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RESUMEN

Este trabajo desarrolla un menu degustacion que fusiona la gastronomia ecuatoriana
con los principios de la teoria de los cinco elementos de la cocina china. Se realizd una
investigacion sobre ambos sistemas culinarios, analizando sus bases filosoficas, ingredientes y
técnicas. A través de la experimentacion, se definieron platos que representan cada elemento
(madera, fuego, tierra, metal y agua) utilizando exclusivamente ingredientes ecuatorianos,
respetando el equilibrio de sabores, colores y propiedades energéticas. El proceso incluyo
pruebas culinarias para ajustar combinaciones y asegurar coherencia con los principios de la
teoria china. Finalmente, se evalu6 la viabilidad y aceptacion del menu, concluyendo que es
posible aplicar conceptos de la cocina china a productos ecuatorianos sin perder la esencia de
ambas tradiciones. Este estudio aporta al conocimiento gastrondmico al demostrar como dos

culturas pueden converger en una experiencia culinaria innovadora y equilibrada.

Palabras clave: Gastronomia ecuatoriana, cocina china, teoria de los cinco elementos, fusion
culinaria, ingredientes ecuatorianos, experiencia gastrondmica, equilibrio de sabores.



ABSTRACT

This study develops a tasting menu that fuses Ecuadorian gastronomy with the
principles of the Five Elements theory in Chinese cuisine. Extensive research was conducted
on both culinary systems, analyzing their philosophical foundations, ingredients, and
techniques. Through experimentation, dishes representing each element (wood, fire, earth,
metal, and water) were defined using exclusively Ecuadorian ingredients, maintaining a
balance of flavors, colors, and energetic properties. The process included culinary trials to
refine combinations and ensure consistency with the principles of Chinese theory. Finally, the
feasibility and acceptance of the menu were evaluated, concluding that it is possible to apply
Chinese culinary concepts to Ecuadorian ingredients without losing the essence of both
traditions. This study contributes to gastronomic knowledge by demonstrating how two

cultures can converge into an innovative and balanced culinary experience.

Keywords: Ecuadorian gastronomy, Chinese cuisine, Five Elements theory, culinary fusion,
Ecuadorian ingredients, gastronomic experience, flavor balance.
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INTRODUCCION

Los seres humanos han evolucionado durante millones de afios, siendo las habilidades
sociales una de las caracteristicas mas importantes. Esta es una cualidad que los distingue de
varias especies animales. Estas habilidades permitieron la formacion de grupos de seres con
caracteristicas similares, estos grupos son sociedades pertenecientes a culturas especificas.
Estas son muy diferentes entre si debido a que su naturaleza y tradiciones cambian en funciéon
de varios agentes, principalmente externos. Por tanto, este es un fendémeno que se puede
evidenciar alrededor del mundo, lo que se traduce en miles de culturas cada una con sus
caracteristicas especiales. Ahora bien, la gastronomia es uno de los pilares mas importantes a
la hora de hablar de tradicién de una cultura especifica. De forma mas detallada y un poco
menos técnica se puede definir a la gastronomia como una herramienta capaz de transmitir
ideas al mismo tiempo que se satisface una necesidad basica, el hambre. Es por ello que se
puede utilizar a la gastronomia para poder representar culturas e incluso fusionarlas. Este
ultimo punto es en el que el presente trabajo se inspira. En este caso en particular con dos
culturas tan diferentes, pero igual de especiales debido a su historia, elementos trascendentales
e impacto. Por una parte, la cultura china que es uno de los exponentes mas importantes de la
cultura asiatica como tal. Y por otra parte la cultura ecuatoriana como un simbolo de identidad
y pertenencia. En otras palabras, el proyecto en general busca combinar elementos de dos
culturas para poder desarrollar un mentl que genere emociones y sentimientos en la persona

que lo prueba.

De forma mas detallada este trabajo examinara el uso de los Cinco Elementos en la
cocina china, su impacto e importancia en el marco de la gastronomia moderna, a través de la
utilizacion de ingredientes tipicos de la cultura ecuatoriana. Entender esta relacion permite

valorar la abundancia de una tradicién donde la alimentacion no solo representa un acto de



supervivencia, sino una expresion del balance entre el individuo y su ambiente. Por lo tanto, el
objetivo principal del proyecto como tal radica en la elaboracién de un menu degustacion que
consiga fusionar los elementos de la cultura china y ecuatoriana. Para ello se han planteado
distintos objetivos especificos con el proposito de facilitar el cumplimiento del principal. Es
por ello que a lo largo del texto se detalla cada capitulo en orden de satisfacer los objetivos
especificos. El primer capitulo FUNDAMENTACION TEORICA tiene el objetivo de investigar
diversas fuentes para poder entender de mejor manera ambas culturas y definir los elementos a
utilizar en este proyecto. Ya con dicha informacion se procedera al capitulo dos DESARROLLO
DEL MENU mismo que busca entender la forma en la que dichos elementos funcionan de
forma colectiva a nivel conceptual, pero sobre todo a nivel experimental. A partir de dichas
pruebas se pretende definir los ingredientes y conceptos que se buscan transmitir, mismos que
seran detallados en el capitulo 3, RESULTADOS. Como punto final el capitulo cuarto
ANALISIS Y DISCUSION sera el segmento del texto que evalte los resultados y proponga
mejoras de ser el caso. Por ultimo, el quinto capitulo CONCLUSIONES expondra los resultados
relacionados al cumplimiento del objetivo principal, mismo que se espera sea cumplido

después de haber completado cada uno de los objetivos especificos.

Para el desarrollo de esta investigacion, se emplea un enfoque cualitativo y
experimental, combinando el analisis tedrico con la practica culinaria. En una primera etapa,
se llevard a cabo una investigacion documental basada en fuentes bibliograficas, articulos
cientificos y referencias gastrondmicas sobre las cocinas china y ecuatoriana. Se analizaran
ingredientes, técnicas y tradiciones de ambas culturas, asi como casos previos de fusion
gastrondmica para comprender su viabilidad y aceptacion. Posteriormente, en la fase
experimental, se realizaran pruebas de combinacion de ingredientes y aplicacion de técnicas

culinarias con el objetivo de evaluar la compatibilidad de sabores, texturas y presentaciones.
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Estas pruebas serdn documentadas y ajustadas con base en evaluaciones sensoriales,
considerando factores como balance de sabores, armonizacidon y aceptacion. Finalmente, se
definird un menu degustacion estructurado en varios tiempos, justificando cada plato en
funcién de la integracion de elementos de ambas culturas. Este proceso permitird no solo la
creacion de una propuesta gastrondomica innovadora, sino también la identificacion de los

desafios y oportunidades dentro de la cocina fusion entre China y Ecuador.
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CAPITULO 1: FUNDAMENTACION TEORICA

El objetivo del presente capitulo radica en definir los elementos a utilizar para el
desarrollo del menu. Para ello se realizara una investigacion de las culturas y de sus elementos
de forma especifica. La informacion presentada a continuacion es el extracto de varias fuentes

académicas, articulos y referencias gastronémicas.

