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1. Resumen

A lo largo de la historia, la gastronomia nos ha permitido estudiar el vinculo del hombre entre
su alimentacion y su entorno natural. De esta manera nacen las costumbres culinarias que han
ido desarrollando aquellos nativos de cada region del mundo del cémo preparar y comer sus
alimentos. La gastronomia denota una identidad propia de cada pais presentando asi la mejor
manera de aprovechar los alimentos para el consumo humano.

El menl que se presenta en este trabajo de investigacion es una propuesta en donde se plantea
la elaboracion de cuatro diferentes platos tipicos de la ciudad de Guayaquil en estilo gourmet y
en razon de resaltar la identidad gastrondmica de esta regién del Ecuador. La gastronomia de
esta ciudad portuaria ha recibido a lo largo de la historia diferentes aportes culinarios de
personas provenientes de varias provincias del Ecuador quienes se han erradicado en la
provincia del Guayas habiendo formado asi la identidad culinaria de esta ciudad.

Esta tesis tiene como razén de ser el presentar a sus lectores un pedazo de la maravillosa
gastronomia Guayaquilefia en estilo y presentacién gourmet conservando las recetas y
elaboraciones tradicionales.



2. Abstract

The study of gastronomy throughout history helps us understand the link between human
beings and the way we get nutrition from natural foods that we find in our environment. This
is the way our culinary habits have been born and developed in every region of the world.
People have learned how to prepare, cook and eat the foot that was available to them.
Therefore, gastronomy has giving each country its own identity by using the food that was
available to them for human consumption.

My menu is based on the research that | have done involving four typical dishes from the city
of Guayaquil which will be presented in an elegant fashion to emphasize the gastronomy
identity from this coastal region of Ecuador. The gastronomy from this port city has been
influenced throughout history by people that have traveled here provinces of our country. This
has created a unique cuisine for Guayaquil.

The purpose of this thesis is to show the readers, in a stylized way a wonderful piece of
Guayaquil s gastronomy while respecting the conservative recipes with traditional cooking.



Tabla de contenido

Lo RESUMEN .ttt b e sttt et et e s bt e s bt e s at e s ab e et e e bt e b e e abeesbeesae e et e enbeenbeenheenane e 7
2. AADSIIACT ...veeeieeeeee ettt b e ettt n e bt e b b et e b et et et st ebeenenbenten 8
K TR |10 o U ot T o ISR 10
4, TemMay JUSITICACION. ....couiuiieiiietiee ettt ettt sttt 12
5. Soporte histdrico, cultural Y gastrONOMICO. ..........ceerureriririeirieere et 15
5.1 Antecedentes historicos del Cerro Santa AN ..........ccceerirerirenierieieerese et 15
5.2 Antecedentes histdricos de la gastronomia de Guayaquil ............cceecveveeveiiinieeniseece e 16
LT B8 =g Tox T oo | F=To o TSRS 17
5.4 SaNQ0 8 CAMAION ....c.eviieuiieiirieiirteieete ettt ettt ettt sttt ettt s b et e b et e b b e bt sbe st sbe st sbeneebeneee 19
5.5 5eC0 de GalliNa Criolla .....c..eeiiiieieeceee ettt e e s enes 22
5.6 QUESO A8 LECNE ...ttt ettt ettt ettt ettt e ete e et e e e ebeeebe e beesaeesbeseaseenseenteesteesaeesaneens 25
6. Metodologia de 1a INVESTIGACION ........eccveiiieieeiicieeiee ettt et s a e be s besreeanens 27
7. RECUISOS EMPIBAUOS .....ocveeeeiiieiieieitieteste ettt ettt s e et e sttt esbe et e s te e e e besteessesbeensestesseensesseennens 33
8. INGredientes Y VAITANTES. ......ccveuieiieiietiitest ettt ettt ettt sttt ettt et ebesseebeneen 35
8.1 Explicacion de variaciones y adaptaciones 10CalES ..........cvvveereiriinieienieinieerere e 35
0. IMENU PrOPUESEO. ...ttt sttt b et b ettt e ettt et b et et ebeneee 39
10. Razonamiento y Justificacion del MENU ..........eccuecieeeciciececeeeee et 40
11. Detalle de Técnicas culinarias empleadas. .........c.ccveeeeiereeiiiiieiece e 45
I o=t o To] | =T [o OSSPSR 45
11.2 Sango de VErde CON CAMAION: ...ccecieeieieieeeieeteete st ste et e e st be st et sse s s eseeneesesseesessens 45
11.3 Seco de medallones de Gallina de CaMPO: .......cceecuieeeiiiieiere e eneens 46
11.4 QUESO U LECNE ..ottt ettt ettt ettt e et e b e e be e be e ba e s be e e tbeeabeerbeesbeesasesabeenbeenbeenseennns 46
12. Maridaje Al IMIENU ......cveeieieceeeeee ettt st ebe e be s be b e beeaeestesbeennas 48
13. Ejecucion del menl: Receta EStANAAr Y COSLOS .......ccvevviiieeeiecieceeetecteetece ettt 50
14. ReCeta eSTANUAr (8 COSTOS .....euveuierieeieiirtisterieree ettt ettt tesbe st e s e e e e eseeseesessensees 54
15.  Ejecucion del mend: Analisis FINANCIEIO..........cvvuiiviiiirieieieieieieee et 58
16.  Analisis Financiero de coSt0S tEONCO Y rEal. ........ccccuiiverierieieieieieeee e 60
17, CONCIUSIONES ...ttt sttt sttt ettt a e bt s bbb et e s et et et e s ebesee b e 61
18. Recomendaciones Y COMENTAIIOS ......cueiuieierierieeiesieeeeeie et e ettt st et e s te et e tesaeeneesaeeneeneesneeneas 63
AANEXOS. ..ttt ettt h ettt e te e bt e e bt e eh e e ea bt e bt et e e be e bt e eh et eat e e et e beeeheeeateeaee e be e bt e beeeheeeneeeateetean 65

BIDIIOGIATIA ..e.veveeeeieieee ettt be s 87



10

3. Introduccion

El presente proyecto consistio en realizar un menu de comida ecuatoriana para la venta
semanal en el restaurante Marcus Apicius de la USFQ. Se considero la posibilidad de trabajar
e investigar con la gastronomia tipica de la ciudad de Guayaquil tomando en cuenta su
popularidad y sabores distinguidos. Se dispuso a viajar hacia dicha ciudad y realizar una
investigaciéon gastrondmica con el fin de resaltar y degustar los platos mas populares para
aquellos propios habitantes de Guayaquil y sus turistas. Posterior a esto, se realizaron
encuestas, visitas a restaurantes y puestos de comida ubicados en el centro de la ciudad y
paseos turisticos para ingeniar algiin nombre para el mend. EI promover, resaltar y rescatar la
gastronomia de una region del Ecuador de manera estilizada o en estilo gourmet, engrandece
su popularidad y apreciacién gastronémica con lo cual invita a las personas a considerar la

comida nacional como opcion primeriza anterior a las opciones internacionales.

Concluida la investigacion gastrondmica deseada y basada en los platos tipicos de
Guayaquil, se escogieron diversas recetas a tomar en cuenta y con el fin de desarrollarlas. El
menu tuvo que ser aprobado ante un panel de profesores de la facultad de Artes Culinarias de
la USFQ quienes satisfactoriamente y con las mejores criticas y recomendaciones supieron
calificar como exitoso al proyecto de investigacion que llevaria el nombre de Santa Ana 444,

presentando y resaltando la gastronomia tipica de la ciudad de Guayaquil.

Panel de profesores de la facultad de artes culinarias de la USFQ:

e Chef Ejecutivo Mario Jiménez

e Chef Garde Manger Homero Mifio
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e Chef Omar Monteros

e Chefy director académico Claudio lanotti
El menu consto de:

A) primera entrada,
B) segunda entrada,
C) plato fuerte

D) postre.

El mend tuvo la cabida para venderse la semana del 23 al 29 de septiembre de 2013. El
mismo tuvo un costo de produccion teodrico de 35,38% y un costo real del 70% logrando un
numero de ventas de 36 menus en la semana. En los costos se produce una paridad notoria que
financieramente hablando cataloga al proyecto como no exitoso. Sin embargo, descartando
este resultado, y debido a los afables y justos comentarios declarados por varios clientes que
optaron por esta opcién de menu el mismo tuvo una acogida positiva por los clientes quienes

nunca declararon comentario negativo sobre el mismo.

De esta manera, el desarrollo de este menl fue una grata experiencia de ensefianzas
culinarias las cuales supieron ser plasmadas para aquellos comensales dispuestos a probar la

propuesta gastronémica denominada Santa Ana 444.
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4. Temay Justificacion

El proyecto del menl gastronomico para la venta en el restaurante Marcus Apicius
empez6 como una propuesta con motivo de resaltar la gastronomia tipica de la ciudad de
Guayaquil. En razén a esta propuesta se quiso presentar un conjunto de preparaciones
gastronOmicas representativas de esta ciudad para rescatar la identidad y caracteristicas de sus
preparaciones. Se tuvo en cuenta la forma en que se preparan y cocinan las recetas tipicas de
Guayaquil sin perder su esencia tradicional de realizacion. Por medio de recomendaciones de
personas propias de esta ciudad y por medio de investigacién bibliografica se decidi6 optar por
cuatro recetas tipicas de Guayaquil las cuales formarian parte de la propuesta para el mena.

Las recetas elegidas fueron:

A) Primera entrada: Sopa Albacora, limon, yuca y encurtido de cebolla. Acompafiado de
chips de verde, salsa de tomate y mostaza. (Encebollado guayaquilefio)

B) Segunda entrada: Potaje de verde barraganete y verde pintdon con camarén y
guarnicion de canasta de verde frita (Sango de camaron)

C) Plato fuerte: Seco de Medallones de Gallina criolla con arroz amarillo, guarnicion de
parisiens de maduro y brotes de alfalfa para decoracion.

D) Postre: Queso de leche acaramelado con decoracion de palmeras chocolate.

Siendo éste el mend consolidado a prepararse para la degustacion ante el panel de
profesores de la facultad de Artes Culinarias de la USFQ, el mismo logrd ser aprobado y
calificado por los mismos como exitoso, gustoso al paladar y a la vista, educativo por su
historia gastrondmica, funcional y propicio para venderse en la semana de la venta de menu de
estudiante. No obstante, hubo ciertos puntos y sugerencias que se manifestaron en la

degustacion para mejorar y proporcionar mejores resultados a los platos finales. A
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continuacion se detalla lo que fueron aquellos platos a prepararse ademas de los comentarios y

recomendaciones finales para los mismos por parte del panel de profesores.

Primera entrada: El encebollado se presentdé con una agradable presentacién, un gustoso
sabor en donde los chifles, el encurtido de cebolla y la yuca resaltaban la experiencia de
probar este plato el cual tomo esencia minimalista en el plateado. Sin embargo, como una
breve sugerencia el panel sugirié decorar detalladamente la sopa con dos puntos de salsa de
tomate y mostaza ya que esto de igual manera es tipico de servirse en Guayaquil. Se optd por
elaborar esta entrada debido a su significancia gastronémica en las personas de la ciudad

portuaria calificandolo como uno de los mejores platos que este territorio ofrece.

