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Resumen

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo desarrollar un modelo de
optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacion de ocho platos
existentes para el restaurante Wakaba Nikkei de la ciudad de Cuenca, con el fin de mejorar el
tiempo de servicio que se esta aplicando. Para cumplir este fin, fue necesario investigar la cocina
Nikkei, historia, manipulacion y porcionamiento en carnes y mariscos, ademas de estandarizar
ocho elaboraciones del menu; esto se realizo a través una metodologia de investigacion de tipo
exploratorio con un enfoque mixto y se aplicé el método analitico, mediante la observacién y
técnica de entrevista al personal del restaurante se recopilé informacion y bibliografia de
acuerdo a la tematica. Por medio de encuestas al personal y a personas externas se obtuvo datos
de cada plato estandarizado para analizar y comprobar resultados. Finalmente se presento la
propuesta de investigacion que contempla al desarrollo de un modelo de optimizacion para mise
en place en carnes y mariscos y estandarizacion de ocho platos existentes en el restaurante, en
la que se logré mejorar el orden de materia prima, asimismo se mejoré el tiempo de servicio,

sabor y textura en los platos estandarizados y en otros.

Palabras claves: Cocina nikkei; optimizacion; estandarizacion; servicio.
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Abstract

The present research work aims to develop an optimization model for mise en place in meat
and seafood and standardization of eight existing dishes for the Wakaba Nikkei restaurant in
the city of Cuenca, in order to improve the service time that is being applying To fulfill this
goal, it was necessary to investigate Nikkei cuisine, history, handling and portioning in meat
and seafood, in addition to standardizing eight menu elaborations; This was done through an
exploratory research methodology with a mixed approach and the analytical method was
applied, through the observation and interview technique of the restaurant staff, information and
bibliography were collected according to the subject. Through surveys of personnel and external
persons, data were obtained from each standardized dish to analyze and verify results. Finally,
the research proposal was presented that contemplates the development of an optimization
model for mise en place in meat and seafood and standardization of eight existing dishes in the
restaurant, in which the order of raw material was improved, also the improvement of service

time, flavor and texture in standardized dishes and in others.

Key Words: Nikkei cuisine; optimization; standardization; service.
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Introduccion

La cocina Nikkei es un concepto general que se emplea en gastronomia para indicar la mezcla
de estilos culinarios de diferentes culturas como la japonesa y peruana. La palabra Nikkei nace a
partir de emigrantes japoneses alojados en el Per(, pero al no tener ingredientes para sus

preparaciones tradicionales aplican sus técnicas a productos peruanos a partir del siglo XIX.

Al realizar las entrevistas al personal del Restaurante Wakaba Nikkei se pudo observar varias
dificultades dentro del espacio culinario, una de ellas es no contar con una optimizacion adecuada
en sus generos carnicos y mariscos, debido a esto el lugar tiene problemas que son reflejados a la
hora del servicio, siendo este el principal factor que perjudica al establecimiento la cual es

importante mejorar para que la estructura funcional sea diferente.

Con el desarrollo del trabajo de titulacion se investigard por medio de recopilacion de
informacion la optimizacion para mise en place y estandarizacion, igualmente se describira
métodos, técnicas y procedimientos presentes a lo largo de todo el desarrollo del trabajo como el
método cuali-cuantitativo y deductivo, asi mismo técnicas de bitacoras y fichaje entre las mas

importantes.

Al estandarizar ocho platos existentes en el restaurante seleccionado de acuerdo a los resultados
de las entrevistas y por el tiempo que se tardan al ser preparados, se pretende realizar una
optimizacion, lo cual va a permitir que el personal maneje con rapidez y orden las elaboraciones
dentro de la cocina. Este proceso se va a desarrollar a través de fichas técnicas, estas contendran
todos los ingredientes y pasos con sus respectivos pesos que requiere cada elaboracion.

Por ultimo, se aplica el modelo de optimizacion y estandarizacion de ocho platos existentes en
el restaurante, teniendo en cuenta los peligros causales de productos mal empaquetados e
incorrectamente almacenados y para asi evitar las enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETA). Con este modelo de optimizacion lo que se espera es mejorar la distribucion en carnes y

mariscos, y al mismo tiempo la calidad en el servicio.
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Objetivos

Objetivo General

Desarrollar un modelo de optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacion

de ocho platos existentes para el restaurante Wakaba Nikkei.

Objetivos Especificos

o Recopilar informacion a traves de la técnica documental acerca de optimizacion recursos
y procesos gastronémicos.

o Estandarizar ocho platos existentes en el menu del restaurante Wakaba Nikkei.

o Levantar encuestas dirigidas al personal del restaurante y a un grupo focal para conocer el

nivel de satisfaccion en el servicio recibido.
Preguntas de Investigacion

Al realizar una visita al restaurante Wakaba Nikkei de la ciudad de Cuenca, se pudo observar
que a causa de varios motivos existen problemas en el tiempo de servicio, esto se pudo afirmar
gracias a las entrevistas realizadas al personal tanto de cocina como de servicio y con la
observacion del espacio culinario.

La falta de un porcionamiento adecuado en géneros carnicos y mariscos y al no tener una
estandarizacién en su mendu, han sido razones que necesariamente se tienen que mejorar para dar
solucion a este problema. El proceso se lleva a cabo mediante la aplicacion del modelo de

optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y con la estandarizacién de ocho platos.

Para desarrollar este trabajo se plantea las siguientes preguntas:

¢Como mejorar el tiempo de servicio en el restaurante Wakaba Nikkei con el modelo de
optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y con la estandarizacion de ocho platos

existentes?

e ¢Como fundamentar el desarrollo del trabajo?
o ¢(Por qué estandarizar recetas existentes en el menu del restaurante?

« (Existird mejoria en la preparacion de los platos?
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Justificacion

El presente trabajo de titulacion se desarrollara en el Restaurante Wakaba Nikkei de la ciudad
de Cuenca, al no existir una adecuada optimizacion en el mise en place de carnes y mariscos, se
aplicard una estandarizacion donde se especificaran las técnicas u otros criterios precisos para ser
usados consistentemente en el proyecto, como reglas, guias o definiciones de caracteristicas para
asegurar que los materiales, productos, procesos y servicios cumplan con su proposito.

Al tener varios géneros sin un adecuado porcionamiento de acuerdo al tipo de plato que se
prepara se pierde tiempo valioso, razén por la cual es importante la optimizacion de procesos que
ayudaran a mantener orden en el espacio culinario, sobre todo se puede controlar de mejor manera
las finanzas a través de fichas de costos que a futuro se podra apreciar si hay ganancias o pérdidas,

técnica que a largo va a beneficiar al propietario y al personal del lugar.

El trabajo también esté dirigido al beneficio del cliente interno al establecer una reorganizacion
de varios productos importantes con el fin de mejorar sus competencias, esta situacion sera

percibida por el cliente externo en el momento del servicio con la satisfaccion de sus necesidades.

Finalmente, se obtendrd conocimientos y se pondra en préctica de como se debe llevar los
géneros y sus procesos dentro del area de trabajo, asi brindar un servicio de calidad al cliente
externo, el mismo que percibird una prestacion agil debido a la implementacién de estandares,

organizacion de tiempos en la preparacion y servicio en los mismos.



Capitulo 1

Problematica

1.1 Problemética

La calidad en el servicio se ha considerado como uno de los asuntos mas importantes dentro de
los restaurantes en la actualidad, por tanto, los habitos alimenticios de la poblacion estan sujetos a

cambios de manera frecuente.

De manera que lo que se espera es garantizar estos procesos gastronémicos, esperando que sean
eficientes y cumplan con las necesidades del cliente, con la finalidad de que los comensales estén
satisfechos con lo que consumen y la calidad de servicio, para asi de esta manera esperar su pronto

regreso.

El trabajo del restaurante Wakaba Nikkei esta influenciado de cémo se llevan los procesos de
sus productos dentro del espacio culinario, pero al realizar un estudio de campo se pudo observar
que no cuenta con una adecuada optimizacion en sus géneros principales como son las carnes y
mariscos, por ende esto se refleja a la hora del servicio; asi mismo por medio de entrevistas a
Rudynffer Bastidas y Edwin Ortega personal del restaurante se pudo afirmar que el problema
general es el tiempo que se tardan por la falta de organizacion en la mayoria de sus géneros como:
res, cerdo, pollo, pulpo, salmén, atiun blanco, calamar entre otros, los cuales requieren
porcionamiento para que los platos mas complejos no tengan inconvenientes al momento de su

preparacion.

El restaurante posee las recetas de todas sus elaboraciones pero al no tener estandarizados los
platos, se proyecta a pérdidas innecesarias, especialmente en el tiempo que se toma para realizar
las preparaciones, por esta razon al seleccionar ocho platos existentes en el menu a través de
entrevistas, se realizard un control por medio de fichas técnicas las cuales contienen los
ingredientes y procedimientos que se necesitan para su preparacion, aparte de llevar un registro de

todas técnicas de cortes, tiempos y temperaturas de coccién de cada elaboracion.

Se obtendra resultados a través de las encuestas realizadas al grupo focal, siendo estas muy

importantes para el analisis de datos, por medio de herramientas graficas.



Capitulo 11

Marco referencial

2.1 Marco de Referencia

La gastronomia Nikkei es la fusion de las técnicas culinarias japonesas con los ingredientes del
Perd, que a lo largo de los tiempos se ha expandido alrededor de todo el mundo. En la ciudad de
Cuenca encontramos diferentes tipos de cocinas, pero pocos son los restaurantes que brindan
gastronomia Nikkei en la ciudad, es por esta razon que se ve la necesidad de hacer conocer este
tipo de cultura y vaya a la par de las otras. El presente trabajo permitira mejorar la optimizacion y

el tiempo de servicio en el restaurante Wakaba Nikkel.

Al no existir muchos lugares que brinden este tipo de cocina, Adrian Sanchez quien cuenta con
varios afios de experiencia tanto en cocina peruana como japonesa decidio crear Wakaba Nikkei
el 1 de marzo del 2019, ubicado en la provincia del Azuay, cantén Cuenca, parroquia El Batan
entre las calles Imbabura 1-76 y Calle del Batan. El restaurante al contar con un espacio amplio
tanto interno como externo hace que los comensales se sientan comodos y disfruten de la gran
variedad de platillos que se ofrece, entre los que se puede mencionar estan: entradas, sopas, platos
fuertes, combinaciones de los platos mas importantes dentro del mend y finalmente se pude
encontrar las bebidas y los famosos rollos de sushi bafiados con las salsas de la casa, mismas que
estan enfocadas a sabores japoneses, fuertes con mucho sabor, picantes, espesas y otras mas suaves

y ligeras. Cada tipo de salsa es para acompafiar un tipo de rollo en concreto.

Variada e indescriptible, asi es la cocina que ofrece Wakaba Nikkei, palabras que hacen
referencia a hojas verdes (Wakaba) y a una mezcla de cocina japonesa con peruana (Nikkei),
haciendo honor a su nombre se encuentra rodeado de plantas ornamentas que brindan frescura al
lugar. Su mena principalmente se dirige a personas de clase media y alta, por lo que el promedio

de precios va desde los siete dolares hasta los veinte y tres dolares.



Figura 1, Exterior del Restaurante Wakaba Nikkei

Figura 2, Ubicacion del Restaurante Wakaba Nikkei
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2.1.1 Organigrama

Gerente general
Adrnian Sanchez

2

Jefe de cocina
Christian Fajardo

.

Cocinero

Edwin Ortega

Mesera
Rudynffer Bastidas

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



2.1.2 Menu

Figura 3, MenU-Entradas

ENTRADAS

Cebiche de Pescado 6,25
Pescado blanco en cubos, cebolla morada y cilantro
encurtido con limén acompanado con tostado,
choclo y camote amarillo

Cebiche Wakaba $ 7,25
Mix de mariscos (salmén, pulpo, camarén, mejilién)
encurtido con nuestra deliciosa leche de tigre
nikkei, acompanado de choclo, tostado, camote
amarillo y cabellos fritos de verde.

Gyozas
Deli sas gyozas rellenas de ¢ ~erdo
acompanado de salsa de soya y anguila

ITilogia de Anticucho $
Anticucho de corazén, anticucho de camarén,
anticucho de atin blanco, acompanado con
papa a la huancaina.

Dedos de Pescado $ 5,25
Dedos de pescado tempura con salsa de anguila y
cebollin.

- ERETEN
Niguiris de la Casa

Niguiri Tiradito: Base de arroz de sushi cubierto con
ladminas de panza de salmén banado con salsa citrica
de aji amarillo.

Niguiri Chimichurri: Base de arroz de sushi cubierto
con una fina Idmina de lomo sellado y chimichurri.

Niguiri al Olivo: Base de arroz de sushi con una Idmina
de pulpo con salsa de olivo.

Niguiri de Camaron: Base de arroz cubierto con camardn

con mayonesa japonesa.

Causa Ac :
Papa, aguacate, camarén con mayonesa japones
tartaro de salmon y Atdn Rojo, bafiado con ceviche

Delgadas Iaminas de nuestro delicioso salmén banado
on leche de tigre ni i ado de una
Jreens y
togarashi.

liradito de Pesca

Delgadas Iaminas de corvina de roca bafiado con
salsa citrica de aji amarillo, acompafado con choclo
tostado y camote.

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



Figura 4, Menu-Rollos de Sushi

ROLLOS DE SUSHI

Huancaina Roll $ 7,50
Relleno de salmén tempura y aguacate, banado con
salsa huancaina y con cortes de aceituna n C

Iropical Roll $ 7,50
Relleno de aguacate, queso crema, pollo, kanikama,
camaron cubierto de platano maduro y anguila.

Olivo Roll $ 8,25

Rollo tempurizado relleno de queso crema, aguacate
y camarén tempura, cubierto con t
pulpo al olivo y crocantes de cam

Parrillero Roll

Relleno de esparrago, camardn y salmén tempura,
cubierto con ldminas de lomo fino sellac
chimichurri asiatico.

Acebichado Nikkei 7,50
de icharrén de pescado, pulpo, cubierto
minas de atin blanco y bahado n salsa
cevichera y cabellos crocantes de platano.

Wakaba Roll

Relleno de queso crema, aguacate, atiun blanco
tempurizado, anguila ahumada, cubierto con lamin
de salmon, salsa de anguila y almendra p

Big Fish Roll
Rollo tempura, relleno de esparago, atun blanc
y topping de aguacate picado en cuadros, y cebollin

$ 7,50
Relleno de esparrago y cangrejo, cubierto con lédminas
de salmén, atdn rojo, aguacate y atin blanco.

California 7,50
Relleno de aguacate, cangrejo cubierto por caviar
y ajonjoli negro.

Philadelphia
Relleno de queso crema, salmén fresco cubierto por
mix de ajonjoli.

Dragon $ 8,75

Relleno de cangrejo, anguila, cubierto por laminas
de aguacate y caviar, banado con salsa de anguila.

Kamikaze

Relleno con aguacate queso crema y ¢
cubierto con surimi, wakame y salmon.

Jalea Roll

Relleno de aguacate, salmoén fresc Jbierto con
jalea de mariscos (camarén, pulpo y anillos de
calamar fritos)

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



Figura 5, Men(-Platos Fuertes

PLATOS FUERTES

Aji de Gallina $ 8,25
a de qgji amarillo y
servida con arroz

Deliciosa crema espesa
pechuga de pollo desh
blanco huevo duro y ace

L omito Saltado $ 8,00

Lomo fino salteado con tomate, cebolla, salsa de
soya y especias acompanado de papas fritas y
arroz blanco.

Lomito Nikkei $ 9,75

Cremosa pasta udon a la huancaina acompanada
con un sabroso lomito saltado al estilo nikkei.

Majarisco $ 9,75

Platano frito y majado acompanado con un cremoso
salteado de mariscos con salsa de aji amarillo.

Pulpo a la Parrilla $ 9,25
Deliciosos tentaculos de pulpo acompanado de
vegetal arillados.

Guarnicion a su Eleccion

Arroz blanco, aroz a la huancaina, pasta udon a la
huancaina

Tacu Tacuyaki $ 10,25

Arroz y poroto mezclado, cubierto con picante de
mariscos nikkei.

Yasaitame $ 8,95
Salteado de pollo con vegetales, salsa de soya y
especias.

Chicharron de Mariscos $ 8,75
Mix de mariscos (pescado blanco, camardn, anillos
de calamar, cortes de pulpo)

Wakaba Oriental $ 8,25
Fideo de arroz, salteado con camarén, cerdo, vegetales
y soya.

Lomo a lo Macho > 1

Lomo a la parrilla banado de picante de mariscos,
acompanado de arroz blanco.

Guarnicién a su Eleccion

Aoz blanco, aroz a la huancaina, arez chaufa de
pollo.

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



Figura 6, Men(-Combinaciones

COMBINACIONES

Piqueo Nikkei

Ceviche, ftiradito de pescado, niguirs de la casa, chicharén
de mariscos, anticuchos, medio rollo nikkei y plato fuerte a
eleccion del chef

Parrillada Nikkei $ 14,50
Langostino, pulpo, panza de cerdo al estilo japonés, salmoén
acompanado de vegetales.

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



Figura 7, MenU(-Postres y Bebidas

POSTRES

Postres
Mousse de Chocolate a la Naranja

Suspiro de Limena
Mousse de maracuy

Placer Wakaba

BEBIDAS

Bebidas Jugos naturales

Agua Minerdl............  §1.25 Limonada Clésica.... g 2 00
$125 Limonada Imperial... $ 2,00
$1,50 Maracuya. e AN 2P

Té Helado.. Jor 25150 5 $ 2,25

Cervezas Cocteles
Pilsener 5D Pisco Sour. $ 5.00
Club Verde.... ji ... $500
Cuzquen ; 3 Rainbow.... $575
Corona = BES5 Sangria Wakaba

Placer Wakaba
(sin alcohol)................ $ 4,25

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

2.2 Marco Tedrico

2.2.1 Normativas y Reglamentos que Rigen Para Bares y Restaurantes

Para ello vemos que en el articulo 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador reconoce
y garantiza el derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, asi también tenemos en
el articulo 52 de la Constitucién de la Republica del Ecuador, sefiala que las personas tienen
derecho a disponer de bienes y servicios de 6ptima calidad y a elegirlos con libertad, asi como a

una informacion precisa y no engafiosa sobre su contenido y caracteristicas (Turismo, 2018).
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Fuera de esto también tenemos que existe una clasificacion para cada uno de los locales
destinados a la venta de productos en el caso del restaurante tenemos que se encuentra en la

siguiente categoria.

o Categoria D: (Turismo, 2018) Dice que “aquellos locales o establecimientos cuya actividad
principal esta constituida por la elaboracion y servicio de comidas. En estos
establecimientos serd posible vender y consumir bebidas alcoholicas de cualquier
graduacion y comidas en cualquiera de sus formas™”. Se incluyen dentro de la Categoria D

los restaurantes, casas de comidas, mesones, asadores y establecimientos similares.

El presente campo de accion cuenta con todos los requisitos ya que se tiene contacto directo
con los alimentos para esto se debera poseer una formacion adecuada en higiene de los alimentos
de acuerdo con su origen para esto se garantizara dicha formacion a sus manipuladores de
productos alimenticios, la supervision de la misma y el cumplimiento de las normas de higiene,

actitudes, habitos y comportamiento de trabajadores (Baresx_cafeterxas_para_subir_a la_red).

2.2.2 Cocina Nikkei

La palabra Nikkei se conoce como la fusién de dos regiones o paises. James (2016) define que:

Se trata de un mestizaje entre dos culturas: la peruana y la japonesa, producto de la
significativa inmigracion de japoneses a Per(. Esto abri6 las puertas a que naciera esta cocina
gue mezcla ingredientes y preparaciones de ambas culturas para crear lo que se conoce como
cocina Nikkei (p. 83).

Es en el Per donde se dio la mas perfecta e importante comunion entre la gastronomia que los
emigrantes japoneses llevaron consigo y la culinaria de su pais de acogida. Si bien es cierta que no
fue oficialmente reconocida como tal hasta la década de 1980, cuando el poeta Rodolfo Hinostroza
dijo haber descubierto el sabor nikkei, desde entonces ha adquirido tanto prestigio global.
(Zambrano, 2014)
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2.2.2.1 Historia

Es muy importante tener en claro de donde proviene la gastronomia Nikkei para la elaboracion
del trabajo, por lo que con ello sabrd como fundamentarse para realizar las elaboraciones el

restaurante Wakaba Nikkei.

