD PRECIO | pgecio ToTAL MISE EN PLACE Leccko Medida Factor | predida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
2 ! Harina de trigo 10,00 Gramos $ 000213 |$ 0,0213 S 1,92 gramos 900 [ Gramos
2 Aceite vegetal 30,00 Mililitros S 0,00266 | S 0,0798 S 2,66 | militros 1.000 | Mililitros
3 Agua 60,00 Mililitros $ 000016 | S 0,0094 S 0,78 gramos 5.000 | Mililitros
4 Colorante en polvo rojo 2,00 Gramos $ 0,31600 | S 0,6320 S 3,16 | gramos 10 Gramos
5 Sal 2,00 Gramos S 0,00054 | S 0,0011 S 0,54 | gramos 1.000 Gramos
[
PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Precios totales d d
SUBTOTAL RECETA § soga|ZcieeiomiEsetada
ingrediente
1. Mezclar agua, aceite vegetal y harina hasta obtener EXTRAS 5% S 0,04 | Subtotal - % Baras 1 Temperatura del sartén
una preparacion homogénea y libre de grumos. 2. Dosificacién de la mezcla
2. Incorporar colorante COSTO TOTAL RECETA $ 0,78 | Subtotal + Extras
3. Calentar un sartén antiadherente a temperatura
media- alta COSTO POR PORCION $ 0,05 | Costo Total Receta = No. porciones
4. Verter una pequefia cantidad de la mezcia en el T
sartén COSTO POR GRAMO $ 0,0521 PCosFt? por Porcion = Peso cada
5. Esperar a que se forme el falso coral y retirar orcion —
cuidadosamente METODOS Y TECNICAS
6. Colocar sobre papel absorbente y dejar enfriar ARGUMENTACION TECNICA
1. Emulsion
2. Evaporacion
/ T FECHA ELABORACION
Iy Vs Joanova ( %
9 < /.w{ s — 9-jun-26
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Bernal, Morales y Toapanta Ivanova Riofrio 9-jul-26




Figura 27. Receta Estandar Hilos de Camote Frito
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

formar los hilos

crocantes

1. Pelar el camote y con ayuda de una maquina de hilos
2. Colocar en aceite a 180°C y freir hasta que se vuelvan

3. Colocar en pape! absorbente y esperar a que enfrien

SUBTOTAL RECETA

$ 3,72

3Precios totales de cada

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U | D E .
i - Gastronomia
Escuela de Gastronomia P—
Arizona State University"
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Hilos de camote frito ica 0 de Venta E
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. SUB-020 ‘4
5 Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIDAD PRECIO |5 gecio TOTAL MISE EN PLACE brec Medida el Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
2 i Camote naranja 150,00 Gramos $ 000182 | $ 0,2730 S 1,82 gramos 1.000 Gramos
2 Aceite vegetal 500,00 | Mililitros |$ 0,00266 |$ 1,330 B 2,66 | militros 1.000| Mililitros
PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Porcion

ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,19 | Subtotal * % Extras
1. Temperatura del aceite (180°C)
COSTO TOTAL RECETA $ 3,91 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,26 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 01302 Costo por Porcion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

Fritura profunda

|y 1P
W LB

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

Svanna .

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION
9-jul-26




Figura 28. Receta Estandar Plato Fuerte
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

5. Colocar las vainitas chinas al lado del milhojas de
camote

6. Agregar hilos de camote sobre medallén de carne
7. Terminar colocando el falso coral

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U l DE p-sgiras ,
, Gastronomia
Escuela de Gastronomia —
Arizona State University*
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Plato Fuerte o de Venta R
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 340 gramos FICHA No. VTA-005 *‘
g Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTpap | UNIDAD PRECIO | ppecio TOTAL MISE EN PLACE fredo Medida factoe, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1, Medallén de lomo de falda 2.250,00 Gramos $ 001471 |S 33,0971 S 2,21| gramos 150 | Gramos
2 Salsa de frutos rojos y vino 1.050,00 [ Mililitros $ 001109 |S 11,6423 S 0,78 | mililitros 70| Mililitros
3 Milhojas de camote bicolor 200,00 Gramos $ 000405 | S 0,8105 S 0,36 gramos 90| Gramos
5 Hilos de camote 30,00 Gramos $ 013024 |5 3,9071 S 0,26 gramos 2 Gramos
6 Falso Coral 20,00 Gramos $ 0,05205 | S 1,0410 S 0,05 gramos Gramos
7 Vainita China 75,00 Gramos $ 0,00516 | S 0,3870 $ 1,29 gramos 250 | Gramos
7 Falso Coral 15,00 Gramos S 0,05205 | S 0,7808 S 0,05 gramos 1| Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Preci I
SUBTOTAL RECETA $ 51,67 72 recios totales de cada
ingrediente
EXTRAS 5% 3 2,58 | subtotal * % Extras 1. Debe servirse a una temperatura
entre 60°Cy 65°C
. . COSTO TOTAL RECETA $ 54,25 | Subtotal + Extras
1. Colocar un espejo de salsa de frutoss rojos -
2. Colocar el medallén de lomo sellado COSTO POR PORCION $ 3,62 | Costo Total Receta = No. porciones
3. Saltear Ias vainitas chinas COSTO POR GRAMO $ 0,006 COSFQ por Porcién = Peso cada
4. Colocar el milhojas de camote al lado del medallon Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1Sous vide
2.Horno
3.Llaminado
4.Reduccion
5.Evaporacion
6.Fritura profunda
7.Salteado

]

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

' Fureo. 7
REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

6

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Recetas Estandar Postre

Figura 29. Receta Estindar Crema Diplomatica
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

vy
Arizona State University”

Escuelade

Gastronomia

NOMEBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Crema diplomdtica de queso Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta ?V‘
PESO CADA PORCION 25 gramo FICHA No. SUB-021
. Unidad Unidad
Al PRECI Py 2 Fi .
# INGREDIENTE CANTIDAD YNIOAD, £SO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE s Medida ano.’, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Azicar 93,00 Gramos $ 0,00105 (S 0,0977 S 1,05 gramos 1.000| Gramos
2 Huevo 3,00| Unidades |$ 0,22833 |$ 0,6850 | Ocupar solo yema S 6,85| Unidad 30 [ Unidades
3 Maicena 15,00 Gramos $ 000405 (S 0,0608 S 0,81 gramos 200| Gramos
4 Leche 375,00 Mililitros $ 000098 |$ 0,3682 S 1,08 Militro 1.100 [ Mililitros
5 Naranja americana 5,00 Gramos S 000248 (S 0,0124 | Solo ralladura S 099 | gramos 400 Gramos
6 Crema de leche 200,00 | Mililitros |$ 0,00349 | $ 0,6980 | Debe tener un 35% de materia grasa S 3,49 | mililitros 1.000 | Mililitros
7 Queso crema 150,00 gramos $ 000956 ($ 1,4340 [syzvizar a temperatura ambiente. S 2,38| gramos 250 | gramos
8 Gelatina sin sabor 8,00 Gramos S 0,00968 | S 0,0774 | Hidratar proporcion 1:5 s 2,42 gramos 250 Gramos
9 Agua 40,00 | Mililitros |$ 0,00016 |$ 0,0062 $ 0,78 | gramos 5.000 | Mililitros
10 Pulverizado de chocolate fucsia 15,00 Gramos $ 0,08500 | S 1,2751 s 0,17 gramos 2 Gramos
PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Hidratar 1a gelatina en el agua Triayresenar SUBTOTAL RECETA s 4,71 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. La crema batida debe integrarse
2. Calentar la leche hasta aproximadamente 80 °C. cuando Ia base esté fria (aprox. 25 °C)
3. Mezclar las yemas, el azicar y la maicena hasta EXTRAS 5% S 0,24 | Subtotal * % Extras % 3 N
W s para evitar que pierda volumen o se
obtener una preparacion homogénea. St afinciaridi e texture. fat
4. Verter parte de la leche caliente sobre la mezcla de COSTO TOTAL RECETA $ 4,95 | Subtotal + Extras £ 23 S
2. La hidratacion de la gelatina, debe
yemas para temperarla. i i
~ = realizarse con un relacion de 1a 5 de
5. Regresar toda la mezcla a 13 olla y cocinar a fuego COSTO POR PORCION $ 0,33 | Costo Total Receta = No. porciones gelatinayagua
medio, removiendo constantemente hasta alcanzar una -
textura espesa (P. Nape) » »
6. Retirar del fuego y afiadir Ia gelatina previamente COSTO POR GRAMO $ 0,0132 | Costo por Porcién = Peso cada Porcion
hidratada a la crema caliente y mezclar hasta disolver
completamente. Dejar enfriar
7. Batir la crema de leche fria hasta obtener picos Méro Yﬁmm
medios.
8. Batir la crema pastelera hasta obtener una textura =
lisa. Cremar el queso crema e integrar ambos. ARGUMENTACION TECNICA
9. Incorporar la crema batida al batido anterior de
manera manual, y con movimientos envolventes.
- Batido
10. Colocar la crema en mangas y distribuirla en los "
o Emulsion
moldes. Llevar a congelacion. ¢ d
11. Desmoldar G(elr':'a D,,
12. Con ayuda del aerografo dar el color fucsia al SR
interior de la fior
13. Colocar mas crema para formar pistilos.

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 30. Receta Estaindar Crumble de Camote y Cacao
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE SaAh ,
i , Gastronomia
Escuela de Gastronomia P—
Arizona State University"
NOMBRE RECETA TIPO RECET, FOTO RECETA
Tierra de cacao y camote ica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta ,*é
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-022
= Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD PRECIO | pgcio ToTAL MISE EN PLACE fred Medida Factor, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
2 8 Harina de trigo 80,00 Gramos $ 000213 |S$ 0,1707 7} 1,82 | gramos 900 | Gramos
2 Harina de camote 100,00 Gramos $ 001520 | S 1,5200 S 3,80 gramos 250 | Gramos
3 Cacao amargo 20,00 Gramos $ 001080 | S 0,2160 S 2,70 gramos 250 Gramos
4 il 100,00 Gramos $ 001064 | $ 1,0640 | Cortada en cubos pequefios S 2,66 | gramos 250 | Gramos
5 Azicar morena 100,00 Gramos $ 000109 | S 0,1090 S 1,09 gramos 1.000 Gramos
6 sal 4,00 Gramos $ 000054 |$ 0,0022 S 0,54| gramos 1.000) Gramos
74
PROCESO DE PREPARACI COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA $ 3,08 | sPrecios totales de cada ingrediente Limmanteguiiiaiehe estarfi
durante el arenado para garantizar la
5% s 0.15 | Subtotal < % Bras formacion adecuada de Ia textura
1. En un recipiente, combinar Ia harina de camote, 2 granulada,
cacao amargo, el azicar morena y Ia sal. Mezclar hasta COSTO TOTAL RECETA $ 3,24 | subtotal + Bxtras 2. La mezcla debe distribuirse
homogeneizar. ' uniformemente sobre la bandeja para
2. Incorporar la mantequilla fria. = asegurar una coccion homogénea y
3. Mezclar con Ia yema de los dedos, hasta obtener una COSTO POR PORCION $ 0,22 | Costo Total Receta = No. porciones evitar zonas quemadas o himedas.
textura arenosa con pequeﬁos grumos ifngLﬂafES 3 m
4. Distribuir el crumble sobre una bandeja con un silpat COSTO POR GRAMO $ 0,0072 | Costo por Porcién = Peso cada Porcién
o i Z 3
5. Hornear a 170°C durante 15 minutos. B METODOS Y TECNICAS
6. Remover suavemente a mitad de coccion. — —
7. Sacar del horno y dejar enfriar ARGUMENTACION TECNICA
Arenado
Horneado
) /A FECHA ELABORACION
2 /5] )
‘7{/‘“/ o e
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Bernal, Morales y Toapanta lvanova Riofrio 9-jul-26




Figura 31. Receta Estaindar Mousse Camote Naranja
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U uUIDE

Escuelade

Gastronomia

Mhon:’suh University"
NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Mousse de camote naranja Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta f‘.’v‘
PESO CADA PORCION 60 gramos FICHA N SUB-023
§ Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD PRECIO | peecio ToTaL MISE EN PLACE ridzond Medida Factor | predida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Conversion Recéta
A Crema de leche 200,00 Mililitros S 000349 | S 0,6980 [Batir a medio punto S 3,49 | mililitros 1.000 | Mililitros
2 Huevo 2,00 Unidades [S 0,22833 |S 0,4567 | Elaborar merengue con claras y azlcar s 6,85 Unidad 30| Unidades
3 Azicar 50,00 Gramos $ 000105 |$ 0,0525 S 1,05| gramos 1.000 | Gramos
4 Camote naranja 200,00 Gramos $ 000182 |$ 0,3640 S 1,82 gramos 1.000 Gramos
5 Gelatina sin sabor 8,00 Gramos $ 000968 |$ 0,0774 | Hidratar proporcion 1:5 S 2,42 gramos 250 | Gramos
6 Agua 40,00 Mililitros [$ 0,00016 | $ 0,0062 $ 0,78 gramos 5.000 | Mililitros
7 Anis Estrellado 400 Gramos [s 004200 [s  o0,1680 S 0,63| gramos 15| Gramos
8

PROCESO DE PREPARACION

1. Cocinar camote naranja junto con anis y elaborar
pulpa semiliquida con un poco del agua de coccién

2. Hidratar gelatina proporcion 1:5

3. Montar a punto medio la crema de leche

4. Elaborar un merengue firme con claras y azlcar

5. Incorporar pulpa de camote al merengue e incorporar
bien

6. Incorporar la mezcla a la crema de leche semi-
montada en tres partes

7. Regenerar gelatina previamente hidratada

8. lgualar densidades agregando un poco de la mezcla
a la gelatina regenerada.

3. Incorporar cuando esta mezcla llegue a 35°C

10. Colocar mezcla hasta la mitad del molde y llevar a
refrigeracion durante un momento para que agarre un
poco de consistencia

11. Agregar el insert de camote morado y canela y
Ilenar el moide con el resto de la mezcia. Lievar a
congelacion

12. Desmoldar y aplicar pulverizado naranja en toda la
base

13. Aplicar pulverizado de color café formando manchas|

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

1.Hidratar gelatina proporcion 1:5

SUBTOTAL RECETA $ 1,82 3Precios totales de cada ingrediente 2.1gualar densidades de 1a mezcla con
EXTRAS 5% $ 0,09 | Subtotal * % Extras gelatina regenerada
Subt I~E 3.La gelatina se debe incorporar por
COSTO TOTAL RECETA S 1,91 | Subtotal + Extras completo a 35°C
) 4.Para aplicar el pulverizado encima
COSTO POR PORCION $ 0,13 | Costo Total Receta = No. porciones del mousse debe estar congelado
COSTO POR GRAMO $ 0,0021 | Costo por Porcion = Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Gelificacion
2 Aireacion

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

Svancva !