Segunda entrada: EIl sango de verdes con camaron llevaba como guarnicion una canasta de
verde frita la cual sostenia a los camarones en el potaje. El panel sugirié de manera estupenda
colocar esta canasta al revés de su presentacion inicial de manera que la misma cubra los
camarones provocando una sensacion de sorpresa en quien la vaya a degustar. La opcién del
sango se dio a conocer debido a que en Guayaquil existen varios restaurantes exclusivos como
La Canoa (Av. 9 de Octubre) y Lo nuestro (Av. Urdesa) que lo sirven de manera estilizada

consiguiendo por parte de los comensales una aceptacion representativa.

Plato Fuerte: El seco de medallones de gallina criolla se presenté como aquel plato estrella ya
gue consistia de varias preparaciones que denotaban las técnicas y cocciones tradicionales para
lograr esta preparacion. EI mismo se veia contundente, agradable a la vista y exquisito al
paladar segun el panel de profesores debido a la buena elaboracion de los ingredientes que lo
conformaban. Sin embargo, este plato fuerte tuvo ciertas sugerencias para lograr que mejore

su presentacion y preparacion. Primero: colocar menos cantidad de arroz del que se sirvio
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inicialmente y cambiar la presentacion, el panel sugirié hacer un timbal de arroz. Segundo:
Poner mas salsa de seco de gallina en el plato para que esta se pueda degustar con la gallina
sin perder la oportunidad de combinarse con todo el arroz. Tercero: pre cocinar la gallina para
que en el servicio no se atrasen los tiempos ni generar malestares en los comensales y en el

equipo de cocina del restaurante.

De igual manera, la raz6n para preparar esta receta es debido a que la misma ya se ha
popularizado en Guayaquil y gran parte del Ecuador. En restaurantes exclusivos de Guayaquil
como Lo nuestro (Av. 9 de Octubre) este plato es muy cotizado y apreciado. En el restaurante

Achiote (Mariscal Foch) de igual manera lo sirven de manera estilizada.

Postre: Como Unica sugerencia para el postre, el panel sugiri6 simplemente servir mas
cantidad del mismo en un pozuelo de 120g en vez de uno de menor cantidad. De igual manera,
se recomendo6 que la palmera de chocolate del postre debiera ir parada en vez de acostada
hacia los costados del borde del pozuelo. Los comentarios del queso de leche fueron positivos
y afables. EI mismo es un postre popular en Guayaquil en el &mbito familiar, es decir, las
abuelas y amas de casa consideran este manjar como una receta facil de realizar y realmente
gustosa al paladar. Se decidio preparar este postre por su historia tradicional de las mesas

guayacas.
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5. Soporte historico, cultural y gastronémico

5.1 Antecedentes historicos del Cerro Santa Ana

¢ Cudl fue el principal motivo de acomodar el nombre Santa Ana 444 al menU? Este
proyecto lleva un nombre totalmente identificable y simbdlico en relacién con la ciudad de

Guayaquil y principalmente con su fundacion.

De acuerdo al historiador guayaquilefio José Antonio Gémez Iturralde, la fundacion de
Guayaquil nace posterior a la fundacién de la ciudad de Santiago de Quito el 15 de Agosto de
1534. Segun el historiador, antes de la localizacion definitiva de la ciudad esta habria estado
ubicada en tierras adentradas en un valle de la cordillera andina cerca de la actual Riobamba
donde fue fundada de igual manera en 1534. De esta manera, Sebastian de Benalcazar, habria
tomado la decisiéon de su traslado hasta encontrar un lugar préximo a Panama para que se
desarrollase un puerto y facilitar la salida de productos (Gémez, 10). En noviembre de 1534 se

asentaria el traslado al territorio donde habitaba un poblado indigena llamados los Guayaquile.

Luego de 13 afios de actividades ganaderas de trashumancia siempre a orillas del
sistema fluvial del rio Guayas, este territorio asume el nombre de Santiago de Guayaquil en
1547 asentandose definitivamente en la cumbre del cerrillo verte o también conocido hoy en
dia como el cerro Santa Ana. Entre el periodo de 1562-1563 el historiador cuenta que existia
tan solo una poblacion de 25 casas en donde 14 de ellos eran encomenderos. “En esta
ubicacion, Santiago de Guayaquil creci6 y se desarroll6 permanentemente hasta nuestros dias

(Gomez 10)

Contrastando lo antiguo y lo moderno, el cerro se ha convertido en un lugar turistico

imprescindible para la ciudad portuaria. De esta manera, el camino que lleva a la cumbre del
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cerro Santa Ana cuenta con 444 escalones que los turistas pueden optar por subir para apreciar
la vista desde la cuspide de este sitio turistico. La razon de colocar este nimero en el titulo del
menu fue para darle una identidad propia al proyecto denotando la posibilidad de llamar la
atencion de los clientes. En la actualidad el cerro Santa Ana es uno de los lugares turisticos
mas representativos de la ciudad de Guayaquil debido a que a lo largo de esta serie de 444
gradas se encuentran varios restaurantes, tiendas de artesanias, bares y por supuesto la

magnifica vista de la ciudad portuaria que se puede apreciar desde el cerro.

5.2 Antecedentes historicos de la gastronomia de Guayaquil

Histdricamente, gran parte de las recetas ecuatorianas nacen de una fusion de culturas
aborigenes y europeas. En el caso de la cocina que se practicaba en la costa de nuestro pais,
muchas de las primeras preparaciones gastrondmicas tuvieron sus origenes en las zonas en
donde los aborigenes y aledafios disfrutaban del mar y de los rios. Segun varios historiadores
autores del libro Guayaquil, el vaivén de la ria la cultura Valdivia fue la primera en haberse
acentuado y desarrollado en la gran cuenca del rio Guayas hace 5,500 afios. Se venera a esta
cultura debido a que los valdivianos fueron los fundadores de la larga y dinamica tradicién
agricola-alfarera de la Costa (Peninsula de Santa Elena, en el estuario del Guayas, en Los
Rios, Manabi y El Oro) (Gomez 12). Gracias a ellos, se dio la produccién precoz de figuras de
ceramica en donde se presentaban tiestos los cuales habrian servido en primera instancia para

preparar sus alimentos. (Varios Autores, 28).

Entre los productos que la cultura Valdivia cultivaba estaban el maiz, porotos y
zapallo. Entre los frutos mas destacados se tenia papayas, pifias, chirimoyas y paltas. Entre las

proteinas que se consumian estaba la carne de venado, el pescado y los mariscos. De igual
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manera el aji y el mani eran cultivados y aprovechados por estos poblados. Sin duda el ultimo
dato da a entender el gusto del paladar hacia estos alimentos picantes y salados que en la

actualidad son de grata aceptacion por los aledafios de la costa.

Posteriormente, con la llegada de los conquistadores espafioles en 1534 a nuestro
territorio ecuatoriano se comenz6 a introducir lo que hoy conocemos como productos propios
de nuestra gastronémica ecuatoriana. Entre estos estaban los cereales como el arroz, el trigo y
la cebada, especias, finas hierbas, aceites, jamones, ganado vacuno, ovejas, gallinas y demas
productos. Debido a esta introduccion de nuevos ingredientes, Jenny Estrada, historiadora
guayaquilefia resalta que la cocina ecuatoriana es considerada como cocina mestiza. Asi, se
lograron mesclar los sabores de Europa con aquellos de América y en este caso con los de la

costa ecuatoriana.

Hoy en dia la gastronomia guayaquilefia es una cocina criolla-mestiza que ha ido
evolucionando de igual manera que la cocina ecuatoriana en general. La cocina criolla es la
consolidacién y armonia de ingredientes nativos junto con otros provenientes de diferentes
regiones del mundo, preparados de distintas maneras segun el tipo de técnicas culinarias de
ambas regiones. De la experimentacion de esta cocina se ha logrado plasmar magnificos
resultados de sabores y texturas agradables, gustosas a los paladares de las personas nativas
del Ecuador y sus turistas. A continuacion, se presentan resefias histéricas de las cuatro

preparaciones que fueron utilizadas para la elaboracion de este proyecto de investigacion.

5.3 Encebollado

El encebollado tiene una historia sociologica y gastronomica que ha hecho que se

atribuya a ser un plato esencialmente conocido de Guayaquil. De acuerdo a la historiadora
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guayaquilefia Jenny Estrada existid un tipo de encebollado en la cultura Machalilla
(Predecesora de la cultura Valdivia 1500 a 900AC) la cual era mas bien una ensalada sin jugo,
con yuca cocinada y picada en cuadros con pescado salado y cocinado. Tenia también salsa de
cebolla, y perejil picado. Mas adelante, el caldo acuoso conocido como hoy en dia vendria a

formarse como lo que es en la época de la pepa de oro (Auge cacaotero) en la década de 1800.

De acuerdo al diario EI Universo, en 1812 esta preparacion naceria en los antiguos
predios del Malecon del Rio Guayas desde la calle Sucre hasta la antigua aduana de Guayaquil
(...) Aqui, los primeros pescadores, estibadores y jornaleros trabajadores del malecén en el rio
Guayas disfrutaban de este caldo abundante que se preparaba con la primera pesca alrededor
de las 04h00. Cabe recalcar que el pescado tipico para para realizar esta preparacion es la
albacora o también conocido como pez espada. Esto se da debido a la facilidad de pesca del

mismo el cual cada cierto tiempo emigra hacia las aguas del Pacifico en grandes cantidades.

Ya en 1940, el antiguo malecén del salado abarcaba vastos vendedores quienes
popularizaron el conocido encebollado de albacora el cual se vendia en baldes junto con aros
finos de cebolla, trozos de pescado, caldo concentrado de albacora, yuca cocinada y troceada,
chifles o pan blanco. La gente nunca dejo la costumbre de consumir esta sopa en horas de la
mafiana ya que antes de la llegada de las refrigeradoras al puerto principal no existia

conservacion en frio para los alimentos.

Socioldgicamente, el encebollado es un plato consumido por las clases bajas debido a
su accesible precio y por qué a lo largo de la historia, la gente humilde y trabajadora
(Pescadores y estibadores) se acostumbro a comer este plato. No obstante, el encebollado es

significativamente caracteristico por su sabor el cual es muy apreciado por la gente de
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Guayaquil y conocido en todo el Ecuador. Actualmente, diversos puestos de comida ubicados
en el sector comercial de la Bahia en el centro de Guayaquil, en el mercado central y en
sectores como la Garzota o Urdesa norte sirven esta sopa considerada por muchos como lo
mas representativo de Guayaquil en cuestiones gastrondmicas. Bien dice el dicho popular
“quien ha venido a Guayaquil y no ha comido encebollado, nunca visito esta ciudad”. Sin
lugar a dudas, esta sopa de pescado es considerada como uno de los platos mas populares y

apetecidos de esta ciudad.

