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INTRODUCCIÓN 

 

El café es capaz de despertar nuestros sentidos con su delicioso aroma y sabor, el café viene 

siendo el compañero infaltable de las pasadas, actuales y futuras generaciones. Es la 

segunda bebida más consumida en el mundo. 

 

Además de ser la segunda materia prima en la economía mundial alcanzando los 12 

billones de dólares al año. 

 

Los países en desarrollo son los mayores productores,  en especial las regiones de América 

Central y Sur, Asia, África, generando recursos y empleos. 

 

Brasil es  la décima potencia del mundo, exporta 32 millones de sacos, un tercio del café 

mundial. 

 

En Ecuador su café es de los mejores producidos en América del Sur y de los más 

demandados en Europa. 
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1. JUSTIFICACIÓN 

 

El café es una de las bebidas más populares a nivel mundial por lo que su estudio se 

convierte en un tema de interés global. En la actualidad el café es la segunda fuente de 

producción económica a nivel internacional;   por lo tanto, el conocer más acerca de este 

producto como son los diversos tipos de café así como las formas de cultivo, cosecha y 

procesamiento industrial se convierten en partes indispensables al momento de analizar el 

impacto del consumo. 

 

Es importante conocer las zonas de mayor producción de café a nivel global y 

principalmente las regiones de los países en los cuales se basa la presente investigación. 

 

Finalmente, realizar un análisis de las preparaciones típicas que se consumen en estos 

países permitirá entender de una mejor manera los beneficios que el café brinda a la 

población. Adicionalmente este conocimiento facilitará la creación de nuevas técnicas 

gastronómicas para la fabricación de nuevos platos o recetas tomando como base el café y 

sus beneficios ancestrales.  
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GENERAL 

 Conocer los tipos y variedades de café producidos en Brasil y Ecuador 

 Investigar los niveles de producción, así como los métodos utilizados para él,  en los 2 

países. 

 Conocer la cultura de café existente en la actualidad en Brasil y Ecuador. 

 Investigar la aplicación gastronómica del café en ambos países, y recetas de café 

mundialmente conocidas. 

 

 

 

 

2.2 OBJETIVO ESPECIFICOS 
 
 Conocer los procesos industriales que  se utilizan  para la obtención de un buen café. 

 Conocer las zonas de mayor producción de café. 

 Identificar los beneficios  del consumo  del café.  

 Mencionar las preparaciones de café  más conocidas en cada país. 

 Conocer  nuevas técnicas gastronómicas para la elaboración de platos con café. 
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El punto más alto de Brasil es el Pico da Neblina, con aproximadamente 2.994 metros de 

altura. Las menores altitudes del relieve se encuentran al nivel del mar, en las costas del 

Océano Atlántico. 

 

3.1.11. SUPERFICIE 

 

Con superficie estimada en más de 8,5 millones km², ocupa el quinto lugar a nivel mundial 

en territorio sólo superado por Rusia, Canadá, China y Estados Unidos 

 

3.1.12. TURISMO 

Brasil es el principal destino del mercado turístico internacional en América del Sur, y 

ocupa el segundo lugar en América Latina en términos de flujo de turistas internacionales. 

Santos, localizado en el Estado de São Paulo. Considerada oficialmente como un balneario 

turístico, posee el mayor puerto de América Latina. 
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4.1 Primeros Años   

El café en Brasil , cuyo comienzo puede situarse hace más de trescientos años, cuando la 

planta llega a tierras brasileñas importada de África; el primer cultivo se remonta de hecho 

a 1727, cuando los colonos ingleses y holandeses empiezan a producir la oscura bebida a 

gran escala; tiempos de brutal explotación de hombres y tierras y tiempos de esclavitud y 

de peligrosas talas, una situación que, después, con los siglos, se ha mitigado con la 

abolición de la esclavitud y la reciente toma de conciencia ecológica. 

 

Mientras que en Ecuador  históricamente, la zona de Jipijapa, en la provincia de Manabí, ha 

sido uno de los lugares preponderantes en los cuales se ha cultivado Café. A partir del año 

1860 se ha cultivado el grano en este lugar. 

Hasta 1876, el cultivo de este producto se encontraba en una etapa incipiente. Al abrirse el 

Ecuador al comercio mundial se dio un impulso significativo a las pequeñas plantaciones, 

alcanzando un cierto grado de desarrollo, hasta constituirse el café en un producto de 

exportación importante para la economía de la nación. Este fenómeno se dio casi a la par 

con el del cacao. 

