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Resumen

El presente, es un trabajo de investigacion, direccionado al disefio de cuatro menus de tres
tiempos y seis bocaditos para el salon de Eventos L’Aveneu, para elaborarlos, se realizd
primeramente una investigacion exhaustiva acerca de los tipos de cocina y gastronomia, ya
que resulta ser un tema muy interesante y de gran importancia, posterior a €so se aplicé un
analisis de productos que no cuentan en la carta del salon de eventos, después de obtener el
resultado se procedio a establecer varias elaboraciones basadas en cocina de vanguardia,
vegetariano, ecuatoriana y mediterranea, estas fueron socializadas en el restaurante, logrando

aceptacion por parte de los clientes.
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Gastronomia, Catering, Bocaditos, Cocina de Autor, Vanguardia.



Abstract

The present, is a research work, aimed at the design of four three-stroke menus and six
snacks for the L'Aveneu Events Room, to elaborate them, an exhaustive investigation was
made first about the types of cuisine and gastronomy, since It turns out to be a very
interesting and very important topic, after that an analysis of products that do not count in the
event hall letter was applied, after obtaining the result we proceeded to establish several
elaborations based on avant-garde cuisine, vegetarian, Ecuadorian and Mediterranean, these

were socialized in the restaurant, achieving acceptance by customers.
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Introduccion
La palabra “mena” es un adjetivo que significa “pequefio”, que eboca los detalles, en

cosas pequefias, es decir es una reduccién, una miniatura de lo que uno va a comer, con
una historia singular que marco la gastronomia francesa. Este término se utiliza muy
frecuentemente sobre todo en los establecimientos que ofrecen a sus clientes distintas
opciones de una secuencia o de un listado de posibles opciones disponibles de alimentos
que se ofertan en este lugar.

Dentro de nuestra ciudad hablar de mend gastronémico se menciona un tema muy
amplio ya que se tiene una extensa de variedad de productos y preparaciones nacionales e
internacionales, asi como dirigirse a un publico bastante exigente en temas de comida.
L’Aveneu busca introducirse en la competencia gastronOmica cuencana mediante el
servicio de catering que oferta buscando satisfacer las necesidades de la clientela

cuencana con un servicio de un tipo diferente que no se puede conseguir en otro lugar.

Este establecimiento cuenta con propuestas no tan variadas, es por eso que el presente
proyecto estd encaminado en ampliar su propuesta gastrondmica mediante la variedad de
menus y bocaditos que logren satisfacer a todas las exigencias que la clientela busque

para todo acto social.
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Objetivos:
Objetivo General
Disefiar cuatro menus de tres tiempos y seis bocaditos para el salon de eventos L’ Aveneu

de la ciudad de Cuenca.

Objetivo Especificos

e ldentificar la variedad gastronomica dispone el menu del salon de eventos L”Aveneu.

e Elaborar un marco tedrico referente a los tipos de cocina y gastronomia, mediante un
andlisis bibliografico.

e Analizar las condiciones que deben considerarse para la ampliacion del men( con el uso
de productos nacionales e internacionales para el salén de eventos L"Aveneu.

e Socializar la propuesta para el salon de eventos L’ Aveneu.

Pregunta de Investigacion

En el analisis previo se logré identificar la deficiencia en el cual evocan varias preguntas
para definir y determinar lo que se quiere resolver. Se pretende obtener un menu bien
estructurado y diferenciado por sus cocinas entonces con esas incognitas se pueda resumir en

pocas palabras lo que es necesario.

= /Como se pueden estructurar los mends diferenciando sus elaboraciones?
= .Las preparaciones tendran alguna técnica de coccion diferente?

= ;Se puede lograr un equilibrio entre cada plato?
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Justificacion

El presente proyecto tiene como fin presentar nuevas propuestas gastronémicas basadas en
distintos tipos de cocina como gastronomia tanto con el uso de diversas técnicas como de
productos nacionales e internacionales para poder satisfacer las necesidades de la distinguida
clientela que tiene el saléon de eventos L’ Aveneu, prestando un servicio inusitado el mismo

que genere en el comensal una nueva experiencia gastronomica.

Es importante ampliar la variedad gastronomica referente a la comida nacional e
internacional dentro del menu del salon de eventos con los cuales podemos aportar un alto
valor a los comensales, a sus diferentes tradiciones y sobre todo a la amplia cultura de la
ciudad de Cuenca; de esta forma los clientes pueden deleitarse con los distintos platos que

van a ser presentados.

Este proyecto permitird al salon de eventos L Aveneu tener mas experiencias
gastrondmicas lo cual influenciara de una manera positiva para poder obtener nueva clientela,
que se vera reflejado en la alta demanda que se tendra a futuro, ayudara a tener una variedad
gastronomica de su carta actual, de esta manera se beneficiard el salon de eventos por el
hecho de tener a su disposicion una extensa variedad de géneros principales y productos
nacionales e internacionales que sea del completo agrado del comensal y lo desee contratar
para el servicio de su evento, no obstante también permitird colaborar con aquellos

estudiantes que deseen reforzar los conocimientos adquiridos a través de los ciclos
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Dentro de los objetivos sera determinar la alta demanda que obtendra el salon de eventos
por un servicio gastronomico inusitado e irrepetible, ayudard a ganar experiencia
gastrondmica con lo que podremos enfrentar un problema en el campo laboral y profesional,
Combinar los conocimientos tanto tedricos como practicos y evidenciar las habilidades,

destrezas, técnicas antes aprendidas que se veran reflejadas en el proyecto.
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CAPITULO I

1. Problematica

Luego de haber realizado la entrevista a la propietaria Mariana Martinez y también
conversar con el chef ejecutivo se ha logrado determinar mediante la observacién, que la
propuesta gastrondmica se establece en un salon de eventos elegante, se toma en
consideracién la variedad en sus platos principales como entradas, fuerte, postres y bocaditos.
Las principales caracteristicas del local permiten identificar que el espacio es adecuado para
la implementacién de nuevos menus. Asi también se refirio al interés hacia nuestro proyecto
para sus aspiraciones para el salon de Eventos, puesto que tiene una alta demanda de

clientela.

Los alimentos que tienen para la seleccion de sus clientes es una oferta basica y con poca
variedad dentro del mend que ofertan, tomando en cuenta al tipo de target a cual se dirigen
tienen una mayor exigencia; posiblemente los bocaditos que plantean el salén de eventos

puedan ser mejorados para las personas que van dirigidos.

La presente investigacion se la realizard mediante una revision bibliografica para lograr
una recopilacion adecuada acerca de los tipos de cocina y gastronomia, la aceptacion de los
nuevos platos que compondran los menus propuestos se los realizard bajo tutorias, tomando
en cuenta las mejoras y recomendaciones de los docentes del Instituto Sudamericano, y para
su acogida dentro de la carta se los presentard bajo una degustacioén a cargo de personal
capacitado del salon de eventos L’ Aveneu y comensales frecuentes los cuales daran su critica

si los menus son aptos para ser afiadidos para la carta del salon de eventos.
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Lo que se pretende entregar mediante este proyecto al centro de eventos L’Aveneu, son
nuevas propuestas con elaboraciones modernas que contienen productos que logran generar
una expectativa a los consumidores y a su vez se lograria llamara atencién para nuevas

personas puedan ir al lugar de eventos.
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CAPITULO 11

2.1 Marco Referencial

El proyecto se llevard a cabo en el salon de eventos L Avenue ubicado en las calles
Miguel Cordero y Roberto Crespo, dentro de la ciudad de Cuenca de la Republica del
Ecuador. En el afio 2016 se cre6 el nombre de la marca donde solo se destacaba la
decoracion y bocaditos a través del tiempo se logro plantear varios eventos con su respectiva

propuesta gastronémica.

El salén de eventos en su nuevo local lleva a penas cuatro meses; en el tema
gastronomico es muy selectivo capacidad de 250 personas asentadas pista de baile sin mesas
para tipo coctel de 300 a 400 personas implementacion de espacios para un servicio completo

a los clientes en actos sociales productos también tipo ferias vip.

lustracion 1 Ubicacidn Geogréfica

Fuente Google Maps
La tematica del salon de eventos pueden variar ya que se consiguen realizar bodas,

brunch, matiné depende de la organizacion.
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lustracion 2 Fotografia fachada

Fuente Salén de Eventos L"Aveneu
2.1.1 Menus del salén de eventos

m—
p— AV

OPCION 1

ENTRADA

CAUSA DE CALAMARES
Puré de papa aderezado con escabeche y limdn, relleno de calamares, mayonesa de
Jengibre, aguacate, tomate y hojas thai.

