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1 . DESARROLLO DE CONCEPTO 

Introducción 

Ecuador, es conocido en todo el mundo por su producción de camarones, convirtiéndose 

en uno de los principales exportadores de camarones de cultivo a nivel global. La historia de la 

acuicultura del camarón en Ecuador es un ejemplo notable de cómo un país puede transformar una 

industria y convertirse en un líder en la producción de un producto demandado a nivel 

internacional. . (Girón, 2015) 

Los primeros pasos: 

La acuicultura de camarones en Ecuador comenzó en la década de 1960, cuando los 

pescadores locales y empresarios visionarios vieron el potencial de cultivar camarones en 

estanques. Inicialmente, se centraron en el camarón blanco del Pacífico (Penaeus vannamei), una 

especie que se adaptó bien a las condiciones ecuatorianas. La acuicultura de camarones en Ecuador 

se desarrolló a un ritmo constante, pero el verdadero impulso vino en la década de 1980. 

El auge de la acuicultura. (Girón, 2015) 

La década de 1980 fue un período de crecimiento explosivo para la acuicultura de 

camarones en Ecuador. Varias razones contribuyeron a este auge. En primer lugar, la demanda 

internacional de camarones se disparó, y Ecuador estaba bien posicionado para abastecer a los 

mercados internacionales, especialmente a los Estados Unidos y Europa. Además, la devastación 

de las poblaciones de camarones silvestres debido a enfermedades como la mancha blanca y la 

competencia de la flota de arrastre en la pesca marina hizo que la acuicultura fuera una alternativa 

atractiva y sostenible. . (Girón, 2015) 
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La industria ecuatoriana respondió a esta demanda creciente invirtiendo en tecnología, 

investigación y desarrollo. Se establecieron granjas acuícolas en las regiones costeras de Ecuador, 

y se implementaron prácticas de cultivo avanzadas. La introducción de la técnica de cultivo 

intensivo en sistemas de estanques y la mejora genética de las cepas de camarón también 

contribuyeron al éxito de la industria. (Tagle, s.f.) 

Desafíos y sostenibilidad 

A medida que la industria del camarón ecuatoriano creció, enfrentó varios desafíos. La 

sostenibilidad se convirtió en una preocupación clave debido a la posible contaminación de los 

cuerpos de agua circundantes y la amenaza de enfermedades que podrían devastar las poblaciones 

de camarones de cultivo. 

El futuro del camarón ecuatoriano (Tagle, s.f.) 

Hoy en día, Ecuador es un líder mundial en la producción de camarones de cultivo. La 

industria del camarón se ha convertido en una parte integral de la economía del país, generando 

empleo y divisas. Sin embargo, el futuro presenta nuevos desafíos, como la competencia con otros 

productores de camarones y la constante búsqueda de prácticas aún más sostenibles. (Tagle, s.f.) 

La historia del camarón ecuatoriano es un ejemplo de cómo la visión, la inversión en 

tecnología y la adaptación a las cambiantes demandas del mercado pueden transformar una 

industria. Ecuador ha demostrado que es posible equilibrar la producción de camarones con la 

preservación del medio ambiente y la sostenibilidad a largo plazo. (Girón, 2015) 
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En conclusión, la historia del camarón ecuatoriano es una historia de éxito en la acuicultura. 

Ha pasado de ser una industria emergente a convertirse en un líder global, destacando la 

importancia de la innovación y la sostenibilidad en el desarrollo de la acuicultura. 
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ABSTRACT EN INGLÉS 

Introduction 

Ecuador is globally renowned for its shrimp production, emerging as one of the primary 

exporters of cultivated shrimp worldwide. The history of shrimp aquaculture in Ecuador serves as 

a notable example of how a country can revolutionize an industry and ascend to a leadership 

position in the international demand for a sought-after product. 

Initial Steps: 

Shrimp aquaculture in Ecuador commenced in the 1960s when local fishermen and 

visionary entrepreneurs recognized the potential of cultivating shrimp in ponds. Initially, focus 

was placed on the Pacific white shrimp (Penaeus vannamei), a species well-suited to Ecuador's 

conditions. Shrimp aquaculture in Ecuador progressed steadily, but the real surge occurred in the 

1 980s. 

The Boom of Aquaculture: 

The 1980s marked a period of explosive growth for shrimp aquaculture in Ecuador. Several 

factors contributed to this boom. Firstly, the international demand for shrimp skyrocketed, and 

Ecuador was well-positioned to supply global markets, particularly the United States and Europe. 