 

4.1.1 Crecimiento 

Hoy en día Brasil es  la décima potencia del mundo, exporta 32 millones de sacos, un tercio 

del café mundial, del que 14 millones son producidos en el estado de Minas.  De hecho, en 

Belo Horizonte hoy la producción de café se encuentra en la cumbre de las exportaciones; 

es una actividad que afecta directamente a ochocientas mil personas e indirectamente a tres 

millones. 

De 853 ciudades de Minas, 600 se dedican al cultivo, y si Brasil es exportador mundial con 

un porcentaje que roza el 30 por ciento, el 50 por ciento de dicha producción  sale del 

estado de Minas. 

 

Mientras que en  Ecuador es un pequeño país productor de café, que produce en 23 de sus 

24 provincias. El Ecuador cultiva las especies comerciales arábiga (Coffee Arabica) y 

robusta (Coffee Acanephora). 
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Se estima que la superficie total de café sembrada en el Ecuador se encuentra en 

aproximadamente 213,175 hectáreas, y está compuesta por 145,575 has. de especie arábiga 

y 67,600 has. de la especie robusta. 

 

 

4.2 Beneficios del consumo de café 

4.2.1  Aspectos Nutricionales del Café 

Valor nutricional por cada 100 g 

Energía 0 kcal  

Carbohidratos 0  

Grasas 0,02 g  

Saturadas 0,002 g  

Trans 0 g  

Monoinsaturadas 0,015 

Poliinsaturadas 0,001 

Proteínas 0,12 g 

Agua 99,39 g 

Cafeína 40 mg 

Vitamina A 0 μg (0%) 

 β-caroteno 0 μg (0%) 

Tiamina (Vit. B1) 0.014 mg (1%) 

Riboflavina (Vit. B2) 0.076 mg (5%) 

Niacina (Vit. B3) 0.191 mg (1%) 

Ácido pantoténico (B5) 0.254 mg (5%) 

Vitamina B6 0.001 mg (0%) 

Vitamina E 0.01 mg (0%) 

Calcio 2 mg (0%) 

Hierro 0.01 mg (0%) 

Magnesio 3 mg (1%) 

Manganeso 0.023 mg (1%) 

Fósforo 3 mg (0%) 

Potasio 49 mg (1%) 

Sodio 2 mg (0%)  

Zinc 0.02 mg (0%) 

%CDR diaria para adultos. 
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4.2.2 Salud y farmacología del café 

El café ayuda a prevenir algunas enfermedades y contribuir a mantener en forma la 

memoria y acrecentar el rendimiento físico y mental.  

El consumo moderado de esta infusión es "recomendable para la salud" y puede prevenir 

enfermedades neurodegenerativas o incluso ayudar como protector frente a la diabetes tipo 

2, retrasaría el desarrollo del mal de Parkinson y ayuda a reducir el riesgo de padecer 

Alzheimer.  

 

USOS DEL CAFE: 

Dolor de cabeza. Tomar café caliente con unas gotas de limón. 

Respiración, estimulante, digestión. El café bebido con azúcar, estimula la respiración y 

agiliza el pensamiento; contribuye a la circulación de la sangre, quita el sueño. 

Asma, asma nerviosa. Las personas nerviosas no deberían tomar café, pero sí quienes 

sufren de asma nerviosa. Es un hecho probado que el café protege contra los síntomas y 

ataques del asma. 

Diabetes. Tomar infusiones con los granos de café verde ayuda a disminuir los síntomas de 

la diabetes. 

Jaqueca, tos ferina, resfriados. Tomar café caliente con unas gotas de limón y endulzado 

con miel. 

Abscesos, tumores. Las hojas tiernas del café ayudan a prevenir que se infecten abscesos y 

tumores. 

Gota. El consumo regular de café previene la gota. Posee propiedades vasodilatadoras. 

Memoria. Gracias a su contenido de cafeína y siempre tomado en dosis moderadas, al ser 

estimulante del sistema nervioso central, facilita la asimilación de la información, 

mejorando el proceso de memorización.  

Depresión. El consumo de café aumenta el nivel de endorfinas, generando una sensación 

de bienestar. 

Fatiga. El poder estimulante de la cafeína combate los síntomas del cansancio. 