~ Ty

FUERTE

POLLO Y TOCINO

tillay aderezo de maracuyd

PP $13 50~ IMPUESTOS

llustracién 3 Men( 1

Fuente Salén de eventos L Avenue

Entrada: Causa de calamares

Fuerte: Pollo y tocino



lustracion 4 Men( 2

Fuente Salén de eventos L Avenue

Entrada: Tabulé Andino con Camaron.
Fuerte: Lomo de cerdo y pollo Chardonay.

P.VP 15,50 + IMPUESTOS
OPCION 3

ENTRADA
PERA RELLENA

v“*ﬁwmwmymdmm &

Tiicala en reduccion de vino tinto.

llustracién 5 Menu 3

Fuente salén de eventos L Avenue

Entrada: Papa rellena.
Fuerte: Jambonette de pollo y Lomo en salsa de asado negro.

o By

17
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2.1.2 Organigrama

El horario del personal es de ocho horas segln la ley pero eso no quiere decir que un dia

de evento se pueda extender esas horas las cuales se pagan con horas extras.

Gerente
Mariana
Martinez
I
[ 1
| |
Chef Ejecutivo Jefe de Servicio
Manolo Luz Marina
Morocho ‘ Duarte
I |
[ 1
( ‘ N\ |
Jefe de Cocina
. Eventuales de Personal de
Francisco Servicio Logistica
- Chuango ‘ ‘
\ I J
( . )
Pastelera
Leonela
a Cartuche
\ I J
Eventuales

lustracion 6 Organizador grafico

Jerarquia del local
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2.1.1.1.Chef Ejecutivo
Es el encargado de la organizacion de la cocina, hacer los pedidos de materia prima,
es el responsable de la utilidad de la cocina, contratar al personal, capacitar a su

personal, supervisar la cocina al momento del servicio, supervisa la limpieza.
2.1.1.2. Jefe de Cocina

Limpiar, ordenar los elementos de la cocina hasta tareas como pelar, cortar, guardar,
etc. Preparar mise en place u organizar la despensa, las funciones son las que sirvan

de ayuda al cocinero en la elaboracion y preparacion de las de comidas.
2.1.1.3. Pastelero

Verificar todos los postres: pastas frescas y en general todas las preparaciones de

harina. También prepara helados.

2.1.1.4.Jefe de Servicio
Jefe de comedor y encargado de dirigir a los camareros en un restaurante u otro
establecimiento similar, responsable de planificar, organizar, desarrollar, controlar y
gestionar las actividades que se realizan en la prestacion y ofrece al cliente los
servicios del restaurarte y cuida que el personal a sus 6rdenes cumpla con la maxima

regularidad su labor profesional

2.1.1.5.Eventuales cocina y servicio
Estas personas estan solo por horas pueden ayudar con el mice in place como también
ayudan a realizar guarniciones, en el caso de servicio pueden servir desde las copas

del brindis hasta los platos del menu.
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2.2 Antecedentes
Este salon de eventos representa a un target media y alto; eso quiere decir que las
personas desean un servicio de calidad y pagan por ello. Las condiciones que representa el

lugar son excelentes por lo que se pudo observar.

Segln Cérdenas y Zamora (2014), en su tesis titulada “Propuesta de nueve menus de
cocina de autor en base a tres variedades de papas nativas cultivadas en el Azuay” destaca
que “Las recetas aplicando las técnicas y conceptos de la cocina de autor en un mend
completo de tres pasos permite al cocinero pensar mas alla de lo tradicional para cambiar las
reglas combinando sabores y métodos antiguos con modernos, llevando a la cocina a otro

punto de calidad, en donde se exalta las variedades de gastronémicas” Paginalll.

Menciona Vélez (2012), en su articulo cientifico titulado “Disefo, tecnologia y
gastronomia” enfatiza que “la gastronomia es importante porque, ademds de ser un campo
poco explorado por lo disefiadores y cientificos del mundo, permite que se den cambios
importantes en los valores culturales, sociales y econémicos de una region, ya que los

alimentos son una de las bases importantes de la sociedad” Pagina 99.

Expresa Gonzales (2013), en su tesis titulada “Proyecto de factibilidad para Ia
elaboracion y comercializacion de bocaditos de la cocada en la provincia del guayas”
describe que “Las necesidades del consumidor al otorgar un bocadito con elaboracion
tecnificada brindara beneficios en las proyecciones que se puede generar en un proyecto

econémicamente estable”. Pagina 7.
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2.3 Marco Tedrico
Los presentes fundamentos van a contener diversos tipos de cocinas como también de
gastronomias, ademas se expresara cual serian las cocciones de los alimentos adecuadas para

el disefio del proyecto.

2.3.1 Salon de eventos

Se puede definir a un conjunto arquitectonico disefiado con fines y motivos de recreacion,
no obstante debe contener sistemas de normas establecidos, analizando el terreno calidad de
suelo, lugar donde se ubica y en conclusién es donde se hace un acto social dependiendo de la

organizacion.

2.3.1.1 Tipos de servicio
2.3.1.1.1 Bodas

Es donde se monta una mesa presidencial para el nUmero de personas que previamente

haya indicado el cliente. Frente a la misma se montaran las mesas del resto de los invitados.

lustracion 7 Montaje Boda

Fuente Google Académico

2.3.1.1.2 Coctel

Para este tipo de servicio el montaje no tiene complicaciones; pues solo se trata de montar
un bar mostrador desde donde servir las bebidas y montar la mesa para las comidas. En torno

al saldn se colocaran aparadores y si el cliente lo desean algunas sillas.
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llustracion 8 Montaje Coctel

Fuente Google Académico

2.3.1.1.3 Desayunos, almuerzos, cenas y picaderas sentadas.

El montaje para estos servicios puede ser varias formas de manera convencional, segin el

ndmero de invitados.

llustracion 9 Montaje desayuno, almuerzo y picaderas

Fuente Google Académico

2.3.2 Mend.
Tejada (2007) plantea que un menu es la lista de preparaciones que constituyen una

comida, es el punto de partida y de llegada de todo servicio de alimentacion, ya que alrededor
de él giran todas las actividades de los diferentes subsistemas. De alli la importancia que tiene
una adecuada planeacion del servicio.

Un mend es un registro en el cual consta todas las preparaciones que cuenta un
establecimiento, el cual esta previamente elaborado y estandarizado por el chef ejecutivo y

aprobado para ser apto para la venta.
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2.3.3 Gastronomia

Segln Adria, Adria y Soler (2001) indican que la gastronomia se produce en el momento
en el que se encuadran nuevas medidas en el indispensable acto de comer: el placer, la
sensibilidad, la reflexién. En el acto de que una persona se logra sentar en la mesa con una
intencion que vaya mas alla de las necesidades alimenticias; convergen las expectativas del
comensal y un patrimonio cultural que viene de lejos a su vez se renueva y vuelve a cobrar

vida cada vez que un cocinero lo reinterpreta.

Existen varias cocinas, pero se analizaran cuatro importantes las cuales se pueden

diferenciar por sus ingredientes.

Gastronomia es el sentir un gusto al momento de degustar, como lo visible y el gusto por
ingerir los alimentos, basado en el uso de técnicas ancestrales y mezcla de productos que sea

un deleite al momento de consumirlos.

2.3.3.1 Ecuatoriana

En la tesis de Galindo (2012) se expresa que la gastronomia ecuatoriana se basa por su
diversidad ya que cada region siempre va a tener influencias histéricas debido a las
conquistas, invasiones, etc. Su historia gastronémica proviene de Espafia y Africa; estas
culturas en el siglo XVII XVIII se encontraron con la indigena que habitaba el territorio, la
espafola que llego en los viajes del descubrimiento y la africana que trajo a los esclavos para
trabajar en las minas.

Para el siglo XIX llegaron los franceses y los ingleses los cuales nos ensefiaron su
gastronomia aplicada a toda clase de platillos e ingredientes. Se desarrollé6 un cambio en las
costumbres alimenticias entre otras de nuestros ancestros indigenas se vieron alteradas por un
lado a raiz de la empresa conquistadora con la presencia de quienes se impusieron sobre los
guisos de la Iguana, el manati o los insectos para reemplazarlos por el ganado vacuno.