Additionally, the devastation of wild shrimp populations due to diseases like white spot syndrome 
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and competition from trawl fishing in marine fisheries made aquaculture an attractive and 

sustainable alternative. 

The Ecuadorian industry responded to this growing demand by investing in technology, 

research, and development. Aquaculture farms were established in coastal regions of Ecuador, 

employing advanced cultivation practices. The introduction of intensive pond-based cultivation 

techniques and genetic improvement of shrimp strains also contributed to the industry's success. 

Challenges and Sustainability: 

As the Ecuadorian shrimp industry expanded, it faced various challenges. Sustainability 

became a key concern due to potential contamination of surrounding water bodies and the threat 

of diseases that could devastate cultivated shrimp populations. 

The Future of Ecuadorian Shrimp: 

Today, Ecuador stands as a global leader in cultivated shrimp production. The shrimp 

industry has become an integral part of the country's economy, generating employment and foreign 

exchange. However, the future poses new challenges, such as competition with other shrimp 

producers and the ongoing pursuit of even more sustainable practices. 

The story of Ecuadorian shrimp is an exemplar of how vision, investment in technology, 

and adaptation to changing market demands can transform an industry. Ecuador has demonstrated 
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that it is possible to balance shrimp production with environmental preservation and long-term 

sustainability. 

In conclusion, the tale of Ecuadorian shrimp is a success story in aquaculture. It has evolved 

from an emerging industry to a global leader, underscoring the importance of innovation and 

sustainability in aquacultural development. 
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2 . MENÚ APROBADO ESPAÑOL 
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3 . MENU APROBA DO EN INGLÉS 
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4 . RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFÍAS Y COSTOS 
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5 . ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS 

RELEVANTES) 



  
 

2 7 



  
 

2 8 



  
 

 

 

2 9 

6 . ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR 

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENÚ 

La historia del cultivo de camarones en Ecuador se remonta a varias décadas. Inicialmente, 

el país se destacaba por su pesca tradicional, pero con el tiempo, se produjo un cambio hacia la 

acuicultura, especialmente en la cría de camarones. A medida que la demanda internacional de 

camarones aumentó, Ecuador se consolidó como uno de los principales exportadores mundiales 

de camarones de calidad. (Girón, 2015) 

El cultivo de camarones ha llegado a ser considerado como parte del patrimonio económico 

del Ecuador. Las técnicas de cultivo, las variedades de camarones y las prácticas sostenibles han 

sido transmitidas de generación en generación. La experiencia acumulada a lo largo de los años ha 

contribuido al conocimiento especializado en la producción de camarones, convirtiéndolo en un 

patrimonio valioso para las comunidades costeras. 

El camarón también tiene un valor cultural en la gastronomía ecuatoriana. Forma parte 

integral de muchos platos tradicionales y es apreciado tanto a nivel local como internacional. La 

preparación de camarones en diversas recetas representa la diversidad culinaria del país y su 

capacidad para fusionar tradiciones gastronómicas. . (Girón, 2015) 

Además, la industria del camarón ha dejado una huella significativa en las comunidades 

locales, generando empleo y contribuyendo al desarrollo económico en las zonas costeras. La 

preservación de estas tradiciones y la gestión sostenible de los recursos marinos son elementos 

fundamentales para el patrimonio asociado al camarón en Ecuador. 

Ruta del spondylus (Cabanilla, s.f.) 
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La construcción de la Ruta del Spondylus representa una iniciativa estratégica por parte del 

Gobierno Nacional para fortalecer la conexión y el desarrollo de las comunidades dedicadas a la 

pesca, artesanías y el turismo en las provincias costeras de Esmeraldas, Manabí y Santa Elena 

en Ecuador. Esta obra no solo se posiciona como un componente crucial de la red vial nacional, 

sino que también se anticipa como un agente transformador que impactará positivamente diversos 

aspectos de la vida y economía en la región. (Transporte y Obras Públicas, 2011) 

La Ruta del Spondylus inicia en Esmeraldas y se extiende a lo largo de la Vía del Pacífico, 

también conocida como Autopista E15 Troncal del Pacífico. Esta ruta atraviesa las provincias de 

Manabí, Santa Elena, Guayas y El Oro, concluyendo al norte de Perú. (Cabanilla, s.f.) 
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7 . PRESENTACIÓN Y JUSTIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR 

Y MARIDAJES DE VINOS 

Michelada de camarón. 