Obesidad. El café disminuye el apetito, por lo que puede ser usado como alimento entre 

comidas como parte de un régimen completo de adelgazamiento. 
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4.6 OTRAS CLASES DE CAFÉ  

 

4.6.1 Café soluble e instantáneo.- Se prepara un extracto mezclando con agua caliente el 

café tostado y molido de forma tosca. Luego se separa el agua del extracto. El producto se 

envasa al vacío en frascos de vidrio o latas que cerradas al vacío conservarán intactas sus 

cualidades de aroma y sabor por largos periodos de tiempo.  

Existen tres tipos de cafés solubles: 

1.- El secado o deshidratado,  

2.- El extracto líquido  

3.-Concentrado congelado.  

 

El mayor consumo es el de la primera variedad: secado o deshidratado. Donde según su 

fabricante o procesador le agrega azúcar y otros compuestos para resaltar alguna 

característica de su sabor. 

4.6.2 Café descafeinado.- Consiste en la vaporización de los granos verdes y luego 

enjuagarlos en solventes orgánicos clorados. 

El café descafeinado es consumido por personas cuyo organismo es sensible a la cafeína 

presente en el café normal, o por quienes lo beben en grandes cantidades. El proceso por el 

cual se le extrae la cafeína al grano verde, implica tratarlo con disolventes organoclorados. 

Una vez eliminada la cafeína, se pasa a eliminar los disolventes y se trata al grano de la 

forma habitual. Es decir, se tuesta como a los granos comunes, logrando sabores y aromas 

similares al café normal. 

 

4.7 TUESTE Y TORREFACCIÓN 

En Brasil y Ecuador los granos son tostados, lo que desarrolla su aroma y les da su color 

oscuro. El tueste se hace añadiendo hasta un 15% de azúcar a los granos de café, en cuyo 

caso el proceso se denomina torrefacción y el café resultante, con un sabor algo más 

vigoroso y granos de brillo aceitoso a consecuencia del caramelo depositado, café 

torrefacto.  
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Separación de la cafeína del extracto líquido. 

Recuperación del extracto para su utilización posterior. 

Recuperación de la cafeína del absorbente utilizado por diferentes técnicas: lavado con 

agua y alcohol, agua a altas temperaturas. 

Los principales avances en este proceso de descafeinización se han llevado a cabo 

fundamentalmente en el campo de los absorbentes utilizados para separar la cafeína del 

extracto líquido.  

 

4.11.3 Descafeinización Por Fluidos Supercríticos Co2 

Es la aplicación de fluidos supercríticos para la extracción de cafeína de los granos de café 

verde. El CO2 es el disolvente más utilizado aunque existan otros. Actualmente, este 

método representa el 20 % de la producción mundial. 

4.12 Catado de café  

El catado del café es referido como "tazado". El tazado del café es un proceso por el que el 

café preparado es succionado ruidosamente por un experto con el propósito de evaluar la 

bebida y determinar sus características.  

El catado del café es un proceso riguroso y disciplinado. El catador primero evalúa la 

apariencia del grano verde. Los granos verdes luego son tostados en una pequeña tostadora 

de laboratorio y verifica el sabor y aroma. Después que el café ha sido preparado en agua, 

el catador “olfatea” la bebida. Luego de tres minutos, la bebida es batida ligeramente y 

nuevamente se huele. La espuma resultante es removida y comienza la catación. El catador 

toma una cucharada de café en su boca y la “mastica” antes de escupirla. El procedimiento 

se repite con cada una de las muestras, y se hacen anotaciones conforme cada bebida es 

probada. Tenemos 10 criterios para describir y categorizar el café: 

Tipo: robusta, lavada, arábica 

Sabor: estrictamente suave, áspero 

Cuerpo: deficiente, muy pesado 

Acidez: alguna, demasiada 
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4.15.2  Producción 

Brasil es el primer productor mundial de café, rondando los 20-25 millones de sacos (60 kg 

por saco) anuales.  

Los cafés de Brasil, tratados casi todos por vía seca, son bastante diversos. Los embarcados 

por el puerto de Santos, sobre todo los strictly soft, tradicionalmente han sido considerados 

como los más suaves. Tienen gran reconocimiento en el mercado mundial los cafés del Sul 

de Minas, con más cuerpo y perfume más fuerte. Los cafés de Río son muy particulares, 

con un sabor a yodo que recibe el nombre de “gusto de Rio” o “riado”, y un cuerpo 

marcado. 