La cocina ecuatoriana es el resultado de la mezcla de las tradiciones ancestrales y las
costumbres de las culturas que invaden el continente es por ello que conlleva similitud con

otros paises de Sudamérica.
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Mapa Gastronomico
del Ecuador

24 PROVINCIAS DE SABOR Y CULTURA

llustracion 10 Mapa Gastronémico del Ecuador

Fuente Google Imagenes

Tal como expresa Villamarin (2016) en su tesis el ecuador se puede definir en varias
regiones gastrondémicas como por ejemplo:
2.3.3.1.1 Gastronomia de la Costa Ecuatoriana.

En la region costa su gastronomia se puede identificar que es muy variada, se basa
principalmente en mariscos, moluscos y pescados como: camarones, conchas, cangrejos,
corvina etc. Los platanos y el mani también hacen parte importante de la gastronomia tipica
de la costa centro.
2.3.3.1.2 Gastronomia de la Sierra Ecuatoriana.

El producto destacado de la region sierra es el maiz, por su versatilidad es el mas
utilizado, la lista de comidas y bebidas que se preparan con él es amplia; otro alimento
indispensable es la papa para la elaboracion de los distintos platos serranos como,
Ilapingachos, locros, yahuarlocro entre otros.
2.3.3.1.3 Gastronomia de la Amazonia Ecuatoriana.

Tambien llamada tierra fértil la region amazonica tiene una extensa variedad de productos
y especias, la Amazonia ofrece una cultura gastronémica poco conocida para las personas
extranjeras pero muy populares entre los nativos. Las frutas exdticas del oriente ecuatoriano
incluyen: arazd, cocona, borojé, chonta, entre otras. Las bebidas mas importantes y

ceremoniales es la chicha de yuca.
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2.3.3.1.4 Gastronomia de la Regién insular del Ecuador.

Galéapagos o region insular esta integrada por las islas del archipiélago de Galapagos. La
comida de Galdpagos es bastante variada, deliciosa y fresca, pues esta hecha a base de los
diferentes tipos de peces, camarones y langostas que viven en sus aguas. Los alimentos son

variados se puede mezclar con verduras y frutos.

La gastronomia ecuatoriana es muy diversa debido a sus distintas regiones, culturas, pisos
climaticos en donde se han desarrollado a lo largo de la historia distintos productos,
preparaciones y platos que nos marcan con una sazon exclusiva de nuestro Pais; cabe recalcar
que esta republica ha ido evolucionando a través del tiempo con sus platos pero jamas ha
perdido la esencia de nuestros antepasados.
2.3.3.2 Internacional

Las principales caracteristicas de los continentes explica Vélez (2012) que se pueden
diferencias asi:
2.3.3.2.1 Gastronomia en Europa

Existen varios paises Europeos donde la variedad gastronémica que se puede encontrar en
cada uno de ellos, con sus recetas tipicas y tradicionales. Dependiendo de la region, el modo
de preparar la misma receta puede variar enormemente aunque se trate de la misma receta,
cada pais tiene su aporte gastrondmico. Las principales cocinas son la francesa, la italiana, la
greca, alemana etc.
2.3.3.2.2 Gastronomia en América

Se puede describir que es muy variada, estd influenciada por las cocinas de diferentes
continentes como Europa, Asia y Africa. Es una mezcla de diferentes culturas por lo que
habria que diferenciar como en el caso de la gastronomia de América del Norte la influencia
es inglesa y francesa; en cambio la de del Sur la atribucion seria de Europa y Asia

principalmente.

La gastronomia de Europa viene marcada por paises claves como son el caso de Francia,
Italia y Grecia, que son mezclas de productos y preparaciones desde Asia y Africa, la cual al

mezclarse ha dado origen a una nueva gastronomia.
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2.3.3.3 Vegetariana

Al parecer Lopez, Garcia, Montijo y Cervantes (2005) en su articulo de revista indica que
la cocina vegetariana se basa en incluir Unicamente alimentos de origen vegetal en la
alimentacioén, es decir, el consumo de granos, verduras, frutas, leguminosas, semillas y
aceites vegetales; para mejorar la calidad de la proteina de origen vegetal es importante
combinar los cereales y las leguminosas entre si.

Cuando se habla de vegetarianismo es importante saber que en esta denominacion existen

varios subtipos:

2.3.3.3.1 Lacto-ovo-vegetarianos.

Consumen huevo y productos lacteos, pero rechazan la carne de res, carne de ave y
pescado.
2.3.3.3.2 Lacto-vegetarianos.

Ademas de vegetales consumen leche y sus derivados, pero no consumen ningudn tipo de
carne.
2.3.3.3.3 Vegetarianos estrictos.

Unicamente consumen alimentos de origen vegetal: verduras, frutas, cereales, semillas,
aceites vegetales y no consumen ningun alimento o condimento que contenga ingredientes de
origen animal.
2.3.3.3.4 Semi-vegetarianos.

Normalmente siguen una dieta vegetariana, pero ocasionalmente comen carne roja, de ave

0 pescado.

La alimentacion vegetariana esta en auge, cada vez existen varias personas que
transforman sus habitos alimenticios que pueden ser, porque se quieren ver mas saludables y

esbeltas pero también apoyan al no consumo de carne de animales.
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2.3.3.4 Vanguardia

Mesias (2016) plantea en su tesis que la verdadera clave de una cocina de vanguardia esta
en el binomio conocimiento y sabor. La cocina de vanguardia que deba valorarse a partir de
apreciaciones subjetivas; es una cocina muy evolucionada, de investigacion como también de
laboratorio y debe presentar una gastronomia intelectualizada. Debe ser creativa porque cada
plato debe ser Gnico también debe ser sorpresiva y divertida para los comensales.

La cocina de vanguardia es una mezcla de técnicas y conocimientos con investigacion y
de laboratorio con la cual da origen a nuevas preparaciones y que sea algo nuevo y distinto a
preparaciones que no se hayan probado.
2.3.4 Bocadito

Tal como dice Pérez, Pefiafiel y Delgado (2017) en el articulo de la revista, los bocaditos
suelen ser tildados como productos no saludables ya que se caracterizan por presentar altas
cantidades de azUcar, grasa, sal, colorantes, saborizantes y ser bajos en nutrientes; pero no en
estudios previos se determina que son pequefias elaboraciones que lo normal es poder
llevarse a la boca en uno o dos bocados ademas que dependiendo de sus ingredientes pueden
definirse como dulces o salados.

Los bocaditos son pequefias cantidades de comida que pueden comerse en un solo bocado
y que mas que por su busqueda de productos saludables y nuevos son con productos muy

dulces con altas cantidades de azucares, grasas y colorantes ya sean de dulce o sal.

2.3.5 Técnicas de Coccion.

Son procedimientos que consisten en dar temperatura a un alimento, que modifica sus
propiedades quimicas o fisicas de modo que lo hace méas facil de digerir. Existen diversos
tipos pero los que se desean plantear en la propuesta son:
2.3.5.1 Al Vacio

Segun explica Llivicura (2017) al vacio, es cuando a el producto se lo coloca en una bolsa
de plastico hermética sellada y este a su vez es sumergido en algun liquido generalmente
agua; el alimento con la influencia del agua hierve conservando sus caracteristicas evitando

un cambio en su estado.
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2.3.5.2 Blanqueado

Los alimentos crudos se colocan en agua hirviendo, al natural, con sal o con vinagre,
luego sumergirlos en agua con hielo. Este procedimiento tiene varias finalidades: ratificar,
limpiar, quitar la sal o la acidez en exceso, permitiendo el pelado y disminuyendo el tamafio
de las verduras.
2.3.5.3 Fritura

Al momento de manifestar fritura Llivicura (2017) dice que un alimento se debe situar en
grasa para cocerlo a una temperatura de 150°C y 180°C, si el alimento ya esta cocido el calor
de la grasa serd la mas elevada para la formacion de una capa exterior que imposibilite la
salida de los liquidos o el ingreso de la grasa al alimento. La porcion de comestibles estara de
acuerdo con la cantidad de grasa. Si hay gran cantidad de comestibles el calor de la grasa

disminuira y se introducira dentro de cada comestible.