Es una bebida alcohólica que forma parte de la idea de nuestro menú donde compone 

nuestro principal ingrediente que es el camarón es una bebida que compone de cítricos 

, bebida alcohólica gasificada, con toques de picantes y muy refrescante. 
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8 . CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO 

Servicio americano (o emplatado) 

Este tipo de servicio es, posiblemente, el más estandarizado y básico. Es rápido y sencillo 

y muy utilizado en restaurantes a la carta y con gran afluencia de público. Consiste en que todos 

los platos vienen emplatados desde la cocina. Y el camarero sólo debe cogerlo y servirlo al cliente. 

Con este servicio, se pueden llevar 3 platos en la mano izquierda y uno en la derecha. (bartalentlab, 

s.f.) 

Al salir de la cocina todos los platos ya preparados, se consigue mantener una presentación 

común y cuidada para todos los platos. Y, además, cualquier empleado aprende su funcionamiento 

sin necesidad de tener demasiados conocimientos previos. (bartalentlab, s.f.) 

(Danielqja, 2015) 
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9 . DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACIÓN DE AMBIENTACIÓN Y 

MONTAJE DE MESA 

÷ 

÷ 

÷ 

÷ 

÷ 

÷ 

Plato de entrada 

Plato de pan y mantequilleros 

Cuchillo y tenedor 

Cuchara sopera 

Cuchara de postre 

Adicional considerar plato base, vasos o copa de bebidas, servilletas de papel y 

servilletas de tela por pax, plato para bombón y platos para cada preparación. 

Decoración. 

Para nuestra decoración nuestro esquema es de un ambiente costeño con toques 

modernos generando un nuevo esquema visual hacia el cliente dando toques frescos de 

color y garantizando que nuestros platos resalten en el menú. 

Música. 

La música será acorde a nuestro menú generando un esquema de paz y tranquilidad 

como son las zonas costeras, que siempre nos regalan un ambiente tranquilo pero ira 

variando según nuestra zona costera. 
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1 0. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Conclusiones. 

Variedad de sabores y texturas: Al centrarse únicamente en el camarón, se pueden explorar 

diversas preparaciones que resalten la versatilidad del ingrediente. Desde camarones fritos hasta a 

la parrilla, al ajillo o en ceviche, la diversidad de sabores y texturas puede crear una experiencia 

gastronómica emocionante. 

Experiencia culinaria temática: Un menú exclusivo de camarón puede ofrecer una 

experiencia temática que atraiga a los amantes de este marisco. La temática permite a los chefs y 

comensales sumergirse en la riqueza de este ingrediente, explorando diferentes formas de 

preparación y presentación. 

Atracción para amantes del marisco: Este tipo de menú es ideal para aquellos a quienes les 

encanta el marisco y, en particular, el sabor distintivo del camarón. Puede convertirse en un destino 

culinario para aquellos que buscan una experiencia única centrada en un ingrediente específico. 

Creatividad en la cocina: Limitarse a un solo ingrediente desafía a los chefs a ser creativos 

en la cocina. La necesidad de innovar con preparaciones únicas puede llevar a la creación de platos 

sorprendentes que destaquen la habilidad y creatividad culinaria. 

Enfoque sostenible: Al centrarse en un solo ingrediente, como el camarón, se puede poner 

un énfasis particular en la sostenibilidad. La elección de camarones provenientes de fuentes 

sostenibles y prácticas pesqueras éticas puede ser parte integral del concepto del menú. 
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Desafíos en la planificación del menú: Aunque un menú de camarón puede ser 

emocionante, también puede presentar desafíos en términos de planificación y variedad. Es 

esencial asegurarse de ofrecer opciones diversas para satisfacer los gustos de los comensales y 

evitar la monotonía. 

Recepción del público: La aceptación del menú dependerá en gran medida de la 

popularidad del camarón en la región y de la capacidad del chef para crear platos que destaquen y 

deleiten a los clientes. La retroalimentación del público será crucial para ajustar y mejorar 

continuamente el menú. 

Recomendaciones. 

Se recomienda controlar siempre este producto en su preparación donde viene de mares 

siempre es bueno controlar los esquemas de refrigeración y control en su temperatura para generar 

buenas prácticas de seguridad 

El camarón es una buena vitamina en alimentación pero si se consume mucho es malo por 

eso no es recomendable consumirlo muy seguido. 

Es un alimento clave para recuperar energías con temas de salud. 

También puede presentar desafíos en términos de planificación y variedad. Es esencial 

asegurarse de ofrecer opciones diversas para satisfacer los gustos de los comensales y evitar la 

monotonía. 
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1 1. ANEXOS (FOTOGRAFÍAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS, 

FACTURAS ETC) 
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