1.1 Cultura China

La cultura china es una de las més antiguas y ricas culturalmente del mundo, y su
gastronomia es un reflejo de su historia, filosofia y tradiciones. La cultura china, enfocada en
la comida, no solo busca el deleite del paladar, sino también el equilibrio y la armonia entre los
ingredientes, los sabores y las propiedades de los alimentos. Los platos chinos combinan
técnicas de cocciodn variadas, como el salteado, el vapor y la fritura, para resaltar la frescura de
los ingredientes y preservar sus nutrientes. Para este punto se puede ver que la cultura del pais
le da mucho valor a los ingredientes y su esencia. Sin embargo, su espiritualidad no acaba ahi,
segun Hubert (2020) la gastronomia china se rige por la teoria de los Cinco Elementos
(madera, fuego, tierra, metal y agua), una filosofia que asocia los sabores, los colores y los
organos del cuerpo con la naturaleza, promoviendo una alimentacién que favorezca la
armonia y el bienestar. En otras palabras, la cultura China es un reflejo de profundas

convicciones filoséficas que han dado forma a su evolucion a través de la historia.

Dentro de estos principios, la teoria de los Cinco Elementos, también llamada Wixing,
tiene un papel crucial en la eleccion y mezcla de los ingredientes, ademas de en la elaboracion
e ingestion de los alimentos. Es precisamente este concepto el que se utilizara a lo largo del
desarrollo del menu. Madera, Fuego, Tierra, Metal y Agua no solo simbolizan fuerzas naturales
que interactian constantemente, sino que también se manifiestan en los gustos, las
caracteristicas de los componentes y su influencia en el balance del organismo humano (Chen,
2001). En otras palabras, esta vision culinaria va mas alla de la simple nutricion y se transforma

en un instrumento para preservar la armonia y el bienestar mediante la alimentacion.
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El Wu Xing, es un concepto fundamental en la filosofia china que se aplica en diversas

areas, incluida la gastronomia. Este sistema se basa en la interaccion y el equilibrio de los cinco
elementos antes mencionados. Estos representan diferentes sabores, temperaturas, colores y
efectos en el cuerpo. Gamache (2013) detalla la relacién entre cada elemento; La madera se
asocia con el sabor 4cido y los alimentos frescos y ligeros; el fuego con el sabor amargo y los
ingredientes de naturaleza calida; la tierra con el sabor dulce y los productos que generan
estabilidad y nutricion; el metal con el sabor picante y los alimentos que estimulan los sentidos;
y el agua con el sabor salado y los ingredientes que promueven la fluidez y equilibrio interno
(péarr. 4-8). Ademas, hay que comprender que en la cocina china, la armonizacién de estos
elementos es esencial para lograr platos balanceados, tanto en términos de sabor como de
beneficios para el bienestar. Esta teoria no solo influye en la seleccion de ingredientes, sino
también en la combinacioén de colores, texturas y métodos de

coccion, permitiendo que los platos no solo sean placenteros al paladar, sino también

saludables y energéticamente equilibrados.

De manera parcial se puede concluir que la cultura china es una de las culturas con
mayor diversidad de elementos filos6ficos. Por tanto, se utilizard una corriente filoséfica ligada
a la gastronomia del pais para poder desarrollar el ment. Es importante mencionar que el menu
final no pretende fusionar la cocina de ambas culturas a nivel de ingredientes o sabores. Al
contrario, la cultura china aportara el elemento de carga de significado del plato. Esto con el
propésito de poder presentar un producto que no solo tenga buen sabor sino que permita
transmitir un concepto generalizado que trascienda a la gastronomia regular. En otras palabras,

se busca despertar sentimientos en los comensales mas alla de satisfacer su hambre.

1.2 Cultura ecuatoriana

La cultura ecuatoriana es un reflejo de su diversidad geografica y étnica, y su
gastronomia es una de las mas ricas y variadas de América Latina. Gracias a la presencia de la
costa, la sierra, la amazonia y la region insular, el pais ofrece una amplia gama de ingredientes

y platos tradicionales que varian segun la regién. En la costa, los mariscos y pescados son
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protagonistas, con platos emblematicos como el encebollado, el ceviche y el arroz con

menestra. En la sierra, los sabores se enriquecen con productos andinos como la quinua, el
maiz y la papa, dando lugar a preparaciones como el locro de papa, mientras que en cuanto a
la proteina destaca el cerdo, cordero y res, produciendo platos como la fritada y el seco, una
especie de guiso tradicional. En la Amazonia, la gastronomia se caracteriza por el uso de
ingredientes de facil acceso como la yuca, el palmito y el pescado de agua dulce, con platos
como el maito de pescado y la chontacuro, una especie de larva comestible. Ademas, (Moreno
et al. 2020) Ecuador es un pais reconocido por su cacao fino de aroma, utilizado en

la produccion de algunos de los mejores chocolates del mundo. En resumen, la comida
ecuatoriana no solo representa la riqueza natural del pais, sino que también es un reflejo de su

historia y tradiciones ancestrales, transmitidas de generacion en generacion.

Es por ello que se ha elegido a esta cultura como la base de las preparaciones. Si bien
el menu busca transmitir un significado profundo no se puede descuidar la parte del sabor. Por
tanto, los ingredientes mas importantes en las preparaciones estaran inspirados en los productos
principales del Ecuador. Como se menciond con anterioridad la variedad de regiones permite
la produccioén de elementos muy variados. Los ingredientes detallados se especifican en el

siguiente capitulo.

1.3 Concepto menu degustacion

Por tanto, este menu degustacion es una propuesta gastrondmica estructurada en varios
tiempos, disefiada para ofrecer una experiencia sensorial completa a los comensales. Su
propdsito es presentar una secuencia de platos que permitan explorar diferentes sabores,
texturas y técnicas culinarias de manera armoniosa. A diferencia de un menu tradicional, este
sigue un hilo conductor conceptual, producto de los elementos de la cultura china,
especificamente la filosofia de los cinco elementos. Ademas, se fusionard este concepto a través
de la utilizacién de ingredientes importantes para la gastronomia ecuatoriana. Para lograr
coherencia en la propuesta, se considerard la progresion de los sabores, la variedad de

temperaturas y texturas, asi como el balance entre los elementos madera, fuego, tierra, metal y
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agua, asegurando que cada plato contribuya a una experiencia gastrondémica equilibrada y

estructurada.

Del mismo modo, la cocina fusion es un enfoque gastronomico que combina técnicas,
ingredientes o tradiciones culinarias de diferentes culturas para crear platos innovadores. A lo
largo de la historia, muchas cocinas han evolucionado a través de la fusion, ya sea por
migraciones, comercio o intercambios culturales. En el caso de la gastronomia ecuatoriana y
china, ya existen antecedentes de fusion, como el chifa, que mezcla influencias cantonesas con
ingredientes locales. Sin embargo, este trabajo busca una integracion distinta: en lugar de
combinar técnicas o productos de ambas culturas, se aplicara inicamente la teoria china de los
cinco elementos como base conceptual para organizar y equilibrar un menti degustacion
elaborado exclusivamente con ingredientes ecuatorianos. Este enfoque permitird explorar
nuevas combinaciones de sabores dentro de un marco teorico sélido, respetando la identidad
de los productos locales mientras se introduce un sistema de armonizacidon gastrondmica

basado en la tradicion china.
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Capitulo 2: Desarrollo del menu

A lo largo de este capitulo se recopilo la informacion investigada y con el apoyo de
varias técnicas se definid un menu preliminar. Después se realizaron pruebas para analizar la
armonia de sabores y el impacto conceptual de cada plato. Todo se realizo con el objetivo de
poder definir cada plato que formo6 parte del ment final. Las imagenes de la experimentacion

se presentan en el capitulo final: Anexos.