A finales del siglo XIX, cuando el pais del Sol Naciente y Peru firmé un tratado para aliviar
la crisis demografica del primero aportando mano de obra necesaria para las haciendas de Perd.
Fue en 1899 que llegd el primer barco al puerto del Callao con 790 trabajadores, y poco a poco
fueron llegando més. Hombres solteros en su mayoria, fueron mezclandose con la poblacion
local, dejando el campo para mudarse a las ciudades y abriendo negocios, sobre todo en Lima.
Hoy son mas de 100.000 los peruanos gque descienden de japoneses en el pais, y configuran la

segunda colonia asiatica mas importante de Latinoamérica. (Niki Nikkei Restaurant, 2019)

Los japoneses avidos de mantener sus costumbres, tuvieron que adaptarse a los medios e
ingredientes disponibles, y eso fue creando una cocina de claro mestizaje, con personalidad
propia, una fusion cultural que cambiaria para siempre la cocina peruana. Esta mixtura cultural
se conoce actualmente como Cocina Nikkei. Este término gastrondémico fue hecho por una
periodista gastrondmica de nombre Mariella Balbi, la que empled el término Nikkei, global en
su concepcién, para referirse especificamente a la cocina peruana con base japonesa. (Niki
Nikkei Restaurant, 2019)

2.2.2.2 Costumbres Nikkei

Considerada actualmente como una de las culturas mas extensas en todo el mundo por lo que
se relata sobre la historia de los inmigrantes japoneses que arribaron a las costas del Peru, y
tuvieron que adaptarse a la alimentacion de este nuevo continente, las costumbres fueron heredadas
de sus ancestros, tales como festividades que consideraban emblematicas de su region o pais, y sus
habitos alimenticios son las que los identifica al cocinar con los ingredientes del Perl pero
utilizando sus técnicas culinarias ancestrales siguen siendo preservadas por los Nikkei, este grupo
de personas hoy en dia habitan principalmente en la costa central peruana y en algunos poblados

de la selva (Jacome Zambrano, 2014).
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2.2.3 La Cocina Fusion

La cocina fusion por lo general se emplea en la gastronomia para indicar la union de dos
culturas. “La mezcla de ingredientes y técnicas culinarias de diferentes regiones y paises, forman
sabores especiales e incomparables de obtener, la cocina fusion se especializa por sus sabores
limpios, sin condimentar en exceso y la creatividad de sus descubridores, esta cocina no tiene
barreras se extiende por todo el mundo” (JAcome Zambrano, 2014, p. 36). Esta mezcla ha dado
como resultado la aparicion de nuevos platos, con nuevos sabores, armonia y texturas distintas a

las tradicionales, en general se cre6 una cocina diversa, nutritiva y creativa.

2.2.3.1 Cocina Japonesa

A Través de los estudios realizados en el desarrollo del trabajo de titulacion vemos que la cocina
japonesa se ha vuelto méas popular en el mundo gracias a sus técnicas y su historia, ademas de ser
elegante y delicada el empleo de productos frescos y bajos en granos que se denomina kisetsukan

en Japon han hecho de ella una de las dietas méas sanas y balanceadas del mundo (Tominaga, 2009).

2.2.3.2 Cocina Peruana

Per( es un pais con una gastronomia y costumbres muy caracteristicas, sin olvidar sus raices
ademas de investigar que tiene un arte del buen comer. Este es uno de los signos representativos
de su identidad. El respeto de su tradicion y sus raices, unido al aporte de nuevas técnicas culinarias
de otras culturas, ha hecho que la cocina peruana sea considerada entre las mejores cocinas del
mundo (Zambrano, 2014).

La evolucion de la cocina peruana es muy amplia debido a muchos insumos de las diferentes
regiones como frutos de la Amazonia utilizados en la elaboracion de variadas recetas como
producto de la colonizacion espafiola, la inmigracion africana, china, italiana y japonesa, la cocina
peruana se vio enriquecida con nuevas técnicas de preparacion e insumos de otras partes del
mundo, pero sobre todo destaca la influencia de la cocina espafiola y china tanto es asi que tiene
denominacidn propia, cocina criolla y chifa, la cocina criolla peruana debe una gran parte de su
éxito a esta fusion. Siendo la regién andina el centro de domesticacion de muchas especies nativas
entre ellos la papa, legado del Perd al mundo, que fueron enriqueciendo constantemente la

gastronomia peruana (Zambrano, 2014).
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2.2.4 Optimizacion

Para llegar el plato al comensal se desarrollan varias actividades mucho antes como:

Figura 8, Etapas de Produccién

Recepcidon de
Inicio Carnes y mariscos

Congelacién
(sin romper
cadena de fria)

Emplatar vy
servir

Deszscongelado
y elaboracion
del plate

Mize en place

Almacenade Percionado

{congelacion) _ y enfundado

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

2.2.4.1 Condiciones de Compra

La compra de los productos a los proveedores se debe tomar muchos aspectos en cuenta ya que

por aqui es donde empieza un buen servicio como una de las definiciones tenemos que:

(Rivera Vilas, L.M). Menciona que “La calidad es la medida en que los niveles del conjunto de
caracteristicas que ofrece un producto o servicio satisfacen necesidades expresadas o implicitas de

los consumidores”.

Normas que menciona el Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (2010), que ayudaran a la

compra de materia prima de calidad:
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1. Solicitar que las entregas se realicen en horas de menos movimiento para poder realizar
una inspeccion adecuada.

2. Planificar larecepcion de los productos, asegurando un lugar disponible para almacenarlos.

3. Verificar las caracteristicas como olor, color, sabor, aroma y textura que corresponden a
cada tipo de producto.

4. Verificar la temperatura de llegada de los alimentos de acuerdo a las pautas para su
conservacion en congelacion, refrigeracion o en caliente.

5. Almacenar de inmediato los alimentos en lugares apropiados y en condiciones de
temperatura indicadas para cada uno.

6. Evitar sobrecargar las heladeras o los congeladores porque esto reduce la circulacion del
frio y dificulta que los productos se congelen o enfrien debidamente. Todo esto sin
descartar la limpieza de los equipos.

7. Los alimentos crudos deben colocarse en las partes bajas y aquellos listos para consumir o
gue no requieren coccion en la parte superior, para evitar la contaminacion cruzada. Esto
tiene fundamento en que los alimentos crudos pueden liberar jugos y caer sobre los
alimentos ya cocinados.

8. Se debe tener en cuenta las recomendaciones de los fabricantes de los equipos acerca de
los lugares donde se deben acomodar los alimentos.

9. Evitar guardar cantidades importantes de alimentos calientes en grandes recipientes,
porque esto hace que la temperatura de la heladera suba hasta el punto de colocar otros
alimentos dentro de la zona de peligro (temperatura entre 5 a 60°C). Esta operacién se
puede facilitar, distribuyendo los alimentos en varios recipientes de poca profundidad, lo
cual favorece su enfriamiento mas réapido.

10. Todos los alimentos almacenados deberan estar debidamente tapados.

11. No compre productos caducados o a la fecha de vencimiento.

2.2.4.2 Condiciones de Recepcion

Al momento de la recepcion de la materia prima se debe tomar en cuenta algunos aspectos
fundamentales tales como: Lo que ingresa corresponda con lo que se pidid, en el caso de las carnes
y mariscos que estén a su temperatura Optima y etiquetados con membretes que sean faciles de

entender (Manual de Buenas Préacticas de Manufactura, 2010).
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Una vez que el receptor ve que no existe ninguna anomalia, se acepta y se registra su ingreso
en la hoja de recepcion habiendo un caso de que el proveedor no cumpla con alguno de los
requisitos no se recibe la mercaderia y asienta en el registro de recepcién de materias primas y se
informa al supervisor correspondiente. Una vez aceptada la mercaderia se lleva a su depdsito
correspondiente y se ubica de acuerdo a sus caracteristicas y lugar asignado (Manual de Buenas

Practicas de Manufactura, 2010).

Figura 9, Cuadro de Caracteristicas de Carnes y Pescados

TIPO DE CARACTERISTICAS CARNE TEMPERATURAS

CARNE FRESCA CARACTERISTICAS CARNE EN MAL ESTADO

FRESCO | CONGELADO

Debe ser rojo vivo a oscuro no

:::NE DE tiene olor raro y la carne es 5°C -18°C
firme y eldstica
CARNE Dehe ser de color rojo clara, . - Presenta descoloramientos amarronados,
no tiene olor raro y la carne 5°C -18°C )
CORDERO verdosos o negros, manchas violeta,
es firme y elastica )
textura babosa, pegajosa.
Debe ser de color rosado
CARME DE claro y la grasa es blanca, no e 18°C
CERDO tiene olor raro y la carne s

firme y eldstica

Presenta pegajosidad debajo de las alas y
en las articulaciones, carne blanda, color
5°C -18°C violdceo o verdoso, decoloracion verde
alrededor del cuello, puntas de las alas
ennegrecidas o cualguier olor sospechoso.
Tendra fuerte olor a pescado, los ojos
estardn grises, hundidos y con bordes rojos
y las agallas estardn grises o verdosas. Las
5°C -18°C escamas pueden estar sueltas y |a carne se
llenara de hoyos si se le ejerce presion y se
la podra separar del hueso facilmente si se
la estira.

CARME DE Debe ser de colar clara con
POLLO ¥ DE plel amarilla o blanca, no
AVES DE tiene olor raro y la carne es
CORRAL firme y eldstica

Los ojos deben estar limpios e
inflados, las agallas deben ser
de un rojo vivo, y la carne
firme y eldstica

PESCADO

Fuente: (Agencia Nacional de Regulacion, agosto 2015)

2.2.4.3 Condiciones de Almacenamiento

El almacenamiento debe asegurar una temperatura adecuada en carnes y mariscos para prevenir
una reproduccion de bacterias durante el tiempo de almacenamiento. Estos géneros, por su alta
dosis de agua y proteinas, son los productos mas susceptibles a la descomposicion, por lo tanto,
deben mantenerse congelados entre 0°C y -5°C, temperatura en la cual se impide la reproduccion
y formacion de toxinas; ademas de retardarse la descomposicion. Se almacenaran en depositos
plasticos reservados para este uso, con tapa para protegerlos de la contaminacion cruzada y olores
ajenos al producto. Se debe reducir al maximo el tiempo de permanencia de estos productos en

refrigeracion, ya que la frescura y sabor va decreciendo con los dias. Debe sacarse del refrigerador
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Unicamente la cantidad necesaria que se usara inmediatamente. En el caso de no contar con
refrigeradora o congelador se puede conservar en hielo, pero teniendo en cuenta que este preserva
la calidad del producto 48 horas como maximo (Manual de Buenas Précticas de Manufactura,
2010). Varios son los factores que determinan la rapidez con la que se desarrollan los

microorganismos y tenemos:

o Temperatura
e Tiempo
e Humedad
o Composicion nutritiva
Para la materia prima que se esta trabajando en el presente trabajo de titulacion un de los
procesos mas importantes es el pesado, porcionado y el correcto almacenado si romper la cadena
de frio, uno de los documentos que se tom6 como referencia dice que:
La seguridad o inocuidad alimentaria y la cadena de frio van unidas de la mano. Un buen
sistema de frio que controle la temperatura en un rango determinado, nos garantiza la seguridad
y conservacion 6ptima del producto para esto tenemos que existen dos métodos para conservar

los alimentos (Manual de Buenas Practicas de Manufactura, 2010).

DSA (2015). Dice que la principal regla para el almacenamiento, aplicable a cualquiera de los
alimentos anteriormente mencionados, son los principios PEPS (lo primero que entra es lo primero
que sale) o PCPS (préximo a caducar primero en salir) dependiendo del producto, se aplica para
asegurar que las entregas mas antiguas se usen antes que las entregas méas nuevas; para esto se

debe considerar los siguientes términos:

1. Colocar fecha a todos los productos al momento de recibirlos.

2. Almacenar el producto nuevo detras del producto viejo.

3. Los alimentos se deben almacenar a una distancia minima del suelo de 15 centimetros,
separado de las paredes y lejos de cualquier tuberia con goteras.

4. Todos los alimentos, a granel o de otra manera, se deben conservar cubiertos y libres de
contaminacion.

5. Controlar los alimentos todos los dias y deseche aquellos que estén en mal estado o

contaminados.
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6. Las Unicas mercaderias que pueden estar descubiertas sobre el mostrador son aquellas que
estén envasadas individualmente y que no contengan ningdn ingrediente potencialmente

peligroso (Manual de Buenas Practicas de Manufactura, 2010).

Una vez tomado en cuenta estas consideraciones, para carnes y mariscos tenemos dos métodos

almacenamiento y son los siguiente:

La congelacion por otra parte consiste en bajar la temperatura de los alimentos por debajo de
los 0 °C. Cada alimento tiene sus propias peculiaridades y propiedades y tienen diferentes
temperaturas ideales de congelacion, pero la mayoria de los alimentos se almacenan entre los -18
y -35°C, imposibilitando la multiplicacion de las bacterias. (DSA, 2015).

La refrigeracion consiste en conservar los alimentos a una temperatura baja, pero sin que llegue
a la congelacion (menos de 0 °C). Se entiende que el rango de temperatura considerado en la
refrigeracion es entre 0 °C y 8 °C. Es maés tipica de alimentos frescos, ya que el proceso microbiano

en la refrigeracion es mucho mas lento. (DSA, 2015)

2.2.4.4 Condiciones de Produccién

La produccion se refiere al proceso que se lleva a cabo antes de cocinar los alimentos, o en el
caso de aquellos que se sirven crudos, al proceso de manipulacion de los alimentos antes de
servirlos. Se deben tener ciertos cuidados durante la preparacién de los alimentos para garantizar
la seguridad de la comida.

La descongelacion es una operacion tanto 0 mas importante que la congelacién, de hecho,
cuando un alimento se pone en coccidn para descongelarlo, exteriormente puede tener apariencia
de estar cocido, pero en el centro puede estar crudo, con lo cual las bacterias presentes en el centro
de la pieza podrian sobrevivir y si el alimento es almacenado dentro de la zona de temperaturas de
peligro, puede multiplicarse y alcanzar un namero suficiente para producir enfermedades. Por esta
razon, la coccion de trozos grandes de carne congelada requiere de mas tiempo porque si la pieza
del alimento es de un grosor importante hay que asegurarse que la parte central de la pieza se
cocina completamente y alcanza la temperatura de coccion indicada para el tipo de alimento. Al
descongelar un producto tiene que revertir las modificaciones logradas en el congelamiento;
cuanto mas adecuada sea la operacion que se efectle, serd mejor la calidad del producto

descongelado, lo cual evitara alteraciones microbioldgicas, cambios de color o pérdida de liquidos.
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La descongelacion se tiene que efectuar en el refrigerador hasta cuando la temperatura ascienda a
unos 5 °C. (DSA, 2015)

La descongelacion a temperatura ambiente, que comlnmente se practica en algunos
establecimientos, no es una practica recomendable ya que puede permitir la multiplicacion de
microorganismos que se encuentren en el producto en la parte mas externa.

Una vez definidos los productos que se van a utilizar sabiendo cuales son sus porciones
adecuadas basadas en las fichas estandar se extrae del congelador y se colocan en la parte mas baja
del refrigerador a efecto de realizar una descongelacion lenta a una temperatura que no esté dentro
de la zona de peligro. La aplicacion de agua fria a chorro sobre el alimento. Este método ofrece
inconvenientes, porque el tiempo para descongelar se hace largo y permite la multiplicacion de
bacterias sobre la superficie al quedar expuesta a la temperatura ambiente y ademas implica un
gran gasto de agua (Agencia Nacional de Regulacion, 2015).

Como parte de la coccion cuando se trata de alimentos carnicos y mariscos, la descongelacién
es indicada, ya que permite que el alimento alcance la temperatura correcta y el tiempo suficiente
para descongelar la parte central de la pieza y asegurar que la temperatura méaxima de coccion se
alcance en ese punto (DSA, 2015).

Dada la alta eficiencia térmica del horno microondas, la descongelacién por este método resulta
eficiente pero el proceso debe ser seguido de la coccion inmediata del alimento. Durante la
preparacion se puede necesitar que los alimentos congelados se descongelen y entren a la zona de
peligro de temperatura. Se debe controlar la preparacion para minimizar el tiempo de exposicion
a la zona de peligro (DSA, 2015).

Preparar o procesar los alimentos por partes minimiza el tiempo que pasan sin refrigeracion y
reduce, de esta forma, la posibilidad de que los microorganismos crezcan.

e Cortar, picar, mezclar, desmenuzar, rebozar Cortar: trocear los alimentos en dados

pequefios regulares.

e Picar: cortar alimentos, generalmente carne, en trozos muy pequefos.

e Mezclar: usar una cuchara, batidora de varillas o eléctrica para juntar uniformemente dos

0 mas ingredientes.
e Desmenuzar: separar los alimentos en trozos pequefios con un tenedor. También separar

los alimentos cortandolos en tiras finas con un cuchillo o rallador.
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e Rebozar: Cubrir un alimento con una ligera capa de harina, otra de huevo batido y, también
puede, de pan rallado, antes de freirlo (Agencia Nacional de Regulacion, 2015).

Luego de realizar las actividades descritas, si los alimentos no se cocinan inmediatamente, se
los debe refrigerar nuevamente hasta que estén listos para la coccion. Se debe tener cuidado de que
los alimentos potencialmente peligrosos nunca estén dentro de la zona de peligro de temperatura
mientras que se los prepara, salvo por periodos muy cortos (Agencia Nacional de Regulacion,
2015).

La coccion es un paso crucial en la preparacion de alimentos. Durante este paso se tiene la
oportunidad de destruir cualquier microorganismo o germen que se encuentre en el alimento crudo.
Si se cocinan los alimentos hasta que alcancen una temperatura interna que destruya los
microorganismos, se garantiza que sea segura para el consumo humano. Los alimentos deben
alcanzar la temperatura interna requerida sin que se interrumpa el proceso de coccion. Es
importante usar un termémetro desinfectado para verificar que se alcance la temperatura de
coccion necesaria (Agencia Nacional de Regulacion, agosto 2015).

Los tiempos de coccion recomendables para la carne segun la Agencia Nacional de Regulacion
(2015), son:
e Carnes de ave, carne rellena o relleno que contenga carne: todas las carnes de aves, carnes
rellenas o rellenos que contengan carne deben ser cocinados a una temperatura interna de
74 °C durante 15 segundos.

e La carne de cerdo y cualquier alimento que contenga cerdo se debe cocinar a una
temperatura interna de 68 °C durante 15 segundos.

e Huevos y alimentos con huevo con cascara Los huevos y los alimentos con huevo con
céscara se deben cocinar a no menos de 63 °C durante 15 segundos. La Unica excepcion es
cuando, por pedido de un cliente, se deba cocinar un huevo en un estilo que deba ser
preparado a una temperatura menor a los 63 °C.

e Carne y pescado y otros alimentos potencialmente peligrosos que no estén en la lista
anterior se deben cocinar a 63 °C.

e Carne de res a término medio con poca coccion se debe cocinar segun las temperaturas y
tiempos minimos o0 a menos que el cliente solicite el tipo de coccidon (Agencia Nacional de
Regulacion, 2015).
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2.2.4.5 Mise en Place

Es un término gastrondmico muy utilizado dentro de un espacio culinario que significa:
preparar, contar con todos los elementos necesarios para una determinada tarea o trabajo.
Cuando se habla de una organizacion gastronomica identificamos a sus colaboradores que
son parte esencial de brindar calidad en un servicio, se dispone todos los instrumentos,
ingredientes y alimentos con una anticipacion para elaborar platillos a gusto del cliente
(Daza, Mendez, & Rodriguez, 2014). Estas operaciones previas al servicio, son realizadas
con el cuidado necesario con eficiencia y eficacia, en pocas palabras manteniendo orden al
realizar los platos, desde la llegada de la materia prima a la cocina, hasta el resultado final
en el plato. Esta técnica hace que el avance de un plato sea mas fécil y eficiente (Huaman
& Moran, 2016).