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 32. Receta Estandar Insert de camote morado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Escuelace .
. Gastronomia
Escuela de Gastronomia R
Arizona State University”
NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Insert de camote morado
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta ,"v‘
PESO CADA PORCION 15 gramos FICHA No. SUB-024
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO | peecio ToTAL MISE EN PLACE ko Medida Factor | redida
MEDIDA UNIDAD Compra o Conversion
mpra Receta
1 Camote morado 100,00 Gramos $ 000372 |S 0,3717 S 2,23| gramos 600 | Gramos
2 Gelatina sin sabor 2,00 Gramos S 0,00968 | S 0,0194 S 2,42 gramos 250 Gramos
3 Agua 10,00 Mililitros $ 000016 |$ 0,0016 S 0,78 gramos 5.000 | Mililitros
4 Canela en rama 2,00 Gramos $ 003000 |% 0,0600 S 0,90 | gramos 30| Gramos
5
PROCESO DE PREPARACI COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA S 0,45 | sPrecios totales de cada ingrediente 1.Hidratar gelatina proporcién 1:5
2.Dejar reposar el mousse con el
1. Cocinar camote morado junto con canela en rama y EXTRAS 5% S 0,02 | Subtotal * % Extras insert para que se tempere y tenga una
elaborar pulpa semiliquida con un poco del agua de COSTO TOTAL RECETA $ 0,48 | subtotal + Extras textura adecuada
coccion = -
2. Hidratar gelatina proporcion 155 COSTOPORPORCION | § 0,03 | CostoTotal Receta = No. porciones
3. Regenerar gelatina y agregar a la mezcia COSTO POR GRAMO $ 0,0021 | Costo por Porcién = Peso cada Porcion
4. Colocar Ia mezcla en un molde pequefio y llevar a -
congelacién METODOS Y TECNICAS
4. Desmoldar y colocar insert en el mousse. ARGUMENTACION TECNICA 1.Gelificacién
2.Coccion en agua
3.Procesado

) o At

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 33. Receta Estandar Esponja de Naranja
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U l DE Escuela de
’
Escuela de Gastronomia Gastronomia
Pomared by
Arizona State University"
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Esponja de naranja o de Venta r
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta I%
PESO CADA PORCION 10 gramos FICHA No. SUB-025
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canipap | UNIDAD PRECIO | pgecio ToTaL MISE EN PLACE ek Medida focr) Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Harina de trigo 110,00 Gramos $ 000213 |$ 0,2347 S 1,92 | gramos 900 | Gramos
2 Huevo 2,00 Unidades [S 0,22833 [S 0,4567 S 6,85 Unidad 30| Unidades
3 Azlicar 110,00 Gramos $ 000105 |$ 0,1155 $ 1,05 gramos 1000 | Gramos
4 Naranja americana 150,00 Gramos S 000248 [ S 0,3713 S 0,99 gramos 400 Gramos
5 Mantequilla 10,00 Gramos $ 001064 |5 0,1064 S 2,66 | gramos 250 | Gramos
6 Carga de NO2 2,00| Unidades [S 0,81300 (S 1,6260 S 8,13 | unidades 10| Unidades
7
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA 2,91 | 5Precios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% s 0,15 | Subtotal * % Extras 1. Cernir bien para evitar que se tape
1.Mezclar a mano huevos y azucar - el sifon
2 Agregar zumo de naranja americana COSTO TOTAL RECETA S 3,06 | Subtotal + Extras
3.Elaborar una mezcia Agregar mar lia COSTO POR PORCION $ 0,20 | Costo Total Receta = No. porciones
derretida. COSTO POR GRAMO $ 0,0204 | Costo por Porcién = Peso cada Porcion
4.Cerniry pasar la mezcla al sifén con 2 cargas 7
5.Cocinar en el microondas en vaso térmico x 25 — METODOS ¥ TECNICAS
segundos. ARGUMENTACION TECNICA
1.Sifén

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION




Figura 34. Receta Estindar Chips Camote Morado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

3. Retirar el exceso de aceite, afiadir sal y servir.

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U | DE .
Gastronomia
.
Escuela de Gastronomia Povarntty
Arizona State University®
NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Chips de camote morado ode Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta 'J
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. SUB-026
- Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIDAD PRECIO | 5 pecio TOTAL MISE EN PLACE ki Medida fattor, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Aceite vegetal 500,00 | Mililitros |$  0,00266 [$ _ 1,3300 2,66 | _militros 1000 | Mililitros
2 Camote morado 100,00 Gramos $ 000372 |S 0,3717 2,23 gramos 600 | Gramos
3
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA S 1,70 | 3Precios totales de cada ingrediente 1.Temperatura del aceite
EXTRAS 5% $ 0,09 | Subtotal * % Extras 2.Laminado uniforme de las chips de
COSTO TOTAL RECETA $ 1,79 | subtotal + Extras camote
COSTO POR PORCION $ 0,12 | Costo Total Receta = No. porciones
1. Fesrelaminge ol cimine COSTO POR GRAMO S 0,0596 | Costo por Porcion = Peso cada Porcion
2. Freir a 170°C por dos minutos.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Fritura profunda

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26
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Figura 35. Receta Estandar Gel de Maracuya

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I D E s RIS
Escuela de Gastronomia Powndty

Arizona State University*

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Gel de maracuya Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X
PESO CADA PORCION 5 gramos FICHA No.
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Unidad Factor Unidad

# INGREDIENTE CANTIDAD | \iepipa | UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra C"":::’f: Conversién '::::f:
1 Maracuya 500,00 Gramos $ 0,00141|S 0,7071 $ 0,99 gramos 700 | Gramos
2 Agar Agar 10,00 Gramos $ 0,08080 | $ 0,8080 $ 2,02 gramos 25 Gramos
3 Azlcar 8,00 Gramos |$ 0,00105|$  0,0084 $ 1,05 gramos 1.000 | Gramos
4

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA S 1,52 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. La dosificacion del agar agar debe ser
entre el 0,8% al 1% del peso total de la

EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras M
preparacion.
1. Extraer la pulpa de maracuya de la fruta, licuar y cernir. COSTO TOTALRECETA | $ 1,60 | Subtotal + Extras 2. El gel debe gelificar completamente
2. Llevar al fuego y una vez llegue a los 40°C colocar el agar]| - antes de triturarse para obtener una
[agar mezclado con el azicar. COSTO POR PORCION $ 0,11 | Costo Total Receta + No. porciones textura lisa, estable y uniforme.
(- Mezclar ¢ integrar todo, una vez alcance los 82°C retirar COSTO POR GRAMO $ 0,0213 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién

del fuego.

4. Verter en un recipiente preferentemente largo y dejar METODOS Y TECN'CAS

reposar hasta que gelifique. ARGUMENTACION TECNICA

S. Procesar hasta obtener una textura lisa. e
Gelificacion
Dosificacion

= 7 o FECHA ELABORACION
Jvanova (. Piofito /}

e 9-jun-26

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Bernal, Morales y Toapanta Ivanova Riofrio 9-jul-26




Figura 36. Receta Estindar Pulverizado Naranja
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Escuela de ”
. Gastronomia
Escuela de Gastronomia i
Arizona State University”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pulverizado de chocolate naranja o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta fé
PESO CADA PORCION 5 gramos FICHA No. SUB-028
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIDAD PRECIO | e cio TOTAL MISE EN PLACE Jredo Medida Facoe) Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
2 Manteca de cacao 75,00 Gramos $ 002452 |S 1,8390 $ 6,13 gramos 250 | Gramos
2 Chocolate Blanco 75,00 Gramos S 001952 |S 1,4637 S 48,79 | gramos 2500 Gramos
3 Colorante en polvo naranja 7,00 Gramos |[$ 031600 |$  2,2120 S 3,16 gramos 10| Gramos
4 Aceite vegetal 150,00 Mililitros $ 0,00266 | S 0,3990 S 2,66 militros 1.000 | Mililitros
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.Mezclar manteca de cacao, chocolate blancoy
colorante

2.Mixear para integrar

3.Aplicar pulverizado a 35°C sobre postre congelado

SUBTOTAL RECETA S 5,91 | SPrecios totales de cada ingrediente 1Temperatura a la que se aplica el
pulverizado (35°C)
2.Aplicacion del pulverizado sobre
EXTRAS 5% $ 0,30 | subtotal * % Extras postreicongelado
COSTO TOTAL RECETA S 6,21 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,41 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0828 | Costo por Porcién = Peso cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Pulverizado

45 | AP

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

franona O Ficfio

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 37. Receta Estandar Pulverizado café
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

colorante
2. Mixear para integrar

1. Mezclar manteca de cacao, chocolate biancoy

3. Aplicar pulverizado a 30-35°C sobre postre congelado

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U l DE Exmiion ,
. ‘ Gastronomia
Escuela de Gastronomia Powerty
Arizona State University”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pulverizado de chocolate café Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta g’;}
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. SUB-029
: Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTpap | UNIDAD PRECIO | peecio TOTAL MISE EN PLACE ki Medida Fattor, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Manteca de cacao 30,00 Gramos S 002452 | S 0,7356 S 6,13 gramos 250 Gramos
2 Chocolate Blanco 3000 | Gramos |$ 001952 [$ 05855 S 4879| gramos 2500 Gramos
3 Colorante en polvo café 3,00 Gramos S 031600 | S 0,9480 S 3,16 | gramos 10| Gramos
4 Aceite vegetal 60,00 | Mililitros |$ 0,00266 [$ 01596 s 2,66 | militros 1000 | Mililitros
s
PROCESO DE PREPARACI COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA $ 2,43 | 3Precios totales de cada ingrediente 1Temperatura a la que se aplica el
EXTRAS 5% $ 0,12 | subtotal * % Extras pulverizado (35°C)
2 Aplicacién del pulverizado sobre
COSTO TOTAL RECE}'A S 2,55 | Subtotal + Extras poste congelado
COSTO POR PORCION $ 0,17 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 10,0850 | Costo por Porcién = Peso cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Pulverizado

| AT
/‘7/,1:;/

& s

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

Jeancra (

7

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 38. Receta Estandar Entre Raices
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U VIDE

Arizona State University"

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECET,
ENTRE RAICES ode Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 154 gramos FICHA No. VTA-006
& Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO 1 pecio ToTaL MISE EN PLACE fredo Medida Fador | pegida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Mousse de camote naranja 900,00 Gramos $ 000213 |$ 1,9140 S 0,13 | gramos 60| Gramos
2 Insert de camote morado 225,00 Gramos $ 000211 )% 0,4752 S 0,03| gramos 15| Gramos
3 Gel de Maracuya 75,00 Gramos S 012314 (S 9,2353 $ 0,62 | gramos 5| Gramos
4 Esponja de naranja 150,00 Gramos $ 002037 | $ 3,0560 S 0,20| gramos 10| Gramos
5 Crema di atica de queso y naranja 375,00 Gramos S 001320 |$ 4,9504 S 0,33 gramos 25| Gramos
6 Chips de camote morado 30,00 Gramos $ 005956 |$ 1,7868 S 0,12 | gramos 2| Gramos
7 Tierra de cacao y camote 450,00 Gramos S 000719 [S 3,2359 S 0,22 | gramos 30| Gramos
8 Pulverizado de chocolate naranja 75,00 Gramos $ 008279 |5 6,2094 S 0,41 | gramos 5| Gramos
El Pulverizado de chocolate café 30,00 Gramos S 0,08500 | S 2,5501 S 0,17 | gramos 2| Gramos
10
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA $ 24,65 | 3Precios totales de cada ingrediente
] I
Aesmoldarmoses EXTRAS 5% $ 1,23 | subtotal * % Extras 1.5e aplica el pulverizado a 35°C sobre
2. Aplicar pulverizado sobre mousse congelado i 1ad
3.En un plato plano blanco agregar el mousse en el COSTO TOTAL RECETA $ 25,89 subtotal + Extras elmousse congelado
centro COSTO POR PORCION $ 1,73 | Costo Total Receta = No. porciones
4. Alrededor del mousse agregar tierra de cacao y o -~
ata COSTO POR GRAMO $ 0,0112 | Costo por Porcion = Peso cada Porcion

5.Colocar tres esponjas formando un triangulo

6.A un lado de I3 esponja agregar un punto de gel y en
el otro lado chips de camote morado

7.Colocar la representacion de flor de camote al lado
del mousse

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS
1.Gelificacion
2.Aireado
3.Pulverizado
4 Esponja
5.Fritura profunda
6.Arenado

{at
ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Recetas Estandar Bombon

Figura 39. Receta Estindar Ganache de Mango
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

U VIDE

Escuela de

Gastronomia

i by
Escuela de Gastronomia Arizona State University”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Ganache de mango y limén Basica o de Venta F '. ‘
NUMERO PORCIONES 15 porcién x Complementaria o Subreceta * Y
PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. &
UNIDAD PRECIO Precio Lhiidad Factor Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Medida i
MEDIDA UNIDAD Compra Conversidén Receta
Compra

1 Mango 32,50 Gramos $ 000083 | & 0,0268 5 0,99 | gramos 1.200 Gramos

2 Aziicar 5,50 Gramos $ 000105 |5 0,0058 5 1,05 gramos 1.000 Gramos

3 Huevo 1,00 Unidades H 0,22833 | & 0,2283 s 6,85 Unidad 30 Unidades

4 Crema de leche 2,50 | Mililitros $ 000349 |5 0,0087 5 3,49 | mililitros 1.000 Mililitros

5 Chocolate Blanco 55,00 Gramos $ 001952 | & 1,0734 5 2879 | gramos 2500 Gramos

[ Mantequilla 5,75 Gramos $ 001064 |5 0,0612 5 2,66 | gramos 250 Gramos

7 Limén 300| Gramos $ 000066 |$ 0,0020 5 0,99 | gramos 1.500 Gramos

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Elaborar pulpa de mango SUBTOTAL RECETA & | aisienesdecada
2.Calentar la crema de leche y agregar poco a poco la reied sate 1Temperatura de los ingredientes
pulpa de mango EXTRAS 5% $ 0,07 | Subtotal * % Extras 2.5e debe lograr una mezcla homogénea
3.Mezclar azdcar con yemas COSTO TOTAL RECETA $ 1,48 | Subtotal + Extras 3.Temperatura de la ganache al momento de
4 Verter un poco de la crema de mango en las yemas rellenar
para temperar, mezclar bien y luego devolvera la COSTO POR PORCION (3 0,10 | Costo Total Receta = No. porciones
mezcla principal - ™ — =
5.Mezclar y calentar hasta que llegue a punto nate y COSTO POR GRAMO $ 0,042 B Drs_lt,'npm I RERIeRca
farmar una crema inglesa = =
6.Derretir el chocolate y verter la crema inglesa sobre METODOS Y TECNICAS
este. Mezclar enérgicamente y lograr una mezcla ARGUMENTACION TECNICA
homogénea
7.Agregar mantequilla para dar brillo 1. Emulsién
8.Dejar enfriar hasta que llegue @ una temperatura de
30°C para poder rellenar el bombon
e V) r g FECHA ELABORACION
/2 i e Yexaren<a |
(s Vi ==
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Bernal, Morales y Toapanta Ivanova Riofrio 9-jul-26




Figura 40. Receta Estindar Crumble de Camote
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

1. En un recipiente, combinar la harina de camote, el
azlicar morena y la sal. Mezclar hasta homogeneizar.
2. Incorporar la mantequilla fria.

3. Mezclar con la yema de los dedos, hasta obtener una
textura arenosa con pequefios grumos irregulares.

4. Distribuir el crumble sobre una bandeja con un silpat
5. Hornear a 170°C durante 15 minutos.

6. Remover suavemente a mitad de coccion.

7. Retirar del horno

8. Estirar en una lata con silpat y dejar enfriar

9. Colocar en el bomboén para formar una bicapa

SUBTOTAL RECETA S 1,01

SPrecios totales de cada ingrediente

EXTRAS 5% S 0,05

Subtotal * % Extras

COSTO TOTALRECETA | S 1,06

Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION [ $ 0,07

Costo Total Receta + No. porciones

COSTO POR GRAMO $ 0,0353

Costo por Porcién + Peso cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I D E ,
) Gastronomia
Escuela de Gastronomia f—
Arizona State University*
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Crumble de camote Basica o de Venta F_N
NUMERO PORCIONES 15 porcion Complementaria o Subreceta ‘."
PESO CADA PORCION 2 gramo FICHA No. SUB ‘5
UNIDAD | PRECIO PRECIO preco | UM9 | povtor | nidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra (l\:lle::: Conversién Receta
1 Harina de trigo 40,00 Gramos |$ 0,00213 |$  0,0853 $ 1,92 gramos 900 Gramos
2 Harina de camote 50,00 Gramos $ 0,01520|$  0,7600 $ 3,80 gramos 250 Gramos
3 Mantequilla 10,00 Gramos S 0,01064 |S  0,1064 $ 2,66 gramos 250 Gramos
4 Azlcar morena 50,00 Gramos $ 0,00109 | $ 0,0545 S 1,09 gramos 1.000 Gramos
5 Sal 2,00 Gramos $ 0,00054 | $ 0,0011 $ 0,54 gramos 1.000 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.La mantequilla debe estar fria durante el
arenado para garantizar la formacién adecuada
de la textura granulada.

2. La mezcla debe distribuirse uniformemente
sobre |a bandeja para asegurar una coccién
homogénea y evitar zonas quemadas o
himedas.

METODOS Y TECNICAS

Arenado
Horneado

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 41. Receta Estandar Laca Morada
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U UIDE

Escuela de

Gastronomia

1.Mezclar manteca de cacao con colorante liposoluble
2.Temperar chocolate negro

a.T. Fusion: 45°C

b.T. Descenso: 27°C

c.T. Remonte: 30 °C

3.Colocar con ayuda de un pincel sobre el molde.

SUBTOTAL RECETA S

3Precios totales de cada

1,12 ingrediente

EXTRAS 5%

$ 0,06 | Subtotal * % Extras

COSTO TOTAL RECETA $

1,18 | Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION $

0,08 | Costo Total Receta = No. porciones

by
Arizona State University”
NOMEBRE RECETA TIPO RECETA
Laca morada o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1 gramo FICHA No. SUB-033
UNIDAD PRECIO Precio Usided Factor Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Medida 2%
MEDIDA UNIDAD Compra Coripea Conversion Receta
1 Manteca de cacao 20,00 Gramos $ 002452 | S 0,4904 6,13 gramos 250 Gramos
2 Colorante en polvo morado 2,00| Gramos $ 031600 | S 0,6320 316| gramos 10 Gramos
3
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.El temperado debe ser adecuado para
lograr resultados profesionales
2.No se puede dejar mucho tiempo en

refrigeracion debido a que puede cuartearse.