2.1 Menu preliminar

Después de la investigacion se obtuvieron dos conceptos importantes, uno de cada
cultura. Por el lado de la cultura China, teniendo en cuenta su impacto y relacion con la
espiritualidad, se tomaron elementos conceptuales, los cinco elementos. Mientras que el ment
incorporard ingredientes representativos de la gastronomia ecuatoriana. De esta manera se
pretende combinar estos dos elementos para poder crear una fusion en cada plato que no
solo tenga armonia, sino que venga cargado de significado. A continuacion, se presenta el menu
preliminar, se realiza este paso para poder definir, al menos de manera conceptual, cuales seran
los ingredientes y técnicas usados para el desarrollo de cada plato. Es importante mencionar
que el menu consta de 5 tiempos, este tipo de menus suele tener Unicamente 4 platos; sin
embargo, se pretendid realizar un plato por cada elemento para que cada uno sea representado
y sea protagonista. Es por ello que incluso cada tiempo tiene el nombre de uno de los elementos
para que desde el principio se pueda entender el impacto que se pretende generar en el

comensal.

2.1.1 Primera entrada.- AGUA

Gyozas, rellenas con un guiso de cuy, marinado durante cinco dias para potenciar su
sabor y cocinado a baja temperatura (sous vide) por cinco horas hasta alcanzar un producto que
se deshace en la boca. El relleno se enriquece con un refrito de vegetales, aportando

profundidad y equilibrio. Las gyozas reposan sobre un fondo de pollo concentrado, que aporta
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umami y redondea el plato. Se finaliza con un toque de aceite verde, una emulsion aromatica

que realza las notas herbales y frescas de la preparacion.

El objetivo que se busca con este plato es representar el primer elemento, el agua. Es
por ello que se utiliza el fondo de pollo como la base donde se coloca el protagonista del plato.
En este caso unas gyozas, mismas que estan rellenas de cuy. Este es un ingrediente que se
relaciona fuertemente con la gastronomia ecuatoriana especificamente con la comida de la
Sierra, una regién importante del pais. Asi mismo, se selecciond una presentacion que no le
quite importancia al concepto de agua, mas bien el cuy funciona como un complemento y es el
nexo entre ambas culturas demostrando que se puede llegar a un balance.Segunda entrada. -

MADERA

Laminas finas de yuca, rebanadas con precision en mandolina, se ensamblan
cuidadosamente para replicar la apariencia de un tronco visto en corte transversal, evocando la
naturaleza. Sobre este elemento crujiente, se disponen hojas de kale que aportan textura y notas
terrosas, acompafadas por trucha curada durante cinco dias, cuya sutileza salina equilibra el
conjunto. Un cremoso de aguacate envuelve la preparacion, aportando untuosidad y frescura,
creando una armonia de sabores y texturas.

En este plato se representa el elemento de madera. La representacion en este caso es
incluso mas clara ya que, utilizando yuca, se pretende crear un rollo que tenga la apariencia de
tronco. Asi mismo, se busca relacionar este concepto con la naturaleza; este punto es
importante ya que Ecuador cuenta con una riqueza en cuanto a biodiversidad a lo largo de toda
la regién amazodnica. Es por ello que se ha elegido la yuca como el ingrediente principal del

plato debido a que es uno de los productos més producidos en dicha region.

2.1.2 Plato fuerte.- TIERRA

Un rack de cordero cocinado al vacio (sous vide), respetando su terneza y jugosidad,
para luego ser sellado a la parrilla, obteniendo un dorado perfecto que potencia sus aromas.
Se acompafia con un crumble de cacao y hongos, una combinacion que aporta notas terrosas y

profundidad de sabor. A su lado, un puré aterciopelado de chochos infusionado con cedron,
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ofreciendo un contrapunto herbal y ligeramente citrico. La salsa demi-glace de cordero refuerza

la intensidad del plato, mientras que pequenas piedras de maiz morado y yuca aportan crocantez
y un guifio a la tradicion ecuatoriana. Para cerrar, un aire de eucalipto y hierbaluisa eleva la
experiencia sensorial, evocando frescura y un sutil toque balsamico.

La tierra es el tercer elemento que busca ser representado. Para ello se pretende realizar
un crumble de cacao. De esta manera se pretende representar la sensacion de tierra a nivel
visual y de textura. El ingrediente principal, el cacao, es uno de los productos més importantes
a nivel nacional, que si bien se produce en todo el pais, tiene gran importancia y relacion con
la costa ecuatoriana. De esta manera se representan las 3 regiones principales para este punto.
Ademas, se combina el cordero mismo que busca representar la ganaderia del pais. Otros

ingredientes importantes son el chocho, maiz morado, cedrdn y hierbaluisa.

2.1.3 Postre.- METAL

Un postre que juega con contrastes de temperaturas y texturas: helado cremoso de coco
que refresca el paladar, acompafiado por una espuma ligera de mango infusionada con curry,
que aporta un matiz exodtico y especiado. Laminas crujientes de merengue con almendras
fileteadas agregan un delicado juego de texturas, mientras que trozos de mango macerados en
agua de coco y vainilla refuerzan la tropicalidad del plato. Un gel de mango asado intensifica
los sabores caramelizados, cerrando el plato con profundidad y caracter. Como toque final,
finas ld&minas de oro aportan un destello de lujo y sofisticacion.

La representacion del metal es un poco mas compleja. Si bien se utiliza oro comestible
para hacerlo mas evidente, la realidad es que este elemento es inicamente un detalle sutil. Las
frutas, mango y coco, son de las que mds contenido de hierro contienen. De esta manera se
pretende realizar una representacion indirecta del elemento, jugando con la fusion implicita de

ambas culturas.

2.1.4 Bajativo.- FUEGO
Un cierre vibrante, con una infusion caliente de agua de jamaica con notas acidas y

florales se fusiona con la intensidad de la cafia manabita pura y la complejidad de un
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aguamiel fermentada durante una semana. Esta preparacién ofrecera un equilibrio entre
dulzura, acidez y calidez. Ademas, la bebida se presenta prendida en fuego para que la
representacion sea la mas emocionante despertando emociones de los clientes a la hora de

finalizar la degustacion.

2.2 Experimentacion

Ya con el menu preliminar fue necesario realizar una experimentacion para analizar de
manera practica los conceptos antes expuestos. Esto con el objetivo de poder llegar a una
excelencia de sabor. De nada sirve poder presentar un plato cargado de significado si el sabor
no esta a la altura. Es por ello que se realizd una experimentacion para cada preparacion. Esto
generd algunos cambios de ingredientes y preparaciones con el objetivo de poder presentar el
mejor plato posible para cada tiempo. Por ejemplo, después de la preparacion se cambid el
orden de las entradas debido a que los dumplings opacarian el sabor del tronco; por tanto, se
optd por un cambio entre ambos platos. Estos cambios son producto de varias pruebas y
opiniones de los autores, ademas, los platos fueron juzgados por un jurado de nueve personas
que aportaron ciertos puntos de vista que fueron tomados en cuenta. Las pruebas realizadas se
detallan a continuacion.