2.3.5.4 Horneado

Exhiben Baculima y Quizhpi (2017) es introducir un producto con una pequefia cantidad
de grasa dentro del horno a temperaturas elevadas o bajas. Se debe tener cuidado para evitar
la resequedad en los alimentos, pues, un producto con una elevada cantidad de agua y mas

blanda puede sufrir una resecaciéon por mantenerse demasiado tiempo en el horno.

2.3.5.5 Salteado
Es un método eficaz ya que para cocer se necesita el fuego y a su vez se colocan

alimentos cortados con la minima cantidad de grasa. Es excelente para mantener el color,
sabor, textura en algunos productos. En este método los ingredientes se cocinan por el calor
del recipiente y por el aceite, cabe recalcar que deben removerse hasta que estén cocidos
totalmente.
2.3.5.6 Asado brasa

Lo que Llivicura (2017) indica es que al alimento se ubica sobre una parrilla y se cocina
por el calor de la brasa del carbon incandescente, se desprende una pequefia cantidad de grasa
del alimento que se vierte sobre la misma. Segun el tipo y grosor del alimento debe estar

cerca o un poco retirado del calor.
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2.3.6 Mousse
Explica Silva (2016) sobre el origen de la mousse se remonta a la Francia del siglo XVIIl,
cuando aparece por primera vez en un recetario del cocinero francés Menon. En él, se

describian tres tipos de mousse: de chocolate, café y azafran

2.3.7 Coleslow
Segun Deik (2017) el moderno coleslaw nace en el siglo XVIII tomando como origen una
palabra en holandés “koolsla”, una abreviacion de la frase “kool salade” que viene a

significar ensalada de col.

2.3.8 Panceta
Fuente del tocino. (Biblioteca Agricola Nacional de los Estados Unidos, 2013) Explica
sobre la panceta de cerdo es el lado inferior de un cerdo que queda después que el lomo y las

costillas han sido sacadas.

2.3.9 Escabeche

Es un método de conservacién de alimentos que pueden ser en aceite. Se llama asi
también al producto en si pero ya con el método aplicado. Su origen se establece en el
antiguo continente de Asia pero ha pasado una gran transformacién en la gastronomia arabe.

2.3.10 Pickles o encurtidos

Por lo general se designa a los alimentos que Se preparan y se conservan en vinagre, pero
hay que decir que hay ciertas diferencias cada pais o si bien siendo macro en cada continente,
es decir en Ecuador si se puede definir en una palabra los pickles, son iguales en significado

que encurtidos.

Al nombrar técnicas de coccion es hablar sobre cambiar las propiedades de los alimentos
en los cuales vamos a potencializar sus sabores con el uso de mas productos y darles
temperaturas ya sean altas o bajas las que nos ayudan a mejorar sus sabor y textura para el

apto consumo humano.
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CAPITULO Il

3.1 Metodologia de la investigacion

Pulido (2015) plantea que metodologia alude a la estructura de la investigacion a través
del establecimiento de las técnicas y de los métodos explicitos en la teoria que sirve
fundamentalmente para el andlisis de los datos y la informacion que acceden la
contrastacion empirica de las variables contenidas en la hipétesis inicial planteada.

Metodologia se define como procedimientos racionales o mecanismos, desarrollada para
el logro de un objetivo u objetivos que se dirigen hacia una investigacion, no
necesariamente solo se pude describir para la ciencia se puede utilizar para varias ramas de

educacion.

3.1.1 Tipo de estudio
Es cuando el investigador consulta una informacion en la cual debe formular mediante

procesos para obtener un estudio que se base en las hipdtesis planteadas.

3.1.1.1 Descriptiva

Segun el tipo de estudio, (Jimenez, 1998) sitla que se necesita claridad pero aun se
necesita mucha informacion para poder llegar a establecer indicios que conduzcan al
esclarecimiento de relaciones se correlaciona con la explicativa pero no puede formularse una

hipdtesis causal si no se ha descrito profundamente el problema.

En la presente investigacion tiene el cardcter estructurado en base a la elaboracion de
menus y bocaditos, el estudio descriptivo permite que campos pocos conocidos sean
aclarados con indagaciones que a su vez se amplia con revisiones y consultas que se enfocan

a este tema para asi lograr entender el problema.
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3.1.2 Enfoque metodologico
Determina el disefio del trabajo de titulacion, es decir el posicionamiento del investigador

frente a la realidad a investigar.

3.1.2.1 Cualitativo

Segun expresa, (Blanco, 2006) Es esencial para el desarrollo de teorias y para la
conceptualizacion de los cambios; es decir expresar asuntos o cosas que se desean investigar
escrupulosamente. La prioridad de este enfoque es la descripcidn, anlisis y explicacién de lo
interesado de forma holistica y lo mas natural posible. La descripcion y explicacion debe ser

detallada y profunda.

Mediante las consultas se permite identificar que el enfoque serd cualitativo ya que
mediante el desarrollo de teorias se puede expresar asuntos de esta investigacion como
pruebas y muestras hasta obtener el resultado idoneo que permita establecer una correlacion

entre los platos.

3.1.3 Meétodos

En el articulo, (Nateras, 2005) especifica que el método es requisito para una determinada
investigacion y también es la herramienta que ayuda a sistematizar u ordenar la investigacion,
que de igual forma ayuda a lograr los objetivos prestablecidos en la respectiva metodologia

para mejorar un resultado.

3.1.3.1 Deductivo

Dados los conocimientos de (Rodriguez Jiménez & Pérez Jacinto, 2017) ellos plantean

que se parte de una hipdtesis inferida de principios o sugerida por los datos empiricos y
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aplicando las reglas de la deduccion; ademas se comprueba la veracidad o no de la hipotesis
de partida. Incluso, cuando de la hipotesis se arriba a predicciones empiricas contradictorias,

las conclusiones gque se derivan son importantes.

3.1.3.2 Analitico

Este método (Rodriguez Jiménez & Pérez Jacinto, 2017) aluden a que el analisis es un
procedimiento légico que posibilita descomponer mentalmente un todo en sus partes y
cualidades, en sus mdltiples relaciones, propiedades y componentes. Permite estudiar el

comportamiento de cada parte.

En el proceso de desarrollo, el método deductivo y analitico se fijard mediante técnicas y
procesos con fin de permitir un mayor grado de confianza utilizando las estrategias de prueba
y error que permitan direccionar procesos, para la creacion de los platos, ademas de ir

registrando cambios, avances y etapas para lograr lo establecido.

3.1.4 Técnicas

Las técnicas de investigacion se consideran el conjunto de herramientas, procedimientos e
instrumentos utilizados para la obtencién de conocimiento e informacidn que se sirven para
las metodologias establecidas. A su vez ayudan al investigador para obtener datos e
informacion pero no quiere decir que sean totalmente de acuerdo con las conclusiones

obtenidas.

3.1.4.1 Técnica de Campo

Sirven al investigador para relacionarse con el objeto y construir la realidad que se

pretende estudiar, ademas se recopila informacion sobre el fenébmeno a estudiar.
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3.1.4.1.1 Observacién

Segun, (Pulido, 2015) la observacion es uno de los procedimientos que ayudan a la
recoleccion de informacion que consiste en contemplar sistematica y detenidamente como se
desarrolla la vida de un objeto identificado o también desconocido; es decir que al conjunto
de afadiduras establecidas para la observacion directa de sucesos que ocurren de un modo

natural.

3.1.4.1.2 Entrevista

Como procedimiento Kuznik, Hurtado y Espinal (2010) dice que para la recoleccion de
datos se debe hacer referencia al proceso de interaccion donde la informacion fluye de forma
asimétrica entre dos roles bien diferenciados, de los que uno pregunta y el otro responde.
Permite tener acceso a informacion especifica y concreta que no se encuentra directamente si
no en las fuentes de datos secundarios o la observacion, triangulando el analisis del cuerpo de

estudio.

3.1.4.2 Técnica de investigacion Documental

Es la identificacion y anélisis de documentos que se relaciona con el contexto de estudio,

la informacidn puede presentarse a través de graficos, trabajos escritos etc.

3.1.4.2.1 Analisis de informacién

Por andlisis de informacién (Rodriguez Sabiote, Lorenzo Quiles, & Herrera Torres, 2005)
nos dicen que es el proceso mediante el cual se organiza y manipula la informacién

almacenada por los investigadores para establecer relaciones, interpretar, extraer significados
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y conclusiones. Se caracteriza por su forma en frente a la posicion lineal que adopta el

analisis de datos cuantitativos.