COSTO POR GRAMO

Costo por Porcion = Peso cada
Porcién

$ 0,0786

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS
1 Temperado
2. Cristalizado

.

) /3] Ay /)

“‘7‘5“7 W At
ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

Tranoa (. Ko 4
REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Figura 42. Receta Estindar Laca Naranja
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

Laca naranja

NOMBRE RECETA

U UIDE

oy
Arizona State University"

TIPO RECETA
Basica o de Venta

Escuela de

Gastronomia

1.Mezclar manteca de cacao con colorante liposoluble
2.Temperar chocolate negro

a.T. Fusion: 45°C

b.T. Descenso: 27°C

cT. Remonte: 30 °C

3.Colocar con ayuda de un pincel sobre el molde.

SPrecios totales de cada

NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1 gramo FICHA No. SUB-0.
UNIDAD PRECIO Preci Unidag Fact Unidad Medid
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE ko Medida i) 5 e
MEDIDA UNIDAD Compra Cotgha Conversion Receta
1 Manteca de cacao 20,00 Gramos $ 002452 (S 0,4904 6,13 gramos 250 Gramos
5 Colorante en polvo naranja 200 Gramos |$ 031600 [$ 06320 3,16 gramos 10 Gramos
3
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS mﬁms

Porcion

SUBTOTAL RECETA $ 1,12 | = 1.El temperado debe ser adecuado para
ingrediente lograr resuitados profesionales
EXTRAS 5% $ 0,06 | Subtotal * % Extras 2.No se puede dejar mucho tiempo en
COSTO TOTAL RECETA S 1,18 | Subtotal + Extras refrigeracién debido a que puede cuartearse.
COSTO POR PORCION $ 0,08 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0736 Costo por Porcion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1 Temperado
2 Cristalizado

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

Prifreo - vd

REVISADO POR:
Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION




Figura 43. Receta Estandar Laca Blanca
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

a.T. Fusion: 45°C
b.T. Descenso: 27°C
cT. Remonte: 30 °C

1.Mezclar manteca de cacao con colorante liposoluble
2.Temperar chocolate negro

3.Colocar con ayuda de un pincel sobre el molde.

3Precios totales de cada

SUBTOTAL RECETA S 1,12 >
ingrediente
EXTRAS 5% S 0,06 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 1,18 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,08 | Costo Total Receta = No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0736 Costo por Porcion = Peso cada

Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I D E Escuela de »
. Gastronomia
Escuela de Gastronomia sz
Arizona State University"
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Laca blanca o de Venta oz
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1 gramo FICHA No. SUB-035
UNIDAD PRECIO Preci Unistad Fact Unidad Medid:
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE T Medida ) - =
MEDIDA UNIDAD Compra Coinpra Conversion Receta
. Manteca de cacao 20,00 Gramos $ 002452 [$ 0,4904 6,13 | gramos 250 Gramos
2 Colorante en polvo naranja 2,00 Gramos $ 031600 | S 0,6320 3,16 gramos 10 Gramos
3
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.El temperado debe ser adecuado para
lograr resuitados profesionales

2.No se puede dejar mucho tiempo en
refrigeracion debido a que puede cuartearse.

METODOS Y TECNICAS
1. Temperado
2 Cristalizado

ruu#%;/ ,v'( L/.éﬂ"/’jg

ELABORADO POR:
Bernal, Morales y Toapanta

Ivanova Riofrio

REVISADO POR:

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
9-jul-26




Figura 44. Receta Estandar Bomboén
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U UIDE

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

5.8@uando el chocolate haya cristalizado colocar crumble y
ganache para formar una bicapa en el interior

6.Bnfriar levemente

7.8ellar con mas chocolate temperado

8.@uando cristalice desmoldar dando la vuelta y
golpeando contra el mesén.

NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Bdsica o de Venta | .;‘
NUMERO PORCIONES 15 porcion Complementaria o Subreceta 3 @
PESO CADA PORCION 2 gramo FICHA No. VTA-007 L
UNIDAD | PRECIO | PRECIO predo | UM% | ptor | Unidad Medida
# INGREDIENTE CANTIDAD | viepiba | uNIDAD TOTAL MISE EN PLACE compra | Medid | conversion Receta
Compra
1 Chocolate Negro 70% 200,00 Gramos S 0,01835|S  3,6704 $ 45,88 gramos 2.500 Gramos
2 Crumble de camote 30,00 Gramos $ 003526 ($ 1,0577 S 0,07 gramos 2 Gramos
3 Ganache de mango y limén 30,00 Gramos S 0,04922 |S  1,4765 S 0,10 gramos 2 Gramos
4 Ganache de uvilla 30,00 Gramos $ 005301 ($ 1,5902 s 0,11 gramos 2 Gramos
5 Laca morada 15,00 Gramos $ 0,07857 |$  1,1785 s 0,08 gramos 1 Gramos
6 Laca naranja 15,00 Gramos [$ 0,07857 [$ 11,1785 $ 0,08 gramos 1 Gramos
7 Laca blanca 15,00 Gramos $ 0,07857 |$ 1,1785 $ 0,08 gramos 1 Gramos
8 Manteca de cacao 40,00 Gramos [$ 0,02452 |$  0,9808 $ 6,13 gramos 250 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA S 12,31 | sPrecios totales de cada ingrediente 1l correcto temperado tanto de la laca como
el chocolate permite obtener un resultado
EXTRAS 5% § 0,62 | Subtotal * % Extras profesional con la apariencia y textura
1.Bimpiar y pulir los moldes adecuadamente ademas que facilita el desmoldado
2.Blaborar disefio con lacas de colores y un pincel, dejar 2o dejar caer agua al chocolate
cristalizar. COSTO TOTALRECETA | $ 12,93 | Subtotal + Extras 3.Ea ganache se debe utilizar a 29- 30°C
3.Temperar chocolate negro 4.Fener en cuenta el grosor del casquillo
a.l. Fusion: 45°C 5.Bimpiar y pulir bien los moldes para obtener
b.B. Descenso: 27°C bombones brillantes
c.[l. Remonte: 30 °C COSTO POR PORCION S 0,86 | Costo Total Receta + No. porciones
4.Berter chocolate en el molde, golpear para sacar
burbujas y voltear para vaciar exceso, dejando una fina
capa COSTO POR GRAMO $ 0,4309 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién|

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Femperado

2 @ristalizado

3.Emulsion

4.Horneado
5.Ensamblaje de bombdn

ELABORADO POR:

Bernal, Morales y Toapanta

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




Recetas Estandar Bajativo

Figura 45. Receta Estandar Tapioca de Coiac
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA
Maceracion de tapiocas en cofiac

NUMERO PORCIONES

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

U uIDE

Arizona State University*

TIPO RECETA
Bésica o de Venta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

SUBTOTAL RECETA $ 23,21 | sPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 1,16 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | S 24,37 | Subtotal + Extras
Coccién: Cocinar la tapioca en agua a 95-100 °C durante COSTO POR PORCION S 1,62 | Costo Total Receta + No. porciones
20-30 minutos, hasta que sea translucida.
Escurrido y enfriado: Escurrir y enfriar a 20-25 °C.
Maceracion: Cubrir con cofiac y dejar reposar entre 30
minutos y 2 horas en refrigeracién (4 °C). COSTO POR GRAMO $ 0,3249 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién|

Escurrido final: Retirar el exceso de cofiac antes de utilizar.

ARGUMENTACION TECNICA

15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramos FICHA No. VTA-008
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio ) Factor N

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

1 Tapioca 200,00 Gramos $ 0,00475|$  0,9500 $ 1,90 gramos 400| Gramos

2 Cofiac 200,00 Mililitros |$ 0,11129 |$ 22,2571 $ 77,90 mililitro 700 | Mililitros

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Cocinar completamente la tapioca sin
deshacerla.

Enfriar antes de afiadir el cofiac para
evitar la evaporacion del alcohol.
Controlar el tiempo de maceracién para
lequilibrar el sabor.

refrigerado durante el proceso.|

METODOS Y TECNICAS

1. Coccién por ebullicién.
Escurrido.

Enfriamiento.

Maceracion por inmersion.

Bernal, Morales y Toapanta

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26
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Figura 46. Receta Estandar Café Americano

PROCESO DE PREPARACION

COSTO MATERIA PRIMA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR s
Escuelade
’,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia e OO
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Café Americano Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-036 -
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio N Factor .
# INGREDIENTE CANTIDAD | \ienipa | uNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra z":’::: Conversion ':::e'f:
1 Café de tueste medio 150,00| Gramos |$ 002776 [$  4,1647 $ 9,44 | 0,02776471 340 Gramos
2 Agua 300,00 [ Mililitros [$ 0,00016 |$  0,0468 $ 0,78 | 0,000156 5.000 | Mililitros
PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA S 4,21 | sPrecios totales de cada ingrediente
Molienda fina y uniforme.
EXTRAS 5% S 0,21 | Subtotal * % Extras Agua entre 90-96 °C.
Tiempo de extraccién de 25-30
COSTO TOTALRECETA | $ 4,42 | Subtotal + Extras segundos.
Proporcion adecuada entre espresso y
1. Molienda del café. agua.
2. Extraccién del espresso. COSTO POR PORCION S 0,29 | Costo Total Receta + No. porciones
3. Adicion de agua caliente.
COSTO POR GRAMO $ 0,0295 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Molienda.
Extraccion por presion.
Dilucion.

Bernal, Morales y Toapanta

Ivanova Riofrio

I ), ] ’g FECHA ELABORACION

i ‘n-f':.'w - /I

7 E— 9-jun-26
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26
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Figura 47. Receta Estandar Chip de camote con aziicar de naranja

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
scuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE |Gastronomia

Escuela de Gastronomia Arizona State University"
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Chip de camote con azucar de naranja o de Venta

NUMERO PORCIONES 15 porcién X

PESO CADA PORCION 2 gramos FICHA No. L
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio nl:;:iad: Factor. nl;:I:i::

MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra Conversién Receta

1 Camote morado 150,00 | Gramos |$ 0,00372 [$ 0,5575 $ 2,23 | gramos 600 | Gramos
2 Azicar 90,00 Gramos $ 0,00105|$  0,0945 $ 1,05 gramos 1.000 Gramos
3 Naranja americana 10,00 Gramos $ 0,00248 |$  0,0248 |ralladura $ 0,99 gramos 400| Gramos
4 Azicar 60,00 Gramos $ 0,00105|$ 0,0630 $ 1,05 gramos 1.000 Gramos
3 Agua 60,00 | Mililitros |$ 0,00016 [$  0,0094 $ 0,78 | gramos 5.000 | Mililitros

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Lavar y desinfectar correctamente el
SUBTOTAL RECETA S 0,65 | sPrecios totales de cada ingrediente Y . )
’ [camote antes de su manipulacién.

EXTRAS 5% $ 0,03 | Subtotal * % Extras Mantener un espesor uniforme de 1-2
)

deshidratacién h énea.|
COSTO TOTALRECETA | $ 0,68 | Subtotal + Extras mm para una desnicratacion homogenea
4 Controlar la temperatura de

deshidratacion entre 55-60 °C para evitar|
el oscurecimiento.

Enfriar completamente los chips antes de
afiadir el azucar de naranja.

Utilizar unicamente el flavedo (parte
naranja de la cascara) para evitar sabores

Lavado y pelado: Lavar y desinfectar el camote; retirar la
cdscara para obtener un acabado uniforme.

Laminado: Cortar en laminas de 1-2 mm de espesor con
amargos.

mandolina. COSTO PORPORCION | $ 0,05 | Costo Total Receta  No. porciones [Almacenar en un recipiente hermético
Deshidratacion: Colocar las laminas en una sola capa 'y

deshidratar a 60 °C durante 4-6 horas, hasta obtener una
textura crujiente.

Preparacion del azdcar de naranja: Incorporar ralladura
fina de naranja (solo el flavedo) al aztcar y mezclar hasta

para evitar la absorcion de humedad.

distribuir uniformemente el aroma.
[Acabado: Espolvorear el azicar de naranja sobre los chips

una vez frios.
Almacenamiento: Conservar en un recipiente hermético a COSTO POR GRAMO $ 0,0228 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion

METODOS Y TECNICAS

temperatura ambiente para mantener la textura crujiente.
ARGUMENTACION TECNICA

Laminado con mandolina.
Deshidratacion por aire caliente.
Mezclado manual del aztcar con la
ralladura de naranja.
Espolvoreado como acabado.
Conservacion hermética.

FECHA ELABORACION

T 9-jun-26
FECHA ACTUALIZACION
Bernal, Morales y Toapanta Ivanova Riofrio 9-jul-26




Figura 48. Receta Estandar Carajillo
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L VIDE

Pamred by
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Carajillo con tapioca de cofac Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 18 gramos FICHA No. VTA-008 -
B Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio Medida Factor | ptedida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Maceracién de tapiocas en cofiac 75,00 Gramos $ 0,32490 |$ 24,3675 $ 1,62 gramos 5| Gramos
2 Café Americano 150,00 | Mililitros |$ 0,01474 |$  2,2110 $ 0,29 | mililitro 20 | wililitros
3 Chip de camote con azticar de naranja 30,00 Gramos $ 0,02282|S$ 0,6846 ralladura $ 0,05 gramos 2 Gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Incorporar la tapioca macerada en cofiac en el caballito, el
café y decorar con el chip de camote morado y azticar de
naranja.

SUBTOTAL RECETA $ 26,58 | sPrecios totales de cada ingrediente

EXTRAS 5% S 1,33 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA [ $ 27,91 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 1,86 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,1034 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién|

ARGUMENTACION TECNICA

Extraer correctamente el espresso (25-30)
).

el equilibrio entre café y cofiac
para que ningun sabor predomine.

Servir inmediatamente para conservar la
temperatura y los aromas.

METODOS Y TECNICAS

Extraccion por presion (espresso).
Mezclado directo.

Maceracion de tapioca.

Montaje y decoracion.

I

s
T

Bernal, Morales y Toapanta

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-jun-26

FECHA ACTUALIZACION

9-jul-26




COSTOS

Figura 49. Costos Menu y Precio de Venta al Publico
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COSTO MENU Y L UIDE [&se
~ Gastronomia
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO o
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
% COSTO
COSTO POR COSTO MATERIA PVP SERVICIO PVP
FICHA No. RECETA DE VENTA e e privia MeNG TRl <in VA y servicio B I
PRIMA servicio
VTA-001 COCTEL DE BIENVENIDA $ 3,28 $ 17,64 $ 50,00 5,00
VTA-002 PAN $ 0,47 S 17,64| 27,6% S 9,60 S 6,40
VTA-003 AMUSE BOUCHE $ 0,75 $ 17,64 25,0% $ 10,58 S 7,06
VTA-004 ENTRADA $ 2,26
VTA-005 PLATO FUERTE $ 3,62
VTA-006 POSTRE- ENTRE RAICES $ 1,19
VTA-007 BOMBON S 0,75
VTA-008 BAJATIVO $ 1,86
VTA09 ENIGMA- DOS HEMISFERIOS- s 281
CHARDONNAY
SANTA RITA CAVANZA- CABERNET
VTA-010 SAUVIGNON s 0,66
COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 17,64
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Analisis de trazabilidad de alimentos

Res

Origen y evolucion bioldgica

Los bovinos actuales son antepasados directos del “Bos primigenius” o también conocido
como “uro salvaje”, espécimen que se extinguid en el afio 1627. Este se caracterizaba por ser de
gran tamafio, con cuernos que poseian forma de lira y una capa o pelaje de una tonalidad oscura
uniforme, con una banda de pelos de un color un tanto mas claro la cual se extendia por el dorso;
yendo de la nuca a la cola del animal. Es a partir de su domesticacion que se dio aproximadamente
9500 anos a.C., esta especie empez6 a sufrir una serie de cambios evolutivos lo cuales generaron

una disminucion del tamafio y en la ampliacion de la variacion fenotipica (Martinez, 2020).
Tipos y Razas Bovinas

Un tipo bovino es una clasificacion mas general la cual se basa en la funcién de produccion,
pudiendo encontrar los que poseen un unico propodsito (carne, leche, trabajo), doble proposito

(carne y leche) y triple proposito (carne, leche y trabajo).

Por otro lado, se conoce como raza al grupo de bovinos el cual comparte caracteristicas
hereditarias que permiten diferenciarlos de otros grupos. Parte de las razas bovinas fueron
desarrolladas gracias a métodos de Robert Bakewell, quien es considerado uno de los pioneros del
mejoramiento genético animal. Seleccionaba los ejemplares considerados “idoneos” y a través de

apareamientos consanguineos los reproducia (Martinez, 2020).