La primera entrada que en este caso sera el plato relacionado a madera sufri6 algunos
cambios. Para empezar se lamind la yuca en crudo y se cocind; ademas, se realizd otra
preparacion en la que primero se cocind y luego laminé. Sin embargo, la textura fibrosa de la
yuca y la presencia de mucho almidén rompia las laminas y no permitia una compactacion
correcta para ninguna de las dos opciones. En su lugar, se utilizaron tubérculos, de esta manera
no se pierden los ingredientes ecuatorianos. Ademas, la preparacion fue mucho mas facil
debido a que eran mucho mas moldeables y su apariencia se asemejaba a las vetas de un tronco,
esto hizo que la preparacion final tenga un emplatado mucho maés vistoso. Otro cambio

importante fue la eliminacion de la trucha, esto debido a que este elemento no
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aportaba mucho y le quitaba el protagonismo al tronco haciendo que el concepto de madera se
pierda. Es por ello que se utilizaron alcachofas que si bien no guardan una relacion muy cercana
a la gastronomia ecuatoriana permite un mejor equilibrio de sabores destacando el ingrediente
principal que si contribuye a la fusién de culturas.

Los elementos de la segunda entrada funcionaron bastante bien ya que se
complementaron de buena manera. Ademds, su preparacion no presentd ningun tipo de
complicacidon innecesaria. Sin embargo, existieron pequefas variaciones. Para empezar el
fondo de pollo carecia de sabor, por tanto, se le agregaron notas asidticas para resaltar los
sabores presentes en el plato. Ademas, se agregaron brotes de cilantro con el objetivo de
mejorar la apariencia del plato a nivel de color ya que el emplatado de la prueba se veia muy
simple.

De la misma manera el plato fuerte no presentd variaciones muy considerables. La
observacion principal se relaciona con el corte del rack ya que la parte delantera es muy
irregular en cuanto a tamafio haciendo que la coccidon no sea uniforme, es por ello que se eligid
un corte mas uniforme, el trasero. Otro cambio fue el reemplazo de las piedras de maiz morado,
por habas frescas. La razon de este cambio se debe a que la textura no fue la deseada (el
resultado fue demasiado chicloso) ademas, los ingredientes en dicha preparacion no
funcionaron haciendo que el sabor no fuera bueno. En su lugar las habas aportan mas color al
plato haciendo que luzca mejor a los ojos del comensal.

Los tultimos dos tiempos no presentaron ningin cambio. En cuanto al postre, el
equilibrio de sabores alcanzado fue bueno. Asi mismo las texturas se complementaron para
poder presentar un plato que cumplia todas las expectativas que se tuvieron a nivel teérico. Del
mismo modo el bajativo, cumplié con lo esperado haciendo que los sabores se mezclen para
poder crear una bebida a la altura. Sin embargo, se puede mencionar que si existié un cambio;

pero, este se relaciona con la presentacion del bajativo. Se tenia pensado prender en
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llamas cada copa; sin embargo, se optd por encender el bajativo en una jarra y que sea servido

en la mesa frente al cliente.
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Capitulo 3: Resultados

El siguiente capitulo presenta el menu final mismo que es el producto de varias pruebas y
cambios. Es importante mencionar que en ningun momento y a pesar de los cambios no se ha
perdido el hilo conductor. En otras palabras, el menu detallado a continuacion sigue

manteniendo la fusion entre la cultura ecuatoriana y china.

3.1 Definicion del menu

3.1.1 Primera entrada.- MADERA

Una composicion visualmente impactante que imita la apariencia de un tronco visto en corte
transversal. Laminas finas de camote morado, camote amarillo y papa, rebanadas con precision
en mandolina, se ensamblan meticulosamente para formar una estructura crujiente y colorida
que evoca la riqueza de la tierra. Se acompafia con kale, que aporta textura y notas terrosas, y
corazones de alcachofa blanqueados y marinados en un fondo de vegetales, logrando un
delicado equilibrio entre suavidad y acidez. Un cremoso de aguacate envuelve el conjunto,

aportando frescura y untuosidad, creando un juego armonioso de sabores y contrastes.

3.1.2 Segunda entrada.- AGUA
Un homenaje a la tradicion ecuatoriana y la técnica china. Delicados dumplings rellenos de
cuy, marinado durante cinco dias para potenciar su sabor y cocinado al vacio (sous vide) por

cinco horas hasta alcanzar una textura tierna y jugosa. El relleno se enriquece con un refrito
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de vegetales, aportando notas dulces y aromaticas. Estos dumplings flotan en un fondo de pollo
infusionado con especias asiaticas, resaltando el umami y profundidad de sabor. Como toque

final, brotes frescos de cilantro aportan una nota herbéacea y un guifo de frescura al plato.

3.1.3 Plato fuerte.- TIERRA

Un imponente rack de cordero cocinado al vacio (sous vide) para conservar su ternura y
jugosidad, luego sellado a la parrilla para potenciar sus aromas con un dorado perfecto. Se
acompafia con un crumble de cacao y hongos, que aporta notas terrosas y un sutil amargor,
equilibrando la intensidad de la carne. El puré de chochos infusionado con cedrén introduce
una textura aterciopelada y un matiz herbal ligeramente citrico. Una salsa demi-glace de
cordero refuerza la profundidad del plato, mientras que troncos de yuca y habas frescas anaden
textura y equilibrio vegetal. Como toque final, un aire de eucalipto y hierbaluisa envuelve el

plato, brindando una sensacion de frescura balsamica que redondea la experiencia sensorial.

3.1.4 Postre.- METAL

Un postre que juega con contrastes de temperaturas y texturas. Helado cremoso de coco que
refresca el paladar, acompafiado por una espuma ligera de mango infusionada con curry, que
aporta un matiz exético y especiado. Laminas crujientes de merengue con almendras fileteadas
afiaden una textura aérea y delicada. Trozos de mango macerados en agua de coco y vainilla
refuerzan la tropicalidad del plato, mientras que un gel de mango asado intensifica los sabores
caramelizados, cerrando el plato con profundidad y caracter. Finas ldminas de oro decoran el

postre, aportando un destello de sofisticacion y lujo.
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3.1.5 Bajativo.- FUEGO

Una experiencia multisensorial que cierra el menu con intensidad y dramatismo. La infusion
de agua de jamaica, cafia manabita y limon ofrece un equilibrio vibrante entre acidez, dulzura
y frescura, mientras que la cafla manabita pura y el aguamiel fermentada durante una semana
aportan una complejidad aromatica y profundidad en boca. El servicio se convierte en un
espectaculo cuando el producto es encendido en llamas frente al comensal, simbolizando la
energia y transformacion presentes a lo largo del menu. Luego de la presentacion, la bebida es

servida, ofreciendo un final calido y memorable.
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Capitulo 4: Analisis y discusion

4.1 Analisis

En resumen, el ment se caracteriza por su enfoque innovador en la fusion gastronomica,
en el que se utiliza la teoria de los Cinco Elementos de la cultura china como eje conceptual
para la creacion de un menu degustacion basado en ingredientes ecuatorianos. En cuanto al
texto, se destaca la solidez metodologica del estudio, que combina una investigacion
documental con wun proceso experimental riguroso, permitiendo la adaptacion y
perfeccionamiento de cada plato mediante pruebas y ajustes practicos. Ademas, la estructura
de la monografia, organizada en capitulos que abarcan desde la fundamentacion tedrica hasta
la discusion de los resultados, evidencia una clara progresion logica que facilita la
comprension del proceso creativo y técnico detras de la propuesta. En sintesis, el trabajo no
solo busca la excelencia en sabor y presentacion, sino que también pretende transmitir un
profundo significado cultural, integrando elementos tradicionales y modernos para generar una

experiencia gastronémica completa y emotiva.

