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1. DESARROLLO DE CONCEPTO

Introduccion

Ecuador, es conocido en todo el mundo por su produccion de camarones, convirtiéndose
en uno de los principales exportadores de camarones de cultivo a nivel global. La historia de la
acuicultura del camaro6n en Ecuador es un ejemplo notable de coémo un pais puede transformar una
industria y convertirse en un lider en la produccion de un producto demandado a nivel
internacional. . (Girdn, 2015)

Los primeros pasos:

La acuicultura de camarones en Ecuador comenz6 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 camaron blanco del Pacifico (Penaeus vannamei), una
especie que se adaptd bien a las condiciones ecuatorianas. La acuicultura de camarones en Ecuador
se desarrolld a un ritmo constante, pero el verdadero impulso vino en la década de 1980.

El auge de la acuicultura. (Girén, 2015)

La década de 1980 fue un periodo 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 dispard, y Ecuador estaba bien posicionado para abastecer a los
mercados internacionales, especialmente a los Estados Unidos y Europa. Ademas, la devastacion
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. . (Girdon, 2015)



La industria ecuatoriana respondi6é a esta demanda creciente invirtiendo en tecnologia,
investigacion y desarrollo. Se establecieron granjas acuicolas en las regiones costeras de Ecuador,
y se implementaron practicas de cultivo avanzadas. La introduccion de la técnica de cultivo
intensivo en sistemas de estanques y la mejora genética de las cepas de camardén también

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

Desafios y sostenibilidad

A medida que la industria del camaron ecuatoriano crecio, enfrentd varios desafios. La
sostenibilidad se convirtid en una preocupacion clave debido a la posible contaminacion de los

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

de camarones de cultivo.

El futuro del camaro6n ecuatoriano (Tagle, s.f.)

Hoy en dia, Ecuador es un lider mundial en la produccion de camarones de cultivo. La
industria del camardn se ha convertido en una parte integral de la economia del pais, generando
empleo y divisas. Sin embargo, el futuro presenta nuevos desafios, como la competencia con otros

productores de camarones y la constante biisqueda de practicas ain mas sostenibles. (Tagle, s.f.)

La historia del camaron ecuatoriano es un ejemplo de como la vision, la inversion en
tecnologia y la adaptacién a las cambiantes demandas del mercado pueden transformar una
industria. Ecuador ha demostrado que es posible equilibrar la produccion de camarones con la

preservacion del medio ambiente y la sostenibilidad a largo plazo. (Girén, 2015)
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En conclusion, la historia del camaron ecuatoriano es una historia de éxito en la acuicultura.
Ha pasado de ser una industria emergente a convertirse en un lider global, destacando la

importancia de la innovacion y la sostenibilidad en el desarrollo de la acuicultura.
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ABSTRACT EN INGLES

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

1980s.

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.



2. MENU APROBADO ESPANOL

RUTA DEL SPONDYLUS

ESMERALDAS- SAME

Foccacia de coco servida con
mantequilla de camarén, chillangua y
limoén.

MANABI - LOS FRAILES

Viche de camarén aireado,
acompanado de camarén rebozado en
chifle dulce con aceite de cilantro y
frutas citricas.

MANABI- PUERTO LOPEZ

Tradicional corviche de platano verde
relleno de camarones al ajillo con pifa
asada y encurtido.

SANTA ELENA- MONTANITA

Ceviche clasico de camaroén
aromatizado con frutas citricas y
especias.

GUAYAS- GUAYAQUIL

Entremet de maqueno acompanado de
helado y crocantes.

EL ORO- ZARUMA

Crujiente bomboén de chocolate,
semiamargo al 65%,con ganache de
naranja.
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3. MENU APROBA DO EN INGLES

SPONDYLUS ROUTE

ESMERALDAS- SAME

Coco focaccia served with shrimp
butter, chillangua, and lime.

MANABI - LOS FRAILES

Aerated shrimp viche, accompanied by
shrimp coated in sweet plantain chips
with cilantro oil and citrus fruits

MANABI- PUERTO LOPEZ

Traditional green plantain corviche filled
with garlic shrimp, accompanied by
grilled pineapple and pickled vegetables

SANTA ELENA- MONTANITA

Classic shrimp ceviche flavored with
citrus fruits and spices.

GUAYAS- GUAYAQUIL

Maquefo entremet accompanied by ice
cream and crisp elements.