2.2.4.6 Caracteristicas de Servicio

El servicio realizara un conjunto de operaciones previas para que en el momento de abrir el
restaurante o de realizar el servicio de los platos esté todo preparado y en condiciones para poder
ofrecer al cliente un servicio rapido y eficiente (Bermeo , 2014).

En el momento de abrir el restaurante todo el personal del mismo debe estar dispuesto para
comenzar el servicio. Dentro de los procedimientos generales de servicio se debe tener en cuenta
los siguientes puntos:

e Limpieza: Aseo personal por poner algunos ejemplos tales como pelo corto para los

hombres o recogido para las mujeres, bien peinados, con ufias limpias y cortas.

e Servicio Rapido: Se debe cumplir con los tiempos ofrecidos. Despachos en 15 minutos a

mas tardar siendo este para uno de las preparaciones con mayor dificultad de elaboracion
y domicilio 30 minutos.

Para brindar un servicio de calidad hacia el cliente se tiene que introducir una serie de principios
en la cultura interna del restaurante, y deben ser asumidos por cada uno de los miembros que la
integran (Betancourt, de Vega, & Gomez, 2014). El servicio tiene muchos beneficios dentro de la
empresa, uno de los mas importantes es dejar al cliente satisfecho con el fin que vuelva a consumir
los alimentos, “La calidad de servicios ha resultado relevante en el contexto econdmico como
elemento de diferenciacion determinando la supervivencia y el nivel de competitividad de muchos
negocios” (SAVI & GONCALVES, 2016).
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Con el pasar del tiempo y el desarrollo de nuevas metodologias, los clientes a menudo se
han vuelto un poco mas exigentes al momento de solicitar un servicio. Lo que marca la
diferencia y hace que el lugar sea mas visitado por los turistas, especificamente bares y
restaurantes consiste en la presentacion del lugar, la actitud y aptitud del personal, la calidad de
productos a ofrecer, la iluminacion y el ambiente que tenga el sitio seran los factores claves que
llevaran al éxito a un negocio cumpliendo los objetivos principales de la empresa de una manera

confiable y segura ante las necesidades del cliente (Aguilar, 2018).

Depende del servicio que se les otorgue a los clientes para que puedan calificar a un bar o
restaurante, por lo general siempre se debe tener como objetivo principal la satisfaccion del
cliente recordando que él siempre tiene la razén y que cualquier dificultad que tenga estaré el
personal para ayudar, superando sus expectativas y logrando tener un cliente fijo (Aguilar,
2018).

2.2.5 La Estandarizacién

La estandarizacidén es muy importante para mantener un orden dentro del restaurante, ayuda a
controlar el manejo de la materia y en general a registrar con los pesos adecuados los ingredientes
que requiere cada plato o elaboracion del mend. Molina (2013) menciona:

En una gran parte de restaurantes el servicio o la comida nunca es igual, y siempre hay
aspectos que rompen la excelencia que se le supone (es decir buena comida y un servicio
correcto). Es aqui donde los sistemas de gestion de la calidad nos pueden ayudar, ya que nos
facilitaran una guia de implantacion y mejora con la finalidad de consolidar el punto de partida.
Si se quiere lograr una estandarizacion efectiva, es siempre necesario que todos los empleados
del restaurante participen de manera directa en la seleccion y documentacion de un método. Asi
también como que reciban capacitacion necesaria. (pp. 6-7)

Es un proceso que se necesita para tener un orden en el restaurante, donde los ingredientes que
se disponen se almacenan de mejor manera, ademas el personal trabaja mas rapido obteniendo un
producto de calidad.

La estandarizacion en una herramienta dindAmica que permite aplicar estandares para mejorar la
produccién dentro del establecimiento, igualmente sirve para documentar los trabajos a realizar,

materiales y aquellas herramientas que se utilizaran con la finalidad de crear una mejora continua
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en los procesos dentro del espacio culinario. Este sistema consiste en la formulacién de cierto tipo
de normas de ejecucion basadas en la experiencia y en la observacion practica, que permite, en
mayor grado de efectividad, la adecuacion de estilos, medidas, modelos o procesos (Quiroz
Mercado & Chavez Chavez , 2018, p. 21).
1. Lacalidad uniforme de los alimentos
Al fijar las bases de cantidad y la calidad de los procesos, garantizamos de cierta forma los
resultados.
2. Ahorro de tiempo
Estandarizar recetas, significa ahorro de tiempo no solo en la produccion de los platos sino
también en las compras por contar con las cantidades necesarias en forma exacta. Eso es lo
principal en el trabajo de titulacion ya que lo que se pretende mejorar a mayor importancia es
el tiempo de servicio en los platos del restaurante
3. Mejoras en los procesos
El contar con procedimientos detallados de mise n place en las carnes y mariscos permite
el andlisis de nuevas metodologias y la implementacion de nuevos procesos productivos que
optimicen tiempo y dinero en los negocios ya que esto ayudara en el ahorro de materia prima
carnica.
4. Mejoras en la presentacion
Las mejoras en la presentacion del plato siendo asi con cantidades iguales, presentaciones
agradables y procesos que garanticen que en todos los platos se servira el mismo producto, con
la misma calidad, similares colores, aromas y sabores.
5. Ahorro de dinero
Mediante el control de desperdicios esto se logrard con recetas estandarizadas ya que
podemos analizar detalladamente cuales son los margenes de desperdicio de cada materia
prima en el trabajo de titulacién se pretende llevar un mejor orden en el almacenamiento de la
materia prima asi evitando desperdicios y pérdidas.
Para llevar adelante un exitoso proceso de estandarizacion de procesos de mise n place es
necesario establecer margenes previos al proceso que nos permitan asegurar lograr los

objetivos planteados con anterioridad
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e Nombrar un responsable del proyecto que supervise y coordine el programa de

estandarizacion en este caso los responsables a llevar el trabajo seremos los alumnos con
ayuda de nuestros tutores presentando en cada tutoria un avance de los objetivos planteados
Analizar y determinar los procesos de mise n place que se implementaran para el
seguimiento del proyecto siendo estos algunos como el pesado, empaquetado normal y al
vacio correcto almacenamiento.

Realizar fichas técnicas, de costos, base de datos y bitacoras que evidencien los procesos

realizados (Dugarte, 2013).

2.2.5.2 Aspectos Claves en la Estandarizacion de Procesos en el Restaurante

Representan la forma mas facil, segura y mejor de hacer un trabajo.

Ofrecen la mejor forma de preservar el conocimiento y la experiencia.

Proveen una forma de medir el desempefio.

Muestran la relacion entre causa y efecto.

Suministran una base para mantenimiento y mejoramiento.

Proporcionan objetivos y metas de entrenamiento.

Proveen medios para la recurrencia de errores (exceso de desperdicio, mal proceso en la
realizacion de recetas, aplicacion errénea de técnicas que llegan a ser inservibles, o mal

utilizadas).

2.2.5.3 Motivos Para Estandarizar las Recetas de un Restaurante

Consistencia: Los clientes al retornar a un restaurante esperan la misma cantidad y el sabor
en cada una de sus elaboraciones, por esta razén al existir una receta estandar todo el
personal se asegura de la consistencia durante los cambios de turnos.

Costos: Se debe tener en cuenta los precios reales de los ingredientes que proporciona el
mercado, esto facilita para pronosticar el valor final de cada plato.

Compras: Para realizar lacompra de productos que requiere el restaurante se necesita tener
una ficha técnica, la cual contiene la lista de los ingredientes de la elaboracion que se
pretende realizar.

Fijacion de precios: Dependera de acuerdo al valor obtenido a través de las fichas técnicas

y la cantidad de ganancia que el administrador o gerente del restaurante espera ganar.
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« Entrenamiento: Al contar con la ficha estdndar es mas facil ensefiar a la persona que

ingrese por primera vez al proceso de produccién dentro del restaurante (Dugarte, 2013).

2.2.5.4 Tipos de Fichas Estandar con Relacion del Costeo Estandar

Ficha fija o estdndar: Este tipo de fichas es muy comun en restaurantes que tienen su menu
ya establecido. Molina (2013) define. “Corresponde a la composicion o formula estandar de los
ingredientes que conforman un plato o bebida, es decir en cuanto a los elementos, materia primas
o insumos peso y medida” (p. 8).

Ficha estdndar comparativo o variable: Esta ficha se encuentra presente en restaurantes que
cambian su menu de un dia para otro o cada semana. Molina (2013) define. “Es variable y
comparativa cuando el valor o costo, puede presentar variaciones en su liquidacion dentro de

periodos muy cortos” (p. 8).



25

Capitulo 111

Metodologias

3.1 Metodologia de Investigacion

Para desarrollar una investigacion correcta es necesario establecer datos concretos, relaciones
consecuentes, proyecciones reales y seguras, partiendo de las formas de conocimientos tedrico y

practico gastronémico.

Figura 10, Esquema de Metodologias

4[ METODOLOGIAS ]

h 4

[ METODOLOGIA DE INVESTIGACION DE ]—»[ Exploratorio ]
—b[ ENFOQUE ]—b[ Mixto ]
.—u[ METODO ]—»' Analitico |
Técnica documental ]
—.l TECNICAS Técnica de campo
(observacion, entrevista, encuesta, grupo focal)

(Bitacoras, fichas técnicas)

Técnica de laboratorio ’

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

3.1.1 Tipo de Investigacion

Investigacion exploratoria

Al examinar un tema o problema poco estudiado, en el cual hay insuficiente informacion sobre
la creacion de un modelo de optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y
estandarizacién de ocho platos existentes para el restaurante Wakaba Nikkei en la ciudad de

Cuenca, este tema ha sido abordado para un estudio completo, es decir hay ideas vagantes
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relacionadas con el problema, pero no se ha realizado un estudio preciso, es por ello que se ha
elegido como tipo de investigacion exploratoria de donde se obtuvo una vision generalizada de la
realidad de todos los procesos en el restaurante y se conocerd de manera directa como se esta
manejando actualmente el restaurante y asi poder plantear las correctas estrategias (Jacome
Zambrano, 2014).

3.1.2 Enfoque

La presente investigacion se ubica en el un enfoque mixto (cuali-cuantitativo) y tenemos:
Enfoque Mixto

Este método de investigacion se aplicd para recopilar informacion a través de las experiencias
individuales, materiales escritos (libros, articulos de revistas o periddicos, notas y tesis),
informacion disponible en internet (dentro de su amplia gama de posibilidades, como péginas web,
foros de discusion, redes sociales u otras), teorias, observaciones de hechos con el fin de
fundamentar él trabaja y dar apoyo a la implementacion del estudio de métodos y tiempos y el
sistema de gestion de la calidad, para lograr la estandarizacion de los procesos en el restaurante
(Cienfuegos, 2016).

Para los datos cuantitativos se realiz6 un muestreo no probabilistico, mismo que consistio en
demostrar las mejoras de los ocho platos con un grupo focal de diez personas. El analisis de datos
arrojados por las encuestas aplicadas se realizd mediante tabulaciones en Word. Este proceso fue

atil para la cuantificacion de datos y para graficar los mismos (Cienfuegos, 2016).

3.1.3 Método de Investigacion

Metodo analitico

Se manejara este método para obtener las causas, la naturaleza y los efectos, es decir para
obtener conocimiento es imprescindible observar el campo de accion, reunir datos particulares y
hacer generalizaciones a partir de ellos, para encontrar el problema; se analizara las conclusiones
obtenidas en la investigacion exploratoria y asi llegar a posibles soluciones que nos ayudaran a
llegar a nuestro objetivo general, se trata de encontrar principios desconocidos, a partir de los

conocidos o descubrir consecuencias desconocidas, de principios conocidos (Toapanta, 2014).
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3.1.4 Técnicas de Investigacion

Técnica documental

Para el desarrollo del marco tedrico del presente trabajo, implica acudir a varias fuentes, que
suministran informacién bésica. Se puede encontrar en las bibliotecas y estd contenida en libros,
periodicos, paginas web y otros materiales documentales, como trabajos de grado, revistas
especializadas, enciclopedias, diccionarios, anuarios, etc. (Maurice Mora, 2010).
Técnica de campo

Permitird ver el problema que existen dentro del establecimiento, y sera desarrollado por medio
de:
Observacion

La observacion directa dentro del restaurante Wakaba Nikkei ayudara a palpar directamente
cdmo se maneja actualmente el establecimiento y asi levantar todos los datos suficientes para la
investigacion (Yacelga, 2016).
Entrevista

Esta técnica permitio la recoleccion de datos primarios para la investigacion, en donde se utilizo
como instrumento de recoleccion de informacidn un cuestionario con una lista fija de preguntas
abiertas (cinco) cuyo orden y redaccién permanecieron invariables para su aplicacion entre el
personal de cocina del Restaurante Wakaba Nikkei. La entrevista se generd a estas personas porque
son quienes residen con el objeto de estudio, por lo tanto, proporcionan los datos relativos a sus
conductas, opiniones, deseos, experiencias y expectativas (Dugarte, 2013, pp. 42-43).
Encuesta

La recoleccion de informacion mediante la encuesta se hace a través de una ficha de calificacion
de cada plato estandarizado, donde se coloca la calificacién que va entre 1 y 5 con respecto al
sabor, textura, presentacion, innovacion que da un total de veinte, ademas contiene las
observaciones de la persona encuestada; al contar y clasificar cada una de las respuestas obtenidas
de la encueta del grupo focal (diez personas) se procedio a tabular (Jacome Zambrano, 2014).
Técnica de grupo focal

La realizacion del grupo focal tiene por finalidad recabar informacion a través del encuentro de
un grupo de diez personas que compartan caracteristicas similares entre si, en relacion con el
objetivo de interés que los convoca. Esta técnica nos brinda datos cuantitativos a través de

encuestas.
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Técnica de laboratorio

Con esta tecnica se crearon tablas para la organizacion de los ingredientes con una base de
datos, seguido de pruebas o bitacoras para establecer la ficha final estandarizada que servira como
guia de todos los procesos para elaborar los platos (Borges, 2017).

Capitulo 1V

Analisis e Interpretacion de Datos

4.1 Analisis e Interpretacion de Informacion

A continuacion, se exponen los resultados de las entrevistas realizadas al personal del
restaurante Wakaba Nikkei de la ciudad de Cuenca con el fin de conocer como se esta manejando

la produccion dentro del lugar y que se necesita mejorar.

4.1.1 Andlisis e Interpretacion de Observacion en el Campo de Accidn
Anélisis

Al visitar el restaurante Wakaba Nikkei se observo que habia falta de optimizacion en su
materia prima (carnes y mariscos), por lo tanto, se ve reflejado con el retraso en el tiempo de
servicio de los platos.

Interpretacion

Sin lugar a dudas los restaurantes actualmente tienen problemas con el tiempo de servicio por
factores diversos, ya sean dentro del espacio culinario o fuera del mismo afectando al cliente, por
lo que se puede constatar a través del analisis del lugar.

4.1.2 Andlisis e Interpretacion de Informacién de Entrevistas

Para realizar el analisis de los datos obtenidos se saco resultados de cada una de las preguntas

efectuadas a los trabajadores del restaurante.
Pregunta 1. ;A qué hace referencia el nombre Wakaba Nikkei?

Andlisis



29

Segun los entrevistados aseguran que el nombre esta basado en la mezcla de la cocina japonesa

y peruana lo que hace referencia a la palabra Nikkei y al termino Wakaba hojas verdes japonesas.
Interpretacion

Afirma el restaurante Niki Nikkei esta gastronomia nace cuando los japoneses tuvieron que
adaptarse a los medios e ingredientes disponibles de Peru, y eso fue creando el mestizaje entre

costumbres y tradiciones con la region peruana.
Pregunta 2. ; Qué necesita mejorar el restaurante?
Anélisis

Las personas entrevistadas afirman que el restaurante no tiene un mise en place adecuado en
carnes y mariscos lo cual hace que exista retraso en las comandas y que surja problemas graves

con el tiempo de servicio.
Interpretacion

Bermeo Veronica dice que Los restaurantes tienen que realizar un conjunto de operaciones
previas para que en el momento de abrir el restaurante o de realizar el servicio de los platos se

brinde un servicio rapido y eficiente.

Pregunta 3. ;Cudles cree usted que son las elaboraciones con mayor problema en el tiempo

de servicio?
Analisis

Segln los entrevistados mencionan que varios son los platos que presenta el restaurante
Wakaba Nikei en su carta, pero ocho son aquellos que tiene problemas con el servicio entre los
que tenemos: Ceviche de Pescado, Anticuchos, Causa Acevichada, Lomo Saltado, Majarisco, Tacu
Tacuyaki, Sushi Dragon y Tropical Roll, dificultades que tienen por la falta de optimizacion vy al

no tener un estandar de cada elaboracion.

Interpretacion
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Betancourt, de Vega, & Gomez afirman que el tiempo de servicio se debe cumplir en 15
minutos a mas tardar siendo este para uno de las preparaciones con mayor dificultad de elaboracion

y domicilio 30 minutos, pero de acuerdo a las entrevistas esto no se cumple.
Pregunta 4. ; Cual cree usted que sea las causas principales que dan problema al servicio?
Analisis

De acuerdo a los entrevistados se dice que las principales causas vienen de la seccidn de cocina
al no tener productos con una previa coccion, porcionamiento como el lomo fino, corazon de res,
0 mix de mariscos los cuales al estar congelados en porciones grandes tienen un tiempo mayor en

descongelacion, ademas de que se descongela una cantidad innecesaria.
Interpretacion

Las causas de no tener un mise en place ocasiona problema en el servicio, por lo que tener
preparado y contar con todos los elementos es esencial para brindar calidad en un servicio dice

Daza, Méndez, & Rodriguez.

Pregunta 5. ;Aplicaria usted estandarizacion a las elaboraciones para mejorar el tiempo de
servicio?
Analisis

Las personas entrevistadas dicen que seria muy primordial tener estandarizado todas las
elaboraciones para mantener las mismas caracteristicas organolépticas y que los platos cuente con

el mismo contenido, y asi lograr no variar, aunque se cambie el personal de cocina.
Interpretacion

Segun Molina es importante la estandarizacion dentro del restaurante para mantener un orden
y ayudar a controlar el manejo de la materia primay en general a registrar con los pesos adecuados

los ingredientes que requiere cada plato mend.
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4.1.3 Conclusién Final del Analisis de Datos

En el Campo de accion “Wakaba Nikkei” se evidencia que existen problemas con el tiempo de
servicio, por la falta de conocimiento en el correcto manejo de la materia prima para la elaboracion
de platos, ademas de no tener un estandar ee sus elaboraciones. En fin, para dar una solucién se
desarrolla un modelo de optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacion

de ocho platos existentes, para asi poder solucionar y mejorar el tiempo de servicio.

Capitulo V

Propuesta

5.1 Propuesta de Investigacion

5.2.1 Optimizacion de Procesos

En el presente documento se visibilizan las acciones de optimizacion de recursos en el mise en
place, respecto a los géneros carnicos y mariscos del restaurante Wakaba Nikkei. Destacada
informacidn para establecer control en los procesos gastrondmicos y tener como consecuencia
elaboraciones de calidad; donde cuyos ingredientes quedan registrados en las fichas estandar

realizadas a través de la estandarizacion.

Figura 11, Mise en Place de Mix de Mariscos y Lomo Fino

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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El proceso de produccion que se utilizd en la optimizacion para mise en place de carnes'y mariscos
en el restaurante Wakaba Nikkei es el siguiente:

Inicia con la recepcion de mercaderia la cual posee un horario, la cual decidio el administrador
junto con los proveedores, se realizara un dia por semana, el dia martes, entre las 11h30 a 12h30,
de esta forma el restaurante se mantendra con un stock minimo y no se quedara sin materia prima
para los mayores dias de consumo que es el fin de semana (viernes, sdbado y domingo), en la
recepcion se verificard, la cantidad, el peso, caracteristicas y calidad del producto, para luego pasar
al siguiente paso de almacenamiento en bodega, de este modo se tendré una correcta organizacion
de las carnes y mariscos.