5.4 Sango de Camardn

El sango es en particular un plato perteneciente a la costa ecuatoriana. Esta preparacion
se la realiza principalmente con platano verde o la mixtura de diferentes tipos de platano o
banano. Sin duda también, existen ciertas variaciones como el sango de verde o de choclo, este

mismo con mariscos, carne o vegetales.

Histéricamente, el platano se conoce que es de origen Asiatico. En la antigliedad, este
fruto se sembraba en gran parte del Sur oeste Asiatico en las regiones de Malasia, Tailandia, al
sur de India, Burma, Camboya, el sur de China, y asi como en las Islas mayores de Sumatra,
Borneo, las Filipinas y Taiwan (...) Entre las diversas referencias antiguas relativas al cultivo
del platano apuntan a que el mismo fue consumido por primera vez en la India. Esta
informacidn se corrobora debido a que en ciertos pasajes de la poesia budista de los afios 600-
500 a.C. existen citas recalcando y describiendo a este singular fruto. (...) De acuerdo al
escritor Ernesto Vergara se considera que el banano, como se conoce internacionalmente al
fruto del Platano, fue una de las primeras frutas cultivadas por el hombre (Vergara) Segun

otros datos histdricos, el templo budista Borobudur, construido en Java Central, Indonesia,
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alrededor del afio 850 a.C., muestra tallados en piedra de bananos ofrecidos al dios Buda

(Vergara)

Para que el platano haya llegado al Nuevo Mundo, el mismo tuvo un recorrido extenso.
Primeramente, se conoce que aquellos comerciantes europeos llevaron noticias del arbol o
planta a Europa alrededor del siglo 11l a. C. Al cabo del tiempo se conoce que los arabes
llevarian este fruto al Mediterrdneo en el afio 650 a.C. Después, el platano seria llevado al
Africa desde la India a través de Arabia, y luego rumbo al sur atravesando Etiopia hasta el
norte de Uganda aproximadamente en el afio 1,300 D.C. (Vergara) El platano fue llevado a las
Islas Canarias por los portugueses después de 1,402 y de ahi paso al Nuevo Mundo,

iniciandose en 1,516 una serie de introducciones de este cultivo.

De las plantaciones de Africa Occidental y Las canarias, los colonizadores portugueses
y espafioles lo llevarian a Sudameérica en el siglo XVI. En el territorio Ecuatoriano, esta planta
seria una de las primeras que los conquistadores traerian. Debido al propicio clima de la costa
ecuatoriana, no hubo problema en que la misma se adaptara y formara parte de la dieta de los

nativos del territorio costefio ecuatoriano quienes lo aprovecharian de la mejor manera.

El Platano verde barraganete, conocido asi en nuestro territorio, es mucho mas grande
que el platano comun. El color del mismo es verde y al llegar a su estado dptimo de
maduracion se torna amarillo con manchas y rayas marrones; su sabor en crudo es muy
amargo y al cocer se vuelve blando, suave y mantecoso (Fercompany) Por otro lado, el
maduro pintén es una especie de platano que esta entre el estado maduro y verde, de
coloracion amarilla con manchas negras. Tiene un sabor ligero y dulce pero sin perder la

consistencia de un platano maduro. Histéricamente, el sango tiene sus raices en lo que hoy es
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el territorio de la provincia de Manabi. Siendo esta una preparacion de verde licuado con agua,
la misma se volvié parte de la cocina de muchas provincias de nuestra costa ecuatoriana

(Estrada, 23)

Existen vastas recetas en nuestro pais donde el uso del platano verde abarca bastantes
preparaciones. Desde los bolones de verde, el tigrillo, los corviches, el maduro frito o
lampreado, los patacones, los bollos de pescado, los chifles y el sango. El verde forma parte
fundamental de la dieta costefia. Por la consistencia de esta sopa, la misma es considerada
gastronémicamente como un potaje. Sin embargo, cada region de la costa tiene su manera de
preparar el sango. En el caso del sango guayaco, se consultd su preparacion en el restaurante
la canoa ubicado en la 9 de octubre y avenida del malecon. De acuerdo a sus meseros, este
potaje abarca dos tipos de verdes, el pinton y verde barraganete que constituye la base de esta
preparacion. Sin duda, el sabor es distinto ya que el dulce del maduro pintdn contrasta de la
mejor manera con el sabor salado y mantecoso del verde barraganete. Combinado con el

camarodn este plato es en esencia una delicia.

Siendo Guayaquil el puerto principal de nuestro pais, el marisco mas apetecible por los
aledafios, el camaron, se volvio parte de esta preparacion que otorga a los paladares un sabor
autentico que forma parte de las recetas que los Guayaquilefios gustan de degustar. Esta
preparacion se popularizo debido a los restaurantes exclusivos de las zonas como Urdesa,
Samborondon o la Garzota donde el mismo se sirve en tiestos de barro de manera estilizada.
De igual manera, el abogado guayaquilefio Oswaldo Torres cuenta que las familias guayacas
en los afios 1930 acostumbraban a comer este potaje a la hora de almuerzo para que les pueda
aportar energias para regresar al trabajo, tomando en cuenta que el verde es un carbohidrato

nutritivo, esta preparacion se consumia al menos 2 veces por semana. En los Gltimos afios, el
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sango se ha popularizado de igual manera gracias a restaurantes como La canoa y Lo nuestro y

ciertos puestos de comida callejera en el centro de Guayaquil.

5.5 Seco de Gallina Criolla

El seco de gallina por otro lado, es una fusion de culturas aborigenes americanas y europeas.
Este platillo combina la gallina y el arroz traidos a Europa desde Asia, y la coccién de un
guiso de vegetales lo cual era costumbre de nuestros aborigenes (Estrada). De acuerdo al
escritor Carlos Azcoytia, las gallinas habrian consolidado su primer habitat en la india
oriental y las estribaciones de la cordillera del Himalaya. Claudio Eliano en su libro Historia
de los animales narra que los egipcios fueron los primeros avicultores quienes entre 1500 y el
1450 a.C. ofrecian las gallinas en tributo a sus dioses. Estos animales fueron traidos a Espafia
por los fenicios en el siglo VII a.C. Eliano cuenta que a diferencia del pariente europeo de la
gallina, el urogallo y el gallo de lira, esta nueva especie traida por los fenicios era méas docil
debido a su escasa capacidad de vuelo lo cual la hacia totalmente dependiente de los humanos
con lo que llevo a la facil domesticacion de la misma. De igual manera, la gallina aportaba con
algo sumamente importante para la dieta de los europeos y esto era sin duda los huevos que

producia.

Ascoytia menciona que el primer animal que se acentud en territorio americano fue la
gallina. Este animal fue traido al nuevo mundo en el segundo viaje de Cristobal Colon con lo
que vastos de los barcos comandados por el embarcaron a este singular animal. “La razén de
Ilevar este animal en las travesias del Atlantico es facil de imaginar, ocupaba poco espacio, su
alimentacion no era complicada y ocupaba igualmente un reducido lugar durante los primeros

dias, no mas alld de 15. Tambien daba a la tripulacion huevos y carne fresca con la que
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alimentarse en aquellas dificiles travesias” (Ascoytia). De esta manera, con la llegada del
conquistador Francisco Pizarro y su tripulacion en 1526 a territorios ecuatorianos, este animal
comenzaria su acentuacion y desarrollo para luego ser consumido por los autoctonos aledafios
del nuevo mundo. De esta manera la gallina llego a nuestro territorio costero ecuatoriano y
posteriormente seria consumida en todo el pais. En esencia, lo que se conoce hoy en dia como
el seco de gallina, en la antigliedad era considerado por los indigenas autéctonos como un
guiso de vegetales, grasa y agua que tomaba horas de coccién para ablandar la carne de la

gallina y asi potenciar los sabores.

En efecto, esta preparacion no tendria un sentido gastronémico de no ser por un
ingrediente esencial el cual hoy en dia conocemos como el arroz. Histéricamente, el arroz
tiene sus origenes en Asia hace aproximadamente 5000 afios a.C. En estos territorios se
presentaron los primeros cultivos de acuerdo a escritos milenarios de Lao Tse y Confucio
donde describian a este grano como un ingrediente de purificacion (...) Sin duda, a lo largo de
la historia, el arroz ha conformado una parte fundamental en la dieta de la gran mayoria del

continente asiatico.

Debido a la conquista de los moros a Espafia, el arroz llegaria a este territorio
aproximadamente en el afio 700 d.C. donde maés tarde se propagaria por lItalia y Francia.
Debido a los grandes descubrimientos de conquistadores espafioles y europeos este grano se
propagaria por todo el mundo. De esta manera, este grano llegaria junto con una gran gama de
demas ingredientes provenientes de todo el mundo a nuestro territorio conocido hoy como

Ecuador.
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El arroz amarillo, tipico del seco de gallina, se lo preparaba con azafran. Esta especia
fue traida por los espafioles en su primer viaje a tierras ecuatorianas en 1526. Sin embargo,
teniendo en cuenta que el arroz amarillo que preparaban los espafioles se lo pintaba con
azafran, los nativos de las costas ecuatorianas se la ingeniaron para utilizar achiote; nombre
caracteristico que el conquistador espafiol Francisco de Orellana lo dio cuando realizo su
exploraciéon del rio Amazonas (Webacademica). Originariamente el achiote tiene registros
historicos de haber sido utilizado por nativos que habitaban el territorio brasilefio Ellos
utilizaban el achiote como pintura corporal, para tratamiento contra la acidez y el malestar
estomacal, protector solar, repelente de insectos, y para alejar el mal conocido de ellos como

malas vibras (Webacademica).

Futuramente, y con respecto a la produccion de arroz en nuestro pais, esta iniciaria en
el siglo XVIII. Se conoce que este particular cultivo tuvo su inicial desarroll6 en las provincias
del Guayas, Esmeraldas y Manabi. Con el pasar de los afios, este ingrediente se consolido
como un alimento de grato gusto por sus aledafos territoriales. De esta manera, el arroz logro
comercializarse y extenderse hasta la region sierra. En 1895, la industrializacion del arroz
vendria a tomar cabida en los cantones de Daule, Naranjito y Milagro por medio de las
piladoras. Por consiguiente el arroz vendria a formar parte fundamental de la dieta de los

guayaquilefios.

Es asi que esta receta viene a ser caracteristica a una tradicion de cocciones tipicas de
nuestra cultura ecuatoriana donde se demuestra la técnica de coccion de hacer refritos para
resaltar sabores y concentrarlos conjunto con el aceite de achiote el cual es significativamente
popular en las cocinas de los ecuatorianos tanto de la sierra como de la costa.. Se cuenta en

Guayaquil por medio de distintos aledafios del malecon 2000 que el nombre “seco” se lo
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dieron ciertos trabajadores ingleses en AncoOn, Santa Elena a ciertas preparaciones que
conllevaban arroz con algun caldo espeso junto con una proteina Debido al intento de pedir la
comida estos trabajadores luego de servirse la sopa a la hora de almuerzo, pedian el “second”

haciendo referencia a esta preparacion, de ay su nombre tan particular.