THE GOLD- ZARUMA

Crunchy chocolate bonbon, 65% dark
chocolate, with orange ganache.

15



RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS
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CODIGO SERIAL: GM-0001-2021 FECHA DE REVISION:
RECETA ESTANDAR
FOTOGRAFIA
u UIDE Escuela de
Powarsd by
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION CATEGORIA | TIEMPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Camarén apanado en chifle y viche 2 10 1. Camardn limpio, colocar en una lata harina, sal,
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD CANTIDAD ‘COSTO UNITARIO KILO COSTO TOTAL PRODUCCION 3¢ enlocar s bowla htisvo tatido;
PROTEINAS 3. Colocar en un bowl chifle triturado que sera
CAMARON 50 GRAMOS 80 $12.00 $0.96]P°r= panar
. Freir a una temperatura de 180- 200 grados
VIVERES FRESCOS PERECIBLES hasta observar que cambie de color. 5. Enuna
HARINA 5 GRAMOS 200 $2.15! $0.43|olla ponemos a hervir agua cuando ya esté
hirviendo colocamos las verduras las habas el frijol
S LA L] $0.00f camote zapallo.
PIMIENTA GRAMOS 0 50.00 6. Dejamos hervir por un
COMINO GRAMOS 0 $0.00|aProximado de 15 minutos luego colocamos las
otras verduras que faltan el choclo y la zanahoria
MANI 20 GRAMOS 200 $3.30 50.66) 4ejamos que siga hirviendo.
CAMOTE 20 GRAMOS 200 $1.00 $0.20 7. Mientras hierven las otras verduras
pelamos los dos verdes los rallamos y sacamos la
HABA Ll SRAMOS 200 100 30201, ta del mani le ponemos media cucharada de sal
FREJOL 20 GRAMOS 200 $1.00; $0.20]y lo revolvemos con el platano hasta que se haga
ZAPALLO 20 GRAMOS 200 $1.00 s0.20|una solamasa. 8. Licuar el resto de mani con agua.
9. Dehjamos que hierva por unos 20
CHOCLO 5 GRAMOS 125 $1.00 $0.13| min.
PLATANO VERDE 10 GRAMOS 200 $1.00 $0.20
PLATANO MADURO 10 GRAMOS 200 $1.00 $0.20
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS $0.00)
HUEVOS 5 GRAMOS 15 $4.50 $0.07|
VIVERES SECOS
CHIFLE 10 GRAMOS 160 $1.00 $0.16
OTROS
GRAMAJE PORCION: 195 GRAMOS Costo ingredientes $3.60
5% Costo total ( margen de error), $0.18
Costo porcion $0.38
25% Margen de contribucion 0.09
50% Factor multiplicador $0.19
Precio de venta base $0.84
WA $0.10
PP $0.94
Notas/ Observaciones
No sobre pasar tiempos de coccion en el camaron
No dejar que espese mucho
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

controlar que el camaron este fresco y no tenga mal olor
coccion interna del camarén

TECNICAS

Dorar

freir, apanar, hervir
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CODIGO SERIAL: | GM-0001-2021 [ recmoenewson
RECETA ESTANDAR
U I DE st
’
Gastronomia
Arizona State University
LA RECETA PORCIONES.
Pan de Foccia y Mantequilla de camaron 2 10 Pan
CANTIDAD UNIDAD CANTIDAD. COSTO TOTAL R

PROTEINAS 1. Disolver la levadura en el agua con el azicar,
[CAMARON 10 GRAMOS 50 $12.00] 50,60|Aparte, en un bol, mezclar el harina con la sal.
P 2 Agregara a mezca de hrina ol agua con a

NS0 y formar una masa
[AGUA DE coco 20 GRAMOS 100 $125 $0.13)3. Dejar leudar en un lugar calido por una hora
[ACErTE DE Coco 2 GRAMOS 100 $8,00) 50.80|aproximadamente, o hasta que doble su tamafio.
[coco raus 10 GRAMOS 50 5145 50,071 4. Aceitar las manos y estirar la masa.