La produccion se la realiza después de la recepcion y control por lo general es un proceso
semanal y para el resto de ingredientes se efectlia antes del turno o de la apertura del restaurante,
se ejecutan los cortes, las guarniciones, y todo lo que cada area de cocina necesite para realizar los
platos del menu.

Se procede al almacenamiento de las carnes y mariscos con su respectivo peso dependiendo
para el uso que va a tener, siempre respetando las normas de higiene y manipulacién de cada uno
de los alimentos basadndose en la norma PEPS (primero entra, primero en salir). Se lo almacenara
en congelacién y para su uso del dia en refrigeracion, sin cortar la cadena de frio.

Al ingresar la comanda, se procede a la elaboracién del plato, en este paso hay que tomar muy
en cuenta la optimizacién y la estandarizacion, y asi siempre brindar un producto de calidad sin
variar en su sabor, color y textura. Con la optimizacion de las carnes y mariscos el tiempo de
servicio se mejora y el cliente no se encuentra incomodo. En la cocina se va a ubicar el recetario,
este contiene las recetas con sus pesos y su procedimiento para la elaboracion del plato (hasta que
el personal pueda memorizar todos los procesos).

Finalmente, el proceso termina con el servicio, siendo el mas importante, el mesero quien tienen
contacto directo con el comensal y por lo tanto puede ver si se corrigié el tiempo en el servicio de

los patillos.



5.2.1.1 Cuadro del Antes y Después con Respecto al Tiempo de Servicio

Elaboraciones

Tiempo estimado

Problemas encontrados

Ceviche peruano

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Antes 10min
Después 8min

Falta de procesos de mise en
place en el pescado.

Anticucho
Antes 13 min Falta de proceso de porcionado
Ahora 10 min en atun camaron y corazon de
res.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Causa Acevichada
Antes 19 min Correccion de sabores en
Ahora 12 min salsas.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Lomo saltado
Correccion de cortes en el lomo
Antes 17 min fino.
Ahora 13 min Correccién de montaje
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Majarisco
Fioy o g ., .
Correccion de cantidades en
Antes 15 min grasas.
e Ahora 10 min Correccion de montajes.
k - I

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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Tacu Tacuyakl
Antes 15 min
Ahora 10 min Mix de mariscos no pesados.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Rollo dragén
Correccion de cortes vy
Antes 17 min cantidades.
Ahora 14 min Falta de proceso de misen
place.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Tropical roll
Falta de procesos de mise en
Antes 17 min place.
Ahora 14 min Correccion de cantidades.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

5.2.2 Estandarizacion de Ocho Platos Existentes en el MenU

5.2.2.1 Concepto y Explicacion del Funcionamiento de la Bitacora

“Es una forma de comunicacion con el estudiante en la que se involucra como parte activa de
su propio proceso de formacion [...] permitira una evaluacion formativa en la adquisicion de
conocimientos y destrezas” (Barrios et al, 2012).
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Figura 12, Formato de Bitacora
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Nombre del
chef

Tipo de plato

Foto

# Pruehas

Ingredientes | Feso

=-1l

Caracteristicas
Orzanolé pric as

Tampsratura
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Tizmps

Coccion

Alétodo de

ConsErvacin

Tem perarura

COnIEIVACHn

Tiempo de
COnErvacBn

Aletodo de
I &g EnEraion
del products
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©

)
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O

O

O

)

O

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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1. Nombre del Chef: Se escribe el nombre de la persona que elabora la ficha.

2. Tipo de plato: Nos permite saber como esta clasificado este plato (Bebida fria, bebida caliente,
postre, entrada, plato fuerte etc.).

3. Foto: Se puede ver el montaje del plato de prueba.

4. Numero de pruebas: Se detalla las pruebas que se han realizado para formar la ficha final.

5. Ingrediente: Componente o sustancia que se combina con otras para formar una mezcla. Aqui
va el nombre de cada producto que vamos a utilizar (también puede incluirse la presentacién del
producto).

6. Peso: En esta casilla debemos poner las cantidades precisas de cada ingrediente en relacion a la
unidad de medida.

7. Caracteristicas organolépticas: Se describe el color, olor, sabor y textura de la preparacion.
8. Método de coccidn: Se define el método de coccidn que se aplica para obtener el producto final.
9. Temperatura de coccion: Se describe la temperatura alcanzada para la coccion de los géneros.
10. Tiempo de coccion: Es el lapso determinado en minutos para la preparacion de cada género.
11. Método de conservacion: Se aplica a ciertos alimentos (ambiente, refrigeracion, congelacion).
12. Temperatura de conservacion: Se tiene en cuenta tres temperaturas: ambiente 8-21°C,
refrigeracion 4-8°C y congelacion 0-(-5).

13. Tiempo de conservacion: Se designa de acuerdo al alimento que se va a conservar.

14. Método de regeneracion: Se describe el método que se va aplicar en el producto para su
consumo.

15. Temperatura de servicio: Se coloca la temperatura 6ptima de servicio, para caliente (65°C).
16. Observaciones: En esta casilla se encuentra las observaciones que han variado para obtener

el producto de calidad.

5.2.2.1.1 Bitacoras
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Juan Pablo
Avilay Zumo de limén para ceviche
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Limén sutil | 700 | Color: blanco.
ml
Glutamato 40g
monosddico Sabor: salado,
m - = acido.
Tallos apio g Sin
Jengibre 40g Refrigeracid observaciones
Cebolla s0g | lextura: N/A N/A N/A n 0-4°C 3-4dias N/A 0-4°C
paitefia liquido.
Cilantro 50g
Pimienta 40g | Olor: citrico.
negra
Sal 40g
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Juan Pablo
Avilay Leche de tigre nikkei
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccion Cocciodn conservacion del producto
Mayonesa 100g | Color: blanco.
Zumo de 30ml
limon sutil Sabor: salado,
para acido. Resultados al
ceviche 100%
Merito 12g
Camarén 12¢ | Textura: N/A N/A N/A Refrigeracio 0-4°C 1-2 dias N/A 0-4°C
cocido liquido. n
Sal 2g
Cilantro 38 | Olor: citrico.
Hondashi 3g




Juan Pablo
Avilay Salsa de aji escabeche
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Aji 800g | Color:
escabeche amarillo.
Aceite 100
ml
Agua 300 | Sabor: Resultados al
ml | picante. 100%
Descongelac
N/A N/A N/A Congelacion 0-(-5) °C 10-15dias ion por 8-21°C
Textura: refrigeracion
liquido.

Olor:
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Juan Pablo
Avilay Salsa de aji panca
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccidn de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccibn Coccibn conservacién del producto
Aji panca 900g | Color: rojo.
Aceite 100
M Sabor: dul
abor: dulce.
300
Agua ml Resultados al
100%
Textura: Descongelac
liquido. N/A N/A N/A Congelacion 0-(-5) °C 10-15dias i6n por 8-21°C

Olor: dulce.

refrigeracion
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Juan Pablo I
Avilay Huancaina
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Cocciodn conservacion del producto
Aji 200g | Color:
escabeche amarillo claro. Aji Salteado
Cebolla 50g escabec D Aji
perla he: escabech
Galleta de 100g | Sabor: dulce, | salteado e 7min
soda picante. Resultados al
Ao en pepa | 158 Cebolla, _ _ 100%
J pep galleta Salteado Salteado | Refrigeracio 0-4°C 1-2dias N/A 8-21°C

Queso 608 | Textura: de soda, 160°C : n
fresco liquido. ajo, Cebolla,
Leche 250 queso galleta de
evaporada ml fresco: soda, ajo,

Olor: dulce, salteado queso

lactico. fresco

2min
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Juan Pablo
Avilay Chimichurri nikkei
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Ajo en pepa | 450g | Color: verde,
Perejil 2008 rojo, blanco.
Pimiento 200g
rojo Sabor: salado Resultados al
Pimienta 20g 100%
negra
Comino 20g | Textura: N/A N/A N/A Refrigeracio 0-4°C 10dias N/A 8-21°C
Aceite 1000 suave, n
ml | crocante,

aceitoso.

Olor:

herbéaceo,

ahumado.




43

Juan Pablo
Avilay Tartar de salmén
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacién | regeneracion | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Salmédn 20g | Color: rosado,
Leche de s | @marillo.
tigre nikkei
Salsa de aji 4g Sabor: salado, Resultados al
escabeche acido. 100%
Sal 1g
N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A 0-4°C

Textura:
Suave.

Olor: citrico,
caracteristico
del salmon.
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Juan Pablo
Avilay Mayonesa japonesa
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Mayonesa 500g | Color: tomate,
Togarashi aog | IO
Hondashi 10g
Salsa de 20g | Sabor: Resultados al
soya picante, dulce. 100%
N/A N/A N/A Refrigeracio 0-4°C 10 dias N/A 0-4°C

Textura:
suave, semi
liquida.

Olor: picante

n
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Juan Pablo
Avilay Vinagre para arroz de sushi
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Cocciodn conservacion del producto
Vinagre 1000 | Color:
blanco ml | marrén.
Azucar 300g
Sal 50g
Sabor: Resultados al
amargo, dulce. Hervido: Hervido: 100%
Hervido 94°C 10 min
Ambiente 8-21°C 7-8 dias N/A 8-21°C

Textura:
liquido.

Olor: olor
caracteristico
vinagre dulce.
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Juan Pablo
Avilay Salsa de anguila
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccibn Coccién conservacion del producto
salsa de 1000 | Color:
soya g marron.
azlcar 200g
sal 308 Sabor: Resultados al
jengibre 40g | amargo, dulce. | Hervido | Hervido: | Hervido: 100%
maicena 120g 94°C 25min | Refrigeracié 0-4°C 10 dias N/A 8-21°C

Textura:
suave, semi
liquida.

Olor: dulce.

n
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Juan Pablo
Avilay Ceviche de pescado
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccibn Coccién conservacion del producto
Merito 150g | Color: blanco.
gaei?:%:i 309 _ Encunjtid
Sabor: salado, | Merito: 0: 5min

Zumo de acido, picante | encurtid Adicionar
limén sutil 25ml 0. Fritura: Fritura: mayor
para ceviche 160°C Platano cantidad de
Cilantro 39 Textura: Platano verQe N/A N/A N/A N/A 0-4°C acides. _

— suave, verde, 5min Colocar ajo
Ali rocoto 59 crocante. maiz Hervido: | Maiz para encurtir
Platano 159 para 94°C para el pescado.
verde tostado: tostado:
Tostado 15g | Olor: citrico fritura. 6min
Maiz tierno | 10g . .

Maiz Hervido:

Camote 59 tierno, Maiz
amarillo camote tiernol15
Sal 29 amarillo min
Hoja de hervido Camote
lechuga 10g amarillo
crespa 20min
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Juan Pablo
Avilay Ceviche de pescado
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccidn de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccibn Coccién conservacién del producto

Merito 150g | Color: blanco.
Cebolla
paiteﬁa 30g Merito: Encurtid
Zumo de Sa_bor: §alado, encurtid 0: 5min Se _tlene un
limén sutil 40ml | @cido, picante | o. _ _ mejor
para ceviche ] Fritura: Fl’,ltu ra: encu_rtl_qo con
Ajo a9 Platano 160°C Platano Ia} adicion de,

: Textura: verde, verde N/A N/A N/A N/A 0-4°C ajo (49) y mas
Cilantro 39 | suave, maiz 5min acides (15 ml
Ajirocoto | 59 crocante. para Hervido: | Maiz de zumo de
Platano 159 tostado: 94°C para limén sutil
verde fritura. tostado: para ceviche)
(Chifles) Olor: citrico 6min
Maiz para 10g Maiz Se coloco
tostado tierno, Hervido: 10ml de leche
Maiz tierno | 10g camote Maiz de tigre.
Camote 5¢ amarillo tiernol5
amarillo hervido min Preparacion al
Sal 29 Camote 100%
Hoja de amar_illo
lechuga 109 20min
crespa
Leche de 10
tigre




Juan Pablo
Avilay Anticuchos
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Corazon de Color:
res 50g | Rojizo, blanco, Parrilla:
Camarén 50g | cafe, amarillo. | Corazd Corazon Evitar que se
Atdn blanco | 50g n de res, Parrilla: de res pase la
Papa chola | 70g camaro 160°C 8minl coccié,n del
Hoja de n, atun Camaron camaron.
lechuga 10g Sabor: salado, blan_co: . 3m’|n Colqcar mayor
crespa ahumado. parrilla Hervido: Atln N/A N/A N/A N/A 65°C cantidad de sal
Huancaina 20g 94°C blan_co en grano.
Papa 5min
Salengrano | 59 | Textyra: chola:
109 | suave hervido
Chimichurri Hervido:
n|k|(EI 15m|n
Olor:
ahumado
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Juan Pablo
Avilay Anticuchos
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccibn Coccién conservacién del producto
Corazon de Color:
res 50g | Rojizo, blanco, | Corazé Se redujo el
Camaron 50g | café, amarillo. | nde res, Parrilla: tiempo de
Atln blanco | 50g camaro Parrilla: Corazén coccion del
Papa chola | 70g Sabor: salado, | n, atan 160°C de res camar_()n 3min
Hoja de ahumado. blar!co: 8min se mejora el
lechuga 10g parrilla _ Camqrén sabor de_lla
crespa Textura: Hervido: 3m’|n N/A N/A N/A N/A 65°C elaboracion al
Huancaina 20g suave Papa 94°C Atun colo_car mayor
chola, blanco y cantidad de sal
Sal engrano | 10g | gjor: huevo: papa en grano (5g).
Chimichurri | 59 | ahumado hervido chola Se dor6 la
nikkei 5min papa chola y
se coloco
Hervido: aceitunas
Papa negrasy
cholals huevo cocido.
min Preparacion al
Huevo 100%
10 min
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Juan Pablo
Avilay Causa acebichada nikkei
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Papa 130g | Color:
chaucha Rojizo, blanco,
Zumo de amarillo.
limén sutil | Sml
para ceviche Papa Aumentar la
Salsade aji | 59 chaucha cantidad de
escabeche Sabor: salado, |, salsa de aji
Mayonesa 10g | picante, acido, | camaro Hervido: Hervido: N/A N/A N/A N/A 0-4°C escabeche y
Aguacate 10g | agridulce. n: 94°C Papa reducir la
Tartar de 15g hervido chola cantidad de
salmon 15min mayonesa.
Camarén 20g Textura: Car_narén
mayonesa 3g suave, Imin
japonesa crocante.
Ceviche de | 60g
merito o
Camote frito | 10g Olor: citrico
Hoja de 10g
lechuga C.
sal 29




Juan Pablo
Avilay Causa acebichada nikkei
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones

g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio

Coccion Coccién conservacion del producto

Papa 130g | Color:
chaucha Rojizo, blanco,
Zumo de amarillo.
limén sutil | Sml
para ceviche Papa Al amentar la
Salsa de aji | 10g chaucha cantidad de
escabeche Sabor: salado, |, salsa de aji
Mayonesa 59 picante, acido, | camaro Hervido: Hervido: N/A N/A N/A N/A 0-4°C escabeche y al
Aguacate 10g | agridulce. n: 94°C Papa reducir la
Tartar de 195 hervido chola cantidad de
salmén 15min mayonesa se
Camarén 20g Textura: Car_narén mejora el
mayonesa 3g suave, 1min colory la
japonesa crocante. textyra del
Ceviche de | 60g pure.
merito N Pre;zaramon al
Camote frito | 10g Olor: citrico 100%
Hoja de 10g
lechuga
crespa
sal 29
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Juan Pablo
Avilay Majarisco
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccidn de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccibn Coccibn conservacién del producto
Mix de Color:
mariscos 1609 | Rojizo.
Merito 309
Ss.c?tlaeche 19 Mix de Disminuir la
3. aif 30 Sabor: salado. | marisco Salteado Salteado cantidad de
. 3]l panca 9 ° i
S, ostras 159 S: 160°C 2min crema de leche
- salteado N/A N/A N/A N/A 65°C y mejorar el
Aceite 10ml | Textura: y Hervido | Hervido refrito de
Crema de 25ml | syave, hervido 94°C 5min cebolla y salsa
leche crocante. de aji panca.
Cebolla 159 verde: Fritura Fritura
paitefia fritura 160°C 4min
Comino 5¢ Olor:
Pimienta 3g caracteristico
negra del marisco.
Ajo 29
Margarina 40g
Cilantro 39
Cebollin 39
Verde 100g
Sal 29




Juan Pablo
Avilay Majarisco
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Mix de Color:
mariscos 1809 | Rojizo.
Merito 20g
S. aji 15g _ Al sofreir a
escabeche Mlx_de temperatura
S. aji panca_| 30g Sabor: salado. | marisco Salteado Sal_teado alta la cebolla
Salsa de 10g s: 160°C 2min y_!a salsa de
ostion salteado . . N/A N/A N/A N/A 65°C aji panca se
Aceite Tomi Textura: y Hervido He|_’V|do realzan los
suave, hervido 94°C 5min sabores.
Crema de 15ml 1 crocante. Preparacion al
leche verde: Fritura Fritura 100%
Cebolla 159 fritura 160°C 4min
paltena Olor:
Comino 29 | caracteristico
Pimienta 29 del marisco.
negra
Ajo 29
Margarina 15g
Cilantro 39
Cebollin 39
Verde 100g
Sal 29
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Juan Pablo
Avilay Lomo saltado
Christian
Fajardo
> |
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccibn Coccién conservacién del producto
Lomo fino 180g | Color:
Aceite 10mI | Café oscuro.
Cebolla
paitefia 309
Tomate 209 No colocar
rif6n Sabor: salado. sal,_por Iq que
- el sillao tiene
Cilantro 39 Lomo Salteado | Salteado N/A N/A N/A N/A 65°C un contenido
Cebollin 59 | Textura: fino: 160°C 4min alto.
Salsadeaji | 159 | suave salteado Agregar ajo en
escabeche el refrito.
Salsa de aji | 309 papa Fritura | Fritura
panca Olor: fragante, | chola: 160°C 7min
Salsa de 159 | herbaceo fritura
ostras
Vinagre 39
Sillao 20ml
Papa chola | 30g
fritas
Arroz 100g
cocido
Sal 29




56

Juan Pablo
Avilay Lomo saltado
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccibn Coccién conservacién del producto
Lomo fino 180g | Color:
Aceite 10mI | Café oscuro.
Cebolla
paitefia 209
Tomate 309 | sabor: salado. El plato no
rnon presenta un
Cilantro 39 Lomo Salteado | Salteado N/A N/A N/A N/A 65°C exceso de sal e
Cebollin 5 | Textura: fino: 160°C 4min incrementa el
Salsadeaji | 159 | syave salteado sabor con la
escabeche adicién de ajo
Salsa de aji | 30g papa Fritura | Fritura (29).
panca Olor: fragante, | chola: 160°C 7min
Salsa de 109 | herbaceo fritura Preparacion al
ostion 100%
Vinagre 3ml
blanco
Sillao 20ml
Papa chola | 50g
fritas
Arroz 100g
cocido
Ajo 29
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Juan Pablo
Avilay Tacu tacuyaki
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Mix de Color:
mariscos 160g | Café-Rojizo.
Merito 30g
Salas de aji | 159
escabeche
S. aji panca | 30g | Sabor: salado. Agregar crema
S. ostras 15g . de leche para
Aceite Tomi Mix de Salteado Salteado N/A N/A N/A N/A 65°C poder moldear
Textura: marisco 160°C 2min el frejol.
Cebolla 15 | suave, s: Incrementar la
paitefia Cremoso salteado | Hervido | Hervido cantidad de
Comino 50 y 94°C Mix de queso
Pimienta 39 hervido marisco parmesano.
Ajo 29 Olor: léctico, 5min
Cilantro 39 caracteristico frejol Frejol
Cebollin 59 del marisco Seco: seco
Queso 159 hervido 30min
parmesano
Frejol seco | 100g
Orégano 49
Sal 3g
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Juan Pablo
Avilay Tacu tacuyaki
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto
Mix de Color:
mariscos 1809 | café-Rojizo.
Merito 20g
S. aji 159
escabeche Se agrega
S. aji panca | 30g | Sabor: salado. crema de leche
S. ostion 10g , 15ml.
- Mix de Salteado Salteado N/A N/A N/A N/A 65°C El sabor se
Aceite 10ml . . o . -
Textura: marisco 160°C 2min potencializa
Crema de 15ml suave, s: por el aumento
Ieche_ _ Cremoso Salteado Hervido Hervido del queso
C. paitefia | 159 y 94°C Mix de parmesano
Comino 29 hervido marisco (15g).
Pimienta 29 Olor: lactico, 5min Preparacion al
Ajo 29 caracteristico frejol Frejol 100%
Cilantro 3g del marisco seco: seco
Cebollin 3g hervido 30min
Queso 30g
parmesano
Frejol seco | 100g
Orégano 4g
Sal 3g
Arroz 50g

cocido
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Juan Pablo
Avilay Rollo de sushi Dragén
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Coccién conservacion del producto