3.1.4.2.2 Citas — Paréafrasis

Es una forma que (Sanchez, 2005) dice que parafrasear es citar indirectamente pero que
reproduce en esencia un fragmento de la informacién extractada de alguna fuente, pero en el
lenguaje de quien escribe. Ademas expresa que si uno escribe con sus propias palabras lo que
entendid de un texto, no se necesitan las comillas, mas si es preciso citar cual fue el texto de

donde se sacé la idea.

3.1.4.2.3 Referencia Bibliograficas

Indica (Arguedas, 2009) que la investigacién nos ayuda a aprender de los errores o
limitaciones de los estudios previos que, son enunciados por sus propios autores en la seccion
de discusion, o bien, en la correspondencia que se genera luego de la publicacion de un
articulo. La bibliografia respecto de un tema, se constituye en fuente de inspiracion, los

autores suelen mencionar las lineas de investigacion futuras respecto al tema.

3.1.4.3 Técnica de laboratorio

Contribuye al trabajo fisico en el cual se podria decirse que se llevan a cabo experimentos

los cuales se logra realizar informes.

3.1.4.3.1 Bitacoras

Una forma que (Barrios Castafieda, Ruiz, & Gonzalez Guerrero, 2012) expresan que se
trata de una comunicacion con el que las personas en la que se involucra como parte activa de

su propio proceso de formacion; su gestion es sencilla, complementa las actividades
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presenciales, favorece la interaccion con otras personas Yy proporciona soporte a las
actividades de evaluacién y retroalimentacion . En consecuencia enriquecen la bitacora,

permitiendo la publicacidn de apreciaciones académicas y humanisticas.

3.1.4.3.2 Fichas estandar

Un recurso didactico e instrumento de trabajo en donde (Alfaro Valverde & Chavarria
Chavarria, 2003) dicen que permite el desarrollo de una ensefianza individualizada que
considera cada persona que desea leer y observar. Destaca de modo primordial la libertad,

con sus limitaciones propias, que es necesaria para el desarrollo del individuo.

3.1.4.3.3 Base de datos.

Una base de datos (Castrillon-Estrada, Garcia Dominguez, Anaya Taboada, & Rodriguez,
2008) expresan que es la organizacion ordenada con un vinculo de informacion con al menos
una caracteristica en comdn que permite su agrupacion. También, permite la recopilacion de
la informacidn para su posterior recuperacion, para lo cual generalmente ofrece una bisqueda
interna que utiliza caracteristicas especiales de cada articulo, con el fin de lograr una rapida y

eficaz ubicacion.

Mediante varias técnicas como; de campo, laboratorio y no menos importante la de
investigacion documental. Todas estas se correlacional con la observacion, la entrevista
realizadas en el salon de eventos, ademas ayudan al andlisis de informacion. Por ultimo se
debe aplicar instrumentos como bitacoras, fichas, diagramas para mejorar los resultados del

experimento o practica de laboratorio.
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CAPITULO IV

4.1 Analisis e interpretacion de informacién

En el capitulo que se expone a continuacion, se presentan los resultados obtenidos a raiz de la
entrevista a la duefia del centro de eventos L"Aveneu y al Chef Ejecutivos con el cual se han
llegado los siguientes resultados. Basado en la perspectiva de la ampliacién de mends sobre
la falta de variedad tanto de productos como preparaciones, buscando resultados inusitados

sobre los platos finales a presentar:

e Preguntal

Los platos presentados fueron de
su agrado?

10
5 M Los platos presentados
n fueron de su agrado?
0 T T J
S NO

Grdfico 1 encuesta clientes del local

Fuente elaboracion propia
En la pregunta nimero 1: con un total de 8 personas encuestadas, cinco de ellas fueron de

su completo agrado los platos presentados.

e Pregunta 2
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Con que frecuencia consumiria
este tipo de menus?

B Con que frecuencia
ﬁ 1 consumiria este tipo de
N y ~ menus?
UNA VEZA LA UNA VEZ AL MESUNA VEZ AL ANO
SEMANA

oN B O

Grdfico 2 encuesta clientes del local

Fuente elaboracion propia

En la pregunta 2: la frecuencia con la que consumirian los menus presentados 4
consumirian una vez a la semana, 2 personas lo consumirian una vez al mes, y 2 persona

consumiria una vez al afo.

e Pregunta 3

Que le llamo la atencion de los
platos??

10

5 H Que le llamo la atencion
ﬁ n de los platos??
0 7 7 v

MONTAJE  DISENO COLOR SABOR

Grdfico 3 encuesta clientes del local

Fuente elaboracion propia

En la pregunta nimero 3: entre las 8 personas encuestadas a 6 de ellas les llamo la
atencion el montaje, a 3 de los 5 les Ilamo la atencion el disefio de los platos elaborados,
ninguna persona les llamo la atencion el color de los productos en el plato, y a 6 personas les

Ilamo la atencion el sabor.
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e Pregunta4

Considera usted que estuvo bien
equilibrado los menus?

10

H Considera usted que
estuvo bien equilibrado
n los menus?

N NO

Grdfico 4 encuesta clientes del local

Fuente elaboracion propia

En la pregunta nimero 4: 8 de las personas encuestadas consideraron que estuvo bien

equilibrado los menus que degustaron.

Por medio de esta tabulacion se pudo constatar que la propuesta gastronémica presentada
a los clientes mediante una degustacion, fue en general del agrado de todos, con mayor
enfoque en ciertos puntos sobre la estructuracion de los platos. El analisis determina que el
sabor de los platos es lo que méas llama la atencién al momento de servirlos, dejando como
segundo punto al montaje con el cual se lo presenta, y como tercer punto llama la atencion el

disefio del plato con cada uno de los productos.

También se pudo constatar que los comensales buscarian consumir los distintos tipos de
mends ellos podrian consumir 4 de ellos una vez a la semana, 2 una vez al mesy 2 una vez al
afio. La satisfaccion de los clientes fue reflejada en la pregunta 4 con la cual estuvieron
conformes y les parecié que la combinacion y equilibrio de productos dentro del plato

cumplian con las expectativas.

Los menuls presentados fueron del completo agrado de cada una de las personas
encuestadas con lo cual dejamos en constancia que se podrian tomar en cuenta como para

poder ampliar la carta con los distintos ments para el salon de eventos L’ Avenue.



CAPITULO V

5.1 Propuesta de Investigacion:
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Se coloca la descripcidn, justificacion y desarrollo del producto del proyecto, con el

cual se pretende solucionar la problematica propuesta. Por ello se realizara fichas

técnicas, hoja de costos, bitacoras y una base de datos en la que constara la materia prima

utilizada.

5.1.1. Bitacoras.

En gastronomia se determina que es un instrumento que se usa generalmente para

colocar la informacion de todas las pruebas que se realizan para la obtencion de un plato en

especifico, el cual al final de todas las pruebas realizadas tendra que cumplir con las

caracteristicas organolépticas deseadas.

Integrantes IN® Bitacora:
Instructor Fecha:
Nombre de Asignatura:
elaboracion:

Ingrediente | Pes cortes | Técnica | Temp. | Tiemp | Caracteristicas Observaciones

o organolépticas

llustracion 11 Ejemplo Bitacora

Fuente Instituto Sudamericano




Integrantes: Nombre y apellido de las personas que realiza el plato.

Instructor: Nombre y apellido del instructor encargado.

Nombre de la elaboracion: EI nombre del producto o plato que se vaya a realizar.

Numero de la bitacora: de acuerdo al nimero de bitacoras que se realizaran.
Fecha: Fecha en la que elabora cada prueba.

Asignatura.

Ingredientes: Incluye cada uno de los ingredientes que se vaya a usar.

Peso: peso real de cada ingrediente.

Unidad: Gramaje de los ingredientes.

Cortes: Nombre del corte que se realizara.

Temperatura: temperatura de la coccién o manipulacion del alimento.
Tiempo: segundos, minutos u hora.