Ademas, el texto se distingue por su enfoque interdisciplinario, que integra una
investigacion documental y un riguroso proceso experimental para desarrollar un ment
degustacion innovador. Se aprecia como la fundamentacion tedrica establece la base
conceptual a través de la teoria de los Cinco Elementos, donde cada elemento—agua, madera,
tierra, metal y fuego—se asocia no solo con caracteristicas sensoriales especificas, sino
también con valores culturales y simbolicos. La monografia detalla como esta filosofia se
emplea para estructurar cada plato, combinando ingredientes emblematicos de la gastronomia
ecuatoriana con técnicas culinarias de vanguardia, como el cocinado sous vide. Ademas, el
documento resalta la importancia de la experimentacion: se describen cambios especificos en
las preparaciones, como la sustitucion de la trucha por alcachofas en la entrada de “madera”
para lograr una mejor armonizacion visual y gustativa, o el ajuste en el corte del rack de cordero
en el plato fuerte para asegurar una coccion uniforme. Asi mismo, se evidencia la incorporacion

de una retroalimentacion sensorial a través de la evaluacion por un jurado especializado, lo que
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refuerza la validez de cada decision técnica y conceptual. En resumen, el andlisis subraya como

la fusion de metodologias tedricas y experimentales permite no solo crear platos con un
excelente balance de sabores y texturas, sino también transmitir un significado cultural
profundo que enriquece la experiencia gastronomica.

4.2 Discusion

Ahora bien, durante la experimentacion se identificaron diversas areas de mejora que
fueron abordadas de manera sistematica. Por ejemplo, en la primera entrada se evidencié que
el uso inicial de laminas de yuca generaba problemas de compactacion y presentaba una textura
fibrosa debido al exceso de almidon; este inconveniente se resolvid sustituyéndola por
tubérculos de camote y papa, que ofrecieron mayor maleabilidad y una apariencia que evocaba
de forma convincente un tronco. En la segunda entrada, el fondo de pollo result6 insuficiente
en intensidad de sabor, por lo que se le incorporaron notas asiaticas y se reforzé con brotes de
cilantro, logrando un perfil de sabor més robusto y visualmente atractivo. En el plato fuerte, se
detecto que el corte irregular del rack de cordero afectaba la coccion, situacidon que se corrigio
mediante la seleccion de cortes uniformes; ademas, se reemplazaron las piedras de maiz morado
por habas frescas para mejorar la textura y el equilibrio del plato. Finalmente, en el bajativo, se
modificod la presentacion original—que contemplaba prender en llamas cada copa—optando
por encender una jarra de bebida, lo cual potencio la experiencia visual sin comprometer la
seguridad ni el sabor. Estas correcciones evidencian la importancia de la retroalimentacion

experimental para alcanzar la excelencia en la propuesta gastronémica.
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Conclusiones

El primer objetivo especifico se alcanz6 satisfactoriamente mediante una revision y
analisis de fuentes académicas, cientificas y gastronomicas, lo que permitié definir con
precision los elementos fundamentales para la elaboracion del ment degustacion. La
investigacion evidencid la riqueza y complejidad de la teoria de los Cinco Elementos y su
aplicabilidad en el ambito culinario, al mismo tiempo que se identificaron ingredientes
ecuatorianos emblematicos capaces de aportar tanto valor nutricional como simbolico a cada
preparacion. Estos hallazgos proporcionan una sélida base tedrica que justifica la integracion
de conceptos culturales y sensoriales, abriendo el camino hacia la experimentacion y el
desarrollo de un menu que fusiona de manera innovadora las tradiciones culinarias de ambas

culturas.

La etapa experimental permiti6 validar y ajustar la integracion de la teoria de los Cinco
Elementos con ingredientes ecuatorianos, transformando la base conceptual en una propuesta
gastronoémica tangible. Durante el proceso se identificaron desafios, como dificultades en la
obtencion de la textura deseada y en el balance de sabores, lo que motivo la implementacion de
cambios precisos en cada plato. La retroalimentacion obtenida a través de evaluaciones
sensoriales y el criterio de un jurado especializado resultd crucial para optimizar las
preparaciones, garantizando que cada creacion no solo cumpliera con los criterios técnicos,
sino que también evoca el significado cultural propuesto. En consecuencia, este proceso
experimental confirmo la viabilidad del concepto, cumpliendo de manera exitosa el segundo

objetivo especifico del proyecto.

El tercer objetivo especifico se alcanzd con éxito mediante la consolidacién de un ment
degustacion final que integra de forma coherente la teoria de los Cinco Elementos con
ingredientes ecuatorianos. Durante este proceso, se sintetizaron los hallazgos tedricos y los
ajustes experimentales, permitiendo definir cada plato de manera precisa para que represente

un elemento simbdlico y, a la vez, ofrezca una experiencia sensorial completa. El resultado es
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un menu innovador y equilibrado, en el que cada preparacion no solo cumple con criterios

técnicos y de sabor, sino que también transmite un profundo significado cultural, evidenciando

la fusion exitosa de ambas tradiciones gastrondémicas

En conclusion, el presente proyecto ha logrado integrar de manera exitosa los
fundamentos tedricos de la filosofia de los Cinco Elementos chinos con la riqueza y diversidad
de los ingredientes ecuatorianos. La investigacion y el riguroso proceso experimental
permitieron identificar, ajustar y consolidar cada componente del ment degustacion, superando
desafios técnicos y sensoriales para alcanzar un equilibrio perfecto entre sabor, textura y
significado cultural. Este trabajo no solo cumple con los objetivos planteados, sino que también
abre nuevas posibilidades para la exploracion de la gastronomia fusién, demostrando que la
union de tradiciones milenarias y recursos locales puede transformar la experiencia culinaria

en una vivencia que despierta emociones y refuerza la identidad cultural.
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Anexo A: Pruebas antes del menu final

Prueba con la primera entrada “Madera”, antes el tronquito iba a ser solo de zanahoria
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Anexo B: Menu Texturas Elementales



TEXTURAS
ELEMENTALES

MADERA

Crujiente mil hojas de papa y camote
bicolor en forma de tronco, acompanado de
alcachofaq, cremoso de aguacate, holandesa

citrica y kale frita.