Produccion ganadera en Ecuador



79

Como mencionan Tene Cabrera et al. (2023) dentro del pais el sector agropecuario es
considerado de suma importancia dentro de la economia del pais debido a que dentro del sector
laboral es muy apreciado; principalmente dentro de zonas rurales; y a su contribucién al Producto
Interno Bruto (PIB), donde los ultimos datos del Banco Central del Ecuador, durante los ultimos
cinco afos la tasa de crecimiento anual es del 8%, donde en el afio 2025 vio un crecimiento del 8,6

% (Banco Central del Ecuador, 2026).

La produccion bovina esta enfocada principalmente en la crianza de razas lecheras y de doble
propésito (bovinos de carne y leche), de las cuales en su mayoria son razas de origen cebu;
utilizadas para criar ganado dentro de zonas con condiciones climaticas y geograficas mas
externas, adaptandose con facilidad a altas temperaturas; y razas europeas; desarrollan su potencial

genético en zonas con condiciones consideradas mas favorables (Tene Cabrera et al., 2023).

Tene Cabrera et al. (2023) sefialan que dentro de Ecuador se realiza un tipo de produccion

“Extensiva”, “Semi-extensiva” e “Intensiva’:

e Extensiva: Este el principal tipo de produccion que se realiza dentro del pais. Esta
basado en el pastoreo animal, donde el uso de técnicas de ganado como la rotacién de
cultivo y el uso de suplementos nutricionales es practicamente nulo dentro de este
proceso. Es realizado en espacios libres con un amplio terreno con pasto, el cual es su
alimento basico. Son sacrificados a los 3 afos.

e Semi-Extensiva: En este sistema de produccion se alimenta al animal principalmente
con pasto, sin embargo, también se hace uso de aditivos leguminosos, subproductos
agricolas, etc. En varias ocasiones también utilizan fertilizantes y equipos los cuales

permitan administrar el pasto y conservar y mejorar ciertos alimentos.
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e Intensiva: El ganado es colocado dentro de un espacio confinado. Aqui el animal

alcanza el peso de sacrificio en tan solo 14-15 meses.

En el pais, segun datos arrojados por el Banco Central del Ecuador en el afio 2020, existen
aproximadamente 5,2 millones de cabezas de ganado, donde principalmente la actividad ganadera
estd concentrada en la region sierra, donde la parte central comprende el 36,3% y la parte oriental
el 13,1%. Algunas de las razas bovinas producidas en el pais son Brahman o Cebt (17%), Mestizos
(30%), Criollos (24%), Holstein Friesian (12%), Brown Swiss (9%), entre otras (5%). (Tene

Cabrera et al., 2023).

Figura 50. Raza Brahman

(La Nacion, 2023)

Durante los ultimos 5 afios la produccion nacional de ganado vacuna ha aumentado en gran
medida. En el 2025 se produjo alrededor de 227.400 kilogramos de carne y que para el afo 2026
se debera producir alrededor de 236.875 kilogramos de carne para poder solventar la demanda

estimada (Tene Cabrera et al., 2023).

Crecimiento y desarrollo
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Demanet (2024) menciona que el ciclo de crecimiento y desarrollo (incremento de peso o masa
corporal) se ve definido por la interaccion de diversos factores tales como la raza, el tipo,

condiciones climaticas y geograficas.

Poseen un mayor crecimiento cuando se encuentran en su etapa juvenil. Cuando llegan a una
edad adulta el nivel de crecimiento va reduciendo, llegando a un punto en el que tanto los huesos
como los musculos dejan de desarrollarse y un crecimiento posterior a esta etapa significa que el

animal ha experimentado un aumento dentro de los depositos de grasa (Demanet, 2024).

Alimentacion

Las razas bovinas del tipo carne generalmente son alimentados en pastizales naturales,
naturalizados y exoéticos los cuales poseen un crecimiento de ritmo discontinuo, siendo la
consecuencia de los cambios dentro de las condiciones medioambientales, donde las variaciones
de estaciones de produccion de materia seca de los pastizales hacen que se generen curvas en el
crecimiento del animal, donde se suscitan periodos en los cuales un bajo incremento del

crecimiento es sucedido por intervalos de ganancia de peso rapidas (Demanet, 2024).

En cuanto al agua, debe ser quimicamente pura. Forma parte de la alimentacion diaria del
ganado bovino, siendo un elemento indispensable, constituyendo entre el 55 y 60% (bovino adulto)
del peso del animal y el 80% de los musculos. Su consumo se vera influenciado por una serie de
factores, como la raza, la edad, pero principalmente las condiciones climaticas (temperatura del
ambiente) y la composicion de su alimento. El consumo diario de agua de un bovino tipo carne es

de 30 a 70 litros (Demanet, 2024).
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Perfil Nutricional

La carne de res estd compuesta en mayor medida por agua, siendo este el componente mas
abundante de este alimento, comprendiendo el 75-80% aproximadamente, porcentaje el cual

variard segun la edad del animal, el corte y la cantidad de grasa.

Posee un contenido de macronutrientes diferente en funcion a la edad de sacrificio y la pieza.
Principalmente se caracteriza por la presencia de proteinas. En cuanto al contenido de grasa, cortes
magros contendran aproximadamente 6 gramos de grasa por cada 100 gramos de carne, mientras
que las piezas con un mayor contenido de lipidos superan los 20 gramos por 100 gramos de carne.
De igual forma aporta minerales; como hierro hemo, zinc, magnesio y fosforo; y vitaminas;

principalmente del grupo B (Valero Gaspar et al., s.f.).

Tabla 1. Perfil nutricional de diferentes piezas de carne vacuna (100 gramos)

. Humedad | Energia | Proteina | Grasa | Hidratos de . Sal (NaCl | .. . AGtrans

Pieza (@ (kea) | Bruta(g) | Bruta(g) | Carbono(g) Sodio (g) 9 Hierro(g) | Zinc(g) | AGM (g) | AG5(g) | AGP(g) @
Lomo 68.5 166 206 8.8 1.1 90 0,23 15 3.6 413 4,06 061 0.38
Solomillo 728 126 222 41 Trazas 100 0.2 22 4.2 1,92 1,86 032 0,17
Cadera 704 145 27 f Trazas 100 02 17 33 293 278 031 028
Contra 728 122 226 35 Trazas 100 02 14 29 1,78 1,46 026 0.1
Morcillo 738 126 217 44 Trazas 100 02 2 8.7 2,16 2,01 023 0,15
Aguja 737 122 217 42 Trazas 100 02 24 5.4 1.9 2,03 027 0,19
Espaldilla 715 139 212 5.8 0.5 120 02 2.1 4.9 271 241 0,68 0,02
Falda 633 230 18,8 172 Trazas 110 02 17 47 8,84 7,65 0,71 072
Tapa 744 108 225 2 Trazas 90 0,23 16 T 1 0,88 0,12 0,07
Aleta 747 116 218 32 Trazas 100 02 19 3.3 1,62 1,29 03 0.1

(Valero Gaspar et al., s.f.).

Proceso de faenamiento

El proceso previo al faenamiento del animal es de suma importancia y determinara la calidad
de la carne y que esta posea propiedades organolépticas adecuadas. Zamora Veldsquez y Mendoza

(2018) senalan las etapas por las que pasa el animal previo a ser sacrificado:
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e Transporte: Debe ser realizado a un ritmo controlado, no mayor al de su marcha, o a
su vez pueden ser trasladados en camiones los cuales deberan contar con un gran
espacio, ventilacion y medidas de seguridad.

e Reposo: En esta etapa se alimenta al animal y se lo abreva, con la finalidad de que
recupere energia o glucdgeno y estabilice su acido lactico. Esta debe durar de 24 a 36
horas, tiempo el cual variara segun el tamafio del animal.

e Ayuno: El animal debera estar en proceso de ayuno durante 12 horas, con el objetivo
de que las heces no lleguen a contaminar la canal

¢ Insensibilizaciéon: Este proceso da paso al inicio del sacrificio del ganado vacuno, aqui
se deja al animal inconsciente con la finalidad que durante el sacrificio el animal no

sufra ni estrés ni dolor.

El que el ganado vacuno se encuentre estresado antes y durante el proceso de sacrifico
puede afectar a la calidad de la carne, debido a que hace que el glucogeno se consuma en su
totalidad; el cual es fundamental para el proceso de conversion del musculo en carne posterior al
sacrificio; y existe una reduccion del nivel de acido lactico (Zamora Velasquez & Mendoza,

2018).

Camote

El camote, también conocido como papa dulce, boniato o batata mayormente; es un
alimento basico que forma parte de las hortalizas de raiz de la familia Convolvulaceae, pero
perteneciente al género Ipomoea y del tipo de especie Ipomea batatas L. (Vidal et al., 2018). Este
género contiene mas de 500 especies, convirtiéndolo en uno de los géneros mas grandes dentro de

Convolvulaceae.
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Origen

Este tubérculo es originario de los tropicos de Sudamerica, particularmente de paises como
Mexico y las costas de Peru, en donde fue descubierto hace aproxiamdamene 4000 y 8000 afios.
Asi mismo, se evidencia a Mexico como el mayor centro de diversidad genética de esta especie y
es por ello que adquiere una variedad de nombres perteneciente a las culturas precolombinas donde
el camote adquiere denominaciones como: “del nahuatl camotli; otros nombres comunes son:
camote dulce, camote de guia, hiedra, isak (tzotzil), nodza hixée (mazateco), man’da (totonaco),

fa’mi (mixteco)” (Basurto et al., 2014).

Al ser un ingrediente de gran versatilidad y adaptabilidad, su distribucion global se dio con
la llegada de los espafioles a America, entre los principales destinos de arribo estuvieron Asia y
Africa, dado que para 1516 ya se registraban cultivos en la peninsula ibérica; y durante ese mismo
siglo su produccion se extendi6 a territorio africano y sudeste asiatico. Para el afio 1594 y 1698,

su impacto se extendié hasta China y Japon (Basurto et al., 2014).

Figura 51. Dispersion del camote en el mundo después de su descubrimiento.

(Basurto et al., 2014).
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Morfologia de la planta

El camote es una planta alimenticia ampliamente cultivada y nativa de América tropical.
Ipomoea batatas es una enredadera herbacea perenne con flores purpuras, grandes raices tuberosas
nutritivas y hojas lobuladas. Ademas, presenta una amplia diversidad de colores tanto en su cascara
como en su pulpa como lo son sus tonalidades blancas, cremas, amarillas, anaranjadas y moradas.
Estas diferencias de color son el resultado de la presencia y concentracion de distintos pigmentos
naturales, comenzando con la pulpa anaranjada que debe su color principalmente a la presencia de
carotenoides, especialmente [B-caroteno, que aporta tonalidades amarillentas y anaranjadas
oscuras. Por otro lado, las variedades de pulpa morada adquieren su caracteristico color gracias a
la acumulacion de antocianinas, principalmente las de tipo cianidina y peonidina, pigmentos
hidrosolubles pertenecientes a un grupo llamado compuestos fenolicos. La intensidad de la
coloracion morada puede variar desde tonos violetas claros hasta parpuras profundos, dependiendo

de la variedad y de la concentracion de estos compuestos (Rosell et al., 2024).

En el caso de los camotes de pulpa blanca o crema, la ausencia o baja concentracion de
pigmentos coloreados da lugar a tonalidades maés claras. Estas variedades presentan una apariencia

uniforme y son comunes en diferentes regiones productoras del mundo (Rahmat et al., 2004).

Asi mismo, las hojas del camote pueden tener diferentes formas: algunas son redondas,
otras en forma de corazon o con lobulos. Normalmente son verdes, aunque ciertas variedades

tienen tonos morados debido a presencia de las antocianinas, antes mencionadas.
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Figura 52. Tamaiios y formas de los tipos de hojas
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(Swamy, 2024)

Por otro, las flores que presenta este tipo de plantas son hermafroditas. Generalmente tienen
cinco pétalos y un tallo pequefio. Pueden crecer solas o en pequefios grupos que nacen en la union
entre las hojas y el tallo. La planta suele florecer cuando los dias tienen menos horas de luz. Este
tipo de flores resultan ser delicadas y sensibles, debido a que se abren antes del amanecer y
permanecen abiertas durante unas pocas horas. Luego se cierran durante la mafiana y comienzan a

marchitarse. Ademas, sus colores suelen variar entre lila, rosado y morado claro (Swamy, 2024).
Figura 53. Estructura de la flor del camote
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La parte mas importante de la planta es la raiz tuberosa, que corresponde al camote que se
consume como alimento. Esta raiz puede presentar diferentes formas, desde alargadas hasta mas
redondeadas. La cascara puede ser de color beige, marron, rojo o purpura, mientras que la pulpa
puede variar entre blanca, amarilla, naranja o morada. Las variedades de color naranja suelen ser

mas dulces y destacan por su contenido de vitamina A.

Figura 54. Tipos de raices de la planta de camote

(Swamy, 2024)

Perfil Nutricional

El camote es un alimento altamente nutritivo que aporta energia, fibra dietética, vitaminas,
minerales y diversos compuestos bioactivos beneficiosos para la salud. Su composicion nutricional
varia segun la variedad, especialmente en funcion del color de su pulpa. Los camotes de pulpa
anaranjada destacan por su elevado contenido de PB-caroteno, un compuesto precursor de la
vitamina A que contribuye al mantenimiento de la vision, el sistema inmunologico y la salud de la

piel (Liu et al., 2024).



Tabla 2. Valores nutricionales en referencia a 100g de camote naranja

Nutriente Cantidad aproximada
Energia 115 kcal
Froteinas 22749
(Grasas 0,07 g
Carbohidratos | 26,84 g
Fibra dietética | 4,3 g
Azlcares 346 g
Calcio 24 mg
Hierro 0.4 mg
Magnesio 14 mg
Potasio 399 mg
Sodio 46 mg
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(FatSecret, s.f.)

El camote morado, resulta ser otra de las variedades de camote que tiene presencia dentro
de la dieta diaria de las personas, por su versatilidad y facil cultivo; es un tubérculo ampliamente
valorado tanto por sus caracteristicas sensoriales como por su aporte nutricional. Su distintivo
color parpura se debe a la presencia de antocianinas, compuestos antioxidantes que contribuyen a
la proteccion celular y al fortalecimiento del organismo frente al estrés oxidativo (Ochoa-Martinez

et al., 2024).



Tabla 3. Valores nutricionales en referencia a 100g de camote morado

Nutriente Cantidad aproximada
Energia 115 kecal
Proteinas 227g
Grasas 0,07 g
Carbohidratos | 26,84 g
Fibra dietética | 4,3 g
Azlcares 3,46 g
Calcio 24 mg
Hierro 0,4 mg
Magnesio 14 mg
Fotasio 399 mg
Sodio 46 mg

&9

(FatSecret, s.f.)

Por otro lado, la variedad del camote blanco se caracteriza por su pulpa de color claro,
sabor suave y textura cremosa, cualidades que lo convierten en un ingrediente utilizado tanto en
preparaciones dulces como saladas (Swamy 2024). Sin embargo, sus valores nutricionales se

asemejan a los indicados dentro del camote naranja.

Clima y ubicacion

El camote es un importante cultivo alimenticio ampliamente cultivado en regiones

tropicales, subtropicales y templadas célidas. Los paises asiaticos, especialmente China, son los
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principales productores. Las raices de almacenamiento se utilizan como alimento basico, materia

prima para alcohol y alimento animal (Swamy 2024).

El camote crece mejor en climas céalidos, con temperaturas entre 21 y 30 °C y buena
exposicion al sol. Este cultivo puede sembrarse desde el nivel del mar hasta zonas altas cercanas
a los 2.500 m s. n. m., siempre que exista buen manejo agricola. El tipo de suelo mas
recomendado para este tipo de cultivo debe ser de textura con una proporcion significativa de
arena, generalmente con un contenido promedio de arena superior al 50%, a la vez que presenta
una mezcla equilibrada de limo y arcilla, lo que resulta en un buen drenaje y fertilidad, es decir,
franco arenoso. Otro aspecto a tener en cuenta, es el pH ideal del suelo que debe ser entre 5,5 y
6,5 (Fazil et al., 2026).

El manejo del cultivo varia seglin la region y el clima, ya que en zonas tropicales puede
sembrarse casi durante cualquier época del afio, mientras que en regiones templadas se cultiva
principalmente en primavera y verano (Ferreira et al., 2024; Tetteh et al., 2023). Ademas, el
camote ha demostrado ser un cultivo resistente al cambio climatico, ya que algunas han mostrado
una mejor adaptabilidad a la sequia y las altas temperaturas provocadas por los cambios
climaticos. Sin embargo, cuando el estrés hidrico es muy fuerte, el crecimiento de la planta y la
calidad de las raices disminuyen (Abewoy, 2023; Liu et al., 2023).