Caracteristicas organolépticas: Color, aroma, sabor y textura del alimento.
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5.1.1.1 Bitacoras (documentos completos y ordenados)

Integrante(s): | Diego Bravo, Carlos Cabrera N®Bitacora: 1
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de l-il Entrada Vegetariana Asignatura: | Titulacion
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Sal 20 Gr | - Color: Crema, Betirar el pepinillo sabor muy
Amicar 10 Gr | - fuerte, darle mas sabor al
Bce — T verde, morado.
A ceite 15 ml garbanzo
Pepinillo 20 Gr Small dice | Blanqueado 94 C 4 min Sabor: dulce,
Berenjena 125 Gr Rondelle | Confitado 56 C 10 minutos salado
Orégano 25 Gr | ’
Romero ] or | —— Textura: liquida,
Garbanzo 700 i — Hervido 82C 6 horas ispera,
Integrante(s): | Diego Bravo, Carlos Cabrera N®Bitiacora: 2
Instructor: Lecdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de l-Il Entrada Vegetariana Asignatura: | Titulacion
elaboracidn:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Aceltuna 90 Gr mince Deshidratado 60 C 35 min Color: Crema,
Sal 20 Gr | ee———— | verde. morado Al garbanzo hacer como un
Amicar 10 Gr | | : ; humus, cambiar salsa.
Aceite 13 m [ — | Sabor: dulce,
Berenjena 123 Gr Rondelle | Confitado 56 C 10 minutos acido, salado.
Orégano 25 Gr | - | T
Bomero g Gr | e | Textura: liquida,
Garbanzo 300 R — Hervir 82C 6 horas cremosa.

Tabla 1 Bitdcora Vegetariana




Integrante(s): | Diego Bravo,Carlos Cabrera N* Bitacora: 3
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la . . Asignatura: | Titulacién
oy Entrada Vegetariana
elaboracion:
Ihgrediente Peso | Unid Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organoclépticas
Aceituna o0 Gr Mince Deszhidratado a0 C 33 min Color: Crema,
Sal g Gr | —— |—— verde, morado
Arficar 10 Gr | | m————— » -
Aceite 13 e P Sabor: dulce,
Cebolla puerro -1EI_ Gr Sesgo Soffito 94C 2 minutos acido, salado.
Berenjena 125 Gr Fondelle | Confitado 86 C 10 mimutos
Oréganc 23 Gr | — | — Textura: liquida,
Fomero 9 g |—— | T
Gathanzo 100 = R — Hervir o1 C & horas CIEMOSA,
Limen 3 T | —— crjierite
Olor: Citrico
Crema de leche 20 e Licuar 18 C 2 minutos
Imtegrante(s): Diego Brave. Carlos Cabrera N* Bitacora: 1
Instructor: Lecdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre df: la Entrada Vanguardia Asignatura: | Titulacion
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Muez 75 Gr Brunoize Licuado 3 rmn 18C Color: Blanco,
Albaca 75 Gr | Licuado 3mn | 13C . Controlarlas porciones, mejorar
Corvina 150 Gr Jemx 3 om | Sellade 4min | 98¢ morado y verde presentacion.
Aceituna 20 Gr | Licuado 3 min 18C Sabor: acido, zalado.
Huevo 60 Gr | — Licuado 3mn | 18C e
. ) Textura: liquida,
Papa 100 | Gt Rondelle | Frito 10min | 100C E—
Hojas thai 60 o I [p— cremosa, cnijiente
Eneldo 5 Ggr | @ —— [

Tabla 2 Bitdcora vanguardia
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Integrante(s): Diego Brave. Carlos Cabrera N Bitacora: 2
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre df: la Entrada Vanguardia Asignatura: | Titulacion
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Ohbservaciones
organoclépticas
MNuez 75 Gr Brunoize Licuado 3 min 18C Color: Blanco,
Albaca 75 Gr | Licuado Smin | 13C morado v verde Dizefio del plato mejorar
Corvina 150 Gr Scmx3om | Sellado 4mmn | 98c -
Aceituna 20 Gr | —— Licuado 3min | 18C Sabor: acideo, salado.
Huevao 60 Gr | — Licuadao Smin | 18C -
. . Textura:liquida,
Papa 100 | Gr | FRondele | Frito 10min | 100C e
Hojas thai 60 Gr |  ——— | CTeIosa, cryjisnte
Eneldo 3 Gr | - |7 Olor: Citrico
Limon 2 g | e—— | T
Integrante(s): Diego Brave, Carlos Cabrera N* Bitacora: 3
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre df: la Entrada Vanguardia Asignatura: | Titulacidn
elaboracidn:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempao. Tiempo Caracteristicas Ohbservaciones
organclépticas
MNuez 73 Gr Enmoize Licuado 3 min 18C Color: Blanco,
Albaca 73 Gr [ ——0 Licuada 3min | 18C .
Corvina 310 Gr 3emx3cm | Sellado 4min |93c moaradey verde
Aceituna 20 Gr | @ — Licuado dmn |18C Sabor: acido, salado,
Huevo B0 Gr | Licuado 3 min 18C e
. Textura: iquida,
Papa chaucha 20 Gr Fondelle blanqueado 12mm | 92C 1 ’
Hojas thai a0 ar | — | — CISIMOSA, CIYjiente
Eneldo 3 Gr | e | T Olor: Citrico, lacteo
Limon 2 o e
Azafran 1 s —_ —_
Crema de leche 25 ml — -
Ceso panmesano 40 = Fallado P
Aceite 20 mil —_
zal 13 o —

Tabla 3 Tabla 2 Bitdcora vanguardia 2




Integrante(s):

Diego Bravo, Carlos Cabrera

Ne¢ Bitacora: | 1

Instructor:

Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracion:

Ingrediente

Trucha

Espinaca

Albahaca

Limon
Aguacate

Manzana verde

Aceite de oliva
Sal
Pimienta

Vinagre balsamico

Peso

100

15

50

30

15

15

Tartar de Trucha

Und

Gr

Gr

Gr

Ml

Gr

Gr

Ml

Gr

Gr

Ml

Cortes

Picar

Técnica Temp. Tiempo
Deshuesar 4°C 5 min
2 min
Fritura Profunda 180°C 3 min

Reducir

Tabla 4 Bitdcora M. Ecuatoriana

Caracteristicas
organolépticas

Color: Trucha/Anaranjado

Albahaca, Espinaca/verde
oscuro brillante.

Vinagre/negro brillante.
Textura: Trucha/Suave.

Albahaca,
Espinaca/Crocante.

Sabor: Salado, acido.

Fecha: | 17/Enero

Asignatura: | P. T

Observaciones

Al plato le faltan texturas, ademas
su sabor no se encuentra
equilibrado, falta agregar un poco
de acidez que es caracteristica del
tartar y hacer rectificaciones en
los pesos para las diferentes
cocciones. Se debe ligar el con
una emulsién de aguacate la

trucha.



Integrante(s):

Diego Bravo, Carlos Cabrera
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N2 Bitacora: | 2

Instructor:

Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracion:

Ingrediente

Trucha

Espinaca

Albahaca
Limoén
Aguacate

Manzana verde

Aceite de oliva
Sal
Pimienta

Vinagre balsamico

Peso

80

25

50

30

20

12

Tartar de Trucha

Und

Gr

Gr

Gr

Ml

Gr

Ml

Ml

Gr

Gr

Ml

Cortes

Picar

Técnica

Deshuesar

Fritura Profunda

Temp.

4°C

180°C

Caracteristicas
organolépticas

Color: Trucha/Anaranjado

Albahaca, Espinaca/verde
oscuro brillante.

Vinagre/negro brillante.

Textura: Trucha/Suave,

cremosa

Albahaca,

Espinaca/Crocante.

Sabor: Salado, acido.

Fecha: | 24/Enero

Asignatura: | P. T

Observaciones

Existe un equilibrio entre
sabores acidos y saladoso
combinado con la emulsién de
aguacate y astringente por la
reduccion de vinagre.



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera

Ne¢ Bitacora: | 1

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracion:

Ingrediente

Camaroén

Tomate

Cebolla

Pepino

Ajo

Tomate de arbol
Aceite de oliva
Sal

Azlcar

Harina

Peso

75

60

30

45

15

45

15

10

25

Und

Gr

gr

gr

gr

ml

Gr

Ml

Gr

Gr

gr

Camardn con Gazpacho de tomate de arbol

Técnica

Limpiar
Pelar
Marinar

Fritura

Tamizar

Temp.