RARO! en una placa para horno aceitada.
[CHILLANGUA 10 GRAMOS 100 $0.50] $0.05Con los dedos hacer agujeros en la superficie de la
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS masa, sin llegar a atravesar la focaccia.
MANTEQUILLA 7 GRAMOS 35 $2.26 So.08|>- Do leudar

S —16. Homear en horno precalentado a 250° por 10
VIVERES SECOS minutos, pincelar la superficie por una mezcla de
HARINA 70 GRAMOS 350 5150 50.53|aceite de coco y hornear por 5 minutos mas.
[SAL 1 GRAMOS 5 $0.80) $0.00) "
de camarén
LEVADURA 7 ‘GRAMOS 35 $2.50) $0.0911. Cortar el camardn finamente
[AzucAR 10 GRAMOS 50 50.60) 50.03|2- Chillangua cortada finamente
= 3. Rectificar sal, pimienta
4. Mezclar todo con la mantequilla
0 $0.00
0 $0.00)
0 $0.00|
| GRAMAJE PORCIGN: 165 GRAMOS Costo il 5237,
e Costo total ( margen de error) —
Costo porcion| $0.25]
25% Margen de contribucion| 0.06
50% Factor multiplicador| 012
Precio de venta base| 50.55
PVP. $0.07
Notas/ Observaciones
Observar que todo este correctamente pesado
Temperatura del horno
Reposo de la masd
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Lavarse bien las manos
No sobre calentar el horno
Controlar que el camarén este fresco y no tenga mal olor
METODOS TECNICAS

Hornear
Amasar

Batir o mezclar
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CODIGO SERIAL:| GM-0001-2021 FECHA DE REVISION:
RECETA ESTANDAR
. U I DE Gastr
’
Gastronomia
—
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRC TiEmPO PROCESO DE PREPARACION
Corviche rellenos de camarones al ajillo 10 LRallelos verdes: Breparé un e frito conla
f h d manteca, el tomate, el culantro, sal y pimienta,
con pifia fermentanda y hojas de verde. Mezcle el verde rallado con el refrito y forme una
CANTIDAD UNIDAD CANTIDAD ICOSTO UNITARIO KILGSTO TOTAL PRODUCC] masa suave
PROTEINAS 2. Afiada el mani.
ORARON p— = s12.00 3. Tener la masa lista
CAMARC 2 Mos 150 g2 3E80 4. Relleno de camarén al ajillo con pifia
VIVERES FRESCOS PERECIBLES fermentada.
PLATANO VERDE 50 GRAMOS 250 $1.00 $0.25|5- Envolver bien
6. Llevar a freir a una temperatura de 200 grados
(CEBOLLA BLANCA 20 GRAMOS 100 $1.00 $0.10}
para quedar y suave por dentro.
A0 4 GRAMOS 20 $1.00 0.02
LIMON 2 GRAMOS 10 $0.50: $0.01/
CILANTRO Y PEREJIL 4 GRAMOS 20 $0.50 $0.01
CHILLANGUA 15 GRAMOS 75 $1.00 $0.08}
CEBOLLA PAITENA 20 ‘GRAMOS 100 $1.00 $0.10]
Al 15 GRAMOS 75 $0.20 $0.02)
PINA 20 GRAMOS 100 $1.00 $0.10)
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS
MANTEQUILLA 10 GRAMOS 50 $2.26 $0.11/
VIVERES SECOS
ACEITE 5 GRAMOS 25 $1.00 $0.03)
MANI 10 GRAMOS 50 $1.00 $0.05,
ACHIOTE 0 $0.00. $0.00
SAL 0 $0.00 $0.00)
PIMIENTA 0 $0.00 $0.00)
OTROS
HOJAS DE VERDE 0 $0.00 $0.00)
VINO BLANCO 10 50 $7.00 $0.35)
GRAMAJE PORCION: 215 GRAMOS Costo ingredientes $3.01;
Costo total ( margen
5% de error) $0.15
Costo porcion $0.32
25% hrgen de contribucién 0.08
50% Factor multiplicador 0.16
Precio de venta base $0.70
P.V.P. $0.08!
Notas/ Observaciones
No sobre pasar tiempos de coccion en el camaron
rectificar sabores
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
controlar que el camardén este fresco y no tenga mal olor
coccion interna del camaron
METODOS TECNICAS

freir
dorar

coccién en seco

saltear, freir, cocion en seco
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RECETA ESTANDAR