5.6 Queso de Leche

El origen del Queso de leche es reciente, el mismo en esencia nace de las madres y abuelas
guayacas en razon de querer duplicar y rehacer un flan segun cuenta el Dr. Oswaldo Torres en
la época de 1930-1940. “En Guayaquil siempre era de agrado consumir el postre conocido tres
leches, sin embargo el mismo era costoso por lo que se idearon formas para que en las
reuniones se sirviera un postre rico pero accesible a la economia del hogar. Las tres leches,
que se atribuye su aparicion en Nicaragua y México, nacen del anhelo de darle uso a los
enlatados de leche evaporada y leche condensada que se fabricaron en la época de 1850 a
1870(...) Asi, este bizcocho mojado muy apreciado por las clases altas de Guayaquil quienes
lo servian en sus fiestas, decidieron hacer mas sencillo un proceso en donde mezclando
huevos, leche condensada y evaporada conseguirian una especia de flan cuajado con singular
textura de queso. De aqui nace este el dulce guayaco tradicional que bastantes abuelas de hoy

en dia gustan preparar.

De esta manera, resaltando aquellas preparaciones utilizadas para el proyecto de
investigacion, la gastronomia guayaca ha ido tomando identidad propia con diversos platos
que tienen historia y renombre en nuestro pais. Entre otras preparaciones gastrondémicas

tipicas y populares de esta ciudad estan:

e El seco de chivo (Acompafado de arroz amarillo, aguacate y maduro)
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e Cangrejada sancochados con hierbas

e El caldo de manguera (Sopa de visceras de cerdo rellanas de arroz, y platano)

e La guatita (Estomago de vaca con salsa de mani y leche acompafiado con papas y
aguacate)

e Arroz con menestra o frejol, carne y patacones (verde frito aplastad, conocido antes
como Sota, o Caballo del rey),

e Seco de pollo y gallina,

e Encebollado (Sopa de Albacora y yuca)

e Arroz con chuleta de cerdo,

e Chuzos a la parrilla (chorizos de cerdo con carne o pollo),

e Bollos de pescado (Verde cocinado con pescado en hoja de platano),

e Bolones de verde con chicharron,

e Sango de verde (Potaje de verde barraganete y verde pintén con camar6n o pescado),

e Hallacas guayaquilefias (Tamal de masa de maiz y caldo con huevo duro, refrito de
cebolla y pollo)

e Un postre tradicional conocido como el queso de leche (flan de leche evaporada, leche

condensada, huevo y caramelo).

Entre algunas bebidas tipicas de esta ciudad estan: los prensados de menta y naranjilla
(granizados de sabores y leche condensada), jugo de coco, chicha resbaladera, morocho entre

otros.
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6. Metodologia de la Investigacion

La comida ecuatoriana esta al alcance a cualquier momento del dia para consumirla, y
no es raro percibir que muchas personas aledafias o turistas viajan hacia algun lugar
determinado para probar la gastronomia de algun sitio. De esta misma manera, con el fin de
aprender, apreciar y degustar la gastronomia guayaca se opt0 por viajar a la ciudad portuaria

en busca de una perspectiva vivencial al saborear y probar los platos tipicos de Guayaquil.

Guayaquil es una ciudad ubicada en la provincia del Guayas, considerada como la mas
grande y poblada del Ecuador (Turismo Guayaquil). De clima tropical, esta ciudad es
denominada como la perla del pacifico. Guayaquil queda a 8 horas via transporte terrestre
desde Quito, destino del cual se parti6. Ciudad considerada como la capital econdmica del
Ecuador ya que desde este territorio se manejan la mayoria de las importaciones y

exportaciones que realiza el pais.

Desde el afio 1999 la alcaldia del Guayas encabezada por el Abg. Jaime Nebot ha
logrado consolidar varias obras que han hecho de esta ciudad una de las més bonitas del pais.
Asi, se consiguid la reconstruccion del Malecon del Salado como sitio turistico y la
restructuracion del barrio las pefias y el cerro Santa Ana en el afio 2000 y 2001. De esta
manera, miles de visitantes del pais y del mundo consideran a Guayaquil como una alternativa
fehaciente de calidad turistica. Razdn a esto, nace el interés por investigar la gastrondmica de

tan agradable y célida ciudad.

Ademas, el hecho de haber podido escuchar la frase popular “Quien ha venido a
Guayaquil y no se ha comido un encebollado, es como si nunca hubiera venido” llamo

significativamente la atencion de descubrir el potencial de esta preparacién que de cierto modo
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es apreciada en todo el Pais. De igual manera, la curiosidad por la gastronomia guayaca nace

también de la descendencia propia de este lugar.

Con muchos deseos de visitar esta ciudad nuevamente, esta vez con intereses
gastronomicos, se realizd un viaje en bus desde Quito a Guayaquil el cual tomaria
aproximadamente 7 horas y media partiendo desde la madrugada. Por otro lado, la estadia
tendria una duracion de dos dias. A la llegada al terminal terrestre de Guayaquil es prudente
recalcar que se puede observar muchos puestos de comida rapida donde hay vendedores de
avena colada, corviches, bolones, empanadas, y maduro lampreado; pequefios puestos que son

sumamente apreciados por las personas que llegan a esta maravillosa ciudad.

Se tuvo la oportunidad de compartir con tio muy allegado a la familia quien se
dispondria a realizar una labor de guia hacia ciertos lugares gastronémicos para engrandecer
los conocimientos sobre la comida guayaquilefia. Por consiguiente, se realiz6 una breve
encuesta detallando las siguientes preguntas “;Cual es su plato de comida preferido de
Guayaquil? y ¢Cudles son los platos tipicos de Guayaquil que usted conoce? Estas preguntas

serian planteadas a un grupo pequefio de personas aledanas a la ciudad.

Posteriormente, el primer lugar visitado para degustar la comida fue un sitio conocido
como el café de Tere méas conocido como El bol6n de Tere. Este lugar ubicado en el sector de
la Garzota abarca a miles de clientes quienes aprecian el plato estrella del restaurante el cual es
el bolon de verde. Una vez terminada la degustacion se prosiguio a preguntar los origines de
este restaurante. La administradora del lugar contd lo siguiente: “La duefa del lugar solia
vender bolones de verde desde su balcon en el centro de la ciudad. Esta persona es de la

provincia de Manabi y tuvo tal aceptacion de sus clientes que llego a formar un restaurante
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que vendia delicias manabas y guayaquilefias en grandes cantidades. Con el pasar de los afios
montaria un restaurante que hoy en dia es de los mas populares de Guayaquil con
posibilidades de franquicia” De esta manera se descartd la posibilidad de considerar ¢l bolon
como plato esencial de Guayaquil tomando en cuenta que es de Manabi. Sin embargo, se tuvo

una idea mas clara sobre donde investigar.

El mismo dia, se dispuso a acudir a un restaurante de igual manera ubicado en el sector
de la Garzota llamado el Pescado azul. Este restaurante es muy conocido por sus tipicos
encebollados. De esta manera, y por primera vez se degusto el tan aclamado encebollado, este
plato es muy popular en el pais. Este caldo caliente de albacora se lo acostumbra a servir con
limén, chifles o pan, mostaza y aceite. Sin duda este plato es insignia de Guayaquil ya que
toda su historia se arraiga de cierta manera con la de la ciudad portuaria. Después de esta
degustacion, se considero fielmente afiadir esta receta como la primera entrada del menu para

el Marcus Apicius.

En horas de la tarde, el sector de Urdesa concentro una atencion significativa al pasar y
ver un restaurante conocido como Lo nuestro. Este restaurante, segun el guia familiar, se
caracteriza por servir comida tipica guayaquilefia. Al entrar a este lugar, la decoracion
despertd un interés enorme ya que todo el sitio portaba fotografias y afiches del viejo
Guayaquil, la atmosfera del lugar se veia acompafiada con musica de Pasillos ecuatorianos lo
cual también se tomd en cuenta para la ambientacion para la degustacion del menu para
restaurante Marcus Apicius. En este restaurante se degusto el tipico seco de Gallina criolla.
Plato que resulto de un agrado indescriptible. De esta experiencia, naceria el interés de realizar

el plato fuerte del mend.
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Una vez realizado esto, se degusto una cena con varios miembros de la familia quienes
son residentes y oriundos de Guayaquil. Aqui se presentaria la encuesta realizada
anteriormente donde todos coincidieron que los mejores platos de Guayaquil son: El
encebollado, el seco de pollo o gallina, el arroz con menestra y carne, la guatita y el sango de
verde con mariscos. En la segunda pregunta coincidirian con sus anteriores respuestas. Esa
noche se probaria lo que seria el postre del mend para Marcus Apicius, el queso de leche. Este
postre hecho a base de huevos, leche condensada y evaporada es una receta elaborada por una
miembro de la familia quien lo realiza desde que es adolescente contando que el mismo
siempre ha sido de un gusto tremendo por su familia y sus seres queridos. Segun ella, este
postre es tipico de las familias de Guayaquil. De esta manera, y con el fin de rescatar una
tradicion familiar, se optaria por introducir esta receta al mend para el restaurante Marcus

Apicius.

Al siguiente dia, se dispuso a visitar los dos lugares turisticos mas importantes de la
ciudad portuaria: EL malecdn 2000 y el cerro Santa Ana. Al subir el cerro, se pudo apreciar al
final del mismo que el Gltimo escaldn tenia el niamero 444. Por medio de guias del sitio, y
debido a la informacién impartida de muchos de los vendedores de esta localidad, el menu
llevaria significativamente el nombre de Santa Ana 444 resaltando simbolicamente un sitio
importante para la ciudad ademas de significativo ya que fue aqui donde la misma tuvo inicio

y asentamiento.

En el malecon 2000 se dispuso a preguntar a un grupo de 25 personas nativas de
Guayaquil las siguientes preguntas antes descritas “;Cual es su plato de comida preferido de

Guayaquil?” Y “;Cudles son los platos tipicos de Guayaquil que usted conoce?” Los
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resultados fueron muy enriquecedores ya mas del 75% de encuestados nombraron a los

siguientes platos como sus preferidos y més conocidos:

-Arroz con menestra y carne asada
-Seco de pollo

-Encebollado

-Cangrejada

-Guatita

-Seco de chivo

Con estos datos, se apreciaria la posibilidad de introducir al encebollado como primera
entrada, al seco de Gallina como plato fuerte, y al queso de leche como postre. Todos de igual

manera, en forma estilizada resaltando sus sabores y técnicas culinarias.