4°C
4°C
4°C

160°C

15°C

Tiempo

5 min
5min
5 horas

5 min

Fecha: | 17/Enero
Asignatura: | P. T

Caracteristicas Observaciones

organolépticas

Color: Reducir las especies al
Camardn/Anaranjado camardn que hace que pierda
brillante el sabor del camarén, y

aumentar el sabor del

Gazpacho/verde y gazpacho de pepino.

anaranjado intenso
Textura: Grisini/Crocante
Camardn/suave

Sabor: Dulce, acido y
salado.

Aroma: Frutal y fresco
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera

Ne¢ Bitacora: | 2

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracién: | Camarén con Gazpacho de tomate de arbol

Ingrediente Peso = Und Cortes Técnica Temp.
Camaron 75 | Gr - Limpiar 4°C
Pelar 4°C
Tomate 60  gr Marinar 4°C
Fritura 160°C
Cebolla 30 | gr
Pepino 45 | gr
Ajo 15 | ml
Tomate de arbol 45 | Gr
Aceite de oliva 15 Ml
Sal 10 | Gr
Azulcar 5 | Gr
Harina 25 | gr Tamizar 15°C

Tiempo

5 min
5min
5 horas

5 min

Tabla 5 Bitdcora Mediterrdneo

Fecha: | 24/Enero
Asignatura: | P.T

Caracteristicas Observaciones

organolépticas

Color: La combinacién entre el
Camardn/Anaranjado gazpacho dulce y el salado
brillante hacen una combinacidn en
boca con el camardn y los
Gazpacho/verde y

. ) grisones.
anaranjado intenso

Textura: Grisini/Crocante
Camardn/suave

Sabor: Dulce, acido y
salado.

Aroma: Frutal y fresco
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N°® Bitacora: 1
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la . . Asignatura: | Titulacion
e Fuerte Vegetariano
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempao. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Chiinoa 140 Gr —_ Feduccion 100 C | 30 min Color: Blanco, morada
Aré_ndann 15 Gr | - _marény verde Mhejorel emplatado, colocarmas
Perejil crezpo 4 Gr — - vegetales.
Queso Parmesano 2 Gr | Sabor:lacteo v acido
Champifion crimini 60 g | — Asado 130C 7 min Textura: cremosa
Olor: Citrico, lacteo
Integrante(s): Diego Bravo. Carlos Cabrera N°® Bitacora: 2
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la . . Asignatura: | Titulacion
e Fuerte Vegetariano
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempao. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Chiinoa 140 Gr —_ Feduccion 100 C | 30 min Color: Blanco, morada
N La eleccion de los vegetales no
: _ , marron v verde
Arandano 13 Gr | - fue adecuade, el hongo es muy
Perejil crespo 4 Cir __ Sabor:lacteo v acido fuerte opaca alresto de
Queso Parmesano 2 Gr |  — Aszado 150C T min Textura- cremosa productos.
Hongo ostra 60 Zo|
Atbeja = Gr |  — Olor: Citrico, lacteo
Choclito amanllo 2 E | —
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Integrante(s): Diego Brave, Carlos Cabrera N*® Bitacora: 3
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de 1a . . Asignatura: | Titulacion
ac Fuerte Vegetariano
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. | Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Cuinoa 140 Gr — Feduccion 100 C 30 rmun Color: Blanco,
1..-ml:._.,. blanco &0 m | — Feduccion 1o0c amarillo, mamén rosa
Perejil crespo 4 Gr —
Cuezo Panmeszano g [ S IE— verde
Hongo D.E'Lm E_D g | 2 — Asade I?D c }__ S Sabor:lacteo y acido
Hongo shitake 7 Gr | @ — Aszado 150C 3-T mun
Suquin g o rondelle Salteado 80C 3 min Textura: cremosa,
Harnna de chocho 35 T | — Crocante 60C 30 min crocante
Cebollin ] g EEEZ0 o ]
Mango verde 25 ot Small dice Olor: Citrico, lacteo
Integrante(s): Diego Bravo. Carloes Cabrera N° Bitacora: 1
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de 1a . . Asignatura: | Titulacion
ae Fuerte Vanguardia
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. | Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolepticas
Ossobuco 163 gr Feduccion 02 C 2 horas Color: mamon, verdey | Coccion del ossobuco debe ser
Zanahona 20 Gr Small dice | Sellado 02 C 2 horas naramia mas o realizar a baja
Ceholla 10 Cir Enmoize Sellado o2 C 2 horas ] temperatura
Hojas Thai 30 Gr Sabor: Acido, dulce
i 2 25 mi
Calabaza 60 Gr Her 1dq . 1C P TUMULOS | T tura: dura, crujiente
Naranjilla &0 Gr Feduccion 12 minutos
Tomate 30 Gr rondelle

Tabla 6 Bitdcora Fuerte vegetariano




Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N® Bitacora: 2
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de 1a . . Asignatura: | Titulacion
elaboracion: Fuerte Vanguardia
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Dzsobuco 165 i Reduccion 92 C 3 horas Color: marmon, verde v IMejorar emplatado, verficar
. 5 . 4 5 _ ) :
2;1;;};;23 Ig g Small d..lce g:ﬁzgz 35 g E lﬁzizz naranja cantidad de carbohidrato.
Hojas Thai 30 Gr Sabor: Acido, dulee
Calabaza 60 Gr Hen'ldq : 2C = IO | Toytura: dura, cnujiente
Naranjilla 60 Gr Beduccion 12 minutos
Tomate 30 Gr rondelle
Integrante(s): Diego Bravo. Carlos Cabrera N® Bitacora: k]
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de 1a . . Asignatura: | Titulacion
elaboracisn: Fuerte Vanguardia
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organclépticas
Ozzobuco 163 Z | - Al vacio T20C 16 horas Color: mamon, verde,
Zanahoria 20 Gr Small dice | Sellado 92 C 2 horas nararma morado
Cebolla 10 Gr Enmoise | Sellado 02 C | 2 horas 18-
Suguini amarnllo 30 Gr Pondelle | Salteado 2 2 minutos | Sabor: Acido, dulece,
Calabaza 20 Gr | — Hervido 92 C | 23 minutos . .
Tormate arbol 30 Gr | Blangueado Q4 C 4 munutos Textura: suave,
Tomate 30 Gr rondelle crujiente, aspera
Huevo 60 a |
Gemmnados Col morada 8 g |
Leche 10 a |
Hanna tngo 30 o —

Tabla 7 Bitdcora Fuerte Vanguardia
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitdcora: | 1
Instrjsctor: Ledo. Daniel Toledo Fecha: | 17/Enero
Mombre de la elaboracion: | Costilla de Cerdo en salsa de Mostaza y miel Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Costilla d= cerdo 160 | Gr Marinar 42 24h Color: Cerdo/Marron claro | Reducir el vinagre en la salsa
Hormear 120°C 2 horas brillante. del cerdo es demasiado
Camotefanaranjado opaco | fuerte, reducir |a cantidad de
Camote 75 | Gr Cocer 100C 10 min Colslaw/Brillante sdl para el colslaw ycocer mas
Textura: Cerdofcrocante | tiempo para reducir el
ool moradz 15 | Gr Laminar Camaote/cremoso ysuave | amargor de la col de bruselas.
Colslaw/Crocante suave
Cocer 100™C 10 min | Sabor: CerdofSalado, dulce
Col de Bmszelas 25 | Gr Conservar ¥ astringente.
Camaote,Ficante y dulce.
Zznzhora 15 | Gr Laminar Colslaw/astringente y
: lado.
Cebella 15 | Gr Brunoise =13
Acaits 15 [ Ml
sal 10 | Gr
Pimienta 1 Gr
Ajo zeco 5 |Gr
Liel de abeja 12 | M Reducir
Mostaza 15 | M Reducir
v magre blanco 10 | M Reducir
Grenpibre 2 | Gr
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitdcora: | 2
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 24/Enero
Mombre de la elaboracion: | Costilla de Cerdo en salsa de Mostaza y miel Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas

Costilla de cerdo 160 | Gr - Marinar 42 24h Color: Cerdo/Marran claro | Le combinacion de sabores |a

Hornear 1207C 2 horas brillante. adecuada el equilibrio entre
Camots 75 | Gr Camaotefanaranjado opaco | sal, dulce y acido.