Arroz para Color:
sushi 1509 | Blanco, rojo,
Alga nori 19 verde, negro. No cocer por
Surimi 50g Arroz mucho tiempo
Anguila miyé}ko’ . . elarroz y
ahumada 209 jengibre Hervido Hervido aumentar 50g

Sabor: salado, | hervido 94°C Arroz mas de arroz
Aguacate 159 | dulce. miyako N/A N/A N/A N/A 0-4°C en el alga nori
Caviar 109 15min para formar el
Salsa de Textura: Jengibre rollo.
anguila 259 | suave. 25min
Wasabi 1g

Olor: dulce, a

mar
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Juan Pablo
Avilay Rollo de Sushi Dragén
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g-ml | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneraciéon | de servicio
Coccion Coccién conservacién del producto
Arroz para Color:
sushi 2009 | Blanco, rojo,
Alga nori 1g verde, negro.
Surimi 50g Arroz . Pre%aracién al
Anguila rnlya}ko, . Hervido 100%
ahumada 209 jengibre Hervido Arroz
0 Sabor: salado, | hervido 94°C miyako
Aguacate 9| dulce. 15min N/A N/A N/A N/A 0-4°C
Caviar 109 Jengibre
Salsa de Textura: 25min
anguila 259 | syave
Wasabi 1g
Olor: dulce, a

mar




Juan Pablo
Avilay Sushi Tropical Roll
Christian
Fajardo
Prueba# |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones

g- | Organolépticas de de coccion de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio

ml. Coccion Coccién conservacion del producto
Alga nori 1g
Arroz para | 200g
sushi Color: blanco, El platano de
Aguacate 159 | amarillo, negro estar bien
Queso 10g maduro para
crema que se adhiera
Pollo 40g | Sabor: dulce, | Arroz al arroz.
Kanikama 29 acido. miyako, Hervido N/A N/A N/A N/A 0-4°C
Camaron 69 jengibre Hervido Arroz
Platano 30g hervido 94°C miyako
maduro Textura: 15mi_n
Salsa de 259 suave, Jeng_lbre
anguila crocante. 25min
Wasabi 1g

Olor: dulce, a
mar




Juan Pablo
Avilay Sushi Tropical Roll
Christian
Fajardo
Prueba# |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método | Temperatura | Tiempo Método de | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatura | Observaciones
g- Organolépticas de de coccién de conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio
ml. Coccion Coccién conservacion del producto

Alga nori 1g
Arroz para 2009
sushi Color: blanco,
Aguacate 15g | amarillo, negro
Queso 10g
crema
Pollo 40g | Sabor: dulce,
Kanikama 29 acido. Arroz N/A N/A N/A N/A 0-4°C Preparacion al
Camarén 6g rniye}ko, Hervido Hervido 100%
Platano 30g jengibre 94°C Arroz
maduro Textura: hervido mlya!ko
Salsa de 259 | Suave, 15min
anguila crocante. Jengibre

. 25min
Azucar 39

- Olor: dulce, a

Wasabi 1g mar
Jengibre 5g
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5.2.2.2 Concepto y Explicacion del Funcionamiento de la Ficha Estandar

Es una lista detallada de los ingredientes necesarios para la preparacion de un plato, aderezo,
salsa y guarnicién en un formato especial. Como informacion adicional contiene los pesos (g-ml),
los costos unitarios, las cantidades utilizadas y los costos totales, los cuales sirven para calcular el

precio de venta al publico las elaboraciones (Molina, 2013, p. 7-8).

Figura 13, Formato de ficha estandar

@ EXCABEZADO

Tipo de Plato: Tipa de preparacion

Cancided Tnidad Nombre inzradiamis
e e

e e
‘.“""*--.

o
© =%
kO

Fatoerafia
"‘1;““

el

MISE EN PLACE:

@( Alise en place de los ingredientes

‘_ Técmica, tiempo v temperatara de cogcidn
Equipos v utensilios >®
FREPARACION:

@ Fasos para realizar el plato
Ohservaciones )@

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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1. Encabezado: Contiene el nombre y logo de la empresa a la cual pertenece esta ficha.

2. Foto: Se puede ver el montaje del plato final que va ser vendido.

3. Tipo de preparacion: Nos permite saber cobmo esté clasificado este plato (Bebida fria, bebida
caliente, postre, entrada, plato fuerte etc.).

4. Ingrediente: Componente o sustancia que se combina con otras para formar una mezcla. Aqui
va el nombre de cada producto que vamos a utilizar (también puede incluirse la presentacion del
producto).

5. Unidad: La determinacion de la unidad de medida con la que se va a trabajar la receta. En este
caso se trabajard con gramos pasa ingredientes con masa y mililitros para ingredientes liquidos.
6. Cantidad: En esta casilla debemos poner las cantidades precisas de cada ingrediente en relacion
a la unidad de medida.

7. Mise en place: Se coloca el ingrediente y el tipo de cortes que se aplica.

8. Técnica, tiempo y temperatura coccidn: Segun la técnica que se aplique al ingrediente de la
receta se logra sacar un tiempo y la temperatura de coccion.

9. Utensilios: Esta casilla nos muestra los utensilios y equipos que se necesitan para realizar la
receta.

10. Preparacion: Se encuentra una serie de pasos que detallan, como se debe elaborar el plato.

11. Observaciones: En esta casilla se encuentra las observaciones del producto final.

5.2.2.2.1 Base de Datos
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GRUPO

INGREDIENTE FINAL

PRESENTACION DE COMPRA

PROVEEDOR

PESO BRUTO

UNIDAD DE
MEDIDA

PRECIO EN
KILO

PESO NETO

PESO

DESPERDICIO|

PESO SUB
PRODUCTO

RENDIMIENTO %

FACTOR DE
CORRECION

Costo Kilo

Ingrediente
final

OBSERVAC|
IONES

CORAZON DE RES CORAZONES COMPLETOS FERIA LIBRE kg 5,00 0,900 0,100 90 11 5,56
LOMO FINO LOMO ENTERO GUTAMA OCHOA ABRAM 1210 0,750 0,250 75 13 1613
CORNELIO kg
POLLO POLLO (PECHUGA) CORAL CENTRO 1 kg 264 1,000 0 0 100 1 264
LACTEOS
CREMA DE LECHE FUNDA TETRAPACK 500ml MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 4,30 1,000 0 0 100 1 4,30
LECHE EVAPORADA ENLATADA 410g MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 4,61 1,000 0 0 100 1 4,61
QUESO CREMA BANDEJA 2509 MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 19,50 1,000 0 0 100 1 19,50
QUESO FRESCO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 4,40 1,000 0 0 100 1 4,40
QUESO PARMESANO FUNDA DE 250g SUPERMAXI 1 kg 18,16 1,000 0 0 100 1 18,16
ALMEIAS FUNDA 4549 JOMAR 1 kg 9,00 1,000 0 0 100 1 9,00
ANGUILA AHUMADA EMPACADO AL VACIO 1kg _|OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 80,00 1,000 0 0 100 1 80,00
ATUN BLANCO EMPACADO AL VACIO 1kg _|OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 2150 1,000 0 0 100 1 2150
ANILLOS DE CALAMAR FUNDA 454g JOMAR 1 kg 12,00 1,000 0 0 100 1 12,00
CAMARON CON CASCARA FUNDA 1kg SUCAMARON 1 kg 8,14 0,890 0,110 0 89 112 9,15
CAVIAR TARRINA 5009 [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 3725 1,000 0 0 100 1 3725
MEJILLONES FUNDA 4549 OMAR 1 kg 9,00 1,000 0 0 100 1 9,00
MERITO FUNDA 1l JOMAR 1 kg 550 1,000 0 0 100 1 550
PULPO FUNDA 1kg FERIA LIBRE 1 kg 16,06 0,750 0,250 0 75 133 2141
SALMON EMPACADO AL VACIO 2kg_|OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 2050 0,800 0,200 0 80 125 2563
SURIMI EMPACADO AL VACIO 1kg [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET))| 1 kg 9,82 1,000 0 0 100 1 9,82
AGUACATE FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 2,00 0,800 0,200 0 80 125 2,50
AJI ESCABECHE FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 3,96 0,800 0 0 80 1,25 4,95
AJI PANCA FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 11,00 0,900 0 0 90 1,11 12,22
AJ ROCOTO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 115 0,890 0 0 89 112 1,29
AJO PELADO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 250 1,000 0 0 100 1 250
TALLOS DE APIO BANDEJA SUPERMAXI 1 kg 2,50 0,950 0 0 95 1,05 2,63
CAMOTE AMRILLO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 1,32 0,900 0 0 90 111 147
CEBOLLA PAITENA FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 1,10 0970 0 0 97 103 113
CEBOLLA PERLA FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 115 0970 0 0 o7 103 1,19
CEBOLLIN ATADO FERIA LIBRE 1 kg 1,00 0,980 0 0 % 102 102
MAIZ TIERNO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 2,20 1,000 0 0 100 1,00 2,20
CILANTRO ATADO FERIA LIBRE 1 kg 1,00 0,900 0 0 90 111 1,11
JENGIBRE FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 241 0,800 0 0 80 125 301
LECHUGA CRESPA FUNDA COMISARIATO EL POPULAR 1 kg 056 0,950 0 0 % 105 0,59
LIMON SUTIL FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 1,50 0,700 0 0 70 143 2,14
PAPA CHAUCHA BALDE FERIA LIBRE 1 kg 1,14 0,850 0 0 85 1,18 1,34
PAPA CHOLA BALDE FERIA LIBRE 1 kg 1,05 0870 0 0 87 115 121
PEREJIL ATADO FERIA LIBRE 1 kg 1,00 0,980 0 0 % 102 1,02
PIMIENTO ROJO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 1,54 0,900 0 0 90 111 1,71
PLATANO MADURO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 1,00 0,800 0 0 80 1,25 1,25
TOMATE RINON FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 088 0,850 0 0 85 118 104
PLATANO VERDE FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 1,00 0,800 0 0 80 125 125
ARROZ BLANCO ARROBA CLM GOURMET MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 0,94 1,120 0 0 112 0,89 0,94
ACEITE FAVORITA BOTELLA DE 4. MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 146 1,000 0 0 100 1 146
ACEITE VEGETAL CANECA [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 1,40 1,000 0 0 100 1 1.40
ACEITUNAS NEGRAS FUNDA 2209 CORAL CENTRO 1 kg 1113 0,950 0,050 0 % 1 .72
GLUTAMATO MONOSODICO FUNDA MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 4,60 1,000 0 0 100 1 4,60
ALGA NORI FUNDA 100u ONIE (Quito) 1 kg 64,81 1,000 0 0 100 1 64,81
ARROZ MIYAKO QUINTAL [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 343 1,300 -0,300 0 130 1 264
AZOCAR SAN CARLOS FUNDA 1kg MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 089 1,000 0 0 100 1 0,89
COMINO FUNDA 289 MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 12,00 1,000 0 0 100 1 12,00
FREJOL SECO FUNDA 454g MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 2,20 1,250 -0,250 0 125 0,80 1,76
GALLETA DE SODA FUNDA 20u FERIA LIBRE 1 kg 6,00 1,000 0 0 100 1 6,00
HONDASHI FUNDA 5009 [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 22,00 1,000 0 0 100 1 22,00
HUEVOS CUBETA CORAL CENTRO 1 kg 3,50 0,960 0,040 96 1
KANIKAMA FUNDA 1kg [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET))| 1 kg 50,00 1,000 0 0 100 1 50,00
MAICENA FUNDA 454g FERIA LIBRE 1 kg 150 1,000 0 0 100 1 150
MAIZ PARA TOSTADO FUNDA 4549 MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 132 1,000 0 0 100 1 132
MARGARINA FUNDA 454g MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 1,52 1,000 0 0 100 1 152
MAYONESA MARCELO’S BALDE 3.8 kg [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET))| 1 kg 10,62 1,000 0 0 100 1 10,62
OREGANO FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 14,00 0,990 0,010 0 % 101 1414
PIMIENTA NEGRA MOLIDA FUNDA FERIA LIBRE 1 kg 10,00 1,000 0 0 100 1 10,00
SAL FUNDA 1kg MEGA TIENDA DEL SUR 1 kg 0,79 1,000 0 0 100 1 0.79
SAL EN GRANO FUNDA 454g FERIA LIBRE 1 kg 0,77 1,000 0 0 100 1 0,77
SALSA DE OSTION ORIENTAL]J BOTELLA DE 400g CORAL CENTRO 1 kg 7,13 1,000 0 0 100 1 7,13
SALSA DE SOYA CANECA ONIE (Quito) 1 | 193 1,000 0 0 100 1 193
SILLAO BOTELLAS00MI FERIA LIBRE 1 i 14,00 1,000 0 0 100 1 14,00
TOGARASHI FUNDA 500g [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET))| 1 kg 40,00 1,000 0 0 100 1 40,00
VINAGRE BLANCO BOTELLA DE GALON [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET))| 1 kg 0,54 1,000 0 0 100 1 0,54
WASABI FUNDA 2,2kg [OLIVECO (SOCIEDAD GOURMET) 1 kg 24,00 1,000 0 0 100 1 24,00




5.2.2.2.2 Sub Fichas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= siigicii

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre
700 | mi limon sutil
40 | ¢ glutamato monosodico
50 | 9 tallos de apio
40 | 9 jengibre
50 | ¢ cebolla paitefia
50 | ¢ cilantro
40 | ¢ pimienta negra
40 | 9 sal

MISE EN PLACE:

limon sutil medios cilantro N/A
glutamato monosodico |N/A pimienta negra N/A
tallos de apio N/A sal N/A
cebolla paitefia N/A

Mortero, bowls, cuchillo, tabla para picar, cuchara.

PREPARACION:

1. Lavar los limones.

2. Triturar corazones de cebolla, jengibre, tallos de cilantro y apio.

3. Exprimir los limones en la mezcla y dejar reposar 25 min. En refrigeracion.
4. Colar y saborizar con sal, pimienta negra y ajinomoto.

5. Reservar la refrigeracion.

Exprimir solo una vez el limén para evitar que se haga un sabor muy fuerte por la cascara.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

=i

Tipo de Plato:

Cant.|Und. Nombre
100 | ¢ mayonesa
30 | ml | zumo de limon sutil para ceviche
12 g merito
12 g camaroén cocido
2 g sal
3 g cilantro
3 g hondashi

MISE EN PLACE:

mayonesa N/A sal N/A
zumo de limon ceviche N/A cilantro N/A
merito N/A hondashi N/A
camaron cocido N/A

Camaron/hervido/1min/94°C

Cuchillo, tabla para picar, cuchara, licuadora.

PREPARACION:
1. Licuar la mayonesa, pescado, camarén, zumo de limon para ceviche, sal y jondashi
2. Afiadir cilantro.
3. Reservar en refrigeracion.

Colocar leche evaporada o agua mineral si presenta mucha acides la leche de tigre.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO =7 SUDAMERICANO.

Tipo de Plato:

Nombre

800 | ¢ aji escabeche
100 | ml aceite
300 | mi agua

MISE EN PLACE:

aji escabeche medios
aceite N/A

agua N/A

Aji escabeche/hervido/15min/94°C

Cacerola, cuchillo, tabla para picar, cuchara, cocina, licuadora.
PREPARACION:

1. Retirar las semillas y las membranas del aji escabeche.

2. Hervir tres veces cambiando de agua en tiempos de 15min.

3. Retirar la cascara y licuar con agua y aceite.

4. Porcionar y reservar en congelacion.

Procurar que se elimine todo el picante del aji escabeche.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

il

Tipo de Plato:

Cant.|Und. Nombre
900 | ¢ aji panca
100 | mi aceite
300 | mi agua

MISE EN PLACE:

aji panca medios
aceite N/A
agua N/A

Aji panca/hidratar/2horas/8-21°C

Cacerola, cuchillo, tabla para picar, cuchara, licuadora.

PREPARACION:
1. Retirar las semillas y las membranas del aji pana.
2. Hidratar el aji panca.
3. Licuar con agua y aceite.

4. Porcionar y reservar en congelacion.

Licuar hasta que la corteza del aji no sea visible.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS T
SUDAMERICANO £ SUDANERICAND

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
200 | ¢ aji escabeche
50 g cebolla perla
100 | ¢ galleta de soda
15 | ¢ ajo en pepa
60 g queso fresco
250 | ¢ leche evaporada

MISE EN PLACE:

aji escabeche medios ajo en pepa N/A
cebolla perla cuartos gueso fresco N/A
/A

ialleta de soda N/A leche evaiorada N

Aji escabeche/salteado/7min/160°C

Cebolla ierla, ialleta de soda, a'|o/salteado/3min/160°c

Wock, cuchillo, tabla para picar, licuadora.
PREPARACION:

1. Saltear el aji escabeche hasta quitar el picante.

2. Colocar la cebolla, ajo, galleta de soda y queso fresco.

3. Licuar con leche evaporada y reservar en refrigeracion.

Al momento de saltear quemar el aji para elimina el picante.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o wsmuTo o TECNOLOGIAS
SU DAM ER I CAN O ESUDAMEHICANH waww.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
450 | 9 ajo en pepa
200 | ¢ perejil
200 | 9 pimiento rojo
20 g pimienta negra
20 g comino
1000 | ml aceite

MISE EN PLACE:

ajo en pepa brunoise pimienta negra N/A
perejil chiffonade comino N/A
pimiento rojo brunoise aceite N/A

Pimiento rojo/rostizado/6min/160°C

Cuchillo, tabla para picar, cocina.

PREPARACION:

1. Rostizar el pimiento rojo.

2. Cortar el ajo, pimiento rojo rostizado y perejil.
3. Mezclar con la pimienta, comino y aceite.

4. Reservar.

Reservar en un lugar fresco.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO =7 SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
30 | 9 pulpo
15 g almejas
15 g mejillones
60 g calamar
60 g camaron

MISE EN PLACE:

pulpo rondelles camaron N/A
almejas N/A

mejillones N/A

calamar rondelles

Pulpo/hervido/45min*kg/94°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar, fundas, congelador.

PREPARACION:

1. Cortar el pulpo cocido.
2. Cortar el calamar.
3. Porcionar pulpo, calamar, camaron, almejas y mejillones y congelar.

Almacenar en congelacién.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS YR ‘
SU DAM ER I CAN O ) D/} SUDAMEHIGA”” www.sudamericano.edu.ec
Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
20 g salmén
5 | ml leche de tigre nikkei
4 g salsa de aji escabeche
1 g sal

MISE EN
salmén parmentier
leche de tigre nikkei N/A
salsa de aji escabeche N/A
sal N/A

N/A

Bowls, cuchillo, tabla para picar.

PREPARACION:

1. Cortar el salmon en cubos.
2. Mezclar con la leche de tigre, sal y salsa de aji escabeche.

Tener control con la sal.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o wsTTUTo DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICANO. e e
Tipo de Plato:
Cant.|Und. Nombre
500 | ¢ mayonesa
40 | ¢ togarashi
10 g hondashi
20 | ml salsa de soya

MISE EN PLACE:

mayonesa N/A
togarashi N/A
hondashi N/A
salsa de soya N/A

Bowls, globo.

PREPARACION:
1. Colocar en un bowl la mayonesa.
2. Anadir togarashi, jondashi y salsa de soya.
3. Mezclar con un globo y reservar en refrigeracion.