AGUA

Delicados dumplings de cuy, servidos
en caldo aromdatico, terminados con un
toque crocante de cebolla frita.

TIERRA

Porterhouse de cordero cocido a bagja
temperatura, acompanado de crumble de
hongos y cacao, tronquitos crujientes de
yucq, pure de chochos con cedron, baby
choclitos, habas y aire de hierba luisa.

METAL

Helado cremoso de coco, servido con crujientes
Iadminas de merengue y almendras tostadas,
acompanado de espuma de mango al curry,

iInfusionado en agua de coco y vainilla.

Anexo C: Primera entrada madera




Anexo D: Segunda entrada A

Anexo E: Plato fuerte Tierra
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Anexo F: Postre Metal

Anexo G: Bajativo Fuego
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Anexo I: Primera entrada: Elemento madera

36

Nombre de la receta: ELEMENTO MADERA
Tipo de receta Receta estandar - Primera
Rendimiento (unidades)
INGREDIENTES M R F Cantidad| Equivalencia | Unidad | Precio unitario | Costo total
Papa Chola 17% 83% 1 0,066 0,070 kg $0,60 $0,04
Camote 5% 95% 1 0,066 0,066 kg $2,20 $0,15
Camote dulce 5% 95% 1 0,066 0,066 Kg $1,18 $0,08
Holandesa 0% 100% 1 0,015 0,015 kg $0,94 $0,01
Alcachofa 70% 30% 1 0,1 0,100 kg $3,00 $0,30
Cremoso de aguacate 0% 100% 1 0,01 0,010 kg $1,30 $0,01
kale 0% 100% 1 0,02 0,030 kg $20,64 $0,62
COSTO TOTAL $1.21
Food Cost Unitario 35% $ 1,21
Margen de contribucion -30% $ -0,28
Preparacion: Precio de venta neto 100% $ 0,93
Colocar la holandesa en el centro del plato a los IVA 12% $ 0,11
alrrededores poner la kale frita, en el centro colocar el Servicio 10% $ 0,09
tronco de papa y camote. Colocar la alcachofa al lado Precio de Venta $ 1,14
kael junto al cremosos de aguacate
Nombre de la subreceta:  Holandesa
Tipo de receta Receta estandar
(Subreceta)
Tipo de plato
Rendimiento 300 L
Costo por Kg 3.13
INGREDIENTES M R F Cantidad | Equivalencia | Unidad | Precio unitario | Costo total
Mantequilla 0% 100% 1 0,15 0,150 kg $9,79 $1,47
Yemas 0% 100% 1 0,085 0,085 kg $0,11 $0,01
agua 0% 100% 1 0,06 0,060 L $0,00 $0,00
Limén Sutil 0% 100% 1 0,02 0,020 kg $1,33 $0,03
Vinagre 0% 100% 1 0,01 0,010 L $0,49 $0,00
Sal 0% 100% 1 0,008 0,008 kg $0,40 $0,00
COSTO TOTAL $0,94

Preparacion:
Reducir el vino colocar en un funda al vacio con todos los demas
ingredientes cocinar al vacio por 30 minutos a 167 .




Nombre de la subreceta:

Tipo de receta

Cremoso de aguacate
Receta estandar
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(Subreceta)

Tipo de plato

Rendimiento L

Costo por Kg $ 0,44

INGREDIENTES M R F Cantidad | Equivalencia | Unidad | Precio unitario | Costo total

Agucate 25% 75% 1 0,3 0,300 kg $1,90 $0,57

Limon Meyer 0% 100% 1 0,02 0,020 kg $0,78 $0,02

Aceite de Oliva 0% 100% 1 0,08 0,080 L $8,27 $0,66

Sal 0% 100% 1 0,008 0,008 kg $0,40 $0,00

Pimienta 0% 100% 1 0,008 0,008 kg $6,73 $0,05
COSTO TOTAL $1,30

Preparacion:

En un recipiente ponemos todos los ingredientes y mezclamoscon

un truvo.
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Anexo J: Segunda entrada: Elemento agua

"Agua” Gyozas de cuy con caldo asiatico
Nombre de la receta:

Tipo de receta Receta estandar
(Producto terminado)
Tipo de plato
Rendimiento (unidades)
INGREDIENTES M R F |Cantidad Unidad | Precio unitario | Costo total
Relleno gyozas 0,00% [100% | 1,000 0,060 0,060 Kg $ 28,54| $ 1,71
Cebolla blanca 0,00% [100% | 1,000 0,015 0,015 Kg $ 0,96 $ 0,01
Masa rollo primavera 0,00% |100% | 1,000 0,005 0,005 Kg $ 6,40| $ 0,03
Caldo asiatico gyozas 0,00% [100% | 1,000 0,080 0,080 Kg $ 0,79/ 8 0,07
COSTO TOTAL $ 1,83
Cortar en pluma la cebolla y freirla. Realizar las o
gyozas poniendo una cucharaditfa de relleno (van Food Cost Unitario 359%, 3 1,83
a trr:sa?-);(::zsstser;o;r??::tt:am coc:|rl1ar las gyoz;as,t Margen de contribucion 65% $ 3,40
greg - Y poner 'as gyozas nasta Precio de venta neto 100% $ 5,23
que la parte de abajo este crocante, de ahi afiadir
agua y tapar por 40 segundos. Una vez listas poner N’?‘ - 12% $ 0,63
tres en un plato, la cebolla y el caldo antes de Servicio 10% S 0,52
servir Precio de Venta $ 6,38
Caldo asiatico gyozas
Nombre de la subreceta:
Tipo de receta Receta estandar
(Subreceta)
Tipo de plato
Requisicién
Rendimiento L Pax Pedido FP
Costo porL $ 0,79 11 1 0,09
INGREDIENTES M R F Cantidad| Equivalencia [Unidad | Precio unitario | Costo total
Aceite de girasol 0,00% 100% 1,000 0,040 0,040 L $ 325/ % 0,13
Cebolla perla 0,00% 100% 1,000 0,150 0,150| Kg $ 085§ 0,13
Ajo 0,00% 100% 1,000 0,003 0,003| Kg $ 420/ % 0,01
Puerro 0,00% 100% 1,000 0,150 0,150| Kg $ 1,60/ § 0,24
Zanahoria 0,00% 100% 1,000 0,100 0,100] Kg $ 045 $ 0,05
Apio 0,00% 100% 1,000 0,100 0,100| Kg $ 0,80 § 0,08
Huesos pollo 0,00% 100% 1,000 0,800 0,800| Kg $ - |8 -
Salsa de soya 0,00% 100% 1,000 0,030 0,030 L $ 3918 0,12
Vinagre de arroz 0,00% 100% 1,000 0,001 0,005 L $ 3,38/ % 0,02
Jengibre 0,00% 100% 1,000 0,015 0,010 Kg $ 228 § 0,02
cOsTO TOTAL| § 0,79
Se debe dorar los huesos y los vegetales en el horno, de ahi
poner en una olla con agua fria y dejar reducir unas horas. A
continuacion colar e incorporar la salsa de soya y el vinagre de
arroz.
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Nombre de la subreceta:  Relleno gyozas