Para la segunda entrada del mend, se ided la posibilidad de realizar el afamado sango
de camaroén el cual habria sido degustado en el restaurante La Canoa ubicado en el sector de la
9 de Octubre y malecon al centro de Guayaquil. En este restaurante se sirve comida tipica
ecuatoriana y guayaquilefia. Al ser degustado el sango de camardn, el interés por el mismo fue
significativo debido a su sabor y armonia con el marisco. A razén de esta perspectiva, esta
preparacion seria la ultima en escogerse para formar parte del mend. De esta manera el sango

de camardn seria la segunda entrada del menl Santa Ana 444

De esta manera, al haber degustado el encebollado, el sango de camaron, el seco de
gallina y el queso de leche, se dispuso a investigar las recetas y preparaciones de las
mencionadas recetas. En cuanto a técnicas culinarias y preparaciones para elaborar las

recetas se optd por consultar en el libro gastronomico del Chef ecuatoriano Pablo Zambrano
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denominado 101 recetas ecuatorianas. EI mismo fue de importante ayuda para entender las
técnicas de estas preparaciones. De igual manera, los toques finales en sabores e ingredientes
adicionales fueron otorgados por el Chef Garde Manger Homero Mifio quien supo resaltar

aquellos sabores probados en Guayaquil.

En conclusion, la metodologia de la investigacion se la abarcé por medio de una
perspectiva vivencial de degustar las preparaciones aledafias y tipicas de la ciudad de
Guayaquil para luego analizarlas, escogerlas y corroborarlas. De esta manera, las mismas
seleccionadas irian arraigadas a una armonia para ser servidas. Por medio del texto 101
recetas ecuatorianas y el asesoramiento del chef Mifio, se logré reproducir y resaltar las
preparaciones antes mencionadas, de manera estilizada y conservando sus técnicas culinarias y
distinguidos sabores. Sin duda, aquellos dos dias de estadia en Guayaquil sirvieron
significativamente para el engrandecimiento de conocimientos sobre su comida tipica a

medida de realizar un exitoso menu.
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7. Recursos Empleados

Durante la estadia en Guayaquil, afortunadamente el guia familiar cubrié todos los
gastos para alimentacion y hospedaje. Sin embargo, se invirtid para los pasajes de ida y vuelta

en un transporte de la cooperativa Panamericana.

Para la decoracién de la degustacion del menu la cual se llevaria a cabo en la cava de
vinos de la USFQ, se realizaron invitaciones por medio de botellas grandes de vino vacias las
cuales fueron pintadas con los colores de la bandera de la ciudad donde dentro de ellas se
encontraba un pergamino detallando el lugar, la hora y el nombre de la persona invitada. Se

realizaron 6 de ellas para los diferentes chefs calificadores del menu.

Afadido a esto, se realizaron diferentes impresiones de fotografias del antiguo
Guayaquil para ser enmarcadas en carton y posteriormente ser pegadas alrededor de la cava de
vinos con el fin de decorar el ambiente. Con motivo de resaltar un elemento arquitectonico
tipico de Guayaquil, se elaboré tipicas ventanas de las casas antiguas de la ciudad. Las mismas
fueron elaboradas en carton y fueron pegadas en la cava, las mismas fueron de grato agrado
por los presentes. Se imprimié un poster de la bandera del Guayas en tamafio A2 de igual
manera con el fin de decoracion. Finalmente, inspirado en el restaurante lo nuestro, se
colocaron unos parlantes medianos de 20wats para que reproduzcan diferentes pasillos
ecuatorianos mientras los jueces degustaran las preparaciones del meni Santa Ana 444. Todos
estos elementos se realizaron con el fin de crear una ambientacion y experiencia del estar en

un restaurante de la ciudad portuaria.



Otros Gastos

Pasajes de Bus Cop. Panamericana $20
Impresiones A2 S 3,65

Carton Corrugado $7,50
Botellas de Vino S10

Total

$41,15

34
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8. Ingredientes y variantes

El mend Santa Ana 444 contd con la preparacion de ingredientes propiamente
nacionales y autoctonos del Ecuador. Debido a la facilidad de adquisicion de los mismos, no
se necesitaron variantes o ingredientes substitutos que remplacen algin elemento clave para

las preparaciones.
8.1 Explicacion de variaciones y adaptaciones locales
A) Encebollado de Albacora

El realizar esta preparacion en la sierra amerita la previa coccion de la yuca por un
tiempo determinado de 40 minutos por cada 250 gramos de producto. Debido a que el agua
hierve 2 grados menos gue en la costa, es prudente anticipar la coccion de este tubérculo para
anticipar una preparacion del encebollado ya que el agua de la yuca es un ingrediente
fundamental para el aporte de sabor del plato. De igual manera, se incorporé dados de filete de
atan rojo nacional para aportar un sabor adicional al encebollado, tomando en cuenta que en el
mismo el atin también puede ir dentro de la receta. Fuera de esto, la preparacion y receta de

este plato es la misma sin cambiar las técnicas tradicionales.

Ingredientes

Albacora

Yuca

Tomate Rifion

Cebolla Paitefia

Aji nacional en polvo
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Comino

Aceite de Achiote

Apio

Limén Meyer

Cilantro Fresco

Filete de atin Rojo

B) Sango de verde con camaron

El sango de verde no vario en ninguno de sus ingredientes. De todas maneras, conservo
la esencia del sango guayaco el cual se lo prepara con verde barraganete y verde pinton. Este
ultimo aporta un dulzor significativo para la preparacion. De igual manera, para potenciar el
sabor se afiadid a la receta crema de leche. Cabe recalcar que este ingrediente aportd

untuosidad y cuerpo al potaje.

Ingredientes

Camaron pelado

Platano verde pinton

Platano Verde

Ajo

Cebolla Paitefia

Aceite de Achiote

Crema de Leche

Comino
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Perejil Crespo

C) Seco de Gallina Criolla

Esta preparacion conto con una variacion significativa en donde en lugar de cocinar
todos los ingredientes juntos, se realiz6 la salsa del seco por separado, y la gallina se la
preparo al vacio (sous vide) en forma de medallones. Sin embargo, todos los ingredientes se
mantuvieron para la realizacion de la preparacion segun el libro de recetas 101 recetas

ecuatorianas. De esta manera se conservaron los sabores del seco de gallina criolla.

Ingredientes

Gallina de campo

Cebolla Paitefia

Ajo Pelado

Comino

Aceite de Achiote

Culantro

Tomate

Aji Nacional

Cerveza Club Roja

Azlcar Morena

Arroz




38

Maduro

Brotes de Alfalfa

D) Queso de leche.

El postre del queso de leche no tuvo variacion alguna en cuanto a preparacion. Se
mantuvieron los ingredientes principales para lograr el cuajo del postre. Sin embargo, con
motivos de decoracion se afiadieron palmeras de chocolate 65%. Al mismo se le realizo un
proceso de templado para lograr una solidificacion en la realizacion de figuras de chocolate en

forma de palmeras. Las mismas serian destinadas para la decoracion externa del postre.

Ingredientes

Leche Condensada

Leche Evaporada

Huevos

AzUcar

Chocolate 65%

Crema de Leche




9. Menu Propuesto

Menu Santa Ana 444

Primera entrada

“Estibadores del Rio Guayas’’

Sopa de Albacora, limén, yuca y encurtido de cebolla

Segunda Entrada

“La costa de Guayaquil’

Potaje de Verde Barraganete y verde pinton con camaron.

Plato Fuerte

“Guisado Anticuo”

Seco de medallones de Gallina Criolla

Postre

“Dulce Guayaco”

Queso de leche acaramelado con chocolate.

39



40

10.Razonamiento y Justificacion del Menu

En razon de exponer, resaltar y estilizar la gastronomia guayaquilefia, se realiz6 una
investigacion por medio de un paseo gastrondmico hacia la ciudad de Guayaquil con motivo
de conocer y degustar diferentes preparaciones culinarias provenientes o nativas de esta
maravillosa ciudad portuaria, para asi conocerlas y posteriormente elegirlas como el conjunto
que vendria a ser el menu para la venta del Restaurante Marcus Apicius. De esta manera, se
Ilegd a la consolidacion de realizar 4 platos tipicos de entre los muchos que esta ciudad ofrece.

La justificacion de las siguientes preparaciones se basa en lo siguiente.
e Primera Entrada:
Sopa de albacora, limén yuca y encurtido de cebolla.

El tan conocido y afamado encebollado de albacora es sin duda uno de los platos
insignia en la ciudad de Guayaquil. Existe un sinnUmero de puestos de comida, locales y
restaurantes que venden a cualquier hora del dia este afamado “ceviche caliente”, nombre que
propios y extrafios le han dado. La razén de preparar esta sopa radicé en la posibilidad de un
reto. Si bien es cierto, el encebollado es una preparacion de un sabor realmente gustoso para
las personas que dicen haberlo probado. Sin embargo, es una preparacion que ha venido
siendo vendida y presentada como cualquier otro plato que se da en la calle. Razon a esto, la

presentacion del mismo siempre es amontonada y rebosante.

Para la propuesta de la primera entrada del mend, se quiso resaltar esta receta dandole
un toque de presentacion minimalista y conservando su distinguido sabor. De esta manera, el
reto recaia en encajar un plato popular en una vajilla de un restaurante gourmet. Asi bien, esta

propuesta vendria arraigada al deseo de otorgar una experiencia para el cliente quien se
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Ilevaria una sorpresa al ver el potencial gustativo de un plato considerado como popular de

manera estilizada.

Para la elaboracion de la sopa de albacora se opté por platear a la preparacion en
pequefios pozuelos de consomé los cuales irian acompafiados de un decorado de encurtido de
cebolla, dados de albacora y atan, chifles decorativos, limén Meyer tajado y gustoso caldo de

albacora perfumado con cilantro y un poco de aceite de oliva.

e Segunda Entrada

Potaje de verde barraganete y verde pinton con camaron.

El motivo para realizar esta preparacion surgio de una excelente experiencia al probar
esta receta en un restaurante exclusivo de la ciudad de Guayaquil. Al degustar esta receta en el
restaurante Lo nuestro, el cual sirve comida tipica Guayaquilefia, se percibid el potencial
gastrondmico del Sango de verde con camaron al ser un potaje de caracteristicas gustativas
inmensamente agradables debido a la mezcla de ingredientes. EI sango de verde seria un
excelente elemento para servirlo como segunda entrada debido a su maleabilidad para

decorarlo.

En cuanto a sabor, el sango de verde Guayaquilefio tiene la mezcla de dos tipos de
verde como lo son el barraganete y el pinton. El verde barraganete es el platano aun no
maduro, de color verde y contextura grande, sabor amargo y Optimo para preparar los
patacones o los chifles. El verde pinton es aquel platano que estd en proceso de maduracion
pero no totalmente como para considerarsele un banano amarillo. De sabor dulce y textura

firme. La mezcla de estos dos junto a un agente potenciador de sabor el cual es la crema de
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leche, formaban un potaje sumamente gustoso al paladar el cual acompafiado de camarones

formaban una armonia de sabores sumamente agradable.