Almacenar en refrigeracion.
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Tipo de Plato:

A Cant. |Und. Nombre
1000 | ml vinagre blanco
300 | ¢ azlcar
50 g sal

MISE EN
vinagre blanco N/A
azlcar N/A
sal N/A

Vinagre blanco/hervido/10min/94°C

Cacerola, espatula de calor.

PREPARACION:
1. Hervir el vinagre con el azlcar y sal.
2. Enfriar y reservar.

Almacenar en temperatura ambiente.
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Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
500 g jengibre
100 g azlcar
1000 ml vinagre para arroz de sushi

MISE EN PLACE:

jengibre rallado
azucar N/A
vinagre para arroz de sushi|N/A

jengibre/hervido/25min/94°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar, cuchara, cocina, rallador.

PREPARACION:

1. Remojar vy pelar el jenaibre.

2. Rallar el jenaibre.

3. Cocer el jenaibre con agua v azlcar durante 25min.
4, Colar y exprimir.

5. Verter el vinagre para sushi y dejar reposar.

Guardar en un lugar fresco.
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Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
1000| ¢ arroz miyako
125 | ml vinagre para arroz de sushi
1100 | ml agua

MISE EN PLACE:

arroz miyako
vinagre para arroz de sushi

Arroz miyako/hervido/20min/94°C

Arrocera, espatula, lata.

PREPARACION:

1. Lavar el arroz ocho veces.
2. Medir la cantidad de agua con la mano (hasta los nudillos).
3. Colocar el vinagre, estirar y dejar enfriar.

Reservar en un lugar fresco. \
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Tipo de Plato:

“ Cant.|Und. Nombre
1000 | ml salsa de soya
200 | or azucar
30 | or sal
40 | ml jengibre
120 | or maicena

MISE EN PLACE:

salsa de soya N/A
azUcar N/A
sal N/A
jengibre brunoise

salsa de soya/hervido/25min/94°C

Cacerola, espatula de calor.

PREPARACION:
1. Hervir la salsa de soya con el azucar, sal y jengibre.
2. Diluir la maicena en agua fria y afladir a la salsa.
3. Enfriar y reservar en refrigeracion.

Almacenar en un lugar fresco.
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Entrada

Tipo de Plato:

Cant.|Und. Nombre
150 g merito
30 g cebolla paitefia
40 | ml zumo de limén para
4 g ajo
3 g cilantro
5 g aji rocoto
15 g platano verde (chifles)
10 g maiz tostado
10 g maiz tierno
5 g camote amarillo
2 g sal
10 g hoja de lechuga crespa
10 g leche de tigre
MISE EN PLACE:
[Técnicasde Corte: ]
merito parmentier platano verde (chifles) [chips
cebolla paitefia pluma maiz tostado N/A
zumo de limén ceviche |N/A maiz tierno N/A
ajo brunoise camote amarillo vichy gros
cilantro chiffonade sal N/A
ji rocoto brunoise leche de tigre N/A

Merito/encurtido/5min/0-4°C

Platano verde (chifles)/fritura/5min/160°C
Maiz para tostado/fritura/6min/160°C
Maiz tierno/hervido/15min/94°C

Camote amarillo/hervido/20min/94°C

Bowis, cuchillo, tabla para picar, cuchara, cocina, fr’eidora.
PREPARACION:
1. Cortar en parmentier el pescado.
2. Encurtir con ajo, aji y zumo de limdn para ceviche (reposar 5min.).
3. Colocar cilantro, sal y la cebolla en pluma.
4. Servir sobre la hoja de lechuga acompafiado de tostado, choclo, chifles y camote.

Trabajar en un lugar fresco.
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Tipo de Plato: Entrada

Cant. |Und. Nombre
50 g corazon de res
50 g camaron
50 g atln blanco
70 g papa chola
10 g hoja de lechuga crespa
20 g huancaina
10 g sal en grano
3 g aceituna negra
60 g huevo
5 g chimichurri nikkei

MISE EN PLACE:

corazén de res parmentier y huancaina N/A
fileteado

camaron N/A sal en grano N/A

atun blanco parmentier aceituna negra 0ajos

papa chola vichy gros huevo medios

ho'|a de Iechuia cresia N/A chimichurri nikkei N/A

Corazén de res/parrilla/8min/160°C
Camaroén/parrilla/3min/160°C

Atin blanco/parrilla/5min/160°C
Huevo/hervido/10min/94°C

Paia chola/hervido/15min/94°C-iarrilla/Smin/160°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar, pinchos, cuchara, cocina, parrilla.
PREPARACION:

1. Colocar el corazén de res, camardn y atan blanco en pinchos.

2. Cocer en la parrilla con chimichurri nikkei y sal en grano.

3. Cocer las papas y dorar en la parrilla.

4. Servir con las papas montadas sobre una lechuga y bafiadas con huancaina.

5. Acompafiar con aceitunas negras y huevo cocido.

Evitar que se pase la coccion del camaron.
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Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
130 | ¢ papa chaucha
5 ml zumo de limon para ceviche
10 g salsa de aji escabeche
5 g mayonesa
10 g aguacate
15 g tartar de salmén
20 g camarén
3 g mayonesa japonesa
60 g ceviche de pescado
10 g camote amarillo frito
10 g hoja de lechuga crespa
2 g sal

M ISE EN PLACE:

papa chaucha N/A camaron brunoise
zumo de limén para ceviche [N/A mayonesa japonesa N/A
salsa de aji escabeche N/A ceviche de pescado N/A
mayonesa N/A camote amarillo frito hilos
aguacate rebanadas hoja de lechuga crespa [N/A
tartar de salmon N/A sal N/A

Papa chaucha/hervido/15min/94°C
Camarén/hervido/1min/94°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar,cacerola, cocina, timbal, pasa puré.
PREPARACION:
1. Cocer la papa y pasar por un pasa puré.
2. Anadir zumo de limon para ceviche, salsa de aji escabeche, sal y mayonesa.
3. Colocar el timbal sobre la hoja de lechuga con capas de puré, tartar de salmén, aguacate, camardn
4. Cubrir finalmente con una capa de puré.
5. Retirar el timbal y bafiar con el cebiche de pescado.
6. Adicionar cabellos fritos de camote y servir.

Trabajar en un lugar fresco.
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Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
180 | ¢ lomo fino
10 | ml aceite
2 g ajo
20 g cebolla paitefia
30 g tomate rifion
3 g cilantro
5 g cebollin
15 g salsa de aji escabeche
30 g salsa de aji panca
10 g salsa de ostion
3 g vinagre blanco
20 g sillao
50 g papa chola fritas
100 | ¢ arroz blanco
MISE EN PLACE:
lomo fino salsa de aji escabeche N/A
aceite N/A salsa de aji panca N/A
ajo brunoise salsa de ostion N/A
cebolla paitefia brunoise vinagre blanco N/A
tomate rifion cuartos sillao N/A
cilantro chiffonade papa chola fritas bastones
cebollin chifonade arroz blanco N/A

Lomo fino/salteado/4min/160°C
Arroz blanco/hervido/17min/94°C

Paia chola/fritura/7min/160°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar, cucharon, wock, cocina, freidora.
PREPARACION:

1. Marinar el lomo con salsa de ostras y salsa de aji escabeche y aji panca.

2. Sofreir la cebolla, ajo y salsa de aji panca.

3. Incorporar el lomo marinado y saltear con sillao, cebolla y tomate.

4. Colocar las papas fritas y servir con arroz blanco.

No colocar sal por lo que el sillao posee una cantidad alta.
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Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
180 g mix de mariscos
20 o] merito
15 g salsa de aji escabeche
30 g salsa de aji panca
10 g salsa de ostidon
10 g aceite
15 ml crema de leche
15 g cebolla paitefia
2 g comino
2 g pimienta negra
2 g ajo
15 g margarina
3 g cilantro
3 g cebollin
10 o] pimientos
20 g agucate
150 g platano verde
2 g sal

MISE EN PLACE:

mix de mariscos N/A pimienta negra N/A
merito parmentier ajo brunoise
salsa de aji escabeche N/A margarina N/A
salsa de aji panca N/A cilantro chiffonade
salsa de ostion N/A cebollin chiffonade
aceite N/A pimientos brunoise
crema de leche N/A agucate gajos
cebolla paitena brunoise platano verde N/A
comino N/A sal

Mix de mariscos/salteado/2min/160°C
Mix de mariscos/hervido/5min/94°C
Verde/fritura/4Amin/160°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar, cucharon, wock, cocina, freidora.
PREPARACION:
. Marinar el mix de mariscos con salsa de ostras y salsa de aji escabeche y aji panca.
. Sofreir la cebolla, ajo y salsa de aji panca.
. Icorporar el mix de mariscos marinado y saltear.
. Rectificar sabores con crema de leche, sal, pimienta negra y comino.
. Freir el platano verde y majar con margarina.
. Saltear los pimientos con el majado de platano verde.
Colocar el mix de mariscos sobre el majado y servir con aguacate.

OgabhWNE

Tener cuidado con la cantidad de grasa.
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Tipo de Plato: Entrada
Cant. |Und. Nombre
180 g mix de mariscos
20 g merito
15 g salsa de aji escabeche
30 g salsa de aji panca
10 g salsa de ostion
10 g aceite
15 ml crema de leche
15 g cebolla paitefia
2 g comino
2 g pimienta negra
2 g ajo
3 g cilantro
3 g cebollin
15 g queso parmesano
100 g frejol seco
4 g orégano
2 g sal
50 g arroz cocido
MISE EN PLACE:
[Técnicasde Corte: ]
mix de mariscos N/A pimienta negra N/A
merito parmentier ajo brunoise
salsa de aji escabeche N/A cilantro chiffonade
salsa de aji panca N/A cebollin chiffonade
salsa de ostion N/A queso parmesano N/A
aceite N/A frejol seco N/A
crema de leche N/A orégano N/A
cebolla paitena brunoise sal N/A
comino N/A arroz cocido N/A

Mix de mariscos/salteado/2min/160°C
Mix de mariscos/hervido/5min/94°C
Frejol seco/hervido/30min/94°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar, cucharon, wock, cocina, sartén.
PREPARACION:

. Marinar el mix de mariscos con salsa de ostras y salsa de aji escabeche y aji panca.

. Sofreir la cebolla, ajo y salsa de aji panca.

. Icorporar el mix de mariscos marinado y saltear.

. Rectificar sabores con crema de leche, sal, pimienta negra y comino.

. Mezclar el frejol cocido con queso parmesano, crema de leche, sal y orégano.
Realizar una semi esfera con la mezcla del frejol, arroz cocido y dorar en una sartén.
Colocar el mix de marisco sobre los frejoles y servir.

O WNPR

Majar el fréjol para mezclar con el arroz.
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Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
200 | ¢ arroz para sushi
1 g alga nori
50 g surimi
20 | ¢ anguila ahumada
30 g aguacate
10 g caviar
25 g salsa de anguila
5 g jengibre encurtido
1 g wasabi
MISE EN PLACE:
arroz para sushi N/A caviar N/A
alga nori N/A salsa de anguila N/A
surimi N/A jengibre encurtido N/A
anguila ahumada bastones wasabi N/A
aguacate rebanadas

Arroz para sushi’hervido/15min/94°C

Bowls, cuchillo, tabla para picar, cucharon, esterilla.

PREPARACION:

1. Colocar el arroz en el nori.

2. Anadir el relleno surimi y anguila ahumada.

3. Enrrollar con la esterilla.

4. Cubrir el rollo con rebanadas de aguacate y cortar.

5. Servir con salsa de aniuila, wasabi i '|eniibre encurtido.

Trabajar en un lugar fresco.
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Tipo de Plato:

Cant.|Und. Nombre
1 g alga nori
200 | ¢ arroz para sushi
15 g aguacate
10 g gueso crema
50 | ¢ pollo
2 g kanikama
6 g camaron
30 | 9 platano maduro
25 | ¢ salsa de anguila
3 g azlcar
1 g wasabi
5 g jengibre encurtido
MISE EN PLACE:
Tecnicasdecorte: 00|
alga nori N/A salsa de anguila N/A
arroz para sushi N/A azucar N/A
aguacate pluma wasabi N/A
gueso crema N/A jengibre encurtido N/A
pollo bastones
kanikama N/A
camaron N/A
platano maduro tajadas

Arroz para sushi’hervido/15min/94°C
Pollo/hervido/20min/94°C

Bowils, cuchillo, tabla para picar, cuchara, cocina, freidora, refrigeradora.
PREPARACION:

1. Colocar el arroz en el nori.

2. Afiadir el relleno pollo cocido, aguacate, camardn y kanikama hidratada.
3. Enrrollar con la esterilla.

4. Cubrir el rollo con tajadas de platano maduro y dorar.

5. Servir con salsa de anguila, wasabi y jengibre encurtido.

Trabajar en un lugar fresco.




5.2.2.3 Explicacion del Funcionamiento de la Ficha de Costos

Figura 14, Ficha de costos
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1. Encabezado: Contiene el nombre y logo de la empresa a la cual pertenece esta ficha.

2. Costos: Se coloca el nombre de la preparacion.

3. Nombre del Chef: Se escribe el nombre de la persona que elabora la ficha.

4. Tipo de plato: Nos permite saber como esta clasificado este plato (Bebida fria, bebida caliente,
postre, entrada, plato fuerte etc.).

5. Costo por plato: Es el costo de una sola porcién, se obtiene dividiendo el costo total de la
preparacion entre el nimero de porciones de una receta.

6. Peso por porcion: Peso total de la elaboracion final.

7. Numero de porciones: Permite saber el nimero de platos de esa receta que pueden ser
realizados.

8. Numero de ingredientes: Guia para ver la cantidad de ingredientes que contiene la receta.

9. Costo por kilo: Valor que se obtiene con el precio de compra real del mercado.

10. Costo receta: Es el valor que se va a utilizar en la receta, se obtiene al multiplicar el costo por
kilo con el peso neto y se divide para mil.

11. Presentacion: Es la formar en la que se compra el producto.

12. Gramaje bruto: Es el peso total del producto sin desperdicios.

13. Factor de correccion: Es el porcentaje de desperdicio (por limpieza, descongelacion, coccion,
etc...) que existe en el producto.

14. Peso total del plato: Es la cantidad total que se va a servir.

15. Costo de la receta: Hace referencia al precio del producto teniendo en cuenta las cantidades
requeridas. El costo total de la receta de cocina puede servirnos para calcular el Costo por Porcion,
que es la cifra mas util para el control de los costos de los alimentos.

16. Precio final: Es el precio de carta dividido entre el porcentaje del IVA més un 3% (depende
de cada empresa).

17. Costo por kilo de la elaboracidn: Es el costo de la receta multiplicado por mil y dividida para

el coto de la receta sin recargo.

5.2.2.3.1 Fichas de Costos de Sub Fichas
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Costos:

Zumo de limén para ceviche

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila

1010

1] 700 | ml limon sutil 1,50 1,05 FUNDA 1000 1,43
2 40 g glutamato monosadico 4,60 0,18 FUNDA 40 1
3 50 g tallos de apio 2,50 0,13 BANDEJA 50 1
4 40 g jengibre 2,41 0,10 FUNDA 50 1,25
5 50 g cebolla paiteia 1,10 0,06 FUNDA 52 1,03
6 50 g cilantro 1,00 0,05 ATADO 56 1,11
7 40 g pimienta negra 10,00 0,40 FUNDA 40 1
8 40 g sal 0,79 0,03 FUNDA 1kg 40 1
9
10

1010 1,99

1,97

89
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Costos:

Leche de tigre nikkei

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila

1,36

162

1| 100 g mayonesa 10,62 1,06 BALDE 3.8 kg 100 1
2 30 | ml | zumo de limén sutil para ceviche 0,00 30 1
3 12 g merito 5,50 0,07 FUNDA 1lb 12 1
4 12 g camaron cocido 8,14 0,10 FUNDA 1kg 13 1,12
5 2 g sal 0,79 0,00 FUNDA 1kg 2 1
6 3 g cilantro 1,00 0,00 ATADO 3 1,11
7 3 g hondashi 42,00 0,13 FUNDA 5009 3 1
8

9

10

162 1,36

8,37
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Costos: | Salsa de aji escabeche

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
1200
3,31 1

1] 800 g aji escabeche 3,96 3,17 FUNDA 1000 1,25
2 ] 100 | ml aceite 1,46 0,15 |BOTELLADE4L] 100 1
3] 300 | ml agua 0,00 0,00 300 1
4
5
6
7
8
9
10
1200 3,31
2,76
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Costos: |

Salsa de panca

10,05

1300

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
— 1

101900 | g aji panca 11,00 9,90 FUNDA 1000 1,11
2 100 | ml aceite 1,46 0,15 BOTELLA DE 4l. 100 1
3] 300 | ml agua 0,00 0,00 300 1
4
5
6
7
8
9
10
1300 10,05
7,73
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Costos:

Huancaina

2,90

675

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
_ 1

1] 200 g aji escabeche 3,96 0,79 FUNDA 250 1,25
2 50 g cebolla perla 1,15 0,06 FUNDA 52 1,03
3 | 100 g galleta de soda 6,00 0,60 FUNDA 20u 100 1
4 15 g ajo en pepa 2,50 0,04 FUNDA 15 1
5 60 g gueso fresco 4,40 0,26 FUNDA 60 1
61 250 | g leche evaporada 4,61 1,15 |ENLATADA 410g 250 1
7
8
9
10

675 2,90

4,30

93
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Costos:

Chimichurri Nikkei

1890

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila

1] 450 g ajo en pepa 2,50 1,13 FUNDA 450 1
2 ] 200 | g perejil 1,00 0,20 ATADO 204 1,02
31200 | g pimiento rojo 1,54 0,31 FUNDA 222 1,11
4 20 g pimienta negra 10,00 0,20 FUNDA 20 1
5 20 g comino 12,00 0,24 FUNDA 28g 20 1
6 | 1000 | ml aceite 1,46 1,46 |BOTELLADE4L] 1000 1
7
8
9
10

1890 3,53

1,87
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Costos:

Mix de mariscos

1,96

180

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
- 1

1 30 g pulpo 16,06 0,48 FUNDA 1kg 40 1,33
2 15 g almejas 9,00 0,14 FUNDA 454g 15 1
3 15 g mejillones 9,00 0,14 FUNDA 454g 15 1
4 60 g calamar 12,00 0,72 FUNDA 454g 60 1
5 60 g camaron 8,14 0,49 FUNDA 1kg 67 1,12
6

7

8

9

10

180 1,96
10,89
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Costos:

Tartar de salmoén

0,46

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
- 1

1 20 g salmon 20,50 | 0,41 |EMPACADO AL VACIO 2kg 25 1,25
2 5 ml | leche de tigre nikkei 8,37 | 0,04 5 1
3 4 g | salsa de aji escabeche | 2,76 | 0,01 4 1
4 1 g sal 0,79 10,00 FUNDA 1kg 1 1
5
6
7
8
9
10
30 0,46

15,46
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— s SUDANMIERICAND.
Costos: | Mayonesa japonesa
Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
570
7,37 1

1| 500 g mayonesa 10,62 5,31 BALDE 3.8 kg 500 1
2 40 g togarashi 40,00 1,60 FUNDA 5009 40 1
3 10 g hondashi 42,00 0,42 FUNDA 5009 10 1
4 20 | ml salsa de soya 1,93 0,04 CANECA 20 1
5
6
7
8
9
10
570 7,37
12,93
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Costos: | Vinagre para arroz de sushi

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
1350
0,85 1

1 ] 1000 | ml vinagre blanco 0,54 0,54 |BOTELLA DE GALON| 1000 1
21300 | ¢ azucar 0,89 0,27 FUNDA 1kg 300 1
3 50 g sal 0,79 0,04 FUNDA 1kg 50 1
S
6
7
8
9
10
1350 0,85
0,63




= SUBAERTAND

Costos: | Jengibre encurtido

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila

1600

1,92

11500 | g jengibre 2,41 1,21 FUNDA 625 1,25
2| 100 | ¢ azlcar 0,89 0,09 JFUNDA1kg] 100 1
3 11000 | ml vinagre para arroz de sushi 0,63 0,63 1000 1
4
5
6
7
8
1600 1,92
1,20
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= SUBNERTEAHD

Costos: | Arroz para shushi

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
2225
3,51 1

1]1000 | ¢ arroz miyako 3,43 3,43 JQUINTAL] 769 0,77
2| 125 | ml vinagre para arroz de sushi 0,63 0,08 125 1
3 ] 1100 | ml agua 0,00 0,00 1100 1
4
5
6
7
8
2225 3,51
1,58




INSTITUTO

= 7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

Costos: |

Salsa de anguila

1390

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila

1 ] 1000 | mi salsa de soya 1,93 1,93 CANECA 1000 1
2 ] 200 | or azlcar 0,89 0,18 FUNDA 1kg 200 1
3 30 | o sal 0,79 0,02 FUNDA 1kg 30 1
4 40 | ml jengibre 2,41 0,10 FUNDA 50 1,2
5| 120 | or maicena 1,50 0,18 FUNDA 454¢g 120 1
6
7
8
9
10
1390 2,41
1,73
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5.2.2.3.2 Fichas de Costos Finales (P.V.P.)