l! UIDE EGscaulesh:tde nomia

Arizona State University

|
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION C PROCESO DE PREPARACION
Ceviche de Camarén 2 lo 1. Cocinar los camarones
CANTIDAD UNIDAD CANTIDAD UNITARIO KILCOSTO TOTAL PRODUCCION ?é"“ soare
omate rallado sin case
PROTEINAS 4. licuar limén y mostaza
CAMARON 120 GRAMOS 600 $12.00) $7.20|5- 1ugo de naranja y maracuya
e 6. Rectificar sabores con sal y pimienta
7. Agregar aceite para estabilizar sabores
TOMATE 100 GRAMOS 500 $1.00 $0.50{8. Agregar hierbas
LIMON 10 GRAMOS 50 $1.00 $0.05 9. Crocantes de yuca
MOSTAZA 10 GRAMOS 50 $1.00 $0.05
NARANIA 20 GRAMOS 100 $1.00 $0.10
HIERBAS 10 GRAMOS 0 $0.50 $0.00
MARACUYA 10 GRAMOS 50 $1.00 $0.05
Yuca 50 GRAMOS 250 $1.00 $0.25
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS
$0.00
VIVERES SECOS
SAL 1 GRAMOS 5 $0.50 $0.00)
PIMIENTA 1 GRAMOS 5 $0.50 $0.00
ACEITE 10 GRAMOS 50 $1.00 $0.05
HARINA 20 GRAMOS 100 5090 $0.09
0 $0.00)
OTROS
0 $0.00
GRAMAJE PORCION: 362 GRAMOS Costo ingredientes $8.35
Costo total ( margen
5% de error)| $0.42
Costo porcién $0.88
25% rgen de contribucion 0.22
50% Factor multiplicador $0.44
Precio de venta base| $1.95)
P.V.P. $0.23
Notas/ Observaciones
No sobre pasar tiempos de coccion en el camaron
rectificar sabores
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
controlar que el camardn este fresco y no tenga mal olor
coccidn interna del camarén
servir a temperatura de -4 grados
METODOS TECNICAS
Licuar hervir, procesar
batir

picar




CODIGO SERIAL: FECHA DEREVISION: | ###
RECETA ESTANDAR
FOTOGRAFIA
' U I DE Escuela de
’
Gastronomia
P——
Ar\'zormv State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCI()N CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Entremet de chocolate y pastel de RECETA DE MAQUENO
% 10 SALSA EMULSIONADA 10
maqueno 1. Licuar todo por unos 2 minutos
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD CANTIDAD COSTO UNITARIO KILO COSTO TOTAL PRODUCCION. | - COl°car en un molde engrasado
3. colocar en horno en una
VIVERES FRESCOS tempoeratura de 160 grados X 1
PINA 20 GRAMOS 100 $1.00) $0.10/hora.
4. Revisar qu este bien cocida la
GLASEADO ESPEIO 200 GRAMOS 1000 $10.00 $10.00
5 Mousse de
PATE CIGARRERA 2 GRAMOS 10 $1.00) $0.01|chocolate.
OTROS 1. Deretir el chocolate
& 2. Batir la crema de leche junto a
PLATANO MAQUENO 200 GRAMOS 1000 $2.00) $2.00|, "
la aziicar hasta punto de nieve.
LIMON 10 GRAMOS 50 $1.00 $0.05|3 Agregar gelatina .
MOUSSE DE CHOCOLARTE 100 GRAMOS 500 $5.00) $2.50[4 Mezclar de forma envolvente.
= Tener listo el Glaseado espejp de
AZUCAR 0 $0.00] hocolate para terminar nuestra
0 $0.00|preparacion
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS
HUEVOS %0 GRAMOS 450 $1.00) $0.45,
QUESO CREMA 50 GRAMOS 250 $4.60) $1.15
0 $0.00|
0 $0.00|
VIVERES SECOS
AZUCAR IMPALPABLE 50 GRAMOS 250 $1.60) $0.40
ROYAL 2 GRAMOS 10 $0.50 $0.01
GRAMOS $0.00)
GRAMAJE PORCION: 724.000 gramos Costo ingredientes| $16.67
Costo total { margen de|
5% error) $0.83
Costo porcion $1.75
25% Margen de contribucion $0.44
50% Factor multiplicador $0.87
Precio de venta base $3.90
P.V.P. $0.47
Notas/ Observaciones
1.- Ver que todos los huevos estén limpios ( libre de desechos).
2.- Verificar la textura ( debe estar emulsionada correctamente).
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
temperaturas del horno
no batir demas la crema de leche para que no se corte
METODOS TECNICAS
Batir Mezclar, batir, amasar, procesar, dorar
hervir