En razon a versatilidad de esta receta para ser preparada y presentada, se optd por
decorar al sango con canastas formadas de platano verde las cuales darian un toque gourmet al
plato, transformandolo en una excelente opcion para servir en el restaurante Gourmet Marcus

Apicius.

e Plato Fuerte

Seco de medallones de gallina criolla

El motivo de realizar esta preparacion nacié de las respuestas encontradas en las
encuestas realizadas hacia la gente aledafia de Guayaquil. En estas encuestas se pudo
descubrir que la mayoria de personas aseveraba que el seco de pollo o de gallina eran sus
preparaciones favoritas para degustar al momento de almorzar. Objetivamente, se procedio a
degustar esta preparacion en el restaurante La canoa ubicado en la ciudad de Guayaquil. En el
dicho restaurante, el seco de gallina se lo sirvié con abundante arroz, encurtido de cebolla,
aguacate, patacones y por supuesto la gallina preparada en un estofado de vegetales con
apariencia exquisita. De igual manera, el sabor del seco de gallina criolla abarca sabores

distinguidos de vegetales, maiz, cerveza ademas de toques picantes muy apreciados al paladar.

En razon a esta grata experiencia se objeto por preparar el seco de gallina criolla como
plato fuerte del menu Santa Ana 444. Tomando en cuenta que este guiso es laborioso de
preparar para suavizar la carne de la gallina se opté por preparar la misma de manera sous
vide, es decir, al vacio. Ya que este método de coccion es muy utilizado para mantener la

calidad y los sabores de los productos, la carne de gallina luego de prepararse al vacio resulto
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tornarse suave, de deliciosa textura y sabor. Asi, el resultado que se obtuvo con esta proteina,
dio cabida para darle forma de medallones y servirla en rodajas circulares muy atractivas a la
vista. Acompariada esta preparacion con un timbal de arroz amarillo, parissiens de maduro, y
brotes de alfalfa para decorar se concluyo que el plato fuerte abarcaria la tradicion de un guiso

antiguo, con la estética de la cocina gourmet.

e Postre
Queso de leche acaramelado con chocolate

De cierto modo, la gastronomia de Guayaquil se enfoca de menor manera en la
preparacion de postres que en la preparacion de platos fuertes o de sal. Sin embargo, las
hayacas, las cocadas, el postre de tres leches, los higos con queso o las mermeladas de
distintas frutas de la costa son sumamente apreciadas por los aledafios de la Perla del Pacifico.
En razon de preparar un postre de la ciudad de Guayaquil se optd por investigar de manera
intrinseca al nicho familiar ubicado en esta ciudad. Como resultado nacio la idea de incluir al
casero y tipico Queso de leche en el mend Santa Ana 444. Este postre fue preparado por un
miembro de familia quien dice haber realizado este postre desde que era una nifia. EI mismo es
de suma aceptacion por las familias guayaquilefias ya que lo consideran unico, propio e
incluso tradicional.

El queso de leche es un postre elaborado con leche condensada y evaporada,
acompafado de huevos y un toque acaramelado para resaltar su sabor. Su textura se asemeja a
la de un flan, pero sin embargo su sabor es distinto; cabe recalcar que resalta los sabores
lacteos armoniosos con el caramelo. Para la decoracidn de este postre se ideo la posibilidad de
montarlo junto con palmeras de chocolate templado, de esta manera se haria una construccion

Ilamativa de un mar y las palmeras en el postre (Anexo) Finalmente, el montaje del mismo se
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apegaba de cierta manera al concepto gourmet del restaurante Marcus Apicius por lo que en su

degustacion por el panel de profesores de la USFQ, el postre tuvo la debida aprobacién.
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11.Detalle de Técnicas culinarias empleadas.

11.1 Encebollado:
-Método de coccion en medio liquido de hervor para la yuca por 30 a 35 minutos.
-Coccidn en medio graso de rehogar y sofreir para los vegetales del refrito.

-Se filetea la albacora entera con un cuchillo deshuesador de pescados para conseguir filetes
los cuales se empacaran al vacio para asi mantener su frescura. Posteriormente, los mismos

serian cortados en dados pequefios para la incorporacion del refrito.

-Técnica de coccion en medio graso de fritura para los chifles y los crujientes de yuca cortados

en triangulos.
-Encurtido de cebolla con limén y sal para la cebolla paitefia.

-Para todos los ingredientes se aplica finalmente una técnica de coccidén mixta de guisado para

obtener el encebollado.

11.2 Sango de verde con camaron:

-Técnica de coccidn en medio graso para rehogar y sofreir los vegetales y los verdes.

-El sango de camar6n inicialmente se inicia licuando una parte de verde barraganete con otra
parte de verde pinton (aquel platano que esta entre suave y duro) con agua y sal. La otra parte
de los mismos se ralla y se reserva. Estas acciones son para dar espesor posteriormente al

potaje.

-Técnica de coccion en medio graso (sellar) para los camarones.
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-Utilizar el mixer de inmersion para licuar este potaje para luego tamizarlo para obtener una

textura lisa.

-Técnica de coccidn en medio graso de fritura para la canasta de verde

11.3 Seco de medallones de Gallina de campo:

-Técnica culinaria de ablandamiento de carne para la gallina de campo: Reposo de la gallina

en 3 partes de agua por 1 de sal por 1 dia.

-Técnica de coccidén al vacio Sous Vide: Gallina deshuesada y porcionada sin piel cocinada
con grasa a 68 grados centigrados en el horno conocido como combi. A la carne de gallina se
le dio una forma cilindrica antes de colocarla en fundas al vacio para cocinar en Sous Vide. La
misma iba sazonada con sal y perejil. Se conservaba con su propia grasa y mantequilla asta

cocinarla al vacio.

-Técnica de coccion de guisado para la salsa del seco de gallina por medio de un refrito con
cebolla paitefia, pimiento, ajo, tomate y comino. Posteriormente se introducen los huesos de la

gallina y la cerveza. Se deja reducir por 1 hora.

-Corte parisiens para el maduro. Posteriormente, sometidos a método de coccion por medio

graso de fritura.

11.4 Queso de Leche

-Técnica de coccion humeda bafio maria para el licuado de leche condensada, leche evaporada
y huevos. De esto se consigue una mezcla liquida la cual se colocaba en pozuelos de soufflé y
se dejaban en una lata con agua para colocarlos al horno a 170 grados centigrados por una

hora.
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-Posteriormente se los deja enfriar una hora antes de servirlos. De esta manera se compactaba
su composicion y al probarlo daba la sensacion de estar comiéndose un queso fresco por su

caracteristica textura.

-Técnica de templado de chocolate para las palmeras de chocolate.

- Técnica de desglasado de Caramelo con crema de leche para la salsa de caramelo del postre.

Colocar crema de leche caliente en la preparacion de un caramelo para formar una crema.
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12.Maridaje del Menu

Se define al maridaje como el encuentro ideal entre la combinacion de la comida con la
bebida. Principalmente, al combinar estos dos elementos de la mejor manera se produce una
armonizacion con los sabores del agente a utilizarse para maridar (Vino, cerveza, aguas
aromaticas) y la comida. De esta manera, el recuerdo del agente liquido en las papilas
gustativas debe de aprovechar los sabores de la comida para obtener lo que se conoce como un

maridaje perfecto.

Para llegar a realizar un maridaje ideal entre la comida y la bebida es prudente conocer
los sabores de aquellos productos que se utilizaron para las preparaciones. Ay que tomar en
cuenta la gama de sabores ligeros, grasos, fuertes, &cidos, amargos, dulces o salados. Al
conocer al pie de la letra los sabores distinguidos de cada preparacion se puede proseguir a
escoger una bebida para el maridaje. De acuerdo a la en6loga Ana Teresa Pérez, el maridaje de
cierta manera no tiene reglas especificas para funcionar, se puede optar por probar primero el
vino para delimitar la comida que lo acompafiara, o viceversa. El propoésito esta en captar el

mejor gusto y la mejor armonia entre los sabores de la comida y la bebida.

Para el maridaje del ment Santa Ana 444 se decidié que la gama de sabores de las
distintas preparaciones vendrian a ser mejor aprovechadas si las mismas se combinaban con
cerveza PILSENER. A razén de esto, se consolido que esta bebida es de caracteristicas suaves
al paladar, clara en vista y persistente en los sabores ya que estimula de la mejor manera las
papilas gustativas. Debido a la presencia de sabores &cidos y picantes en el menu
Guayaquilefio, la opcién de maridaje con vino fue descartada debido a que el mismo tendria
una reaccion negativa y agresiva en los paladares de los clientes al constatar que los sabores

antes mencionados no maridan con cualquier vino, a no ser que el mismo sea tenga
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caracteristicas independientes y Unicas. Como por ejemplo Vinos blancos fermentados en

barrica o jerez (Cervecear)

De acuerdo Cervecear la cerveza encuentra un balance ideal con aquellos sabores
agrios como los del encebollado que realzan las notas del limon, el caldo de albacora y los
chifles fritos. De esta manera, la experiencia de probar esta preparacion no se difumina por no
tener un vino ideal, por el contrario se engrandece. De acuerdo con Pérez, “existen ciertos
atributos organolépticos a tomar en cuenta cuando se decide maridar con la cerveza donde el
nivel de amargor, notas de tostado, alcohol y acidez aportan una experiencia agradable al

combinar con ciertos alimentos”

En el caso del seco de gallina criolla, la cerveza consolida una armonia ideal ya que la
salsa de esta preparacion se la realiza con la incorporacion de cerveza PILSENER. Al ser este
plato una preparacion especiada y un tanto picante, la cerveza marida de la mejor manera. Esta
bebida también alivia la sensacion que produce el picante en el paladar asi como los platos
especiados. El cilantro, el ajo y el perejil utilizado para la salsa del seco de gallina se

compaginan de la mejor manera con la cerveza PILSENER.

Debido a estas dos preparaciones predominantes en el menu, la mejor opcion de
maridaje adoptada fue con la cerveza PILSENER. De igual manera, gracias a diferentes
aportes de personas propias de Guayaquil quienes manifestaron que lo mejor de la comida
ecuatoriana es poder acompariarla con cerveza, se pudo partir de esta idea para corroborar esta

aseveracion en las preparaciones.



13.Ejecucion del menu: Receta Estandar y Costos

Recetas Estandar
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1) Nombre del plato:

Encebollado

Pax:

15

Utensilios espediales:

Ollas, fundas al vacio, laminadora freidora

tiempo preparacion: 1 hora

tiempo almacenamiento: 3 dias
temperatura aimacenamiento: 4-2 grados

Ingredientes Cantidad Unidad

Albacora 1,35(Kg
Yuca 1{Kg
Tomate Rifion 0,7|Kg
Cebolla Paitefia 05(Kg
Aji peruano en polvo 0,02|Kg
Comino 0,02|Kg
Aceite de Achiote 0,015]Lt.
Apio 0,2(Kg.
Limon Meyer 0,06|Kg.
Cilantro fresco 0,02|Kg.
Atdn Agami 0,15|Kg

~Cocinar la yuca cortada en brunoise con sal hasta quese hablando. Colary reservar el liguido.

-~Picar el tomaterifion a punto de puréy reservar. Preparar un refrito con cebolla, comino, aji peruano en polvo, culantro en ramas

apio ysal-pimienta al gusto. Dejar sofreir por 5 minutos

-Ahadir el agua dela coccidn delos brunos de yuca. Agregar la albacora y el atdn cortados en dados pequefios y cocinar por 20 minutos

~Cortar en juliana fina |2 cebolla paitefia y encurtirla con sal, limén y cilantro.