Brasil es un mosaico de sabores: Paraná, Sao Paulo, Bahía, Espíritu Santo (históricamente 

el café de los Papas). Por todo ello, es muy difícil de tipificar los cafés de Brasil con un 

patrón único. Dentro de Brasil, hay que destacar la producción de un robusta llamado 

conilón, sobre todo en las regiones de Rondonia. 

Mientras que la producción de café en el Ecuador caería un 2% durante este año debido a 

los efectos de la temporada invernal que sufrió el país. Así también se produciría una 

disminución en las exportaciones del grano. 

Según datos proporcionados por el Banco Central del Ecuador, la producción anual de café 

pilado alcanzaría un promedio de 18 quintales al finalizar estos 12 meses. El Consejo 

Cafetalero Nacional (Cofenac) estableció que este año la producción será de 853 568 

quintales, que se cultivarán en 219 612 hectáreas. 

En Manabí existen 71 mil hectáreas cultivadas, con una producción posible de 140 515 

quintales, lo que representa el 16,50% del total país. La provincia de Loja cuenta con una 

superficie de 29 552 hectáreas y se espera una producción de 100 846 quintales de 

producción. Esta cifra representa el 12% de la estimación nacional. 

4.15.3 Importaciones 

Brasil exportó en enero 2,275 millones de sacos (60 kilos) de café, con cifras 

ostensiblemente superiores a las del año pasado. 
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Hay varios métodos para producir la molienda de café para elaborar la bebida: 

 Molienda: basada en dos elementos giratorios que machacan o que  rasgan el grano con 

menos riesgo de quemarse. Las cuchillas pueden tener forma redonda o cónica; los últimos 

son más silenciosos y se atascan menos. Las cuchillas  muelen el café a un tamaño 

razonablemente constante, lo que produce una extracción más uniforme cuando se elabora 

la bebida. 

Los molinillos con cuchillas cónicas preservan la mayor parte del aroma y produce una 

molienda con partículas muy finas y constantes. El diseño intrincado de las cuchillas de 

acero permite una alta reducción del engranaje para reducir la velocidad de molienda. 

Cuanto más lenta es la velocidad, menos calor se transmite al café molido, preservando así 

la máxima cantidad de aroma. Debido a la amplia gama de cuchillas, estos molinillos son 

ideales para toda clase de aparatos de café: espresso, goteo, percoladores, prensa francesa. 

Los mejores molinillos cónicos pueden moler extraordinariamente bien el café para la 

preparación del café turco. La velocidad a la que muele se sitúa generalmente por debajo de 

las 500 revoluciones por minuto (rpm). 

Los molinillos con cuchillas en forma de disco giran a una velocidad normalmente mayor 

que la de las cónicas y como resultado tienden a transferir algo más de calor al café.  

 

 Picado: La mayoría de molinillos modernos realmente pican el grano en pedazos (y 

algunos bebedores de café utilizan simplemente una licuadora casera para realizar el 

proceso). Aunque gozan de una vida mucho más larga antes de que se desgasten las 

cuchillas, los resultados son peores, produciendo una molienda poco homogénea y, en 

consecuencia, darán lugar a una extracción inconsistente y a un producto degradado en la 

taza.  

Las picadoras de cuchilla hacen los granos pedazos con una cuchilla girando a muy alta 

velocidad (de 20.000 a 30.000 rpm). Este café molido tiene partículas grandes y pequeñas y 

está más caliente que el café molido en molinillos. Las picadoras de cuchilla crean polvo de 

café  que puede estorbar encima de los tamices de las máquinas de espresso y en las prensas 

francesas.  
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Existe una gran cantidad de variaciones en la preparación del café, que incluyen otros 

ingredientes como: licores, cremas y especies: 

 Café americano, es un café reducido o suavizado con el doble o más de agua de lo 

normal.  

 Sólo doble, a diferencia del Café americano, no está reducido, y la cantidad de café es 

proporcional a la de agua, resultando así un café con más cuerpo y sabor que el anterior. 

 Barraquito es un café cortado largo con leche, leche condensada, canela, una raspa de 

limón y un chorrito de licor. 

 Bedoña, un café con chocolate a la taza y leche condensada. 

 Blanco y negro, un granizado de café con leche merengada o con helado (de turrón o 

mantecado). 

 Bombón, es un café con leche condensada.  

 Carajillo, una bebida con alcohol preparado con brandy, ron u otros licores y café a 

partes iguales. En algunas partes, el licor se quema con azúcar, unos granos de café y una 

corteza de limón, salvo que se vaya a servir con nata, en cuyo caso, se quema sin limón. 