coccion seca

20
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: FECHA DE REVISION:
. Escuela de #
UIDE Gastronomia
;:::;: State University
NOMBRE DE LA RECETA PC PRC PROCESO DE PREPARACION
Helado de mandarina y jamaica 2 10 10 1. licuar mora con un poco de agua para
CANTIDAD UNIDAD CANTIDAD COSTO UNITARIO KILO COSTO TOTAL PRODUCCION procesar
PROTEINAS 2. Licuar crema de leche, lkeche, azicar
5 s0.00| >+ 3BTegar una clara de huevo.
VIVERES FRESCOS PERECIBLES ioieas en H nevera.
S. dejar enfriar y servir
MANDARINA 200 GRAMOS 1000 $2.00 $2.00)
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS
CREMA DE LECHE 100 GRAMOS 500 $1.80 $0.90|
HUEVOS 5 GRAMOS 25 $1.00) $0.03
LECHE 100 GRAMOS 500 $0.95 $0.48|
VIVERES SECOS
AZUCAR 60 300 $0.60 $0.18]
OTROS
GRAMAJE PORCION: 465.00 gramos Costo ingredientes| $3.58|
5% Costo total ( margen de error) $0.18
Costo porcion| $0.38
25% Margen de contribucién $0.09
50% Factor multiplicador $0.19
Precio de venta base| $0.84
P.V.P, $0.10
Notas/ Observaciones
Ver que todos los huevos estén limpios ( libre de desechos).
Cernir despues de porcesar la mora
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Mantener en nevera y lejos de saboresa que puedan contaminar
refrigerar y servir en plato frio para mayor conserrvacion

METODOS

TECNICAS

Batir
colar
refrigeracion

batir, procesar
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RECETA ESTANDAR

CODIGO SERIAL: ]

FECHA DE REVISION:

' Escuela de o
UIDE Gastronomia
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION CATEGORIA TIEVIPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Bombom de chcolate 10 10
INGREDIENTES canTpAD | unibap CANTIDAD COSTO UNITARIO KILO COSTOTOTALPRODUCCION |Peretir el chocolate ala temperatura
corresp te.
olocar en un molde.
GANACHE DE NARANJA 100 GRAMOS 500 $5.00] $250lxctirarel exceso:
CHOCOLATE 5 GRAMOS 25 $18.00 $0.45|colocar nuestro ganache .
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS Manadar ala nevera.
Colocar otra capa para cerrar nuestro
VIVERES SECOS chocolate
0 $0.00)
OTROS
0.000 kg 0 $0.00] $0.00
0 $0.00|
GRAMAJE PORCION: 52.500 gramos Costo ingredientes $2.95
5% Costo total ( margen de error) $0.15
Costo porcion $3.10
25% Margen de contribucién $0.77
50% Factor multiplicador $1.55
Precio de venta base $5.57
P.V.P. $0.67
Notas/ Observaciones
revisar que este correctamente templado nuestro chocolate
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

no mezclar con agua

METODOS

TECNICAS

Derretir, hervir, Enfriar

Mangear
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- CODIGO SERIAL:
RECETA ESTANDAR
. Escuela de "
UIDE Gastronomia
s iy
DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION « PROCESO DE PREPARACION
Michelada de Camarén 10 10
TES CANTIDAD UNIDAD CANTI cosTo KiLo COSTO TOTAL PRODUCCIGN. || >carchar un vaso cervecero con jugo
de limon, saly pimienta,
PROTEINAS teriormente colocar 1 Oz de Fondo
CAMARON 50 GRAMOS 250 $12.00 $3.00|de camar6n junto a 4 camarones
VIVERES FRESCOS PERECIBLES picadoa, sal y la pimienta, 1 1/2 Oz de
SALSA INGLESA 11 GRAMOS 55 $271 $0.15[1ugo de limdn, junto a las gotas de
)UGO DE LIMON 10 GRAMOS 50 $2.00 $0.10| fal::;"ft::’:::;:Irei:c::::;av“da
[TABASCO 8 GRAMOS 30 $361 $0.14 posteriormente completar con cerveza.
LACTEOS Y DERIVADOS/ HUEVOS Decoracién:Decorar con rodajas de
o0 $0.00|limén y camarones cocidos.
VIVERES SECOS
SAL 1.000 GRAMOS 5 $0.00)
PIMIENTA 1.000 GRAMOS 5 $0.00)
SALSA SRIRACHA 50.000 GRAMOS 250 $5.00 $1.25]
oTROS
CERVEZA 355.000 GRAMOS 1775 $10.00 $17.75]
FONDO DE CAMARON 0 $0.00
0 $0.00|
IGRAMAJE PORCION: 486.000 gramos Costo ingredientes $22 39
5% Costo total ( margen de error) $1.12
Costo porcion| $2.35
25% Margen de contribucion! $0.59
50% Factor multiplicador $1.18|
Precio de venta base’ $5.23
P.V.P. $0.63
Notas/ Observaciones
Escarcha bien
Buen fonde de camarén
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.
Servir frio
controlar los niveles de picante
METODOS TECNICAS