- Cortar tridngulos finos de yuca y laminas finas de verde para crocante de yuca y chifles.

~Servir el plato con una taja delimdn Meyer,

Técnicas

Glosario

Informacion

Guisadoy rehogado
Encurtido

Coccién medio liguido
Método de coccidn por fritura

No dejar cocinar defia-
siado la albacora.

Enfriar y porcionar. 80

gramos por pax
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1) Nombre del plato: Sango de camaron

Pax: 15

Utensilios especiales: Rallador, Ollas Freidora, Canastas

tiempo preparacion: 1hora

tiempo almacenamiento: 3 dias

temperatura almacenamiento: 4-3 grados centigrados (Frio)
Ingredientes Cantidad Unidad

Camaron Pelado 13(Ke.

Platano Magquefio 03(Ke.

Platano Verde 06(Ke.

Ao 0,08 |Kg.

(ebolla Paitefia 0,32|Kg.

Aceite de Achiote 0,02|Lt

Crema de leche 03|Lt

Comino 0,002Kg.

Peregjil Crespo 0,01|Ke.

-Licuar|a una parte de los dos platanos verde y maquerio o pintdn con 11t de agua. Rayar la otra parte de los platanos. Reservar.

- Preparar un refrito con achiote, brunoise de cebolla, ajo picado, sal y comino al gusto. Sofreir durante 5 minutos

-~ Agregar al refritola parterallada de los platznos v luego |a partelicuada. Incorporar |3 crema de lechey cocinar durante 20 minutos
~Utilizar el mixer para licuar esta sopa y luego tamizarla para obtener una textura lisa, rectificar sabory porcionar 130mi por pax

- Aparte, sellar los camarones instantaneamente en |2 freidora. Reservarlos y sazonarlos. Agregar el jugo de3 limones.

- Para las canastas de verde, rallar un verde grande. Con |2 ayuda de una canasta doble rellenar la misma con una cucharada de verde
rallado. Asegurar que quede uniformemente en la canasta y freir por 45 segundos.

- Picar pergjil para decoracion final del plato

Tecnicas Plateado Informacion
Coccion método Guiso y sofreido.  |Servido en plato sombrero 128ml Controlar que la textura
sellad y marinado.(Camarones del sango sea espesa
Fritura para forma decanastas. lisa ycolorida.
Tamizado para separacion de solidos
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1) Nombre del plato: Seco De Gallina de campo
Pax: 15
Utensilios especiales: Horno combi, Olla, Fundas Vacio,

Olla arrocera, empacadora al vacio

tiempo preparacion: 2 horas

tiempo almacenamiento: 4 dias maximo (SALSA) Gallina vacio (1 semana

temperatura almacenamiento:

Acompafiar con maduros fritos y arroz amarillo
Ingredientes Cantidad Unidad

Gallina 55(Ke
Cebollas Paitefia 05(Ke
Ao pelado 06(Ke
Comino 0,022|Kg
Aceite de Achiote 0,02t
Culantro 0,06|Kg
Tomate 0,6/Ke
Aji Nacional 0,01|Kg.
Cerveza 0,66|Lt.
Aziicar Morena 0,075(Ke
Arroz 2,175|Kg
Maduro parisien frito 03(Ke.
Brotes de Alfalfa 0,015(Kg.

- Cocinar el arrozen 4lt. de agua en la Olla arrocera y sasonar. Al estar listo, agregar el aceite de achiote. Enfriary porcionar.

- Deshuesar la Gallina y reservar sus huesos para el refrito. Porcionarlas piezas y dejarlas en agua con sal por un dia para ablandarlas y sazonar.
- Sacarlas del agua ylavarlas bien. Hacer porciones de 180 gramos de carne de gallina. Y darles forma cilindrica para posteriormente agregarlas

en las fundas al vacio. Colacar la grasa de gallina en la funda junto con perejil picado. Empacar al vacioy cocinar en una lata con arificios

por 1h15a 68 Grados centigrados. Sacar las piezas y reservar en el frio.

~Realizar unrefrito con achiote, brunoise de cebolla, ajo picado, aji entero, culantra y comino - Agregar los huesos dela gallina al refritoy dorarlos.
-Licuar el tomatey agregar el azucar morena y la cerveza.

- Hervir durante 40 minutos

- Realizar parisiens de maduro y freirlos momentaneamente. Reservarlos en una tarrina para el servicio

Técnicas Glosario Informacion

Coccion Sous Vide Servido en Plato rectangular

Metodo de coccidn guisado y sofreido

Ablandamiento por solucion salina.

Cortey forma parixiens
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1) Nombre del plato:
Pax:

Utensilios especiales:

15

Queso de leche

Mezon de marmol, pozuelos, cartuchos de papel

tiempo preparacion: L hora y media

tiempo amacenamiento: 4 dias

temperatura almacenamiento: 4-6 Grados centigrados
Ingredientes Cantidad Unidad

leche Condensada 1,191]1t.

leche Evaporada 1,221t

Huevos 12|Und

Azicar 0,25|Kg.

Chocolate 65% 0,05(Kg

Cremade leche 0,125/Lt.

Procedimiento: (PCC)

>En una olla colocar el azucar con 2 cdas deagua hasta formar un caramelo sin dejar que se queme. Desglasear con crema de lechetibia.

>licuar |a leche condensada y evaporada con los huevos. Posteriormente agregue esta mezcla en pozuelos de 120gramos
>Coloque los pozuelos en una ata cubierta hasta |amitad de agua y |l eve al horno a 175 grados centigrados y cocine por 1 hora
>Para |as palmeras de chocolate, templar el chocolate. Derrita el chocolate a bafio maria en un bowl hasta que sedisuelva. Lleve
a fuego esta mezcla sin dejar que se queme a 45-55grados centigrados. Enfrié con hielos un meson de mérmol. Vierta el chocolate
en el meson de marmol con |2 ayuda de una rasqueta temple el chocolate y bajesu temperatura a 28-29 grados centigrados.
Vuelva a calentar |a mezcla en el fuego momentaneamente hasta alcanzar 31-32 grados centigrados. Una vez hecho esto,

cologue el chocolate templado en cartuchos de papel sera y dela forma de palmeras con el chocolate.

Untar el caramelo en el postre y decorar con |2 Palmera.

Técnicas

Glosario

Bafio maria

Coccion de Caramelo y desglaseado

con crema deleche.

Templado de Chocolate

Servido en pozuelo con plato base abajo blonda
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14.Receta estandar de costos

1) Nombre del plato: Encebollado
Pax: 15
Utensilios especiales: Ollas, fundas al vacio, laminadora freidora
tiempo preparadon: 1 hora
tiempo almacenamiento: 3dias
temperatura almacenamiento: 4- grados
Ingredientes Cantidad Unidad Unidad. KG/LT. |C.Producto(Costo final Costo por Persona
Albacora 1,35|Kg 1 35 4,725
Yuca 1Kg 1 06 06
Tomate Rifnon 0,7(Kg 1 09 0,63
Cebolla Paiteda 0,5(Ke 1 15 0,75
Aji peruano en polvo 0,02 (Kg 1 10 0,2
Comino 0,02 (ke 1 6,24 01248
Aceite de Achiote 0,015Lt, 1| 367 0,05505
Apio 0.2|Kg. 1 09 0,18
Limon Meyer 0,06Kg. 1 09 0,054
Cilantro fresco 0,02 Ke. 1 8 0,16
Tarrina Plastica 1/2 Litro 4|Und 1 0,04 0,16
Fundas Al Vacio 3|Und 1 0,06 0,18
Atun Akami 0,15(Kg 1 24 36
Total 11,41885 0,761256667
Costo: 0,76 ctws.
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1) Nombre del plato:

Sango de camardn

Pax:

15

Utensilios espediales:

Rallador Ollas Freidora, Canastas

tiempo preparacion:

1 hora

tiempo almacenamiento:

3dias

temperatura almacenamiento:

4-3 grados centigrados (Frio)

Ingredientes Cantidad ~ |Unidad UndKg/LT.  |C.Producto  |CostoFinal  |Costo por persona
(amaron Pelado 13|Ke. 16 08
Platano Maguefio 0,3|Ke. 0,75 0,225
Platano Verde 0,6(Kg. 07 042
Ajo 0,08Kg. 315 03
Ceballa Paiteda 032K, 1 048
Aceite de Achiote 002l 367 00734
(rema de leche 03|t 15 075
Comino 0,002[Kg. 624 001248
Pergiil Crespo 001K, 59 0,059
Tarrina plastica 1t 3|Und 003 0,09
Total 23,0588 1547038667

Costo: 1,54
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1) Nombre del plato: Seco De Gallina de campo
Pax: 15
Utensilios especiales: Horno combi, Olfa, Fundas Vaclo,

Olla arrocera, empacadora al vacio

tiempo preparacion:

2horas

tiempo almacenamiento:

4dias maximo (SALSA) Gallina vacio (1 semana)

temperatura almacenamiento:

Acompafar conmaduros fritos y arrozamarillo
Ingredientes Cantidad ~ |Unidad UndKg/Lt |Costo Producto|Costo Final  |Costo por persona
Gallins 5,5|Kg 5,05 49,775
Cebollas Paitefia 0,5/Ke 15 0,75
Ajo pelado 0,6/Ke 375 2,15
Comino 0022/Kg 6,24 0,13728
Aceite deAchiote 0,02t 367 00734
Culantro 0,06|Ke 8 043
Tomate 0,6Kg 03 0,54
AjiNacional 0,01Ke. 04 0,004
Cervezs 0,66/Lt. 148 09768
Azlicar Morens 0075/Kg 035 007125
Arroz 2175/Kg 113 245775
Maduro parisienfrito 03/e 0,75 0,225
Brotes de Alfalfa 0,015(Ke. 14 0,2
Funda Vacio Mediana 7|Und 0,06 042
Total 58,37048 3891365333

Costo: 3,89
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1) Nombre del plato: Quesoeleche

Pax: 15

Utensilios especiales: Mezon de marmol, pozuelos, cartuchos de pape
tiempo preparacion: 1 hora y media

tiempo aimacenamiento; Ldis

temperatura almacenamiento; 4- Grados centigrados

Ingredientes Cantidad ~ {Unidad UndKg/lt  |Costoproducto|Costo Final | Costo por persona
Leche Condensada 1191|LE 1 486 5,78826
Leche Evaporada 1221|Lt 1 4 4884
Huevos 12|Und 1 012 144
Aaicar 021K, 1 086 0172
Chocolate 63% 0,05/K ! 1055 05275
Crema deleche 0125|Lt 1 25 03125
Total 13,12026 0874930667
Costo: 0,87 ctvs




15.Ejecucion del menu: Analisis Financiero

1) Costo de realizacion del mena: $7,06

2) Kardex de produccién

58

Kardex
menu
completo

Lunes |Martes Miércoles |Jueves |Viernes |[Sabado |Domingo
Inventario
l. 0 15 14 10 5 15 12
Produccion 15 0 15 5 10 0 4
Ventas 0 1 19 3 0 3 10
Bajas 0 0 0 7 0 0 6
Inventario
F. 15 14 10 5 15 12 0

Total de menus vendidos: 36 menus

Total de menus dados de baja: 13 menus

Total de MenuUs hechos en la semana: 49 menus

3) Costo Tedrico del Menu

Costo del |PVP Costo

Menu tedrico

7,06 19,95 | 35,38847118
Food Cost
:35,38%

Rentable




4) Costo pre-produccion del proyecto (Costo de la Degustacion)

Costo para la degustacién: $74,60

5) Costo de produccion del Proyecto

Requisiciones: $589, 39

Transferencias: $84,79

Costo del proyecto: $504,06

Resultados

Costo requisiciones Transferencias Total
589,39 84,79 504,6

Menus Vendidos PVP Total
36 19,95 718,2

Costo Real

Costo del Proyecto Menus vendidos Total
504,04 718,2 70,18100808
70%

No Rentable

59
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16.Analisis Financiero de costos tedrico y real.