 Café moca también conocido como macacino es un 1/3 café espresso, 1/3 de chocolate 

y 1/3 de leche. 

 Chocolateado, un café al que se le añade chocolate a partes iguales. 

 Café con leche, es un café espresso con leche caliente. Las proporciones son 1/3 de 

espresso y 2/3 de leche caliente. 

 Frappé: esta bebida tiene gran popularidad en Grecia, y consiste en café instantáneo 

bien frío, al que se le puede agregar leche. 

 Latte macchiato: esta bebida es leche caliente con una pequeña cantidad de café 

espresso, por ello se llama en italiano "leche manchada". 
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4.19.1 CAFÉ BRASILEÑO 

 

Ingredientes 

 2 cdas de café instantáneo 

 350 ml de Agua 

 1/2 tableta de chocolate 

 350 ml de Leche 

 Azúcar al gusto 

 Nata 

Preparación  

 A fuego lento con agua ponemos el chocolate y el café. 

 Removemos sin parar hasta que se disuelva bien el café y el chocolate. 

 Agregamos el azúcar y cuando empiece a hervir lo retiramos del fuego. 

 Removemos durante 3 minutos y de poco a poco vamos echando la leche. 

 Se pone de nuevo al fuego removiendo constantemente y servimos. 

 Una vez servido adornamos con la nata. 
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4.19.2 CÓCTEL DE CAFE BRASILERO 

 

Ingredientes  

 1/4 taza de café  

 2 cdas. de ron o cachaza 

 2 cdas. de leche condensada  

 hielo 

 canela 

Preparación 

 Combinar el café, ron o cachaca, leche condensada y hielo en una coctelera y agitar 

bien. 

 Sirva en un vaso con hielo y el palito de canela como guarnición. 
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4.19.4 RECETAS ECUATORINAS 

 

4.19.4.1 DULZURA DE CAFÉ 

Ingredientes  

 1 onza de café expreso 

 1 Onza de jugo de limón 

 1 Onza de leche condensada  

 Ralladura de limón c/n 

 Azúcar c/n 

Preparación 

 Mezclamos en un plato tendido el azúcar y la ralladura de limón. 

 Posamos boca abajo una copa para que se impregne en el filo esta preparación. 

 Luego procedemos a poner en la copa la leche condensada, seguido del jugo de limón y 

sobre este el café expreso y servimos. 
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4.19.4.2 MOUSSE DE CAFÉ Y FRUTOS SECOS 

Ingredientes  

 250 gr de requesón 

 1 clara  

 3 yemas  

 8 cdas de azúcar impalpable 

 1 cda de licor de café 

 1/2 tz de nueces picadas  

 1/2 tz de almendras picadas  

 

Preparación 

 Se baten la clara a punto de nieve y se reserva; en un bol se baten las yemas con el 

azúcar hasta que se ponga cremosa, se añaden el requesón, el licor de café y las claras 

batidas y se mezclan bien. 

 

 Se vierte la mezcla en copas individuales se espolvorea con las nueces y las almendras, 

se mete a la nevera 1 hora y luego servimos. 
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4.19.4.3 GRANIZADO DE CAFÉ ECUATORIANO 

Ingredientes  

 150 gr de azúcar 

 1 tz  de café 

 1 tz de agua  

 1 copita de coñac o brandy  

 100 gr de chantilly 

 1 cdta de café instantáneo en polvo 

 

Preparación 

 Ponemos en una olla el azúcar y el agua y se deja hervir unos 5 minutos. 

 Se deja enfriar y se agrega el café y el coñac o brandy. 

 Se lleva al congelador y cuando empiece a congelarse se remueve y se deja cristalizar. 

 Se sirve en copas altas con un chorrito de chantilly y se espolvorea el café instantáneo. 
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4.19.4.4 LOMO EN SALSA DE CAFÉ 

Ingredientes  

 1 lomo fino  

 1 cdta. de mostaza 

 Sal al gusto 

 Pimienta al gusto 

 1 cdas. de mantequilla 

 1 cdtas. de café instantáneo 

 1/2 tz. de agua hirviendo 

 1 1/2 tz de crema de leche  

 

Preparación 

 Adobamos el lomo con  la sal, pimienta, mostaza y lo untamos con la mantequilla. 