Tipo de receta Receta estandar
Tipo de plato
Requisicion

Rendimiento Kg Pax Pedido FP
Costo por Kg $ 28,54 12 1 0,09
INGREDIENTES M R F Cantidad|Equivalencia |Unidad | Precio unitario |Costo total
Cuy 60,00% 40% 1,600 1,000 1,600] Kg $ 12,00( § 19,20
Mostaza 0,00% 100% 1,000 0,020 0,020| Kg $ 1,80[ % 0,04
Zanahoria 0,00% 100% 1,000 0,050 0,050| Kg $ 0,45 § 0,02
Cebolla perla 0,00% 100% 1,000 0,050 0,050| Kg $ 085 % 0,04
Champifiones 0,00% 100% 1,000 0,100 0,100| Kg $ 6,58| § 0,66
Ajo 0,00% 100% 1,000 0,005 0,005| Kg $ 420/ $ 0,02

COSTO TOTAL| $ 19,98
Marinar el cuy con mostaza y ajo por tres dias, de ahi cocinarlo

al vacio a 55 grados por cuatro horas. Una vez listo,
desmecharlo y saltear la carne desmechada con el resto de
vegetales cortados en brunoise.




Anexo K: Plato fuerte: Elemento tierra

Nombre de Ia receta: ELEMENTO TIERRA
Tipo de receta Receta estandar - Fuerte
Rendimiento (unidade] _1und |
INGREDIENTES M R F Cantidad [quivalenci| Unidad lecio unitafjCosto total
Portherhouse de cordel 9% 91% 1 0,200 0,150 kg $34,90 $5,24
Aire de hierba luisa 0% 100% 1 0,066 0,07 kg $0,62 $0,04
crumble de cacao y hor| 0% 100% 1 0,02 0,07 kg $0,54 $0,04
baby choclitos 0% 100% 1 0,025 0,07 kg $12,60 $0,88
baby habas 0% 100% 1 0,025 0,07 kg $3,00 $0,21
yuca frita 5% 95% 1 0,05 0,07 kg $0,50 $0,04
pure de chochos 0% 100% 1 0,085 0,07 kg $0,52 $0,04
Demi glas de res 0% 100% 1 0,03 0,07 L $0,00
$0,00
COSTO TOTAL $6,48
Preparacién: |

Colocar los ingredientes de manera equilibrada en el
plato, comenzando con una base de puré de papa.
Distribuir los baby chochos y los troncos de yuca en los
bordes. Disponer el cordero en el centro, bafidandolo con
la demi-glace. Finalizar con el aire de hierba luisa para
aportar un toque aromatico y visual.

Nombre de la subreceta:  Crumble de Cacao y Hongos shitake

Tipo de receta

(Subreceta)

Tipo de plato Plato Fuerte

Rendimiento kg

Costo por Kg $ 0,54

INGREDIENTES M R F Cantidad | Equivalencia | Unidad | Precio unitario | Costo total

Harina (trigo o almendra) 0% 100% 1 0,05 0,050 kg $0,78 $0,04

Cacao Amargo 0% 100% 1 0,025 0,025 kg $7,68 $0,19

Mantequilla 0% 100% 1 0,06 0,060 kg $4,90 $0,29

Azucar 0% 100% 1 0,015 0,015 kg $0,73 $0,01

Shitake desidratado 0% 100% 1 0,025 0,025 kg $0,00

Sal 0% 100% 1 0,008 0,008 kg $0,40 $0,00
COSTO TOTAL 0,54€

Preparacion: |
Mezclamos todo en un blow, luego lo colocamos en una bandeja y lo
metemos al horno a 120gradros




Nombre de la subreceta: Pure de chochos

Tipo de receta

(Subreceta)
Tipo de plato Plato Fuerte
Rendimiento 250,000 kg
Costo por Kg $ 0,52
INGREDIENTES M R F Cantidad iquivalenci Unidad [ecio unitanCosto total
Chocho 0% 100% 1 0,1 0,100 kg $2,57 $0,26
Sal 0% 100% 1 0,02 0,008 L $0,40 $0,00
Cedron 0% 100% 1 0,08 0,08 kg $3,00 $0,24
Crema de leche 0% 100% 1 0,008 0,008 kg $2,92 $0,02
COSTO TOTAL $0,52
Preparacion:
Infucionar los chochos con la infusion de hierba luisa, triturar
los chochos y mezclar con la crema infusionada con hierba
luisa.
Nombre de la subreceta: Aire de Hierba Luisa
Tipo de receta (Subreceta)
Tipo de plato Plato Fuerte
Rendimiento L
Costo por Kg $ 0,62
INGREDIENTES M R F Cantidad | Equivalencia | Unidad | Precio unitario | Costo total
Hierba Luisa 0% 100% 1 0,05 0,050 kg $4,00 $0,20
Agua 0% 100% 1 0,2 0,200 L $0,00 $0,00
Lecitina de soya 0% 100% 1 0,002 0,002 kg $210,00 $0,42
COSTO TOTAL $0,62

Preparacion:

emulsionar he incorporar aire.

Hacemos una infusion de hierba luisa, agregamos la lecitina y
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Nombre de la receta:
Tipo de receta

Tipo de plato

Rendimiento (unidades)

Anexo L: Postre: Elemento metal

"Metal” Postre
Receta estandar
(Producto terminado)
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INGREDIENTES M R F Cantidad| Equivalencia | Unidad |Precio unitario | Costo total
Helado de coco 0,00% | 100% 1,000 0,030 0,030 Kg $ 493 % 0,15
Crema de mango y curry 0,00% | 100% 1,000 0,045 0,045 Kg $ 351§ 0,16
Laminas de merengon 0,00% | 100% 1,000 0,010 0,010 Kg $ 2,09 § 0,02
COSTO TOTAL $ 0,33
%
Food Cost Unitario 35% $ 0,33
Margen de contribucion 65% $ 0,61
Montar el postre con cada elemento, como la foto. Precio de venta neto 100% $ 0,93
IVA 12% $ 0,11
Servicio 10% $ 0,09
Precio de Venta $ 1,14
Nombre de la subreceta: Helado de coco
Tipo de receta Receta estandar
(Subreceta)
Tipo de plato
Requisicién
Rendimiento Kg Pax Pedido FP
Costo por Kg $ 4,93 22 1 0,05
Aumento o
Rendimient Re:c.lrgl;lznt
INGREDIENTES o Factor |Cantidad| Equivalencia |Unidad | Precio unitario | Costo total
Leche de coco 0,00% 100% 1,000 0,650 0,650 L $ 732 % 4,76
Azucar blanca 0,00% 100% 1,000 0,080 0,080| Kg $ 0,73| $ 0,06
Dextrosa 0,00% 100% 1,000 0,080 0,080 Kg $ 1,37] § 0,11
COSTO TOTAL| § 4,93
Mezclar el azucar blanca y el estabilizante por un lado.
Acontinuacion mezclar 100 gr de agu, la leche de coco, la
dextrosa y el azucar invertido y calentar a 40 grados, una vez
esta a tal temperatura incorporar la mezcla de azucar y
estabilizante. llevar todo a 85 grados y enfriar rapidamente, de
ahi dejar reposar 12 horas y cuando se vaya a mantecar
agregar la pulpa de limon.
Nombre de la subreceta: Laminas de merengon
Receta estandar
Tipo de receta (Subreceta)
Tipo de plato
Requisicion
Rendimiento Kg Pax Pedido FP
Costo por Kg $ 2,09 25 1 0,04
Aumgnt_o Rendimie
Rendimie nto Total
INGREDIENTES nto Factor | Cantidadjivalencia Unidad |o unitario josto total
Huevos -66,67% 33% 0,333 0,450 0,150 Each $ 0,111 % 0,02
Azucar blanca 0,00% 100% 1,000 0,300 0,300 Kg $ 0,73| % 0,22
Almendra fileteada 0,00% 100% 1,000 0,020 0,020 Kg $ 1440/ % 0,29
COSTO TOTAL| $ 0,52