mezclar, rectificar

batir o mezclar
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: FECHA DE REVISION:
FOTOGRAFIA
. Escuela de
L UIDE Gastronomia
;:;;;:sme University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION OCESO DE PREPARA!
Café de Zaruma 2 10 10
INGREDIENTES CANTIDAD| UNIDAD | CANTIDAD | COSTO UNITARIO KILO| COSTO TOTAL PRODUCCION Café, tOSta.do i
molido y listo para
PROTEINAS triturSar
0 $0.00
VIVERES FRESCOS PERECIBLES
0 $0.00
LACTEOS Y DERIVADOS
LECHE 100 500 $0.95 $0.48
0 $0.00
VIVERES SECOS
CAFE DE ZARUM A GRAMOS 250 $7.84 $1.96
AZUCAR C/N 0 $0.00
OTROS
AGUA C/N 0 $0.00
GRAMAJE PORCION: 150.000 | gramos Costo ingredientes $2.44
Costo total ( margen de
5% error) $0.12
Costo porcion $0.26
25% Margen de contribucion $0.06
50% Factor multiplicador $0.13
Precio de venta base $0.57
P.V.P. $0.07
Notas/ Observaciones
ptocesar bien el café
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

verificar que nuestro café este triturado y purgar nuestra maquina

METODOS

TECNICAS

Hervir, Molienda

Molienda




PRECIO IDIVIDUAL DE PREPARACIONI P.V.P

APERITIVO $ 0.84
PAN $ 0.55
ENTRADA $ 0.70
PLATO FUERTE $ 1.95
POSTRE $ 3.90
BOMBON $ 5.57
COCTEL $ 494
CAFE $ 0.57
PRECIO DE PRODUCCION $ 19.02
12% iva S 2.28
COSTO TOTAL $ 21.30
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5. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS

RELEVANTES)
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6. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

La historia del cultivo de camarones en Ecuador se remonta a varias décadas. Inicialmente,
el pais se destacaba por su pesca tradicional, pero con el tiempo, se produjo un cambio hacia la
acuicultura, especialmente en la cria de camarones. A medida que la demanda internacional de
camarones aumentd, Ecuador se consolidé como uno de los principales exportadores mundiales
de camarones de calidad. (Girdn, 2015)

El cultivo de camarones ha llegado a ser considerado como parte del patrimonio econémico
del Ecuador. Las técnicas de cultivo, las variedades de camarones y las practicas sostenibles han
sido transmitidas de generacion en generacion. La experiencia acumulada a lo largo de los afios ha
contribuido al conocimiento especializado en la producciéon de camarones, convirtiéndolo en un

patrimonio valioso para las comunidades costeras.

El camar6n también tiene un valor cultural en la gastronomia ecuatoriana. Forma parte
integral de muchos platos tradicionales y es apreciado tanto a nivel local como internacional. La
preparacion de camarones en diversas recetas representa la diversidad culinaria del pais y su

capacidad para fusionar tradiciones gastronomicas. . (Girén, 2015)

Ademas, la industria del camaron ha dejado una huella significativa en las comunidades
locales, generando empleo y contribuyendo al desarrollo econdmico en las zonas costeras. La
preservacion de estas tradiciones y la gestion sostenible de los recursos marinos son elementos
fundamentales para el patrimonio asociado al camarén en Ecuador.