 En una sartén l ponemos a dorar por todos sus lados, aproximadamente 8 minutos por 

cada lado si queremos que quede tierno en el centro 

 Retiramos a una fuente caliente y lo cortamos en rodajas de un centímetro de grosor 

 En la sartén donde se cocinó el lomo agregamos el café disuelto en la taza de agua 

hirviendo y dejamos cocinar un ratito, añadimos la crema de leche y verificamos el sabor, 

vertimos un poco de la salsa sobre la carne y el resto lo ponemos en una salsera 

 Servimos acompañado de arroz y ensalada. 
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4.19.4.5 CAFÉ A JENGIBRE 

Ingredientes 

 4 cdas de café molido  

 1 pizca de jengibre  

 4 cditas de miel  

 4 cditas de nata 

Preparación: 

 Mezcla el café con el jengibre y prepara un café corto. Pon en las tazas miel. Vierte el 

café y decora con la nata. 
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4.19.4.6 ALSACIANA AL CAFÉ 

 

Ingredientes  

 250 g de harina 

 6 yemas de huevo 

 200 g de azúcar molida 

 1 huevo 

 200 g de mantequilla 

 200 g de ciruelas pasas 

 1 vaso de ron 

 cdas de café soluble 

 1 tubito de vainilla 

 Raspadura de limón 

 1 cda de levadura 

 

Preparación 

 Mezclar las yemas con el azúcar, hasta que se forme una mezcla homogénea y suave. 

 Ablandar la mantequilla y añadir el café. Mezclar. 

 Verter la mantequilla en las yemas y revolver hasta homogeneizar la mezcla. Echar la 

vainilla y el limón. 

 Quitar los huesos de las ciruelas, tenerlas en remojo con el ron 4 ó 5 horas. 

 Trocear las ciruelas y verterlas en la mezcla, añadiendo medio vaso de ron. 

 Mezclar, poco a poco, la harina y la levadura con la mezcla de huevos y mantequilla, 

hasta conseguir una masa homogénea que no se pegue a las manos, para lo cual, si es 

preciso, se le añadirá más harina. 

 Dejar reposar la masa, envuelta en un paño, por espacio de 25 minutos. 

 En un molde hondo, untado previamente con mantequilla y espolvoreado con harina, 

verter la masa. 

 Cocer a horno fuerte y cuando empiece a subir, pintarlo con una mezcla de huevo batido 

con algo de azúcar y cubrir con papel de aluminio. 
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4.19.4.8 COSTILLAS DE CERDO AL CAFÉ 

 

Ingredientes 

 

 1 lb de costillitas de cerdo  

 2cdas de vinagre 

 1 diente de ajo  

 1/2 tz de café  

 2cdas de azúcar morena 

 1cda de harina de trigo 

 1cda de margarina 

 1 diente de ajo 

 Sal y pimienta al gusto 

 

Preparación 

 

 En un tazón mezclar el vinagre, el café, el ajo, el azúcar y pimienta al gusto. Agregar las 

costillitas y dejar marinar por lo menos 2 horas. 

 Escurrir las costillitas y en una sartén poner a calentar la margarina y sellarlas. 

 Retirar las costillitas del sartén y reservar. Agregar la harina y desglasar con la 

marinada, cuando suelte el hervor agregar las costillitas y dejar conservar de 15 a 20 

minutos en fuego medio. 

 Servir caliente y acompañar con arroz blanco y ensalada fresca. 
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4.19.4.9 PINCHOS CON CAFÉ 

 

Ingredientes 

 

 2 lb de lomito de res 

 4 cdas de aceite 

 3 cdas de mostaza 

 4 cdas de salsa soya 

 ½  tz de café preparado 

 Pimienta al gusto 

 Sal al gusto 

 

Preparación 

 Parta la carne en cubos.  

 Mezcle el aceite, mostaza, salsa soya y aliñe la carne con esta mezcla, déjela reposar 

mínimo 1 hora.  

 Escurra la carne y arme los pinchos en palitos de madera, ase en una sartén grande o en 

una plancha, volteándolos para que cocinen.  

 Incorpore la marinada que quedó de la carne, el café, sal y pimienta.  

 Retire los pinchos. Deje reducir un poco la salsa para que espese y sirva con los pinchos. 
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4.19.4.10 CROQUETAS PECOSAS DE ARROZ CON ATÚN 
 
Ingredientes 
 
 2 tz de arroz cocinado  

 1/2 tz de quinua 

 1 huevo  

 1 cdta de café  

 1/2  tz de queso  

 1 lata de atún  

 

Preparación 
 
 En un tazón mezclar  el arroz y  ¼ de taza de quinua. 