INSTITUTO DE TECNOILOGIAS

= > SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos: |

Ceviche de Pescado

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
1,80 _

284

6,34

1] 150 g merito 5,50 0,83 FUNDA 1lb 150 1
2 30 g cebolla paitefia 1,10 0,03 FUNDA 31 1,03
3 40 ml zumo de limdn para ceviche 1,97 0,08 40 1
4 4 g ajo 2,50 0,01 FUNDA 4 1
5 3 g cilantro 1,00 0,00 ATADO 3 1,11
6 5 g aji rocoto 1,15 0,01 FUNDA 6 1,12
7 15 g platano verde (chifles) 1,00 0,02 19 1,25
8 10 g maiz tostado 1,32 0,01 10 1
9 10 g maiz tierno 2,20 0,02 FUNDA 10 1
10 5 g camote amarillo 1,32 0,01 FUNDA 6 1,11
11 2 g sal 0,79 0,00 FUNDA 1kg 2 1
121 10 g leche de tigre 8,37 0,08 10 1
13

284 1,80

6,05
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INSTITUTO DE TEC,

NOL OGIAS

o 2 SUDAMERICANOD.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Anticuchos

2,16

328

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
- 1

1 50 g corazon de res 5,00 0,25 JCORAZONES COMPLETOS 56 1,11
2 50 g camaron 8,14 0,41 FUNDA 1kg 56 1,12
3 50 g atun blanco 21,50 | 1,08 JEMPACADO AL VACIO 1kg 50 1
4 70 g papa chola 1,05 0,07 BALDE 80 1,15
5 10 g |hoja de lechuga crespal 0,56 0,01 FUNDA 11 1,05
6 20 g huancaina 4,30 0,09 20 1
7 10 g sal en grano 0,77 0,01 FUNDA 454qg 10 1
8 3 g aceituna negra 11,13 | 0,03 FUNDA 2209 3 1
9 60 g huevo 3,50 0,21 CUBETA 63 1
10 5 g chimichurri nikkei 1,87 0,01 5 1
11
328 2,16
7,25
6,58

103



104

= SUTAERTEAND

Costos: | Causa Acevichada

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
280
1,78 1

1] 130 g papa chaucha 1,14 0,15 BALDE 153 1,18
2 5 ml zumo de limdn para ceviche 1,97 0,01 5 1
3 10 g salsa de aji escabeche 2,76 0,03 10 1
4 5 g mayonesa 10,62 0,05 |BALDE 3.8 kg 5 1
5 10 g aguacate 2,00 0,02 FUNDA 13 1,25
6 15 g tartar de salmon 15,46 0,23 15 1
7 20 g camaron 8,14 0,16 FUNDA 1kg 22 1,12
8 3 g mayonesa japonesa 12,93 0,04 3 1
9 60 g ceviche de pescado 6,34 0,38 60 1
10] 10 g camote amarillo frito 1,32 0,01 11 1,11
111 10 g hoja de lechuga crespa 0,56 0,01 FUNDA 11 1,05
12 2 g sal 1,00 0,00 FUNDA 1kg 2 1
13
280 1,78
5,98
6,36
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= SUTAERTEAND

Costos: | Lomo Saltado

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
478
3,03 1

1 180 g lomo fino 12,10 2,18 LOMO ENTERO 240 1,3
2 10 | ml aceite 1,46 0,01 BOTELLA DE 4l. 10 1
3 2 g ajo 2,50 0,01 FUNDA 2 1
4 20 g cebolla paitefia 1,10 0,02 FUNDA 21 1,03
5 30 g tomate rifion 0,88 0,03 FUNDA 35 1,18
6 3 g cilantro 1,00 0,00 ATADO 3 1,11
7 5 g cebollin 1,00 0,01 ATADO 5 1,02
8 15 g salsa de aji escabeche 2,76 0,04 15 1
9 30 g salsa de aji panca 7,73 0,23 30 1
10] 10 g salsa de ostidn 7,13 0,07 BOTELLA DE 4009 10 1
11 3 g vinagre blanco 0,54 0,00 BOTELLA DE GALON 3 1
12| 20 g sillao 14,00 0,28 BOTELLA500mI 20 1
131 50 g papa chola fritas 1,05 0,05 57 1,15
141 100 g arroz blanco 0,94 0,09 89 1
15
478 3,03
10,17
6,33
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=2 SUBAMERIEANT

Costos: | Majarisco

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
504
2,79 1

1 180 g mix de mariscos 10,89 1,96 180 1
2 20 g merito 5,50 0,11 FUNDA 1lb 20 1
3 15 g |salsa de aji escabeche] 2,76 0,04 15 1
4 30 g salsa de aji panca 7,73 0,23 30 1
5 10 g salsa de ostion 7,13 0,07 BOTELLA DE 400g 10 1
6 10 o] aceite 1,46 0,01 BOTELLA DE 4l. 10 1
7 15 ml crema de leche 4,30 0,06 JFUNDA TETRAPACK 500ml 15 1
8 15 g cebolla paitefia 1,10 0,02 FUNDA 15 1,03
9 2 g comino 12,00 0,02 FUNDA 28g 2 1
10 2 g pimienta negra 10,00 0,02 FUNDA 2 1
11 2 g ajo 2,50 0,01 FUNDA 2 1
12 15 g margarina 1,52 0,02 FUNDA 4549 15 1
13 3 g cilantro 1,00 0,00 ATADO 3 1,11
14 3 g cebollin 1,00 0,00 ATADO 3 1,02
15 10 g pimientos 1,00 0,01 FUNDA 11 1,11
16 20 g agucate 2,00 0,04 FUNDA 25 1,25
17 ] 150 g platano verde 1,00 0,15 FUNDA 188 1,25
18 2 sal 0,79 0,00 FUNDA 1k 2 1
504 2,79
9,37
554
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= SUBAIERTEANT

Costos: | Tacu Tacuyaki
Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
478
— 1
1 180 g mix de mariscos 10,89 1,96 180 1
2 20 g merito 5,50 0,11 FUNDA 1lb 20 1
3 15 g |salsa de aji escabeche] 2,76 0,04 15 1
4 30 g salsa de aji panca 7,73 0,23 30 1
5 10 g salsa de ostion 7,13 0,07 BOTELLA DE 400g 10 1
6 10 g aceite 1,46 0,01 BOTELLA DE 41. 10 1
7 15 mi crema de leche 4,30 0,06 JFUNDA TETRAPACK 500ml 15 1
8 15 g cebolla paitefia 1,10 0,02 FUNDA 15 1,03
9 2 g comino 12,00 0,02 FUNDA 28g 2 1
10 2 g pimienta negra 10,00 0,02 FUNDA 2 1
11 2 g ajo 2,50 0,01 FUNDA 2 1
12 3 g cilantro 1,00 0,00 ATADO 3 1,11
13 3 g cebollin 1,00 0,00 ATADO 3 1,02
14 15 g (ueso parmesano 18,16 0,27 FUNDA DE 2509 15 1
15§ 100 g frejol seco 2,20 0,22 80 0,8
16 4 g orégano 14,00 0,06 FUNDA 4 1
17 2 g sal 0,79 0,00 FUNDA 1kg 2 1
18 50 arroz cocido 0,94 0,05 45 0,89
478 3,16
10,63
6,62




INSTITUTO DE

ECNOLOGIAS

= > SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Sushi Dragén

342

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila

1] 200 g arroz para sushi 1,58 0,32 200 1
2 1 g alga nori 64,81 0,06 FUNDA 100u 1 1
3 50 g surimi 9,82 049 |EMPACADO AL VACIO 1kg 50 1
4 20 g | anguila ahumada | 80,00 1,60 EMPACADO AL VACIO 1kg 20 1
5 30 g aguacate 2,00 0,06 FUNDA 38 1,25
6 10 g caviar 37,25 0,37 TARRINA 5009 10 1
7 25 g salsa de anguila 1,73 0,04 25 1
8 5 g | jengibre encurtido | 1,20 0,01 5 1
9 1 g wasabi 24,00 0,02 FUNDA 2,2kg 1 1
12
342 2,98
10,00
8,70
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= SUGAERTEAND

Costos: | Tropical Roll

Christian Fajardo y Juan Pablo Avila
348
2,87 1

1 1 g alga nori 64,81 0,06 FUNDA 100u 1 1
21 200 | ¢ arroz para sushi 1,58 0,32 200 1
3 15 g aguacate 2,00 0,03 FUNDA 19 1,25
4 10 g gueso crema 19,50 0,20 BANDEJA 2509 10 1
5 50 g pollo 2,64 0,13 |POLLO (PECHUGA) 50 1
6 2 g kanikama 50,00 0,10 FUNDA 1kg 2 1
7 6 g camaron 8,14 0,05 FUNDA 1kg 7 1,12
8 30 g platano maduro 1,00 0,03 FUNDA 38 1,25
9 25 g salsa de anguila 1,73 0,04 25 1
10 3 g azlcar 0,89 0,00 FUNDA 1kg 3 1
11 1 g wasabi 24,00 0,02 FUNDA 2,2kg 1 1
12 5 g jengibre encurtido 1,20 0,01 5 1
13
348 2,87
9,24
8,25
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5.2.2.4 Fijacion de Precio de Venta al Publico Sugerido

Para la fijacion de los precios de venta es muy importante analizar ciertos factores como las
percepciones de los clientes de sus necesidades, beneficios y satisfacciones anticipadas, costos de
produccion y distribucion, la imagen y el mensaje promocional del restaurante para atraer clientes,
los puntos fuertes relativos de sus productos y de los de la competencia, asi como los precios de
esta, la relativa sensibilidad de sus clientes hacia una diferencia en los precios, alternativas
practicas a variaciones en los precios, y el impacto de los cambios de precio en su volumen de
venta y beneficios (JAcome , 2015).

En la fijacion del precio de venta al publico en fichas de costos para el restaurante Wakaba
Nikkei existen objetivos basados en las ventas, utilizan el precio para incrementar las ventas a
corto plazo y conseguir una cuota de mercado mas alta. Ademas, hay que tener en cuenta los costes
totales asociados a cada nivel de ventas o a la produccidn diaria 0 semanal que constituyen el nivel
o umbral minimo en la fijacion del precio de venta. Cabe recalcar que es importante el precio que
establezca para vender sus productos siempre debera cubrir los costes que han sido invertidos a fin
de obtener ganancias (JAcome , 2015). Para la fijacion del precio de venta al publico se tomé
encuentra costos fijos (sueldos, arriendo, pago de servicios basicos) y costos variables (materia

prima)

5.2.2.4.1 Estructuracion de P.V.P. Sugerido

Para obtencion del P.V.P. se tom0 en cuento lo siguiente:

P.1.: Peso del ingrediente (g).

P.K.: Precio por kilogramo del ingrediente.

C.R.: Costo del ingrediente para la receta.

C.T.R.: Costo total de la receta.

V.R.: Valor de recargo que cubre costos fijos y variables (*3).
.LV.A.: 12%

P.V.P.: Precio de venta al publico.
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_P.IxP.K
~ 1000

C.T.R=CR1+C.R+C.R;3..

P.V.P.= (C.T.R* V.R.) + 12%

5.1.3 Validacion de Recetas

En el restaurante Wakaba Nikkei de la ciudad de Cuenca, el dia 10 de enero del 2020 se realizd
la degustacion de los ocho platos estandarizados con la presencia de la Sra. Rosa Llivisaca quien
cumple con el mismo cargo al igual que Adridn Sanchez como propietarios, personal de cocina y
de servicio, junto con un grupo focal de diez personas mas recurrentes. En la presente degustacion
se realizd ocho platos que son parte del tema del trabajo de titulacibn MODELO DE
OPTIMIZACION PARA MISE EN PLACE EN CARNES Y MARISCOS Y
ESTANDARIZACION DE OCHO PLATOS EXISTENTES PARA EL RESTAURANTE
WAKABA NIKKEI, y tenemos:

e Entrada 1: Ceviche de Pescado
e Entrada 2: Anticuchos

e Entrada 3: Causa Acevichada
e Plato fuerte 1: Lomo Saltado

e Plato fuerte 2: Majarisco

e Plato fuerte 3: Tact Tacuyaki
e Rollo de sushi 1: Sushi Drag6n
¢ Rollo de sushi 2: Tropical Roll

Para la obtencion de resultados se realizé dos encuestas dirigida al propietario y al personal del

restaurante y otra para el grupo focal.
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5.1.3.1 Resultados de Propietario y Personal del Restaurante Wakaba Nikkei

En los parametros de calificacién se tomo en cuenta la optimizacion en carnes y mariscos,
estandarizacion de platos, presentacion y progreso en el servicio. La evaluacion realizada se basa

en una escala del 1 al 5 cada una de las elaboraciones, considerando que 1 baja nota y 5 alta nota.

Figura 15, Ceviche de pescado (propietario y personal)
Entrada 1: Ceviche de Pescado
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
I I I I I I I 4 I I I I
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJuradol mJurado?2 mJurado3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Conclusiones

Este plato mejor6 en la optimizacion, por lo tanto, agrado al jurado en sabor y buena porcién,

ademas con el tiempo de servicio mas eficiente.

Figura 16, Anticuchos (propietario y personal)
Entrada 2: Anticuchos
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJuradol ®mJurado2 mJurado3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



113

Conclusiones
El plato presentd una excelente estandarizacion adecuada para ser una entrada, con una
presentacion agradable a la vista y con un tiempo de servicio &gil segin comenta el personal del

restaurante.

Figura 17, Causa Acevichada (propietario y personal)
Entrada 3: Causa Acevichada
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJuradol mJurado2 mJurado3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Conclusiones
Es el plato que mejor comentario obtuvo al mejorar el tiempo de servicio, agrado su

presentacion, optimizacion y estandarizacion.

Figura 18, Lomo Saltado (propietario y personal)
Plato fuerte 1: Lomo Saltado
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJurado1l mJurado2 mJurado3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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Es el plato que mejor comentario obtuvo al mejorar el tiempo de servicio, agradd su

presentacion, optimizacion y estandarizacion.

Figura 19, Majarisco (propietario y personal)
Plato fuerte 2: Majarisco
5 5 5 5 5 5 5 5
I I I I I I 4 I I
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJurado1l mJurado?2 mJurado 3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Conclusiones

Se comentd en este plato mejorar el montaje, sin embargo, la porcion, sabores, textura y el

tiempo de servicio han mejorado gracias al porcionado adecuado con los mariscos.

Figura 20, Tacu Tacuyaki (propietario y personal)
Plato fuerte 3: Tacu Tacuyaki
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
I I I I I I 4 I | I I I
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJuradol ®mJurado2 mJurado3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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Conclusiones
En Tacu Tacuyaki mejoro el tiempo en el servicio al optimizar los mariscos y estandarizar la

receta, pero se menciond mejorar el montaje.

Figura 21, Sushi Dragon (propietario y personal)
Rollo de sushi 1: Sushi Dragon
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJuradol mJurado2 mJurado3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Conclusiones
Los resultados del plato fueron excelentes, gusto mucho en todos los parametros de calificacion,

gracias a la optimizacion y estandarizacion mejoré en gran medida su tiempo de servicio.

Figura 22, Tropical Roll (propietario y personal)
Rollo de sushi 2: Tropical Roll
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Optimizacion en carnesy  Estandarizacion de platos Presentacion Progreso en tiempo de
mariscos servico

mJuradol mJurado2 mJurado3

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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Conclusiones
Al igual que el Rollo de Sushi Dragon este también obtuvo buenos resultados, agradé mucho,

gracias a la optimizacion y estandarizacion también mejordé el tiempo de servicio.
Conclusion final

Se presentd ocho platos con la estandarizacion final para demostrar resultados obtenidos,
llegando a la conclusion que con la ayuda de la optimizacién y de fichas estandar se mejoro el

tiempo de servicio y asi se resolvio el problema en el restaurante Wakaba Nikkei.

5.1.3.2 Resultados de Grupo Focal

Bajo los pardmetros de calificacion se tomé en cuenta el sabor, la textura, la presentacion y
servicio. La evaluacion realizada al grupo focal se basa en una escala promedio del 1 al 5 cada una
de las elaboraciones, considerando que 1 baja nota y 5 alta nota. Los resultados se demuestran en

la siguiente tabulacion:

Figura 23, Ceviche de Pescado (grupo focal)

Entrada 1: Ceviche de Pescado

4,8

= Sabor = Textura Presentacion Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Conclusiones
Los resultados del plato fueron muy positivos, con agrado en todos los parametros de
calificacion, muy excelente el resultado obtenido en el servicio, ya que es un plato poco conocido

por el jurado impresiono mucho su textura y su sabor.
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Figura 24, Anticuchos (grupo focal)

Entrada 2: Anticuchos

= Sabor = Textura Presentacion Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Conclusiones

La presentacion del plato fue muy agradable a la vista del jurado, con mezcla de sabores mar y
tierra acompafiado de una exquisita salsa huancaina que agrad6 en todos los sentidos con texturas

muy variadas al llegar al paladar.

Figura 25, Causa Acevichada (grupo focal)

Entrada 3: Causa Acevichada

= Sabor = Textura Presentacion Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Conclusiones

Los resultados de la Causa Acevichada fueron de cierta manera buena en su presentacion y
textura, sin embargo, lo que mas domin6 fue su sabor Unico con la mezcla de ingredientes con lo
citrico del ceviche.
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Figura 26, Lomo Saltado (grupo focal)

Plato fuerte 1: Lomo Saltado

= Sabor = Textura Presentacion = Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Conclusiones
El plato agrado al presentar varias texturas entre suaves y crocantes, con sabores diversos,
presentacion dispersa lo cual ayudo a degustar de forma individual cada guarnicion y al mezclar

en el paladar encontrar experiencias unicas.

Figura 27, Majarisco (grupo focal)

Plato fuerte 2: Majarisco

= Sabor = Textura Presentacion = Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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Conclusiones
Un plato que sin duda le agradé al jurado por la crocancia del verde, la frescura que brido los

pimientos y el aguacate, ademas de brindar una presentacion atrayente al ver la variedad de colores.
Figura 28, Tacu Tacuyaki (grupo focal)

Plato fuerte 3: Tacu Tacuyaki

= Sabor = Textura - Presentacién = Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Conclusiones

En el Tacl Tacuyaki se recomendd mejorar la presentacion, sin embargo, este plato tuvo

calificacion buena que agrado de cierta manera la mezcla de frejol con los mariscos.

Figura 29, Sushi Dragén (grupo focal)

Rollo de sushi 1: Sushi Dragon

= Sabor = Textura - Presentacion = Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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Conclusiones
Los resultados del plato fueron favorables, tanto que al ser un plato muy poco conocido

impresiono mucho su textura y sabor avinagrado del arroz con lo dulce de la salsa de anguila.

Figura 30, Tropical Roll (grupo focal)

Rollo de sushi 2: Tropical Roll

= Sabor = Textura Presentacion Servicio

Fuente: Sra. Rosa Llivisaca y personal del restaurante Wakaba Nikkei
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Conclusiones

Al ser un plato poco conocido con sabores diferentes a los consumen a diario en nuestro medio,

se obtuvo resultados positivos.
Conclusion final

Se present6 ocho platos en donde se degusto cada uno, llegando a la conclusion que el sabor,
textura y presentacion de los platos es aceptable. En cuanto al servicio se obtuvo resultados

favorables para el restaurante Wakaba Nikkei.