El ciclo de vida del camote es corto en comparacion con otros tubérculos, lo que facilita
su produccion comercial. En general, el cultivo tarda entre 90 y 180 dias desde la siembra de las
semillas hasta la cosecha, aunque todo depende de la variedad y de las condiciones climaticas.
Durante las primeras semanas del cultivo es importante mantener suficiente humedad en el suelo
para asegurar el buen desarrollo de las plantas. En Ecuador, las principales zonas productoras se

encuentran en la region Costa, especialmente en Manabi, donde el clima calido y los suelos
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arenosos favorecen el crecimiento de variedades hibridas (Makhubu et al., 2024; Lekgari et al.,

2024; Buitron-Bustamante et al., 2022).
Sandia

Origen

La sandia es una fruta proveniente de la planta Citrullus lanatus (nombre con el cudl se
denomina cientificamente a la sandia) perteneciente a la familia botanica de las Cucurbitaceas, la
cual es una planta rastrera que se da en climas céalidos. Fue cultivado en primera instancia en el
desierto de Kalahari en Africa; el cual comprende Namibia, Botsuana y Sudafrica. No se tiene
como tal una fecha exacta de cuando se empez6 su cultivo, sin embargo, registros arqueologicos
demuestran que los pueblos africanos la consumian aproximadamente hace mas de 4000 afios

(Vergara, 2024).
Expansion

En los pueblos africanos se empezo a escoger las variedades mas grandes y jugosas de esta
fruta y se fue expandiendo por todo el valle del Nilo, pasando a convertirse un producto muy
cultivado durante el antiguo Egipto. (Vergara, 2024) Posteriormente, llegaria a Europa, Asia
(China siendo el principal productor de sandia a nivel mundial) y finalmente al continente
americano, donde llegaria gracias a los conquistadores espafioles y rapidamente se convirtié en un
producto muy apreciado. A Ecuador llegaria un poco después donde se adaptaria a climas de las
zonas calidas y tropicales, donde las principales provincias productoras se han convertido Guayas,

Manabi y los Rios (Valdez Morante, 2022).
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Produccion

Actualmente la sandia es considerada una de las frutas mas cultivadas a nivel mundial,
siendo producida en paises como Japon, Italia, Turquia, Espafia, Grecia y China; el cual se ha
convertido en el mayor productor de este producto comprendiendo el 80% de la produccion
mundial. Se producen alrededor de 150 variedades las cuales son clasificadas y diferenciados por
varios aspectos tales como color de la céscara, color de la pulpa, peso, etc.

Principales variedades dentro de Ecuador

Como menciona Magali Tulcan (2023) dentro de Ecuador existen una enorme variedad de
este producto, sin embargo, las mas cultivadas dentro del pais son: Perla Negra F1, Crimsoon
Sweet, Sugar dool, Dulce de América, Imperial F1, Sun sugar, Congo, Sugar Baby, Yellow dow
F1, River Side F1, Charleston Gray y Polonia F1. Para su cultivo lo hacen en campos abiertos e
implementan agroquimicos, lo que lamentablemente vuelve a este producto mas susceptible a
plagas y enfermedades debido a su uso indiscriminado, lo que genera una resistencia a estos

quimicos.

Variedad Utilizada

Se implement6 el uso de la variedad “River Side F1”, una de las variedades mas
comercializadas en Ecuador. Es una variedad hibrida y muy vigoroso la cual se adapta a climas
tanto aridos como tropicales. Su cosecha se da a partir de los 70 dias y brinda frutos alargados con
extremos redondeados, con una corteza de color verde y una pulpa de color rojo intenso, dulce,
refrescante y crocante, con buena sensacion en boca. Tiene un peso oscilante entre 12 y 17 kilos

(Tulcan Caicedo, 2023).
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Figura 55. Variedad River Side F1

(MultiSEMILLAS, 2022)

Variedad Nutricional

La sandia contiene alrededor de 93% de agua; siendo la fruta con mayor cantidad; y 7% de
azucar. Su alto contenido de agua hace que este posea un reducido contenido de nutrientes, sin
embargo, una considerable presencia de vitaminas (vitamina C, citrulina, licopeno, gran cantidad
de carotenoides) y minerales (Potasio, hierro, magnesio y calcio), ademas una diversidad de

antioxidantes fendlicos y aminoacidos (Begambre Vergara, 2020).

Condiciones geogrdficas

Clima

La Citrullus lanatus es una planta la cual necesita de la presencia de climas céalidos y secos,
los cuales ayudan a la produccion y calidad de los frutos. Varios expertos coinciden que
temperaturas menores a 12°C pueden llegar a afectar el crecimiento y desarrollo de la planta y por
ende del fruto. Idealmente la temperatura 6ptima que requiere la planta debe estar entre 25°C y
28°C para que se desarrolle de manera adecuada, 18°C a 20°C para la floracion, 23°C a 28°C

durante la formacion y maduracion. Algo que beneficia de sobremanera al sabor de la fruta son las
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noches frescas y suelos secos, debido a que favorece a la acumulacion de azucar (Begambre
Vergara, 2020).
Suelo

Se adapta a una gran variedad de suelos, no obstante, para obtener un mejor rendimiento,
se requiere de suelos con un gran contenido organico, y se requiere un pH entre 5.0 y 6.8, sin
embargo, no posee problemas al ser sembrado en suelos que sean moderadamente alcalinos.
Humedad

La humedad relativa del suelo idealmente debe encontrarse en un rango del 60 al 80%
siendo, siendo un dmbito critico durante las etapas de la floracion y formacion del fruto, donde la

humedad debe mantenerse constantes, sin ninglin tipo de cambio abrupto (Malan Chacho, 2020).

Luminosidad

Necesita de mucha iluminacion, ya que esto permite que se desarrollen adecuadamente,
acumulen suficiente azicar y adquieran un mejor sabor, ademds favorece al rendimiento de la
planta (Tulcén Caicedo, 2023).

Fenologia del cultivo

Tulcan Caicedo (2023) y Morocho Albéan (2022) mencionan que el ciclo fenologico de la

Citrullus lanatus estd compuesto por las siguientes etapas:

e Emergencia o germinacion: Se da la aparicion de la primera hoja a los 5- 6 dias. El
crecimiento vegetativo se mantiene hasta la fase de floracion.

e Emision de guias: Desarrollo de los tallos rastreros o enredaderas. Se da a los 18- 23 dias.

e Floracion: Brotan las primeras flores a los 25 -28 dias. La plenitud de la floracion se da a

partir de los 35 y 40 dias.
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¢ Fructificacion: A los 50 dias los pequeftios frutos alcanzan un tamafio de 2 a 3 centimetros.
e Maduracion: A los 71 dias el fruto alcanza su tamafio maximo y toma el color de la
variedad

e Cosecha: Inicia a los 71-80 dias y culmina a los 92-100 dias

Figura 56. Fenologia de la sandia

(Kazakova Maryia, 2018)

Exportacion

A pesar de que China es el pais que més produce esta fruta a nivel mundial, no lideran las
listas de exportaciones a nivel mundial, donde Espafa se ha posicionado como el principal
exportador con ventas aproximadas de $ 800.000 por afio, seguido de paises como México, Paises
Bajos, Estados Unidos, Iran. En cuanto a los paises que poseen una mayor demanda de este

producto encontramos paises como Estados Unidos y Canada. (Calderon & Ulloa, 2020)

Chile Guajillo

El chile es el fruto de las plantas del género Capsicum, pertenecientes a la familia de las
solanacea; dentro de este género destacan las especies de Capsicum frutescens L. y Capsicum
annuum L., mismo del que proviene el chile Marisol, que resulta ser el chile fresco. Mientras que

en su forma deshidratada adquiere el nombre de “guajillo” (Moreno-Pérez et al., 2011).
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Origen

Su procedencia se extiende por toda Mesoamérica, abarcando los paises de Guatemala,
Belice, El salvador, Costa Rica y parte de honduras. Ademads, también constituye la parte centro-
sur de Mexico, misma donde empez6 su domesticacion hace aproximadamente 8000 afios. En la
actualidad hay cinco especies domesticadas de chile: C. baccatum y C. chinense fueron
domesticados en el norte de Sudamérica, mientras que C. annuum, C. frutescens y C. pubescens
se domesticaron en México (Lopez Ordaz & Yaiez Ferndndez, 2023). Este tipo de chile tiene
evidencias de cultivo en regiones como Puebla y Tamaulipas, donde se incorpord el fruto a su
gastronomia como una de sus fuentes de alimentacion basica y desarrollando a partir del chile una

cultura y una identidad que hoy es uno de sus sellos en el mundo (Moreno-Pérez et al., 2011).

A finales del siglo XV, con la llegada de Colén a América, las diferentes especies de
Capsicum comenzaron a ser introducidas en Europa, llegando primeramente a la Peninsula Ibérica,
desde donde se distribuyeron hacia el resto de Europa y luego a China, India y Africa,

introduciéndose en la cultura culinaria de todos los paises (Gonzalez, 2023).
Morfologia de la planta y sus variedades

La planta de chile guajillo es de tipo perenne que no presenta vellosidades y puede llegar a
medir de 60 a 70 cm. Presenta flores de color blanco o blanco-verdoso, con tallo lefioso. El chile
guajillo posee un color pardo rojizo, bastante oscuro, y una piel delgada, tersa y brillante. En cuanto

a su sabor, generalmente se define como dulce y un tanto afrutado.
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Figura 57. Morfologia de la planta de Chile Guajillo

Fruto Seco

12-15¢cm

(Gemini, 2026)

Este tipo de chile recibe varios nombres relacionados con el picor de cada variedad: chile
guajillo ancho o dulce, que es menos picante; chile guajillo chico, tiene un nivel de pico moderado;
mientras que el chile guajillo puya, entra en la categoria de mayor picor (Moreno Ramirez, 2015).
Sin embargo, todos tienen en comin la forma triangular alargada y el color rojo intenso; aunque

su tamafio varia, en general van de los 8 a los 10 centimetros de largo.

Figura 58. Variedades de Chile Guajillo

Chile Guajillo Dulce Chile Guajillo Chico Chile Guajillo Puya
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Valores Nutricionales

El chile Guajillo al ser el resultado de la deshidratacion del chile Marisol, tiene un reducido
contenido de agua. Esta caracteristica le permite tener una mejor concentracion de sabor y elevada
su valor nutricional. Incrementando de esta manera sus niveles de fibra, vitaminas y minerales,

dando un mejor aporte alimenticio (Moreno-Pérez et al., 2011).

Tabla 4. Valores nutricionales en referencia a 10g de Chile Guayjillo

Nutriente Cantidad aproximada
Energia 33 kcal
Proteinas 1,39
Grasas Og
Carbohidratos | 6,50 g

Fibra dietética | 259
Aziicares 0,79

Calcio 14 mg
Hierro 06-08mg
Magnesio 15-18 mg
Fotasio 180 mg
Sodio 2-3mg

(FatSecret, s.f.)

Clima y altura para su cultivo

El chile guajillo se cultiva sobre todo en el norte y centro de México, donde ha tomado

mucha fuerza por su valor econdmico y gastronomico. En términos generales, el chile en México
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se produce en muchas regiones del pais, pero el guajillo encuentra mejores condiciones en areas
de altiplano y zonas secas, donde su cultivo se ha especializado con el paso del tiempo (Pedroza-

Sandoval et al., 2024).

Este tipo de chile crece mejor en suelos profundos, fértiles y con buen drenaje, porque no
soporta bien los encharcamientos (Carrillo-Martinez et al., 2022); en cuanto al clima, el chile
guajillo prefiere temperaturas templadas a célidas, con un rango aproximado de 20 a 26 °C, para
un mejor crecimiento y produccion (Pedroza-Sandoval et al., 2024). Cuando hay frio extremo,
heladas o calor demasiado fuerte, el cultivo tiende a bajar su rendimiento (Ruiz-Corral et al., 2021;
Preprints.org, 2026). Por eso, en las zonas productoras se recomienda cuidar mucho el riego, ya

que el chile es sensible a la falta de agua (Saucedo-Veloz et al., 2024; Singh et al., 2024).

Por otro lado, el chile guajillo es una planta anual por lo que el ciclo inicia con la
germinacion de las semillas (7—14 dias), seguida del trasplante de plantulas al campo cuando tienen
entre 45 hojas (3040 dias después de la siembra). La etapa de floracion se inicia en torno a los
60-75 dias después del trasplante, dependiendo de la acumulaciéon de calor (Amador Ramirez et
al., 2018). Después de la floracion, los frutos permanecen verdes (fase pimiento verde) y luego
cambian a rojo-anaranjado a rojo intenso conforme maduran. Posteriormente, viene la cosecha que
se realiza cuando la mayoria de frutos han madurado (rojo brillante), tipicamente 120—150 dias
tras la siembra inicial. Una vez culminado este paso, se procede a secar los chiles para producir el
guajillo seco. Cada etapa fenolodgica (floracion, punto de cosecha) influye en el contenido de
capsaicinoides y antioxidantes del fruto, por lo que la seleccion del momento de cosecha optimiza

calidad y potencia del chile (Garcia-Lopez et al., 2023; Damian et al., 2022; Kim et al., 2023).
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Zonas productoras del chile

Aunque el chile es un producto ampliamente consumido en Ecuador, el pais no se
caracteriza por una produccion significativa de chile guajillo. En cambio, su presencia en el
mercado ecuatoriano depende principalmente de la importacion, especialmente desde México, pais

reconocido como uno de los mayores productores y centros de diversidad de este tipo de chile.

En México, el chile guajillo o mirasol (Capsicum annuum L.) tiene gran importancia tanto
econdémica como gastrondmica, ya que es uno de los principales chiles destinados al secado y
utilizado en la preparacion de moles, salsas y otros platillos tradicionales. Las principales zonas
productoras se encuentran en los estados de Zacatecas, San Luis Potosi, Durango y Aguascalientes,
donde las condiciones climaticas favorecen su cultivo (Aguirre y Mufoz, 2015). Ademas,
Zacatecas destaca como una de las regiones mas importantes para la produccion de chile guajillo,

debido a su tradicion agricola y al amplio desarrollo de este cultivo en la economia local.

Figura 59. Zonas productoras del chile guajillo en México

GULFO DF
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(Gemini, 2026)
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Jengibre

Origen

El jengibre (Zingiber officinale Roscoe) pertenece a la familia Zingiberaceae, la mas
grande del orden Zingiberales, con aproximadamente 45 géneros y mas de 1.000 especies. Su
origen se situa en los bosques tropicales del subcontinente indio y el sureste asiatico, donde se
encuentra la mayor variabilidad genética de la especie y donde fue utilizada desde hace mas de
3.000 anos a. C. por las civilizaciones china e india como antiemético, antiinflamatorio y digestivo
(Langner et al., 1998; Restrepo et al., 2015). En Europa lleg6 a través del comercio con el Imperio
Romano, y posteriormente fue introducido en América por los espafioles durante la conquista

(Escamilla et al., 2015).

Figura 60. Raiz de jengibre

(HerbaZest, 2026).

En Ecuador, el jengibre es un cultivo no tradicional conocido desde la época colonial. Su
expansion como ingrediente culinario se consolidé a partir de 1915, con la llegada de inmigrantes

chinos a Guayaquil, quienes se asentaron en colonias agricolas de la Provincia de Los Rios y
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difundieron su cultivo y uso (Carrera, 2016; Patrimonio Alimentario, 2016). Desde entonces, el
MAG ha documentado la expansion del cultivo hasta comunidades shuar de la Amazonia, donde
en 2018 se comercializaron 8.500 libras de jengibre de comunidades del cantén Taisha con destino

a exportacion (MAG, 2018).

Uso del jengibre en Ecuador

En el Ecuador, el jengibre es aprovechado principalmente en su forma fresca (rizoma),
empleandose como condimento y especia en diversas preparaciones culinarias. El rizoma fresco,
de forma irregular y tuberosa descrito popularmente como una raiz 'en forma de mano' posee un
aroma penetrante y un caracteristico sabor picante que lo hace valioso para salsas, adobos,
marinadas, jugos, bebidas, infusiones y preparaciones dulces. Su uso se intensifico con la llegada

de comunidades asiaticas al pais (Patrimonio Alimentario, 2016).

Variedades de jengibre

El género Zingiber comprende aproximadamente 85 especies, aunque la comercialmente
mas relevante es Zingiber officinale Roscoe. A nivel mundial se reconocen variedades jamaicanas
(sabor suave, aroma delicado, valoradas en el mercado europeo), chinas (rizomas de mayor tamafio
y sabor intenso) e indias como Maran, Nadan, Wynad Local, Rio-de-Janeiro e IISR Varada. En
Ecuador, no se dispone de semilla diferenciada por variedad para la produccion comercial; el
material vegetal utilizado corresponde al ecotipo adaptado localmente, identificado botanicamente
como Zingiber officinale var. officinale, el tipo més difundido a nivel mundial, con rizoma crema-
amarillento en el interior, piel parduzca y alta concentracion de gingeroles (Restrepo et al., 2015;

Patrimonio Alimentario, 2016).
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Figura 61. Variedades de jengibre
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Tabla 5. Clasificacion taxonémica

Categoria Taxonomica Clasificacion
Reino Flantae
Division Streptophyta
Clase Magnoliopsida (Monocotiledoneas)
Orden Zingiberales
Familia Zingiberaceae
Género Zingiber Mill.
Especie Zingiber officinale Roscoe
Variedad Zingiber officinale var. officinale
Nombres comunes Jengibre, kion (Perti), ajengibre, gengibre

(Asturnatura, s.f.)