 Aparte batir el huevo con el café y agregarlo a la mezcla anterior. Batir hasta formar una 

masa. 

 Hacer bolitas, ponerles un poco de queso y de atún en el centro, cerrarlas y pasarlas por 

la quinua sobrante. 

 Freír en abundante aceite caliente. 

 Servir con ensalada de aguacate al gusto. 
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4.19.4.11 LOMO DE RES CON COSTRA DE CAFÉ 

 

Ingredientes 

 

 4 medallones de lomo de 125grs  

 1/2  tz de mantequilla  

 1 cda de café  

 2 cebolla  

 1/2 tz de miga de pan 

 1/2  tz de champiñones 

 1 cdas de salsa soya 

 1cdas de whisky 

 Sal y pimienta al gusto 

  

Preparación 

 

 Adobar los medallones con sal y pimienta y calentar en una sartén dos cucharadas de 

mantequilla. 

 Sellar los medallones por ambos lados y retirar del fuego, 

 En un tazón y con la ayuda de un tenedor, mezclar el resto de la mantequilla, el café, la 

cebolla, la miga de pan, los champiñones finamente picados, la salsa soya y el whisky hasta 

obtener una pasta ligeramente grumosa. 

 En una cacerola colocar los medallones y cubrir cada uno con una o dos cucharadas de 

la pasta. 

 Llevar al horno precalentado a 350 ° F por 15 minutos. 

 Servir acompañado de verduras cocidas en salsa.  
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4.19.4.12 ARROZ AL CAFÉ 

 

Ingredientes 

 

 1 tz de arroz 

 1 cda de aceite 

 1 diente de ajo  

 1 cdta de sal 

 2 tz de agua 

 1 cda de café   

 1 pizca de jengibre en polvo 

 1/2 cdta de pimienta 

 

Preparación 

 

 Lavar y escurrir el arroz. Aparte en una olla calentar el aceite y sofreír el ajo o la cebolla 

al gusto hasta que estén dorados y retirar. 

 Añadir el arroz y revolver tratando de dorarlo ligeramente. 

 Agregar el agua, la sal, el jengibre y la pimienta. 

 Cuando comience a hervir retirar ¼ de taza de agua y disolver el café, agregar 

nuevamente y revolver lentamente con un tenedor. 

 Dejar evaporar el agua hasta que se formen ojos.  Tapar y bajar el fuego al mínimo y 

dejar cocinar por 25 minutos. 

 Destapar y "peinar el arroz" con un tenedor, rociar con un poco de agua fría y tapar 

nuevamente por 10 minutos más. 

 Se puede dar un toque diferente agregándole cuadritos de piña. 
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4.19.4.13 POLLO AL ESTILO VALDEZ 

 

Ingredientes 

 

 2 pechugas de pollo  

 2 cdas de vinagre blanco 

 1/8 tz de harina de trigo 

 2  cdas de mantequilla 

 2 cda de aceite 

 1/2 tz de vino blanco 

 1/2  tz de café  

 1/2  tz de salsa soya  

 1 zanahoria  

 1 calabacín  

 1 rama de apio  

 1 cebolla  

 Sal y pimienta al gusto 

  

Preparación 

 

 Adobar las pechugas con vinagre y pimienta.  Pasar las pechugas por la harina y 

quitarles el exceso. 

 Calentar la mantequilla y el aceite en un sartén y sellar las pechugas. Reservar. 

 En el mismo sartén agregar el café y desglasar.  Añadir el vino, la soya y la harina 

sobrante, revolver hasta que la mezcla esté pareja. 

 Bajar a fuego medio, agregar las verduras y el pollo. Tapar y dejar cocinar por 15 

minutos. 

 Servir caliente acompañado de arroz o puré de papa. 
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4.19.4.14 POLLO CON MANGO Y AROMA DE CAFÉ 

Ingredientes 

 2 pechugas de pollo  

 2cdas de vinagre blanco 

 2cdas de aceite de oliva 

 1/2    cebolla  

 1cdta de café  

 1 1/2 tz de espinacas  

 1/2    tz de vino blanco 

 1 mango  

 Sal y pimienta al gusto 

Preparación 

 Cortar las pechugas en cubos y adobar con el vinagre, la sal y la pimienta. 

 En una paila calentar el aceite. Cuando está bien caliente freír el pollo y la cebolla.  

 Revolver frecuentemente. 