Tomando en cuenta el costo teorico del proyecto, el meni Santa Ana 444 consolid6 un
35,38% de food cost teodrico lo cual resulta beneficioso para generar ganancias en las ventas
del mismo. En efecto, el proyecto prometeria generar ganancias. Sin embargo, el food cost real
del menu tuvo un resultado negativo del 70%. De acuerdo a este resultado, el menu no logro
las ganancias necesarias para ser suficientemente rentable como lo plantea en primera
instancia el costo tedrico. De esta manera, es notoria la paupérrima ganancia del 30%, y no del

64,62% lo cual plasma el costo tedrico de cierto modo.

La principal razén para la explicacion a este desbarajuste entre los costos teorico y real
se dio principalmente por mala especulacion de posibles ventas en la semana y por la poca
rotacion de clientes en la misma. Debido a esto, se realizd un pedido excesivo de un
ingrediente considerablemente costoso el cual es la gallina de campo. Este ingrediente alzé los
costos del proyecto, de esta manera las requisiciones suman un total de $589,39, costo que a
razon de ser, resulta caro si no se llegan a vender los pax deseados (Anexo).
Lamentablemente, la semana de venta del menu fue de baja afluencia de clientes. Ademas, es
prudente acotar dos dias de la semana el restaurante Marcus tuvo eventos en donde se perdio
la posibilidad de vender 30 menus en los turnos de la noche lo hubiese representado $598,5
que pudieron ganarse de no haber sido por esta situacion. Asi bien, el proyecto resulto no
rentable ya que no se generaron las ganancias deseadas debido a la poca asistencia de personas
al restaurante lo cual gener6 que el menu no venda la cantidad producida. Al final, se alcanzan

a cubrir los costos pero sin generar una ganancia representativa.
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17.Conclusiones

El proyecto como propuesta resultdé ser sumamente apreciado en el &mbito historico y
culinario. Debido a su aprobacion en la degustacion con el panel de profesores de la USFQ y
a los excelentes comentarios de aquellos clientes que optaron por probar esta opcion de mend,
Santa Ana 444 logro consolidarse como un menu apreciado por el mercado del restaurante
Marcus Apicius. En la semana de venta del mismo, nunca existieron quejas o reclamos hacia

el menu lo cual es considerable a rescatar.

La preparacion de este menld fue de igual forma una constante experimentacion e
investigacion acerca de las técnicas culinarias propias de la ciudad de Guayaquil, su
procedencia historica, y la utilizacion de ciertos ingredientes para lograr el resultado final en
las recetas. La experimentacion con distintas técnicas culinarias como el sous vide o la
coccion de fritura con verde para canasta realzaron la belleza de los platos, el sabor y la

presentacion.

El proyecto de menU Santa Ana 444 no resulto ser exitoso en el &mbito financiero. Si
bien es cierto, se alcanzaron a cubrir los costos del proyecto, pero no logro generar ganancias
representativas. De igual manera, al haber dependido de un ingrediente costoso como lo fue la
gallina de campo, se produjo un riesgo notorio si el mend no se vendia de la mejor manera. Sin
embargo, de haber podido consolidar una mejor venta con el menu, de acuerdo al costo tedrico

del proyecto, el mismo hubiese sido exitoso.

Finalmente, el proyecto como material de investigacion fue considerablemente exitoso
debido a la vasta informacién sobre la cocina Guayaquilefia. La idea y propuesta de traer un

menu de la regién costa a un mercado de personas de la region Sierra era una opcion que por
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simple variacion se especulaba que gustaria ya que el mercado serrano le gusta variar en sus
habitos de alimentacion. De igual manera, el mercado del restaurante Marcus acude a este
restaurante justamente por el menu semanal. De esta manera, el rescate gastronémico que se
consolido con este proyecto al presentar ciertos platos tipicos y populares de Guayaquil como
el encebollado, el sango de camardn, el seco de gallina y el queso de leche, supo dar a estas
preparaciones una nueva estética sin perder los magnificos sabores que estas recetas

constituyen.
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18.Recomendaciones y comentarios

En lo personal, yo recomiendo que los estudiantes que vayan a realizar un menu
ecuatoriano para la venta en el restaurante Marcus tienen que ir al lugar de donde va a nacer la
idea de su menu ya que de esta forma el gusto por transmitir estos conocimientos aumenta. La
experiencia de ver como se preparan los platos tipicos de nuestro pais en el lugar de donde

provienen es Unica e inigualable.

Como recomendaciones para realizar un exitoso proyecto de menu de Marcus, yo
considero que la organizacion en la semana del menu es imprescindible. El etiquetar los
productos, conocer bien tu receta estdndar, saber manejar los tiempos para el servicio y
mantener la calidad y frescura de los ingredientes de un mend son pasos base para que el

mMismo sea exitoso.

Recomiendo también que se prevea si el restaurante durante la semana va a tener algin
evento donde el menu pudiera no salir o venderse, de esta manera se evita el doble trabajo vy el
desperdicio del mismo. Es muy importante estar en constante comunicacion con el personal
que maneja los distintos horarios de eventos extracurriculares para sobrellevar cualquier
imprevisto. La comunicacion en el restaurante con el equipo de trabajo garantiza el éxito de

ambas partes (Colaboradores y personal administrativo.

El realizar transferencias de productos costosos que nos sobraron en la semana del
menu es una excelente opcion para controlar los resultados financieros y tornarlos positivos
sin tener pérdidas de producto. Con las transferencias se justifican costos que pueden

aumentarse y perjudicar el balance financiero del menu, haciéndolo poco rentable o no
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exitoso. De esta manera, las transferencias son sumamente importantes para preservar y no

desperdiciar productos alimenticios.

La investigacion y el gusto por querer realizar un buen trabajo también influyen en los
buenos resultados de la degustacion ya que se nota cuando un mend esté bien estructurado. El
tomar en cuenta la decoracion de la cava de vinos, lugar donde el panel va a degustar el
proyecto, es sumamente importante ya que demuestra la intencién y el detalle que se tiene para
resaltar la ambientacion. La comida en armonia con la decoracion resulta ser mas apreciada y

apetecida.

El realizar este menu fue una experiencia muy enriquecedora ya que pone a prueba las
habilidades, los conocimientos y sobre todo la pasion de los estudiantes por la gastronomia. En
lo personal, yo viaje a la ciudad de Guayaquil para investigar este menud y la experiencia fue
enriquecedora ya que aprendi mucho mas de lo que hubiese aprendido si solo hubiera abierto

un libro.



ANnexos.
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Primera Entrada

“Estibadores del Rio Guayas”

Sopa de albacora, limén, yuca y encurtido de cebolla

Segunda Entrada
“La costa de Guayaquil”

Potaje de verde barraganete, verde pinton
ycamaron.

Plato Fuerte

“Guisado antiguo”

Seco de medallones de gallina criolla.

Postre

*Dulce Guayaco”

Queso de leche acaramelado con chocolate

VALOR 19.95 (mds impuestos)

PorJosé Miguel Torres

Fuente: José Miguel Torres 2013




67

Primera Entrada

Segunda entrada
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Plato Fuerte




Postre
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Decoracion de la cava para la degustacion
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Decoracion de la cava para la degustacion del Mend Santa Ana 444
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Invitacion y recuerdo para el panel de profesores de la Facultad de artes culinarias de la

Universidad San Francisco de Quito.
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Platos utilizados para las preparaciones.

Pozuelo consomé media luna con base

Plato para sopa tipo sombrero.
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Plato rectangular

Base plato cuadrado 24 pulgadas, pozuelo y blonda
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Equipos Utilizados

Freidora Marcus Apicius

Horno Combi
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Canasta fritura de verde

Frios de almacenaje
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Coches almacenaje mise en place
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Requisiciones y transferencias

,]

l’:-Y’.:!uAhH MARCUS |
: 12002013 901
= usf

GA AULA GASTRONOMICA (CCP,

m’v ,
1 /
PRINCIPAL (CCS)
; ICA (CCP)

Center BODEGA AULA TRONOM|
oea::m JM.TORRES

-~
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SOH tem Unit  Req.Qty Qty Price
0,00 CAMARON PELADO 36- Kilogra 050 050 16,00 8,00

40 m

Issue Request s Moo T ———
g:t:. o e ?&53?6?;‘55 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
P Cost Camter | BSDECAPEINCIPAL CS9) 10 com)
Info . Menu MARCUS SEMANAL Jose Miguel TOR
Status : Requested }/‘ p
tem No SOH Item Unit Req. Qty % 86 5 98
36063 1.19 LECHE CONDENSADA Kiiogra 1,23 A ’
36065 1,64 LECHE EVAPORADA~  Kilogra 1.23 1.23 4,00 4.92
55001 399.00 HUEVOS~ :ach 12,00 12,00 0.12 1.48
9001 24.64 AZUCAR— Kilogra 1,00 1,00 0.86 0.86
8002 3.55 GALLINA DE CAMPO—" ::Iogra 3,00 3,00 10,00 30,00
3029 46.25 CEBOLLA PAITENA~ :logra 1,30 1,30 0.65 0.85
r:sooe 5.36 AJO ENTERO.~ E:logra 0.10 0,10 3.00 0.30
$3010 4,58 AJO PELADO— Kilogra 0.10 0.10 3,00 0.30
0012 3.60 CILANTRO— Kilogra 0,10 0.10 4.40 0.44
3085 99,26 TOMATE FRESCO.~ Kilogra 1,50 1,50 1,00 1,50
007 15,00 CERVEZA CLUB ROJA”  Each 5,00 5,00 1.13 5,65
pe 1,50 PANELA MOLIDA ::‘logm 0,12 0.12 1.10 0.13
; 64,60 ARROZ -~ Kilogra 020 020 113 o023
5 13,10 PLATANO MAQUENO/ 'l:llogra 3,00 3,00 0.75 2.25
'3 12,35 BLATANO v VERDE~ Kilogra 300 3,00 0.70 2.10
B SE?ZS.Z&S{LESE"EB’ Each 800 800 092 733
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