Caracteristicas morfoldgicas y botanicas

Zingiber officinale es una planta que mide entre 60 y 100 cm de altura. Tiene tallos simples

con hojas alargadas de color verde brillante, dispuestas a lo largo del tallo. Produce flores de color
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amarillo verdoso con una parte purpura, y en algunos casos presenta botones florales blancos o

rosados con valor ornamental (Alonso, 2004; Guerrero, 2019).

El rizoma es grueso, carnoso y crece de forma horizontal, con ramificaciones y un interior
de color crema-amarillento y piel externa parduzca. Los rizomas jovenes son jugosos y de sabor
intenso. La planta se reproduce de forma asexual a partir de partes del rizoma con yemas, lo que

ha generado una baja variabilidad genética a nivel mundial (Restrepo et al., 2015).

El sabor picante del jengibre se debe a compuestos como los gingeroles y shogaoles.
Ademas, la zingerona, que se forma durante el procesamiento, aporta un aroma mas suave y

ligeramente dulce (Zubair et al., 2020; Escamilla et al., 2015).

Figura 62. Caracteristicas morfologicas y botanica.

Zingiber officinale (Jengibre)

COMPUESTOS RESPONSABLES DEL SABOR Y AROMA

COMPUESTOS NO VOLATRES ACHTE ESENCIAL

(OpenAl, 2026).
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Valor nutricional del jengibre

Tabla 6. Tabla nutricional del jengibre

Nutriente Cantidad por 100 g
Energla 52 keal (218 kJ)
Agua 7888 g

Proteinas 1829

Graszas totales 0.75g
Carbohidratos 10,82 g

Fibra dietética 20g

Calcio (Ca) 17 mg

Hierro (Fe) 0.8 mg

Magnesio (Mg) 35 mg

Fasforo (P) 27 mg

Patasio (K) 330 mg

Sodio (Ma) 11 mg

Zinc {Zn) 0.4 mg

Vitamina C 4 mg

Vitamina E 0.28 mg

‘Vitaminas del complejo B B1. BZ. B3, B, BE
Acaite esencial 0.3 — 3,3% (zingibereno predominante)

(Herrera Fontana et al., 2021)

Clima y altura de siembra y desarrollo del jengibre

El jengibre requiere condiciones tropicales o subtropicales: temperatura 6ptima de 22 a 28
°C (tolera 18-32 °C); pluviosidad superior a 2.000 mm anuales con distribucion regular; humedad
relativa en torno al 80%; y condiciones de luz filtrada o semisombra. Las temperaturas inferiores
a 10 °C generan latencia o dafios irreversibles. El exceso de humedad en el suelo provoca pudricion
del rizoma (Herbotecnia, 2015; Export Guatemala, s.f.). La altura ideal de cultivo se sitia entre

400 y 800 msnm, pudiendo producirse desde el nivel del mar hasta los 1.000 msnm. El suelo debe
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ser franco-arenoso, bien drenado, rico en materia organica, con pH entre 5,5 y 6,5; distancia de
siembra de 1,20 m entre surcos y 40 cm entre plantas, a 6—8 cm de profundidad; ciclo productivo

de 9 a 10 meses (Herbotecnia, 2015).

Mayores Zonas Productoras de Jengibre en Ecuador

El jengibre se cultiva en las zonas subtropicales del Ecuador. Esmeraldas (cantones San
Lorenzo, Quinindé¢ y La Concordia) concentra importantes areas de cultivo por su clima tropical
himedo. En Los Rios, el canton Quevedo representa una de las zonas histéricamente mas
importantes, vinculada a comunidades agricolas desde inicios del siglo XX (Campos et al., 2019).
En Guayas destaca el canton El Triunfo, y en Pichincha la zona noroccidental (Los Bancos, Pedro
Vicente Maldonado y parroquia Nanegal) presenta condiciones subtropicales himedas adecuadas
(Guerrero, 2019; Patrimonio Alimentario, 2016). En Morona Santiago, el MAG document6 en
2018 la produccion de comunidades shuar del canton Taisha, con 8.500 libras comercializadas con

destino a exportacion (MAG, 2018).

Romero

Figura 63. Planta de romero

(Viveros Shangai, s.f.)
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Origen

El romero (Rosmarinus officinalis L.) es un arbusto aromdtico perenne de la familia
Lamiaceae, originario de la cuenca mediterranea sur de Europa, norte de Africa y Asia Menor,
donde crece de forma silvestre en terrenos secos, arenosos y rocosos. Su nombre cientifico
Rosmarinus deriva del latin ros (rocio) y marinus (marino), aludiendo a su habitat costero; El
epiteto officinalis indica su reconocimiento oficial como planta medicinal desde la Antigiiedad
clasica: los egipcios lo usaban en rituales funerarios, Hipocrates lo recomendaba para trastornos
hepaticos y digestivos, y en la Roma imperial era simbolo de memoria y fidelidad (Villar del

Fresno, 2002; Scielo México, 2020).

Durante la Edad Media, los monjes benedictinos cultivaron y difundieron el romero por
toda Europa en sus huertos medicinales. Con la colonizacion espafiola, fue introducido en América
Latina como parte del conjunto de hierbas medicinales y condimentarias europeas. En Ecuador, su
adaptacion al clima templado de la Sierra andina fue exitosa y la planta se naturalizé en huertos
familiares y jardines medicinales desde la época colonial. Actualmente se comercializa en
mercados locales, ferias agricolas y tiendas naturistas, y el INIAP lo ha incorporado en el
inventario de plantas aromaticas y medicinales cultivadas en el pais (Scielo México, 2020; INIAP,

2018).

Uso del romero en Ecuador

En Ecuador, el romero se emplea como especia y condimento para sazonar carnes rojas,
pollo, cerdo y cordero al horno, guisos y estofados, asi como en sopas, caldos, salsas, marinadas,
aceites infusionados y panes artesanales. En la Sierra andina se usa en infusiones digestivas y como

aromatizante de aceites de cocina artesanales (Plantas Ecuador, 2024).
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En medicina tradicional, sus propiedades antiinflamatorias, antimicrobianas y
antioxidantes lo hacen ampliamente usado en infusiones para trastornos digestivos, hepaticos y
circulatorios; en uso externo, en fricciones capilares (Scielo México, 2020; Villar del Fresno,
2002). Su aceite esencial se comercializa en tiendas naturistas ecuatorianas para aromaterapia,
masajes, cosméticos capilares y cremas. Industrialmente se aprovecha como conservante natural

antioxidante en carnes procesadas y embutidos (Scielo México, 2020).

Variedades del Romero Existentes en Ecuador

Rosmarinus officinalis L. exhibe una amplia variabilidad morfologica, con mas de un
centenar de cultivares registrados a nivel mundial. Begum et al. (2010, citados en Tesis Romero,
Biblioteca UAJMS, 2019) identificaron cultivares como 'Arp', 'Madelene Hill', 'Albus', 'Benenden
Blue', 'Goodwin Creek', 'Miss Jessup's Upright', 'Russian River' y 'Salem'. En Ecuador, la
produccion no distingue comercialmente entre cultivares, pero se identifican tres tipos: (1) Romero
erecto piramidal (Rosmarinus officinalis), el mas comun, de 1 a 2 m de altura, preferido para uso
culinario y medicinal; (2) Romero rastrero (R. officinalis 'Prostratus'), de porte colgante, presente
en viveros especializados de la Sierra; y (3) Romero bola (R. officinalis 'Repens lavandulaceo'),
semirastrero, de porte globoso, usado en borduras decorativas (Sierra Bella Viveros, 2015; Flores

y Plantas, 2024).
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Figura 64. Variedades de romero.

CULTIVARES DE Rosmarinus officinalis L. REGISTRADOS A NIVEL MUNDIAL
Begum et ol (2010, citados en Tesis Romero, Bibkoteca UAJMS, 2019) identificaron diversos cultivares de romero, entre ellos:

‘A Madelene HIl' ‘Ao’ ‘Benenden Blue'  'Goodwin Creek”  Miss Jessup's Upright'  Russian River’ “Salem’
TIPOS DE ROMERO EN ECUADOR
En Ecuador, la produccion no distingue comercialmente entre cultivares, pero se identifican tres tipos principales:

o Ro(m.m ofm:'m e Romero rastrero e Romero bola

(R. officinadis ‘Prostratus’) (R officinalis ‘Repens lavanduloceo’)

El més comdn. Arbusto de 132 m de altura, De porte colgante o rastrero. Semirastrero, de porte gioboso.

de porte erecto y piramical Presente en viveros especiaizados Usado en borduras decorativas y
Preferido para uso culinario y medicinal de la Sierra, jardineria ormamental
(OpenAl, 2026)

Clasificacion Taxonomica

Tabla 7. Clasificacion taxonémica

Categoria Taxondmica Clasificacion

Reino Flantae

Division Streptophyta

Clase Magnoliopsida (Dicotiledoneas)
Subclase Asteridae

Orden Lamiales

Familia Lamiaceae (Labiatae)
Subfamilia Mepetoideae

Género Rosmarinus L.

Nombre cientifico Rosmarinus officinalis L. (sin. Salvia rosmarinus Spenn.)
Nombres comunes Romero, romani, romer (catalan)

(Villar del Fresno, 2002)



110

Caracteristicas morfologicas y botanicas

Arbusto perenne y siempreverde que alcanza entre 1 y 2 m de altura. Presenta numerosas
ramas, que pueden ser ascendentes o rastreras segun la variedad, cubiertas de hojas pequenias,
alargadas, de color verde oscuro en la parte superior y blanquecinas en el envés. Las hojas
desprenden un aroma caracteristico al frotarse. Las flores se agrupan en racimos y pueden ser de
color azul violaceo o blanco, con estambres curvados. Es una planta muy atractiva para las abejas.
Crece en diversos ambientes, desde zonas costeras hasta adreas de montafia (Villar del Fresno, 2002;

Herbari Virtual UIB, s.f.; Asturnatura, s.f.).

Figura 65. Caracteristicas morfologicas y botanicas

Variedad erguida

Hojos linesles. Hojas sontadas, Floros on racimos axiares,  Planta altamente moifera.
10-41 men x 1-3 men, 0 " 3 220l violacoas a blancas,
verde oscuro beiliante en of con perfume con estambres arqueados y
haz y blanquecinas en el sicanforado al frotarlas. tabio inferior més
onwibs por tricomas desarrolado,
glandulares.

Habitat: desde playas y
dunas itorales hasta
matorrales de montafa,

(OpenAl 2026)



Perfil Nutricional

Tabla 8. Valores nutricionales del romero en referencia a 100g de romero

Nutriente Cantidad por 100 g
Energia 345 kcal (1.400 kJ)
Agua 931g

Proteinas 488-5g

Grasas totales 15229
Carbohidratos totales 464 -6406 0

Fibra dietética 241-4264q

Hierro (Fe) 28.9mg

Fasforo (P) 50 mg

Potasio (K) 550 mg

Sodio (Na) 50 mg

Vitamina C 50 mg

Vitamina A (retinal) 156 pg

Vitaminas B B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B6

Aceite esencial

1,2 - 2% (1,8-cineol, alcanior, o-pinena)

(Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2013)

Clima y Altura de Siembra y Desarrollo del Romero
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El romero es una planta mediterranea adaptada a climas calidos, secos y con alta insolacion.

Requiere temperaturas medias anuales de 20 a 30 °C; estudios realizados en Cuba documentaron

cultivos exitosos con temperaturas de hasta 30 °C y humedad relativa de entre 60 y 70% (Scielo

Cuba, 2016). Necesita un minimo de 6 a 8 horas diarias de sol directo y no tolera sombra

prolongada. Precipitaciones moderadas de 500 a 800 mm anuales resultan adecuadas, con drenaje

excelente; no tolera encharcamientos (Botanical-online, 2019).
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Respecto a la altitud, investigaciones de la Universidad Militar Nueva Granada en la
Sabana de Bogota determinaron que el romero puede cultivarse desde los 0 hasta los 3.000 msnm,
en campo abierto o bajo invernadero (UMNG, 2014). En Ecuador, el cultivo se concentra en la
Sierra andina entre 1.500 y 3.000 msnm. El suelo ideal es franco-arenoso o arcillo-arenoso, bien
drenado, con pH entre 6,8 y 7,5; puede prosperar en suelos pobres en nutrientes (UTC, 2019; Sierra

Bella Viveros, 2015).

Mayores Zonas Productoras de Romero en Ecuador

La produccion de romero en Ecuador se concentra en la Sierra andina, principalmente en
huertos familiares y fincas de agricultura orgédnica. En Pichincha, los valles interandinos y los
alrededores de Quito constituyen la principal zona productora, favorecida por el clima templado y
suelos bien drenados. En Imbabura, los valles del Chota y las zonas de Otavalo y Cotacachi
presentan condiciones apropiadas. En Cotopaxi y Tungurahua, la produccion se registra en zonas
de transicion entre el paramo y los valles interandinos, con temperaturas medias de 12 a 18 °C. En
Loja, al sur del Ecuador, el romero se cultiva especialmente entre los 2.000 y 2.500 msnm,
aprovechando la tradicion medicinal de la region (Plantas Ecuador, 2024). La comercializacion se
orienta a tres mercados principales: productos naturales y medicinales (tiendas naturistas,
farmacias homeopaticas), mercado culinario (supermercados, mercados locales, restaurantes) y la
industria cosmética y de aceites esenciales, con crecimiento notable de la demanda de romero

organico en el mercado interno ecuatoriano (Plantas Ecuador, 2024).
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Ensayo académico sobre la historia, patrimonio y valor cultural de la propuesta de ment

Historia

Comprender el origen del camote implica analizar no solo donde aparecid, sino también
como fue domesticado. A diferencia de otros cultivos que poseen un Unico centro de origen,
investigaciones genéticas recientes muestran que el camote tuvo un proceso evolutivo mucho mas
complejo. Roullier et al. (2013), en un estudio publicado en PLOS ONE, analizaron diferentes
variedades cultivadas y especies silvestres relacionadas, concluyendo que el camote proviene de
un ancestro compartido con Ipomoea trifida.

Lo més importante de este estudio fue la identificacion de dos linajes genéticos distintos:
uno mesoamericano y otro sudamericano. Esto llevo a los autores a proponer que el camote fue
domesticado de manera independiente en Centroamérica y Sudamérica, y que posteriormente
ambas lineas tuvieron contacto entre si. Esta teoria rompe con la idea de un tnico lugar de origen
y demuestra que distintas comunidades humanas seleccionaron y cultivaron la planta de forma
paralela.

En Ecuador también existen evidencias muy antiguas de su presencia. El centro
internacional de la papa (cip, 2014) encontrd restos de camote en sitios pertenecientes a la cultura
valdivia, datados entre 4000 y 2350 a. C. Estos hallazgos son importantes porque muestran que el
tubérculo ya formaba parte de sistemas agricolas organizados junto con otros cultivos como el
frijol comun y la papa china. Por ello, el camote puede entenderse como el resultado de un largo

proceso de interaccion entre las sociedades humanas y las plantas.
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Cultivo en civilizaciones prehispdnicas

En las civilizaciones prehispanicas, el camote tuvo un rol mucho mas amplio que ser un
simple alimento. Excavaciones realizadas en huaca prieta, en la costa norte del Peru, identificaron
restos de camote con una antigliedad de entre 5308 y 4107 afios antes del presente (El brujo, 2022).
Ademas, evidencias halladas en Caral y otros asentamientos de la costa peruana indican que su
cultivo ya estaba ampliamente difundido durante el tercer milenio antes de cristo.

La presencia del camote en estas zonas demuestra que era un cultivo bien adaptado a climas
calidos y aridos. Con el tiempo, también adquirié un valor simbolico. Durante la época mochica,
entre los afios 200 y 800 d. C., el camote aparecid representado en ceramicas y contextos rituales,
evidenciando que tenia importancia cultural ademas de alimentaria (El brujo, 2022).

En Ecuador, también destaca el término ancestral “kumal”, utilizado por los cafiaris, el cual
guarda una notable similitud con “kumara”, palabra usada en las islas del pacifico para referirse
al mismo alimento. Aunque todavia no existe una certeza absoluta, esta coincidencia ha generado
hipotesis sobre posibles contactos antiguos entre pueblos americanos y polinesios (patrimonio

alimentario USFQ, 2016).