 Cuando el pollo este dorado agregar el café y las espinacas, revolver. 

 Agregar el vino y reducir por 1 minuto.  Agregar el mango, dejar cocinar tapado por 3 

minutos más. 
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5 CONCLUSIONES: 

 

 Tanto Ecuador y Brasil son productores del café robusta y arábico ya que estos son 
exquisitos en sabor y aroma también depende de varios métodos donde se le añade 
chocolate,  canela, nuez moscada, limón y hielo. 
 

 Brasil es uno de los primeros productores mundialmente exportando de 20 a 25 millones de 
sacos anualmente, en cambio Ecuador ha disminuido sus producciones debido a los efectos 
de temporada invernal ya que esto desciende las exportaciones de café. 
 

 El café en Brasil llego hace más de trecientos años en el estado de Minas Gerais 
actualmente las plantaciones de café deben estar bajo sombra ya que si le les expone al sol 
estas mueren mientras que en Ecuador se comenzó a cultivar en el año de 1960 en la 
provincia de Manabí (Jipijapa) sus plantaciones son más fuertes y resistentes a la variación 
de climas. 

 

 En Ecuador y Brasil el café es la bebida más popular generalmente se la consume caliente 
pero hoy en  día también se la consume con hielo como el granizado ecuatoriano y el coctel 
brasileño. Entre los platos fuertes se destacan Lomo en salsa de café, Costillas de cerdo al 
café, Arroz al café, etc. que puede ser acompañado de sabrosos postres como mousse de 
café y frutos secos, galletas besos de café. 

 

6 RECOMENDACIONES: 

 

 Se recomienda que los Cafetaleros Ecuatorianos busquen mercados interesadas donde se 
pueda exportar el producto a mayor cantidad. 
 

 Se recomienda que el café no solo sea utilizado como bebida sino que también sea 
incluido en el arte culinario ya sea en entradas o platos fuertes. 
 
 

 Se recomienda a las Industrias Ecuatorianas crear nuevas marcas de café que permitan 
reconocimiento internacional, e impulsar las marcas ya existentes. 
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9 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

 

MIERCOLES 15 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Llegada a San Pablo, recepción en el aeropuerto y traslado al hotel. 

 Check in y tiempo libre para descanso. 

 Ponencia Inauguración “Panorámica del turismo Brasileño”  

 

JUEVES 16 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Salida para la ciudad de Socorro y Serra Negra. 

 Inauguración oficial  del curso en la facultad XV de agosto en Socorro. 

 Retorno a San Pablo. 

 

VIERNES 17 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Check out, city-tour San Pablo. 

 Salida para Santos. 

 Check in en el hotel. 

 

SABADO 18 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Conferencia sobre “Turismo Brasileño”. 

 Tarde y noche libre. 

 

DOMINGO 19 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Día libre para disfrutar de la playa y otras actividades. 

 

LUNES 20 AL VIERNES 24 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Actividades académicas y visitas. 

 

SABADO 25 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Presentación de trabajos de conclusión y clausura oficial del curso. 

 Salida para Rio de Janeiro. 
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DOMINGO 26 AL MARTES 28 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Rio de Janeiro. 

 Salida para el aeropuerto en la noche del 28 

 

MARTES 29 DE SEPTIEMBRE DEL 2010 

 Embarque para Ecuador 

 Finalización de nuestros servicios.  
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APRENDIZAJES ADQUIRIDOS: 

 Previo a la gira personalmente me instruí para conocer un poco de sus principales platos 

y bebidas cotidianas como por ejemplo la feijoada, caipirinha, cachaça, sangría y la 

preparación de carnes.  

 

 En comparación con nuestro país en Brasil la sopa no es indispensable para su 

alimentación diaria pues su menú se caracteriza por una variedad de granos secos. 

 

 Socioeconómicamente a pesar de ser un país industrializado y potencial en América  

Brasil es un país con mayor desigualdad social del mundo; existe mucha pobreza y hay una 

gran variedad de jóvenes sin profesión.  

 

 

 

 

RECOMENDACIONES: 

 Considero que para las nuevas generaciones de gastronomía las giras deben tener más 

relación con nuestra carrera pues nuestra gira se basó más en conocer los lugares turísticos 

del país más no la cultura culinaria. 

 

 En cada gira se debería aprovechar el tiempo al máximo ya que en nuestra gira el tiempo 

libre lo hubiésemos podido emplear en conocer más la cultura gastronómica del país. 

 

 