5.1.5 Cuadro de Principales Materias Primas Utilizadas

Nombre Foto Contenido de micro y macro

nutrientes por 100g
Proteinas 21,8 %, agua 74,5%,

: lipidos 2,8%.

Pollo (pechuga) o~ Na 81mg, Fe 1mg, Zn 0,7 mg, K
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. 320mg.
(2019) Niacina (vitamina Bs) 7mgy
Piridoxina (vitamina Bs) 0,42mg.




Ternera (lomo fino y

.

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)

Proteinas 20,6%, lipidos 8,8%,
hidratos de carbono 1,1%, agua
68,5%.

Na 90mg, Fe 1,5mg, Zn 3,6mg.
Niacina 8.1mg y Riboflavina

corazon) (vitamina By) 0,27mg.
q{__) Erqteinas 10,7%, agua 88,8%,
et lipidos 0,5%.
Almejas NEENE N Ca 128mg, Mg 51mg, Fe 24mg.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. Niacina 4,1 mg y Riboflavina
(2019) 0,14mg.
Proteinas 16,3%, agua 68,2%,
lipidos 15,5%.

Anguila ahumada

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)

K 270mg, Na 89mg, Ca 30mg, Mg
19mg.

Niacina 5,5mg, Riboflavina 0,32
mg y Piridoxina 0,3mg.

Atun blanco

—— =

—

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)

Proteinas 23%, agua 65%, lipidos
15,5%.
K 40mg, Ca 38mg, Na 43mg, Mg
28mg.
Niacina 17,8mg y Riboflavina
0,2mg.

Anillos de calamar

. .

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)

Proteinas 17%, agua 81,2%, lipidos
1,3%, hidratos de carbono (HC)
0,5%.

K 93mg, Na 425mg, Ca 78mg.
Niacina 3,6mg Yy Riboflavina
0,14mg.

Camarén con cascara

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.

Proteinas 20,1%,
lipidos 1,4%.

K 266mg, Na 146mg, Ca 220mg,
Mg 76mg.

Niacina 7,4mg y Piridoxina 0,1mg.

agua 78,5%,

Caviar

(2019)
gy

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)

Proteinas 24,3%, agua 73,9%,
lipidos 18%.

K 181mg, Ca 275mg, Mg 300mg, P
356mg.

Niacina 6mg, Piridoxina 0,32mg y
Tocoferol (vitamina E) 1,89mg.

Mejillones

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)

Proteinas 10,8%, agua 88,8%,
lipidos 1,9%, HC 1,9%.

K 320mg, Na 290mg, Ca 80mg, Mg
23mg.

Niacina 3mg y Riboflavina 0,14mg.
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Proteinas 17,8%, agua 79,9%,
] ~ lipidos 2,3%.
Merito o Ca 30mg, Mg 23mg, Zn 0,5mg.
. ) Niacina 6,9mg vy Riboflavina
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. 0,1mg.
(2019)
Proteinas 10,6%, agua 86,9%,
lipidos 1%, HC 1,5%.
Pulpo 2K3?;12§mg, Na 290mg, Ca 80mg, Mg
Tiamina (vitamina B:1) 0,08 mg y
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. | Niacina 3,5mg.
(2019)
Proteinas 18,4%, agua 69,6%,
. lipidos 12%.
Salmon Ca 144mg, Fe 1,7mg.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. T_ia_mi“".’l 0,2 mg, Niacina 0,4mg y
(2019) Piridoxina 0,7mg.
Proteinas 19,5%, agua 75,4%,
o lipidos 5,1%.
Surimi i 4 K 270mg, Na 370mg, Ca 30mg, Mg
) 7‘5 _ 48mg.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. Niacina 6,3mg vy Piridoxina
(PUre), 0,35mg.

Fuente: Cabrera, Cuadrado, Moreiras, & Carbajal.(2018). Tablas de Composicién de Alimentos.

5.1.6 Cuadro de Técnicas y Métodos Gastrondmicos Aplicados

Coccion Descripcion Imagen
i ;/"-vq;"l :
Encurtido | Coccién por un medio acido. ) 3
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
Tipo: calor seco v
Fritura Mecgnismo: conduccig’m/conyeccién PPrvrerr Pl
Medio de transferencia: aceite Fuente: Asociacion de Chefs del
Temperaturas: 160-190°C
Tipo: calor himedo
Hervido Mecgnismo: conduccién/conveccién
Medio de transferencia: agua Fuente: Asociacion de Chefs del
Temperaturas: 94°C (varia con altura) Ecuador, 2018
Tipo: calor seco - 3 ﬁ.‘;}
Parrilla Mecgnlsmo: rad|a0|on_/congjuccmn
Medio de transferencia: aire Fuente: Asociacion de Chefs del
Temperaturas: 160-220°C Ecuador, 2018
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Rostizado

Tipo: calor seco

Mecanismo: radiacién/conduccion
Medio de transferencia: aire
Temperaturas: 160-220°C

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)

Tipo: calor seco
Mecanismo: conduccién

Salteado Medio de transferencia: metal/aceite - A iacion d CH s del
Temperaturas: 160-230°C uente. Asoclacion de Lhets de
P Ecuador, 2018
Cortes Descripcion Imagen
Bastones | Corte de 5mm de lado por 5¢cm de largo. ¥
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
Brunoise | Cubos de aproximadamente 0.5 cm. de
grosor. L
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
Chiffonade | Cortar en tiras finas, sin repasar. . . II E
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
. . . N\
Chips | Tajadas redondas muy finas o _
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
Filetear IC(:)?]rtiru 3?nlslm|nas finas en sentido ' .
9 ' Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
Gaios corte que se consigue cortando en cuartos o
: en octavos las verduras o las frutas. . - )
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
. ) 4 4
_ _ -
Parmentier | Cubos de aproximadamente 2 cm. _‘

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
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Tiras finas de aproximadamente 4cm. de \ A\
Pluma largo N
' Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
Rallado | Raspar o desmenuzar algo con un rallador.
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
Rondelles Es un corte en rodajas o rebanadas de LS
vegetales redondos. o '
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
-
\*”v
Vichy gros | Rodajas gruesas. M -
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C.
(2019)
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Fuente: Asociacion de Chefs del Ecuador, 2018 & Caldera, Y. (s.f.). Tipos de Cortes Utilizados en Gastronomia



Cronograma
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MESES

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

ENERO

FEBRERO

MARZO

SEMANAS

2

3

2

3

2

3

2 3

2 3

Presentacion del tema

X

Revision y Aceptacion del
Tema

Desarrollo del
Anteproyecto.

Estandarizacion de Platos

Desarrollo  del  Marco

Tedrico.

Investigar y Desarrollo del
Capitulos.

Aplicacion del modelo de
optimizacion

Aplicacion de Encuestas al
Grupo Focal y Tabulacion
de Resultados.

Entrega de Trabajo Final.

Entrega de Trabajo Final a|
lectores.

Recepcion de Informe de
Aprobacionn por Lectores.

Sustentacién y Defensa de

Trabajo.
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Conclusiones

Una vez finalizado este documento que detalla toda la informacion sobre el modelo de
optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacion de ocho platos
existentes para el restaurante Wakaba Nikkei, se ha llegado a determinar la viabilidad del

mismo, ya que se ha de demostrados resultados positivos con el tiempo de servicio.

En el proceso de estandarizacion de ocho las recetas existentes en el menu, se muestra las
técnicas, cortes de produccion, tiempos, ingredientes, las porciones y el detalle de los costos;

todas estas caracteristicas ayudan al personal de cocina a mejorar y optimizar su trabajo.

Al levantar las encuestas realizadas se establecié que hay mucho interés de la gastronomia
Nikkei y de aceptacién por parte del grupo focal puesto que su grado de satisfaccion oscila
entre el 90% en cuanto a sabores, texturas, presentacion y servicio, por otra parte los resultados
en el tiempo de servicio también son favorables llegando a un 95% de mejoria gracias a la

optimizacion y estandarizacion.
Recomendaciones

Promover la aplicacion de normas sanitarias y técnicas de manipulacion de alimentos para

garantizar la salud en los clientes que visitan el restaurante Wakaba Nikkei.

Es importante que para elaborar los platos se tenga un proveedor seguro que garantice carnes
y mariscos de calidad, ademas actualizar frecuentemente con los costos de los productos en
el menu, ya que debido a la irregularidad de nuestra economia los precios estan cambiando
constantemente.

Para comprobar que se mantenga el mismo sistema se recomienda realizar una nueva
encuesta y evaluar nuevamente al restaurante, pero con nuevos procesos aplicados y asi

probar el rendimiento que maneja el establecimiento.
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Glosario

Asar a la parrilla: Someter un alimento a la coccion del fuego directo o aire caliente con la
presencia de materia grasa, a alta temperatura y tiempo necesario para obtener una
consistencia crocante.

Baston: Corte rectangular de 6 a 7cm. de largo por 1cm. de ancho. Se utiliza principalmente
en papas fritas.

Brunoise: Se utiliza principalmente en verduras o frutas formando cuadritos de
aproximadamente 0.5 cm. de grosor.

Chiffonade: Corte muy fino aplicado por lo general a vegetales u hojas.

Chips: Tajadas redondas muy finas. Generalmente se usa en papas, camotes, platanos.
Freir: Sumergir un alimento en materia grasa y exponerlo a una temperatura de 160° a
180°C hasta conseguir una costra crocante por fuera y tierna y jugosa por dentro.

Filetear: Consiste en cortarlos en laminas finas en sentido longitudinal, con un cuchillo de
cocina o un instrumento especial.

Gajos: Corte que se consigue cortando en cuartos o en octavos las verduras o las frutas de
forma redondeada, o siguiendo la divisién natural de dicha fruta o verdura como los citricos.
Gari: Finas ldminas de jengibre encurtido, ligeramente dulce, existen blancas y rosas, se usa
como aperitivo y para acompariar el Sushi.

Hervir: Sumergir un género en un liquido a ebullicion hasta obtener la coccion total de los
alimentos.

Hondashi: Caldo de pescado en polvo.

Juliana: Tiras finas de aproximadamente 4cm. de largo.

Nikkei: Union de la cocina peruanay la cocina japonesa.

Nori: Alga japonesa que se deja secar y es usada para el sushi.

Parmentier: Cubos de aproximadamente 2 cm. Generalmente se aplica a papas, aunque
algunas veces se hace referencia a este corte en verduras y carnes.

Pluma: Es el Corte Juliana aplicado en la cebolla.

Rallar: Raspar o desmenuzar algo con un rallador.

Rodajas: Corte transversal de verduras cilindricas con mayor o menor grosor.

Rondelles: Es un corte en rodajas o rebanadas, principalmente en alimentos alargados y

redondos.
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Saltear: Cocinar un alimento total o parcialmente en un género graso a fuego alto y sin tapar
hasta lograr que quede dorado.

Sushi: Distintos tipos de preparaciones de arroz con vinagre y pescado crudo.

Togarashi: Es un condimento muy tipico de la cocina japonesa que consiste en una mezcla
de especias (siete ingredientes).

Vichy gros: Rodajas gruesas.

Wasabi: Es una raiz como el rdbano es muy aromético y picante se usa para el sushi el

sashimi.



ANexos

Anexo 1, Problema

Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Anexo 2, Problema

Fuente: Avila, J. y Iiajardo, C. (2019)
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Anexo 3, Modelo de Encuesta para personal

TITUTO DE TECNOLOGUAS

=5 SUDIHERICIND

GENUINA EDUCACION SUPERIOR

EstapLecoo ex 1995
Instituto de Tecnologias Sudamericano
Carrera de Gastronomia

Modelo de optimizaciéon para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacién de
ocho platos existentes para el restaurante Wakaba Nikkei.

Instrucciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los ftems.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 1 Ceviche de Pescado
Optimizacion Estandarizaciéon | Presentacion/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/S servicio/5
\[ 3 1 y il ) 3 ,L( (
Observaciones ) 7
/"//'}'r)rw;' /’r."‘:x 7// « o)

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 2 Anticucho
Optimizacién Estandarizacién | Presentacién/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/S servicio/5
- < < < )
5 S S = 26D

Observaciones

ﬁ/ul(;: Ince,
/i




FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 3

Causa Acevichada

Optimizacion Estandarizacién | Presentacion/s Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/S servicio/5
= - 2 5
5 5 > S 20
Observaciones 3 /
/ /(‘/x Yy Co O

JiA
N 1 r2Ge v &
/

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Plato fuerte 1 Majarisco
Optimizacion Estandarizaciéon | Presentacién/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/5
< - = S ZE)
Observaciones

FIC

HA DE CALIFICACION DEL. MENU DEGUSTACION

Lomo Saltado

Observaciones

. A
/‘//(" R=ld=24 / VES

Plato fuerte 2
Optimizacion Estandarizacién | Presentacion/s Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/5
5 = X 14
~ / p
/ senTeecioor
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FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Plato fuerte 3

Tacu Tacuyaki

Optimizacion Estandarizacién | Presentacion/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/S tiempo
mariscos/5 servicio/5

&,

Observaciones

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Sushi 1 Sushi Dragon
Optimizacién Estandarizacién | Presentacion/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/5
i) < . ’/) < ) ) )
Observaciones
///» //)r/'":"(/

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Sushi 2 Tropical Roll
Optimizacién Estandarizacion | Presentacion/s Progreso en Total/20
en carnes y de platos/S tiempo
mariscos/5 servicio/5
~ » D
g < < S O
Observaciones

/V/,./"/////;( ‘)N
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Modelo de optimizaciéon para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacion de

INSTITUTO DE TECHOLOGUAS

= Si0AERcHo

GENUINA EOUCACION SUPERIOA

Esrapecioo en 1995

Instituto de Tecnologias Sudamericano

Carrera de Gastronomia

ocho platos existentes para el restaurante Wakaba Nikkei.

Instrucciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 1 Ceviche de Pescado
Optimizacién | Estandarizacion | Presentacién/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/S tiempo
mariscos/5 servicio/5
5 5 5 7 >
Observaciones [i))\ )CNCa , YOV C I ( )‘,') \ ¥ wen Sl ;i'%t oV .
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Entrada 2 Anticucho
Optimizacién | Estandarizacién | Presentacién/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/S
5 5 5 5

Observaciones
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FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 3

Causa Acevichada

Optimizacién Estandarizacién | Presentacién/s Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/5
l\ & b) ( / > \\) ( ‘,
Observaciones
Ninconca
J
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Plato fuerte 1 Majarisco
Optimizacion Estandarizaciéon | Presentacion/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/5
=4 5 l Z| | Y /1 C !
Observaciones . B S ¥
[\,3)14),(:.1' P;L"A:\“{(,(( STl

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Plato fuerte 2 Lomo Saltado
Optimizacién Estandarizacién | Presentacién/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/S servicio/S
5 5 5 5 U W,
Observaciones

MNingon c«
/
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FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Plato fuerte 3

Taca Tacuyaki

Optimizacion Estandarizaciéon | Presentacion/5 Progreso en | Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/5
) 5 ('"{ L /J Q
Observaciones
Me ora. sresentacion
) [
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Sushi 1 Sushi Dragén
Optimizacién Estandarizacién | Presentacion/5 Progreso en Total/20
en carnes y de platos/S tiempo
mariscos/5 servicio/5
5 e 5 5 LD
Observaciones
IV «cncien ¢
]
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Sushi 2 Tropical Roll
Optimizaciéon Estandarizacién Presentacién/s Progreso en Total/20
en carnes y de platos/5 tiempo
mariscos/5 servicio/5
= ) L 5 ; LED

Observaciones

Nincguncs.
J
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Anexo 4, Modelo de Encuesta Para Grupo Focal

INSTITUTO DE TECKOLOGUAS

S SI0MER AN

GENUINA EDUCACION SUPERIOR

¥ Estseecoo en 1995
Instituto de Tecnologias Sudamericano
Carrera de Gastronomia

Modelo de optimizacion para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacion de
ocho platos existentes para el restaurante Wakaba Nikkei.

Instrucciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 1 Ceviche de Pescado
Sabor/5 Textura/5 Presentacién/s Servicio/5 Total/20
= = 5 >3 20
Observaciones
U\!\flu|'\q ;

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 2 Anticucho
Sabor/5 Textura/5 Presentacion/5 Servicio/5 Total/20
S S = "
Observaciones .
J .mjuno

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 3 Causa Acevichada
Sabor/5 Textura/5 Presentacion/s Servicio/5 Total/20
& 5 5 =
Observaciones

U(ﬂj\)r\o




FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Plato fuerte 1 Majarisco
Sabor/5 Textura/5 Presentacion/s Servicio/S Total/20
= . = 5
Observaciones
N nﬂ una
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Plato fuerte 2 Lomo Saltado
Sabor/5 Textura/5 Presentacion/s Servicio/5 Total/20
5 g 5 L 3
Observaciones
N ingunt
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Plato fuerte 3

Tact Tacuyaki

Sabor/S Textura/5 Presentacion/s Servicio/5 Total/20
S S S £ 53
Observaciones
YN 3 VN
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Sushi 1 Sushi Dragén

Sabor/5 Textura/5 Presentacion/s Servicio/5 Total/20

S S5 > 5 D

Observaciones
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FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Sushi 2 Tropical Roll
Sabor/5 Textura/s Presentacion/5 Servicio/5 Total/20
= = 5 = 3

Observaciones
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Modelo de optimizacién para mise en place en carnes y mariscos y estandarizacion de

INSTITUTO DE TECNOLOGUAS

B

GENUINA EOUCACION SUFERIOR

EsiasLecioo en 1995
Instituto de Tecnologias Sudamericano

Carrera de Gastronomia

ocho platos existentes para el restaurante Wakaba Nikkei.

Instrucciones: Pu

mtuar del 5 al 1 cada uno de los items.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Entrada 1 Ceviche de Pescado
Sabor/5 Textura/5 Presentacién/5 Servicio/5 Total/20
4 5 5 5
Observaciones | |, follo on poco  maoe Jdo pien le .
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Entrada 2 Anticucho
Sabor/5 Textura/5 Presentacién/5 Servicio/S Total/20
S F 5 5
Observaciones
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Entrada 3 Causa Acevichada
Sabor/5 Textura/5 Presentacion/5 Servicio/5 Total/20
5 5 ] 5

Observaciones
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FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Plato fuerte 1 Majarisco
Sabor/5 Textura/s Presentacion/5 Servicio/5 Total/20
5 5 5 =1
Observaciones I: noome Y \a (u me 5.;) 3 \o c\Ue ke n:v) Qa
mod“(u ‘-’Y‘C‘)C\d() M oo cur\\e,
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Plato fuerte 2 Lomo Saltado
Sabor/5 Textura/5 Presentacion/s Servicio/5 Total/20
5 S 5 5
Observaciones ’la \U(’: L SR goco VN de o ql5q
'{)Q\ e\ .')O\\)O\ de (Ok coNce
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Plato fuerte 3 Tacu Tacuyaki
Sabor/5 Textura/5 Presentacion/5 Servicio/5 Total/20
5 5 5 5
Observaciones
FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Sushi 1 Sushi Dragén
Sabor/5 Textura/s Presentacion/5 Servicio/5 Total/20
4 5 2 5

Observaciones
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FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Sushi 2 Tropical Roll
Sabor/5 Textura/s5 Presentacién/5 Servicio/5 Total/20
] 5 5 S

Observaciones
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Anexo 5, Entrevistas Realizadas

Nombre: Edwin Ortega

Local: Wakaba Nikkei
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Anexo 6, Entrevistas Realizadas

Nombre: Edwin Ortega

Local: Wakaba Nikkei
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



Anexo 7, Degustacion

Local: Wakaba Nikkei
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Anexo 8, Degustacién

: ”! : S
Local: Wakaba Nikkei
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
Autores: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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Anexo 9, Mise en Place

~ Foto: Lomo fino
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Anexo 10, Mise en Place

Foto: Pollo
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)



Anexo 11, Mise en Place

~ Foto: Pulpo
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)

Anexo 12, Mise en Place

~ Foto: Salmon
Fuente: Avila, J. y Fajardo, C. (2019)
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