Ruta del spondylus (Cabanilla, s.f.)
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La construccion de la Ruta del Spondylus representa una iniciativa estratégica por parte del
Gobierno Nacional para fortalecer la conexion y el desarrollo de las comunidades dedicadas a la
pesca, artesanias y el turismo en las provincias costeras de Esmeraldas, Manabi 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 impactara positivamente diversos

aspectos de la vida y economia en la region. (Transporte y Obras Publicas, 2011)

La Ruta del Spondylus inicia en Esmeraldas y se extiende a lo largo de la Via del Pacifico,
también conocida como Autopista E15 Troncal del Pacifico. Esta ruta atraviesa las provincias de

Manabi, Santa Elena, Guayas y El Oro, concluyendo al norte de Pert. (Cabanilla, s.f.)
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7. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR

Y MARIDAJES DE VINOS

Michelada de camaroén.

Es una bebida alcohodlica que forma parte de la idea de nuestro meni donde compone
nuestro principal ingrediente que es el camardn es una bebida que compone de citricos

, bebida alcohdlica 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 més estandarizado y bésico. Es rapido y sencillo
y muy utilizado en restaurantes a la carta y con gran afluencia de publico. Consiste en que todos
los platos vienen emplatados desde la cocina. Y el camarero s6lo 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 presentacion
comun y cuidada para todos los platos. Y, ademas, cualquier empleado aprende su funcionamiento

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

MONTAJE BASICO PARA
ALMUERZO

« A, Servilleta y mantel
B. Plato para el platillo
fuerte
C. Plato para
ensaladas
D. Plato para pan y

mantequilla con
cuchillo para
mantequilla

E. Copa para agua
F. Tenedor

G. Cuchillo

H. Cuchara para té

(Danielgja, 2015)
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. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y

MONTAJE DE MESA

e Plato de entrada

e Plato de pan y mantequilleros

e Cuchillo y tenedor

e Cuchara sopera

e Cuchara de postre

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

servilletas de tela por pax, plato para bombodn y platos para cada preparacion.

Decoracion.
Para nuestra decoracion nuestro esquema es de un ambiente costefio con toques
modernos generando un nuevo esquema visual hacia el cliente dando toques frescos de

color y garantizando que nuestros platos resalten en el men.

Musica.
La musica serd acorde a nuestro menu generando un esquema de paz y tranquilidad
como son las zonas costeras, que siempre nos regalan un ambiente tranquilo pero ira

variando segun nuestra zona costera.
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10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones.

Variedad de sabores y texturas: Al centrarse inicamente en el camaron, 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

gastrondmica emocionante.

Experiencia culinaria tematica: Un menu exclusivo de camaron puede ofrecer una
experiencia tematica que atraiga a los amantes de este marisco. La tematica permite a los chefs y
comensales sumergirse en la riqueza de este ingrediente, explorando diferentes formas de

preparacion y presentacion.

Atraccidn para amantes del marisco: Este tipo de menu es ideal para aquellos a quienes les
encanta el marisco y, en particular, el sabor distintivo del camaron. Puede convertirse en un destino

culinario para aquellos que buscan una experiencia Unica centrada en un ingrediente especifico.

Creatividad en la cocina: Limitarse a un solo ingrediente desafia a los chefs a ser creativos
en la cocina. La necesidad de innovar con preparaciones unicas puede llevar a la creacion de platos

sorprendentes que destaquen la habilidad y creatividad culinaria.

Enfoque sostenible: Al centrarse en un solo ingrediente, como el camaroén, se puede poner
un énfasis particular en la sostenibilidad. La eleccion de camarones provenientes de fuentes

sostenibles y practicas pesqueras €ticas puede ser parte integral del concepto del menu.
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Desafios en la planificacion del menu: Aunque un menu de camardén puede ser
emocionante, también puede presentar desafios en términos de planificacion y variedad. Es
esencial asegurarse de ofrecer opciones diversas para satisfacer los gustos de los comensales y

evitar la monotonia.

Recepcion del publico: La aceptacion del menu dependerd en gran medida de la
popularidad del camardn en la region y de la capacidad del chef para crear platos que destaquen y
deleiten a los clientes. La retroalimentacion del publico serd crucial para ajustar y mejorar
continuamente el men.

Recomendaciones.

Se recomienda controlar siempre este producto en su preparacion donde viene de mares
siempre es bueno controlar los esquemas de refrigeracion y control en su temperatura para generar
buenas practicas de seguridad

El camardn es una buena vitamina en alimentacion pero si se consume mucho es malo por
eso no es recomendable consumirlo muy seguido.

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

También puede presentar desafios en términos de planificacion y variedad. Es esencial
asegurarse de ofrecer opciones diversas para satisfacer los gustos de los comensales y evitar la

monotonia.
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11. ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS ETC)
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