Expansion del camote hacia otros continentes

La expansion del camote fuera de América siguid rutas diferentes a las de otros productos
del intercambio colombino. Debido a que era un alimento perecible y de bajo valor comercial, su
circulacion fue menos visible y documentada. Rosas (2022), explica que el tubérculo llegé a China
a través del puerto de Chang-chou y posteriormente ingresé a Japon mediante Filipinas y la isla de

Okinawa.
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En Japon, el camote adquirid6 gran importancia durante el siglo XVII, especialmente
después de pérdidas masivas en las cosechas de arroz. En ese contexto, el tubérculo fue visto como
una alternativa para enfrentar crisis alimentarias. Con el tiempo, se integré completamente a la
gastronomia japonesa y dio origen al famoso satsuma-imo, variedad asociada a la region de
Kyushu y parte importante de la identidad culinaria japonesa actual (Japan Tourism Agency,

2021).

Evolucion del uso gastronomico del camote

El uso gastrondmico del camote ha evolucionado constantemente dependiendo del lugar y
la época. En las culturas prehispéanicas, su preparacion era principalmente sencilla y funcional:
hervido, asado o incorporado en caldos junto con otros ingredientes locales (Mota, 2021). Su
objetivo principal era aportar energia dentro de dietas variadas.

En América Latina, el tubérculo fue evolucionando desde un uso doméstico hacia
propuestas gastronémicas mas elaboradas. Vidal et al. (2018) demostraron que las técnicas de
coccidn modifican tanto el perfil nutricional como el sensorial del camote. Hervirlo puede
aumentar la disponibilidad de proteinas, mientras que asarlo favorece reacciones quimicas que
intensifican el sabor y generan aromas mas complejos.

Estas caracteristicas han despertado el interés de la cocina contemporanea, ya que permiten

trabajar el camote desde diferentes texturas, sabores y combinaciones culinarias.

El camote en la alimentacion tradicional y moderna.

En América Latina, el camote forma parte de la memoria culinaria tradicional, aunque
muchas veces ha sido desplazado por otros tubérculos como la papa. Aun asi, continta presente

en recetas familiares y conocimientos transmitidos de generacion en generacion. Frias Lopez y
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Romero Tapia (2024) destacan que las cocineras tradicionales cumplen un papel fundamental en
la conservacion de estos saberes ancestrales relacionados con tubérculos nativos.

En la actualidad, el camote vive un proceso de revalorizacion gastronomica. La Revista
San Gregorio (2025) sefiala que en Ecuador existe un creciente interés por rescatar ingredientes
ancestrales dentro de propuestas de cocina patrimonial y cocina de autor. En este contexto, el
camote ya no es visto inicamente como un alimento de subsistencia, sino como un ingrediente con

identidad cultural, historia y potencial gastronémico.

EIl camote como patrimonio cultural

El boniato es uno de los alimentos mas importantes dentro de la historia alimentaria de
América Latina, principalmente en pueblos los cuales desarrollaron su cultivo e hicieron de este
producto parte de la dieta desde tiempos prehispanicos, formando parte del patrimonio cultural y
gastrondmico de diversos pueblos, debido a que es un simbolo de conocimiento agricola,

costumbres y diversos usos culinarios que han sido transmitidos de generacion en generacion.

El camote, kumal (nombre ancestral) o Apcichu (nombre Kichwa) ha trascendido durante los
afios, siendo considerado un simbolo y vinculo comunitario. La historia de este tubérculo
originario de América estd entrelazada con la de diferentes pueblos, donde ha sido cultivado y
consumido durante milenios han formado parte fundamental de la dieta de diversas comunidades
esto debido a su adaptabilidad a diferentes condiciones ambientales (areas tropicales, subtropicales

y templados) y amplio valor nutricional.

Se tiene registros de 5 500 afios de antigiiedad los cuales sefialan su uso dentro de la Cultura

Valdivia. Sin embargo, dentro de las zonas secas del Pert, existen indicios los cuales apuntan que
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el camote fue implementado hace 10 000 afos de antigiiedad, con la particularidad de que era una

variedad silvestre (Viceministerio de Cultura y Patrimonio, 2016).

Fue introducido por diversas culturas dentro de Asia y Africa, adopcion la cual esta relacionada
con épocas de carestia, donde su facilidad de cultivo permitid que fuese considerado como una
alternativa de alto valor nutricional la cual sustituia algunos productos locales que eran afectados

por desastres naturales (Barrera, 2024).

Este producto ha sido contemplado como una expresion de identidad de diversas culturas
prehispanicas, siendo un puente entre el pasado ancestral y el presente. Culturas prehispanicas tales
como los Moche y Nazcas, hicieron del camote parte de su dieta basica, incluso llegando a

representar su relevancia tanto cultural como alimentaria en sus cerdmicas (Ricra Roman, 2025).

Recetarios novohispanos mencionan que se implementaba el camote principalmente como un
postre o guarnicion, ademads de ser un ingrediente el cual permitia dar mucha mas consistencia a
otras preparaciones. Por otro lado, dentro de algunas culturas prehispanicas, tanto frutos y raices
fueron utilizadas como un complemento dentro del desarrollo de las primeras dietas balanceadas,

donde eran combinadas con cereales y leguminosas (Barrera, 2024).

Como menciona el Viceministerio de Cultura y Patrimonio (2016) dentro de Ecuador el
camote esté ligado con la elaboracion de platillos tipicos, donde su consumo es mas frecuente en
la Sierra, donde se consume cocinado en agua y acompafiado de salsa de mani (preparacion muy
comun en la ciudad de Quito). Sin embargo, en otras zonas del pais se han registrado una gran
diversidad de usos tales como tortillas de camote, pasteles, el tradicional “dulce de camote” de

Rocafuerte, sopa de camote con carne de chancho, viche, etc.
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Importancia del camote en la identidad de los pueblos

El camote forma parte fundamental de la identidad gastronomica de varios pueblos del
continente americano, esto debido a su profunda relacion con la historia, la cultura y las tradiciones
de algunas comunidades que lo han cultivado durante generaciones y gracias a esto han formado

parte de la construccion de costumbres culinarias.

Dentro de paises como Ecuador o México el camote ha sido implementado dentro de

rituales, siendo incluso considerado por muchos pueblos un alimento sagrado.

En el caso de México se tienen registros de que dentro de la cultura yucateca el camote era
implementado dentro de rituales y la medicina, donde era utilizado para tratar enfermedades las
cuales eran causadas por problemas nutricionales. De igual forma tanto las hojas como las raices
resultan efectivas para el tratamiento de enfermedades tales como la anemia, la hipertension,
diabetes y leucemia. En cuanto a sus usos religiosos, dentro de la cultura maya se los vincula con
el inframundo debido a que son alimentos los cuales crecen debajo de la tierra e incluso son
asociados con el dios Chaak, quien se dice que lleva una lluvia blanca la cual favorece a la

abundancia de este tubérculo (Meléndez & Hirose, 2018).

En cuanto a Ecuador, esta era considerada una planta ritual, donde particularmente las
raices eran almacenadas como un objeto sagrado el cual formaba parte de rituales y celebraciones,
debido a que se decia que nutria tanto el cuerpo como el espiritu (Viceministerio de Cultura y

Patrimonio, 2016).

A lo largo de la historia, el camote ha sido un alimento de gran importancia para muchas
comunidades del mundo. Més que un simple cultivo, el camote se ha convertido en uno de los

alimentos que forman parte de la identidad, las costumbres y la dieta de millones de personas, esto
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su capacidad de adaptacion y expansion en diferentes entornos; ademas de su aporte a la economia

de las comunidades rurales y su evolucion dentro de la gastronomia contemporanea.
La importancia cultural del camote en el mundo.

Desde su domesticacion hasta la actualidad, el camote ha demostrado ser de los cultivos
con mayor difusioén por el mundo; pese a que se origind en zonas tropicales de Centroamérica y
zonas del sur, con el pasar del tiempo logro establecerse en dentro del comercio europeo, asi como
también formar parte de la alimentacion y tradiciones de varias comunidades del viejo continente.
Como lo es China, que hoy en dia se encarga de mas del 61% y Africa del 34% de la produccion
mundial de esta raiz tuberculosas comestible, esto segiin la FAO (2022). Dentro del ambito
alimenticio, el consumo del camote en China tiene multiples presentaciones como lo es “Kao hong
shu” bocadillo callejero de invierno, que consiste en un camote dulce asado; también los fideos de
almidén de camote (Hong Shu Fen Tiao), o el “Congee” de batata que consiste en un desayuno
tradicional de arroz y trozos de camote. De esta manera se puede destacar, como este producto es

aprovechado dentro de ciertas culturas (Frontiers in Plant Science, 2024).

En América Latina, el camote forma parte de la historia y la alimentacion de los pueblos
desde tiempos muy antiguos. Evidencias arqueologicas encontradas en tumbas de Chilca, en Pert,
indican que esta raiz ya era utilizada hace mas de 10.000 afios, lo que demuestra su importancia

en las primeras sociedades de la region (Repositorio UNICACH, 2023).

Ademés, a pesar del paso del tiempo, este cultivo continta siendo un alimento relevante en
la gastronomia mexicana, especialmente en estados como Chiapas y Michoacan, donde su
produccion sigue siendo significativa (Repositorio UNICACH, 2023). Por ello, el camote no solo

representa una fuente de alimento, sino también un elemento cultural que ha acompafado a
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diversas generaciones y que forma parte del patrimonio historico y gastrondmico de América

Latina.

Por otro lado, la gastronomia es una de las formas mas importantes en las que un pueblo
muestra su identidad y sus tradiciones. Un ejemplo claro es la comida mundialmente reconocida
de Pert, en este, el camote ocupa un lugar especial en la cocina tradicional, ya que acompaiia al
ceviche, uno de los platos mas representativos del pais y reconocido por la OEA como Patrimonio
Cultural de las Américas. También es un ingrediente fundamental de los picarones, un postre
elaborado con camote y zapallo que se disfruta en ferias, festividades y celebraciones populares

en todo el territorio peruano (Catedra UNESCO USMP, 2020).

En Polinesia, el camote llegd antes que los conquistadores europeos. Estudios
arqueologicos en la Isla de Mangaia confirman su presencia desde el afio 1000 d.C., lo que sugiere
intercambios culturales entre los habitantes de América del Sur y los navegantes polinesios, miles
de afios antes de Colon (ScienceDirect, 2022). Esto convierte al camote en uno de los pocos
alimentos que conectan a culturas de continentes distintos en tiempos precolombinos, un simbolo

vivo de la interconexion humana.
Impacto social y economico del cultivo de camote

Mas alld de su valor simbdlico, el camote tiene un peso econémico y social enorme,
especialmente en zonas rurales del mundo. En Africa subsahariana, el camote de pulpa naranja ha
sido promovido activamente por el Centro Internacional de la Papa (CIP) como herramienta para
combatir la desnutricion infantil y apoyar los medios de vida de millones de agricultores. Su
produccion en Africa ha pasado del 15% al 33% del total mundial entre 2009 y 2023 (Frontiers in

Sociology, 2024).
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Las festividades son uno de los momentos donde la comida cobra su mayor significado
social. En Kadena, Okinawa, cada ano se celebra un festival dedicado al camote en honor al noble
Noguni Sokan, quien dedico su vida a difundir su cultivo. Durante la celebracion, los residentes
participan en ceremonias de té, actuaciones en vivo y una competencia de cosecha del tubérculo,
todo organizado alrededor del camote como simbolo central de la identidad local (Arrow TU

Dublin, 2022).

Un aspecto especialmente significativo es el papel de las mujeres en esta cadena
productiva. En paises como Ghana, Malaui y Uganda, el camote ha sido historicamente
considerado un cultivo de mujeres. Un estudio realizado en Ghana reveld que las mujeres dominan
las actividades de cosecha (34%) y comercializacion (74,3%) del camote, lo que les otorga ingresos

propios y mayor autonomia dentro del hogar (Effah-Manu et al., 2025).

En las ultimas décadas, el camote ha encontrado un nuevo escenario: la cocina de alta
gastronomia y la innovacion culinaria. Chefs de todo el mundo han redescubierto sus posibilidades
creativas: su sabor dulce, sus tonos vibrantes del naranja al morado y su versatilidad hacen de ¢l
un ingrediente ideal para la cocina de autor. Un estudio publicado en Food Research International
(2023) propone una metodologia que combina orientacioén al mercado e innovacion sensorial para
desarrollar snacks de camote como productos de valor afiadido, aplicando principios de la ciencia

culinaria moderna.



Presentacion y justificacion de las bebidas por presentar y maridajes de vinos

Figura 66. Ficha técnica de Chardonnay

L viDE

Pmered by
Arizona State University®

Escuelade

Gastronomia

Ficha de cata #1

Fecha: | 09 de Julio de 2026

Nombredd vino/Casa:

Enigma - Dos Hemisferios

Vol. alc. 12%
Terroir: Villamil Playas, Ecuador
Cepa: Chardonnay
Aiiada: 2025
Precio: usp17-21
Herradura Dorada
T° de servicio: 7°C
Notas de cata
Visnal
Limpidez Turbio Cristalino Impurezas Efervecencia
Color tintos Teja Granate Rubi Violaceo Purpura
Color blancos Verdoso Palide Claro Dorado Ambar
Color rosados Pidl de cebolla Rosa Claro Salmon Rosa Franco Rosa Frambuesa
Burbujarapida| Burbujalenta Burbujas Gruesas Burbujas Delgadas Ordenadas Desordenadas
Espumantes
Corona gruesa| Coronadelgada Permanece Desaparece
Ligrimas Delgadas Gruesas Rapidas Lentas Definidas No definidas
Olfato
Enunaprimera aproximadion aromatica se perciben notas de manzana verde, grosella verde y pimientablanca También
Sin despertar destacan aromas dulces que recuerdan a miel y carambola, acompariados por matices de chutney de manzana verde.
Finalmente, seidentifican notas frutales v citricas de mango. limén v otros dtticos frescos.
Despierto Una vez oxigenado, el vino desarrolla aromas de cardcter mineral. acompafiados por notas de naranja y una marcada

expresion frutal. Se mantiene una sensacion dulce en nariz que aporta complejidad al conjunto aromatico.

Gusto

Primer Ataque

En boca se presenta come un vino bastante acido y frutal, con una persistenciamedia Se perciben ligeros matices
picantes v notas dtricas que aportan frescura.

Segundo Ataque

Se aprediauna sensaci on muy ligera de peso sobrela lengua, destacando szbores que recuerdan alima-limén vuna nota
de herradura mineral. La acidez contimia siendo protagonista.

Tercer Ataque

En el refrogusto se percibe una sensacion mas astringente, mientras que la presencia del alcohol se vuelve ligeramente
mis evidente en boca.

Observaciones

Crianza de 12 meses en bamrica de roble francés.
Es considerado un vino galardenado.

El vifiedo de Casa Dos Hemisferios es el ms grande del Ecuador.
Presenta una buena afinidad gastrondmica con:
*Meni de tres tiempos.

*Ceviche de camaron.

Patacon con guacamole.

*Conchas asadas.

*Camarones a la parrilla.

*Preparaciones con huevo.

No serecomienda su maridaje con:

*Chocolate.

Frutas dulces.

*Salami.

*Quesos muy intensos.
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Figura 67. Ficha técnica de Cabernet Sauvignon

UIDE Escuela de
#
Gastronomia
rnur.mn:mate University*
Ficha de cata # 2 Fecha: | 09 de Julio de 2026
Nombre del vino/Casa: Santa Rita Cavanza 5
Vol.ale. 14% CAVANZA |
Terroir: Valle Central, Chile
Cepa: Cabernet Sauvi gnon
Ajiada: 2025
Precio: TUsD6-8
Herradura Cereza
T° de servicio: 16 - 18°C
Notas de cata
Visual
Limpidez Turbio Crstalino Impurezas Efervecenda
Color tintos Teja Granate Rubi Violiceo Pirpura
Color blancos Verdoso Pilido Claro Daorado Ambar
Color rosados Piel de cebolla Rosa Claro Salmoén Rosa Franco Rosa Frambuesa
Burbujardpidz| Burbujalenta Burbujas Gruesas Burbujas Delgadas Ordenadas Desordenadas
Espumantes
Corona gruesa| Corona delgada Pemmanece Desaparece
Ligrimas Delgadas Gruesas Ripidas Lentas Definidas No definidas
Olfato
Enuna primera aproximacién predominan aromas de frutos negros v rojos come cassis, ciruela y cerezamadura Se
Sin despertar perciben ademss notas de pimiento rojo, pimienta negra v un ligero fondo herbal caracteristico dela variedad Cabemet
Sauvignon.
. Tras la oxigenacion aparecen notas de vainilla cacao, tabaco y un sutil toque de roble, acompariados por recuerdos de
Despierto

mora madura v especias dulces, aportando mayor complejidad zromatica

Gusto

Primer Ataque

Entrada seca. con acidez media y taninos firmes pero agradables. Destacan sabores de frutos negros maduros,
especialmente casss y druela

Segundo Ataque

Presenta cuerpo medio a medio-2lto. con buena estructura. Se perciben notas especiadas de pimi enta negra vainilla y un
ligero toque tostado proveniente del contacto con madera.