El merengue suizo se prepara calentando claras de huevo con
azucar a bafio Maria hasta disolver los cristales, luego se bate
hasta formar un merengue firme y brillante. Se extiende en laminas
finas sobre papel manteca, se alisa y se espolvorea con almendras
fileteadas tostadas. Finalmente, se hornea a baja temperatura
(90-100 °C) durante 1.5 a 2.5 horas hasta que quede secoy
crocante, ideal para montar postres ligeros y crujientes.




Nombre de la subreceta:

Tipo de receta

Crema de mango, coco y curry

Receta estandar
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(Subreceta)
Tipo de plato
Requisicién
Rendimiento Kg Pax Pedido FP
Costo por Kg $ 3,51 22 1 0,05
Aumento .
Rendimient Re:c.’r:;lt":nt
INGREDIENTES ] Factor |Cantidad |Equivalencia |Unidad | Precio unitario |Costo total
Pulpa de mango 0,00% 100% 1,000 5,000 5,000 L $ 277 % 13,86
Crema de leche 0,00% 100% 1,000 1,825 1,825 L $ 2,92 $ 5,33
Leche de coco 0,00% 100% 1,000 1,200 1,200 L $ 7,32| $ 8,79
Azucar blanca 0,00% 100% 1,000 0,120 0,120 Kg $ 0,73/ $ 0,09
COSTO TOTAL| $ 28,06
Calentar la crema con la leche de coco, el curry en polvo, pasta
y el azucar hasta que esté bien infusionado. Hidratar la
gelatina, agregar a la mezcla caliente y remover hasta disolver.
Unir con la pulpa licuada, colar finamente y verter en sifones
(500 mlo 1L).
Nombre de la subreceta: Mango impregnado en vainilla y agua de coco
Tipo de receta Receta estandar
(Subreceta)
Tipo de plato
Requisicién
Rendimiento Kg Pax Pedido FP
Costo por Kg $ 4,94 22 1 0,05
Aumgnt_o Rendimie
Rendimie nto Total
INGREDIENTES nto Factor | Cantidad jiivalencia Unidad |o unitario josto total
Mango -30,00% 70% 0,700 0,350 0,245 Kg $ 2,00 § 0,49
Agua de coco 0,00% 100% 1,000 0,1 0,100 L $ 1,05 % 0,11
Vaina de vainilla 0,00% 100% 1,000 0,002 0,002 Kg $ 400,00| $ 0,80
Azucar blanca 0,00% 100% 1,000 0,120 0,120 Kg $ 0,73| $ 0,09
cosTo TOTAL| § 148

Mezclar el agua de coco con el azucar y la vaina de
vainilla abierta. Colocar los cubos de mango en una
bolsa de vacio con la mezcla liquida. Sellar al vacioy

dejar reposar en frio por al menos 30 minutos
(idealmente 1 hora).




Anexo M: Bajativo: Elemento fuego

"Fuego" Bajativo
Receta estandar
(Producto terminado)

Nombre de la receta:
Tipo de receta

Tipo de plato

Rendimiento (unidad
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INGREDIENTES M R F Cantidad |quivalenci{ Unidad lecio unitar/Costo total
Aguamiel 0,00% 100% 1,000 0,020{ 0,020 L $ 244| % 0,05
Infusion de jamaica 0,00% 100% 1,000 0,030{ 0,030 L $ 1,01 8 0,03
Cafia manabita 0,00% 100% 1,000 0,015] 0,015 L $ 11,53| 8 0,17
COSTO TOTAL $ 0,25
%
i . . Food Cost Unitario 35% $ 0,25
Se mezcla la |ntu5|on y el_ aguamiel y se agrega un largen de contribucid  65% $ 0,47
poco de cafia manabita, ya que el resto se -
. . Precio de venta neto| 100% | $ 0,72
incorporara en una jarra aparte en donde se prendera
la cafia. IVA 12% $ 0,09
Servicio 0% |8 0,07
Precio de Venta $ o088
Nombre de la subreceta:  Aguamiel
Tipo de receta Receta estandar
(Subreceta)
Tipo de plato
Requisicion
Rendimiento L Pax Pedido FP
Costo por Kg $ 2,44 75 1 0,01
Aumento -
Rendimient Re:c.lrg:l:nt
INGREDIENTES [*] Factor | Cantidad|Equivalencia |Unidad | Precio unitario | Costo total
Miel de abeja 0,00% 100% 1,000 0,600 0600 L $ 6,06 $ 3,64
Levadura 0,00% 100% 1,000 0,006 0,006] Kg |$ 1,66| $ 0,01
Azucar blanca 0,00% 100% 1,000 0,015 0,015] Kg $ 1,17 8 0,02
COSTO TOTAL| $ 3,66
Disolver el azticar en 100 ml de agua tibia y afiadir la levadura. Mezclar y
dejar 10’15 min hasta que la mezcla se vuelve espumosa. Trasferir la miel
y el agua a una olla y calentar, removiendo constantemente hasta que se
disuelve la miel. Dejar entibiar. Afiadir la levadura y mezclar bien.
Trasferir a una botella plastica de 2 litros y tapar ligeramente; hay que
dejar que escape el diéxido de carbono. Dejar fermentar durante una
semana a temperatura ambiente en un lugar fresco y oscuro.
Nombre de la subreceta: Infusion de jamaica
Tipo de receta Receta estandar
(Subreceta)
Tipo de plato
Requisicion
Rendimiento L Pax Pedido FP
Costo por Kg $ 1,01 #DIV/0! 1 #DIV/Q!
Aumgnt_o Rendimie
Rendimie nto Total
INGREDIENTES nto Factor | Cantidadpivalencia Unidad |o unitario |osto total
Flor de jamaica 0,00% 100% 1,000 0,150 0,150 Kg § 1887|$ 2,83
Pulpa limon 0,00% 100% 1,000 0,02 0,020 L $ 3,06 $ 0,06
Azucar blanca 0,00% 100% 1,000 0,200 0,200 Kg $ 0,73/ $ 0,15
COSTO TOTAL| $ 3,04

Hierve 1 litro de agua, afiade la flor de jamaica y cocina a fuego
bajo por 5-10 minutos. Apaga el fuego y deja reposar 15-20
minutos para extraer al maximo el color y sabor. Cuela el
concentrado y mezcla con los otros 2 litros de agua fria. Endulza al
gusto si deseas y refrigera.
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