Tercer Ataque

Final persistente, con taninos suaves yun retrogusto de frutas negras, cacao v especias. El alcohol se integra de forma
equilibrada

Observaciones

Vino tinto joven elaborado con Cabemet Sauvignon.
Presenta buena estructura v equilibrio entre frutz addez v taninos.
Ideal para servir entre 16 v 18 °C.

Maridaje recomendado:

- Carnesrojas alaparrilla.

- Lomo deres.

- Costillas de cerdo.

- Pastas con salsa de carne.

- Pizza de pepperoni.

- Quesos semicurados v maduros.

No serecomienda acompaiiar con:

- Postres muy dulces.

- Chocolate con alto contenido de azicar.

- Pescados delicados.

- Mariscos frescos.

- Ensaladas con vinagretas muy acidas.
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Figura 68. Ficha técnica de Vodka Siberian

U I DE Escuela de
L
- Gastronomia
m;:;‘; State University”
Ficha de cata #3 Fecha: | 09 de Julio de 2026
Nombre: Siberian Vodka Neutro
Vol. ale. 38%
Tipo: Vodka Neuro
Precio: UsDg-9 e
T° de servicio: 4-8°C S—
Notas de cata
Visual
Limpidez Turbio Cristalino Impureras Efervecenca
Brillo Alto Medio Bajo SinBrillo
Color Incoloro Amarillo Dorado Ambar Café
Lagrimas Delgadas Gruesas Rapidas Lenias Definidas No definidas

Informacion General

:Qué es el vodka ?
El vodka es un destilado de perfil neuiro elaborado a partir de alcohol rectificado de origen agricola y agna purificada. Se caracteriza por su
transparencia, alta pureza y versatilidad en cocteleria
Elaboracion
- Fermentacion de la materia prima.
- Destilacién v rectificacion del alcohol .
- Filtracion para suavizar el destilado.
- Reduccion del grado alcohélico con agua purificada v ervasado.
Breve historia
Originario de Europa del Este, principalmente Rusia v Polonia, el vodka evolud ond de unuso medicinal a una delas bebidas destiladas mas
populares del mundo gracias a su perfil limpio v neutro.

Gusto

Vodka neutro de 37,5 % vol.
Se recomienda servir enire 4 v 8 °C, preferibl emente bien frio.
Gracias a su perfil neutro es ideal para la preparacion de cocteles clisicos v contempordneos.
Coacteles recomendados:
- Moscow Mule.
- Vodka Tonic.
- Screwdriver.
- Bloody Mary.
- Cosmopolitan.
Observaciones Maridaj e recomendado:
- Sushi.
- Ceviches.
- Salmon ahumado.
- Mariscos.
- Quesos suaves.
- No serecomienda acompafiar comn
- Postres excesivamente dulces.
- Comidas nmy picantes.
- Preparacdiones con sabores exiremadamente intensos que opaguen su cardcter neutro.
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Figura 69. Ficha técnica de Coiiac

U I D E Escuela de
’
, Gastronomia
Pewered by
Arizona State University*
Ficha de cata #3 Fecha: I 09 de Julio de 2026
Nombre: Hemnessy V.S. (Very Special)
Vol. alc. 40%
Tipo: Cofiac (Brandy francés)
Precio: USD 77.90
T° de servicio: 18-22°C
Notas de cata
Visual
Limpidez Turbio Cristalino Impurezas Efervecenda
Brillo Alto Medio Bajo SinBrillo
Color Incoloro Amarillo Dorado Ambar Café
Lagrimas Delgadas Gruesas Rapidas Lentas Definidas No definidas

Informacion General

. Qué es el Conac?
El cofiac esun destilado de vino elaborado exclusivamente en la region de Cofiac. Francia. Se produce principalmente a partir de uvas blancas,
especialmente la variedad Ugni Blanc, y se distingue por su envejecimiento en barricas de roble francés, lo que le aporta complejidad aromaticay
un caracteristico color ambar.
Elaboracion

- Fermentacion del mosto de uva.

- Doble destilacion en al ambiques de cobre tradicionales.

- Envejecimiento en barricas de roble francés.

- Mezcla (assemblage) de diferentes eaux-de-vie para lograr el perfil deseado.

- Embotellado v comerdalizacion
Breve historia
La Maison Hennessy fue findada en 1765 por Richard Hennessy en Cognac. Francia Actualmente es una de las casas productoras de cognac mas
reconocidas del mundo. El Hennessy V.S. (Very Special) es una de sus expresiones mds emblematicas, elaborado con una seleccionde
aguardientes vinicos envejecidos que reflejan el estilo cldsico dela marca.

Gusto

- Cofiac de 40% vol. alcohélico.
- Se recomienda servir entre 18 y22 °C.
- Presenta notas aromaticas de frutas maduras, vainilla, roble tostado v especias suaves.
- Enboca es equilibrado, cdlido y persistente, con recuerdos de madera, frutos secos y caramelo.
Cocteles recomendados
Hemnessy Ginger.
Sidecar.
French Connection.
Old Fashioned con Cognac.
Hemessy Berry.
Maridaj e recomendado
Chocolate negro (70% cacao o mas).
Quesos curados.
Frutos secos tostados.
Jamén serrano o ibérico.
Postres con vainilla, caramelo o frutos secos.
No se recomienda acompaiiar con
Comidas excesivamente picantes.
Preparaciones con sabores muy dcidos.
Postres extremadamente dulces que oculten sus matices aromaticos.

Observaciones




Cuadro demostrativo del tipo de servicio

Figura 70. Servicio del evento

Inicio del evento Llegada invitados Mesero acomoda
Acceso principal Invitado en su lugar

Servir céctel Explicacién chef
Bloody Mary maracuya Coctel bienvenida

¢Consume
alcohol?

Ofrecer mocktail
Sin alcohol

Explicacion chef Servir amuse Explicacion chef
Amuse bouche Camote y sandia Pan cortesia

°  ¢Hay

alergias? Brioche de camote

Explicacion chef
La entrada

Servir pan ’

Servir entrada Retirar vajilla Explicacién chef
Ceviche pescado Mesa de entrada Plato fuerte

¢Cambio
cocciéon?

Ajustar cocina
Nueva coccién

e N
Pausa protocolar | |  Explicacién chef ‘)[ Servir postre ‘

Retirar vajilla Servir fuerte
Mesa principal Lomo y frutos rojos

Discurso agradecim. El postre Mousse camote anis

Ofrecer digestivo N Servir bombén N Explicacién chef
Café o infusion Chocolate 70% mango El bombén

Agradecer despedir L) Acompanar salida Fin daliservicio
A cada invitado Cierre del servicio )
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Detalle grafico y justificacion de ambientacion y montaje de mesa
Justificacion

Dentro del contexto de nuestro principal ingrediente, la propuesta de montaje intenta
mantener coherencia con un estilo rastico y natural que se acople con la naturalidad del camote
presentado como un tubérculo que nace de la tierra; el uso de materiales organicos, fibras naturales
y tonos tierra ayuda a crear una atmosfera calida y familiar en la que el ingrediente se convierte en
el protagonista, adaptandose a la paleta de colores utilizada e intentando representar su identidad
visual a través de diferentes elementos.

Es asi como se intenta establecer en nuestra ambientacion un concepto “Del suelo a la
mesa”, donde se represente la transformacion culinaria de un producto de origen agricola siendo
llevado a la mesa de manera vanguardista y diferente. De esta manera, la ambientacion no se rige
solamente a un concepto decorativo, sino que también busca evidenciar la creatividad y respeto
por los ingredientes. Por otro lado, en cuanto al montaje se selecciond la mesa en forma de “U”
como la mejor opcion para que los invitados y jurados tengan la misma visibilidad y permita una
interaccion mas amena, ademds de facilitar la circulaciéon de personal de servicio. El montaje
mantiene una linea conceptual rustico-natural al usar textiles de colores calidos, follaje, flores,

velas candil y centros de mesa discretos que integren a nuestro ingrediente principal.

Descripcion

El salon presenta una propuesta de decoracion elegante pero también ristica que intenta
plasmar la naturaleza haciendo uso de enredaderas de follaje verde y plantas decorativas en los
laterales del salon y haciendo uso de una paleta cromatica compuesta de colores terrosos, como lo

son beige, verde olivo, marrones y terracota; esto con el fin de acoplarse a nuestro concepto.
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Figura 71. Simulaciéon/Referencia de la ambientacion y montaje

15 PERSONAS

DISTRIBUCION: MESA EN U

- 3 personas al frente
| - 6 personas en cada lado

(Chatgpt, 2026)

Entre la decoracién se presenta un rincon de exhibicion donde se presentan las tres
variedades de camote usadas dentro del menu a presentar. Ademads, en la entrada se presentard un
cartel de bienvenida que se acople con la tematica.

Para la distribucion de los invitados, se prevee colocar seis personas en cada lateral y a los
jueces en la cabecera principal, esto para identificar la jerarquia de los invitados, pero que a la vez

puedan mantener una interaccion con el resto de los invitados.
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Vestimenta

Nuestro personal de servicio vestira un uniforme semiformal, donde la intencion es
adaptarse a la ambientacion rustica del lugar, es por ello por lo que se decidié dejar de lado el
tradicional uniforme, para ser reemplazado por una camisa y pantalon de color claro acompafiado
de un delantal que se adapta a la colorimetria. Finalmente, se incorpora un pafiuelo como un
elemento caracteristico que aporta color a la vestimenta y se adapta a la gama de colores

planteado en la ambientacion.

Figura 72. Uniforme de servicio del evento

PARUELO o

Aporta color e
identidad

DELANTAL CON PETO =—-L_

Protege y aporta

estio. | A | e

ZAPATOS

Comodos, resistentes
¥ seguros

De esta manera, el uniforme no solo cumple una funcién practica, sino que también se
convierte en un elemento que refuerza la personalidad del lugar, transmitiendo cercania, armonia

y una imagen visual atractiva para los visitantes.
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Conclusiones y recomendaciones

Recomendaciones

Uno de los mayores retos de este proyecto fue lidiar con los escases por temporalidad
de las principales variedades de camote, en especifico del camote blanco. Es por ello
que, como parte de las recomendaciones, planteamos que es necesario generar una
investigacion de campo que nos permita determinar la disponibilidad de los productos
y poder tener en cuenta eso antes de empezar a plantear el menu.

Pese a la versatilidad del camote en cuanto a la aplicacion dentro de la gastronomia,
durante la investigacion, descubrimos que cada variedad de camote no solo se
diferencia por su color, sino también por su valor nutricional y composicion
bioquimica; de esta manera, como recomendacion, podemos establecer hacer un mayor
enfoque en los aspectos nutricionales y lo que cada tipo de camote puede aportar
nutricionalmente.

Entre los temas de mayor importancia dentro de este trabajo se encuentra la historia y
valor cultural del camote, por lo que su uso y trascendencia ancestral son un tema que
no se logré transmitir al comensal en el menu; es por ello que, como recomendacion,
tenemos el plantear un storytelling en el servicio, para aportar un significado e
interaccidn mas intensa con nuestro ingrediente principal.

Es importante establecer vinculos directos con productores locales y mercados
especializados para asegurar el abastecimiento constante de las variedades de camote
utilizadas. Depender tnicamente de los canales tradicionales puede dificultar mantener

la calidad y disponibilidad del producto. Ademds, trabajar directamente con
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agricultores permitiria acceder a variedades menos comunes y generar un impacto
positivo en las comunidades productoras.

Se recomienda ampliar la aplicacion del foodpairing considerando no solo los aromas
compartidos entre ingredientes, sino también aspectos como la textura, la temperatura
y el equilibrio de sabores. Aunque esta metodologia facilitd la seleccion de
ingredientes, la experiencia mostré que la percepcion del comensal depende de varios
factores. Una vision mas completa ayudaria a lograr una mejor armonia en el ment1y a
destacar ingredientes poco valorados. En este proyecto, el camote demostrd que, con
una base técnica adecuada, puede convertirse en un ingrediente protagonista dentro de
una propuesta de cocina de autor.

Para futuras investigaciones, seria util incorporar pruebas sensoriales con catadores
capacitados para comprobar en la practica las combinaciones propuestas por el
foodpairing. Esto permitiria conocer con mayor precision cudles son las combinaciones
mas aceptadas, cudles pueden resultar repetitivas y como las diferentes técnicas de

cocina influyen en la percepcion de los aromas y sabores.

Conclusiones

Dentro del desarrollo del proyecto se evidencio que el camote, lejos de ser un tubérculo
limitado a preparaciones tradicionales centrados a la cocina dulce posee un perfil
sensorial complejo capaz de sostener propuestas gastronomicas contemporaneas de alta
exigencia técnica. La combinacion de su dulzor natural, su textura versatil y su alta
gama cromadtica permitid construir un menu de ocho tiempos en el que el ingrediente
protagoniz6 tanto preparaciones saladas como dulces sin perder coherencia conceptual.

Esto nos confirma el potencial de adoptar enfoques como los de Ferran Adria y René
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Redzepi quienes plantean que la técnica y el territorio puede transformar un producto
ancestral en una herramienta de expresion culinaria contemporanea.

El uso de foodpairing como recurso cientifico permitio justificar, desde una base de
compuestos aromaticos, combinaciones poco convencionales como el camote y el
jengibre, camote y maracuya o camote y cacao, ampliando el repertorio de sabores sin
llegar a la fatiga sensorial. Durante el proceso de experimentacion y ajuste de recetas
existieron factores como la textura, temperatura y equilibrio de intensidades también
determinan la percepcion final del comensal, El foodpairing debe entenderse como
orientador mas no como una formula estandar, reforzando la idea de que la cocina de
autor exige siempre un proceso posterior a la teoria.

El componente histérico patrimonial investigado evidenci6 que el camote es portador
de una identidad cultural profunda, lo que valida su eleccién como eje central del
proyecto. La investigacion reveld que el camote ha sido mucho més que un alimento
basico a lo largo de la historia americana, en culturas como la Valdivia, Mochica o
Caniari este tubérculo tuvo presencia en la construccion de la identidad de estas otras
comunidades, asi como siendo parte de algunos rituales simbolicos y espirituales,
llegando a ser almacenado como un objeto sagrado dentro de ciertas comunidades
ecuatorianas. Este proyecto no solo se limita a la innovacion técnica sino también puede
llegar a convertirse en un vehiculo revalorizacion patrimonial dentro de la gastronomia
latinoamericana contemporanea.

Durante el proceso de desarrollo culinario se identificé que factores como el contenido
de humedad, la concentracion de azlcares y la textura final de la pulpa varian

considerablemente entre variedades e incluso entre lotes de una misma variedad, lo cual
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dificulté mantener una estandarizacion exacta en preparaciones sensibles. Esta
dificultad generando resultados organolépticos distintos incluso bajo condiciones de
preparacion similares. Esto evidencia que, en productos de origen vegetal con alta
variabilidad bioldgica, la estandarizacion de recetas en cocina de autor requiere
protocolos de control de calidad mas rigurosos de los inicialmente contemplados en el
proyecto.

El equilibrio entre creatividad técnica y coherencia organoléptica fue un factor
determinante para evitar la saturacioén del producto protagonista a lo largo del mena.
Uno de los mayores retos del proyecto fue evitar que el comensal percibiera monotonia
sensorial frente al ingrediente. Eso exigid un trabajo cuidadoso entre preparaciones
dulces y saladas, asi como la incorporacion de elementos de contraste como la acidez
del maracuy4, el picor del chile guajillo o la frescura del romero, que permitieron
resaltar distintas facetas del camote sin que este perdiera protagonismo.

Finalmente, el desarrollo integral de la tesis que combiné trazabilidad agronomica,
fundamentos cientificos del foodpairing, investigacion histérico-cultural y ejecucion
técnica de un ment de autor permitié comprobar que los proyectos gastronomicos de
titulacion alcanzan mayor solidez académica cuando logran integrar distintas
disciplinas en torno a un mismo ingrediente. El camote, estudiado simultaneamente
como objeto botanico, patrimonio cultural y materia prima creativa, se posiciond
finalmente no como un ingrediente secundario, sino como el eje articulador de una
propuesta gastronomica con identidad propia, validando asi tanto el enfoque

metodolégico como los objetivos planteados al inicio de la investigacion.
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Facturas de compra de materia prima utilizada en las practicas de elaboracion de los platos.
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Salida técnica para identificar y conocer las variedades de camote disponibles en la zona.
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Mise en place de para las preparaciones de los platos
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