Cocer 100™C 10 min Colslaw/Brillante Y el aromatizado del camaote
Textura: Cerdofcrocante | con el genjibre esta en
col morada TRE Laminar Camotefcremoso y suave | combinacion perfecta con el
Colslaw/Crocante suave | cerdo.
Col de Bruselas 20 |(Gr Cocer 100°C 10 min | Sabor: Cerdo/Salado, dulce
Zanahoria 15 | erl Laminar Conservar y astringente.
5ol : Camote,/Picante y dulce.
=bolla 10 | Gr Brunoise Colslaw/astringente y
salado.

Apette 10 | n
aal 12 | Gr
Pmienta 5 | Gr
Ajo seco 5 |Gr
Miel de abeja 12 | MI Reducir
hlostaza 15 | M Reducir
WVmagre blanco 5 | M Reducir
Genpbre 2 | Gr

Tabla 8 Bitdcora Fuerte Mediterrdneo — Ecuatoriano



Integrante(s): Dieoo Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitdcora: | 1
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 17/Enero
Mombre de la elaboracion: | Piernas de pollo empanizado Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Pollo 120 | Gr Cocer 100°C 10 min Color: Pollo/marron claro | Reducirel curry en el salteado
_ Empanizar 5 miin Verde/Verde opaco de los esparragos, |a salsa de
Huevo 60 |gr Fritura Profunda 180°C 7 min Esparragos y pimiento reducir la sal yel
Batir 5%C 2 min durazno/brillante aceite, marinar el pollopara
(Jueso manaba 15 |gr Fimiento/amarillo claroy | potencializar susabor con el
. brillante queso.
Werde 50 |er Textura: Pollo/crocante
Choclto baby 8 |er Esparragos,/crocante sauve
Cocer 100°C 15 miin Durazno/suave
Esparragos 12 | Gr Aroma: Afrutado y dulce
Sabor: Salado y dulce.
Saltear 160C 4 min
Durzmo 10 | Gr Supremas
Brotes de cebolla 3 Gr
Pmiente zmarllo 50 | Gr Pelar Tatemar 150°C & min
Apeita 50 | M
mal 5 |[Gr
Pimisnta 5 |Gr
Paprika 5 |Gr
Apanadura 15 | Gr
Hazrma 0 | Gr
Curry 5 |Gr

Tabla 9 Bitdcora Fuerte Ecuatoriano
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitdacora: | 2
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 24/Enero
Nombre de la elaboracion: | Piernas de pollo empanizado Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Pollo 120 | Gr - Cocer 100™C 10 min Color: Pollo/marron claro | La combinacion de dulce entre
Empanizar 5 min Verde/Verde opaco durazno v esparragos con
Husvo 60 |gr Fritura Profunda 1B0°C 7 min Esparragos v aceite escencial de curry se
Batir 5°C 2 min duraznofbrillante mezclan enun sabor correcto
Pimiento/amarillo claroy | con el pollo empanizado con
(Jueso manzba 15 |er brillante QuESG.
, Textura: Pollo/crocante
Verde 50 |gr Esparragosfcrocante sauve
Thochto babv 8 |zr Cocer 1007C 15 min Durazno/suave
- - Aroma: Afrutado y dulce
Esparragos 12 | Gr Sabor: Salado y dulce.
Saltear 160™C 4 min
Duramo 10 | Gr Supremas
Brotes de cebolla 3 |[Gr
Pmiento amarillo 50 | Gr Pelar Tatemar 150°C g min
Aceite 50 | MI
oal 5 | G&Er
Pimienta 5 | Gr
Paprika 5 |Gr
Apanadura 15 | Gr
Hazrma 20 |Gr
Lurry 5 |Gr




Integrante(s): Diego Brave. Carlos Cabrera N Bitacora: 1
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la . . Asignatura: | Titulacidn
elaboracion: Postre Vegetariano
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organoclépticas
Uvilla 250 Gr | Feduccion 04 C 3 min Color: naranja, morado Faltan coszas en el plato
Hizo 175 Gr — F.educcion QEC 3 horas -
Mfm 700 T Blanqueado 100 C 3 min Sabor: Acido, dulce
Harina de trigo 15 g | Textura: cremoso
Integrante(s): Diego Brave. Carlos Cabrera N Bitacora: 2
Instructor: Lecdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la . \ Asignatura: | Titulacion
claboracién: Postre Vegetariano
Ingrediente Peso Unid Cortes Teécnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organclépticas
Uvilla 250 Gr | — Feduccion o4 C 3 rmn Color: naranja, morado Emplatar de mejor forma
Higo 173 Gr — Eeduccion DEC 3 horas o
Mngra 100 e Blanqueado 100 C 5 min Sabor: Acido, dulce
Harina de trigo 15 o | Textura: cremoszo
MMantequilla 15 g | Congelacion TC 10 min
Ariicar 20 [ S —
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Integrante(s): Diego Bravo, Carles Cabrera N* Bitacora: 3
Instructor: Lecdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la ; . Asignatura: | Titulacion
e Postre Vegetariano
elaboracidon:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Uwilla 130 Gr | Beduccion 04 C 3 min Color: naranja,
Hizo 175 Gr — Beduccion Qe C 3 horas .
I'-.-Ingra 10 T Blanqueado 100 C 5 min morado, verde, cafe
Hanna de tnigo 25 O Olor: Frutal lacteo
Mantequilla 13 g | Congelacion e 10 min Sabor: Acido, dulce,
Aziicar 20 Gr | — _ ’ ’
Durazno 100 ar — lacteo
Queso Crema 25 g | Textura: cremoso
Yogurt natural 30 e
Huevo 60 @ |
Cmaliz verde 2 H | ————
Integramte(s): Diego Bravo. Carlos Cabrera N* Bitacora: 1
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de 1a . . Asignatura: | Titulacion
s Postre Vanguardia
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organclépticas
Hanna de amaranto 130 o - Homeado 60 C 20 min
Mango 100 Gr —- Congelacion 4C 15 min Color: naranja, Faltamastexturas
Hierba buena 2 Gr -
verde,
Olor: Frutal

Tabla 10 Bitdcora Postre Vegetariano
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N® Bitacora: 2
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la . . Asignatura: | Titulacion
. Postre Vanguardia
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Hanna de amaranto 130 o1 - Homeado 60 C 20 mn
Mango 100 Gr —_ Congelacion 4C 15 min Color: naranja verde, | Emplatarde fonma diferentesy
Hierba busna 2 Gr — ' faltan procesos.
Naranjilla 40 P E— Reduccién 52C | 20min Olor: Frutal
Textura: aterciopelada
Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N Bitacora: 3
Instructor: Ledo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la . . Asignatura: | Titulacién
A Postre Vanguardia
elaboracion:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Harnna de amaranto 130 o — Homeado 60 C 20 rmun
Mango 100 Gr — Congelacion 4C 13 nun Color: naranja, verde,
Hietba buena 2 Gr - :
Naranjilla 10 G | —— Reduccién 92C 20 min rHamen
Leche de coco 150 M | — Olor: Frutal, tropical
Harna de trigo 20 Gr Textura: aterciopelada,
Mantequilla 20 Gr .
Aziicar 30 Gr Crujiente
Huevo 6l Gr Sabor: Frutal

Tabla 11Bitdcora postre vanguardia
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitdcora: | 1
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 17/Enero
Mombre de la elaboracion: | Matilla de Leche de tigre Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Lrema pastelera 50 | Gr Cocer 100*C 10 min Color: Matilla/verde claro | Reducir el nivel alcoholico gue
Refrigerar 47 2 horas brillante no permite gue se forme bien
Brownie/Marrdn oscuro | la natilla yel sabor fuerte a
(elztmz sm szbor 3 Gr Salsa de reina licor, la machica batir mas con
Hidratar 15%C 5 min claudia/Amarillo fuerte la mantequilla yel cacao para
Ticor d= czhia 0 | M brillante evitar los grumaos el momento
Textura: Matillafcremoso | de hornear que no permite
Brownie/Crocante y suave | gue sequede una textura
Machica Gr Aroma: Frutal y licor firme internamente
Mezclar 15°C 5 min Sabor: Dulce, licor leve,
Amicar Il afrutado, acido dulce.
Locoa en polvo 40 | Gr
Hema clandia 75 | Gr Deshuesa
r
(ranada 15 | Gr
Menta 5 | Gr
Huevo 15 | Gr Batir 49C
Crema da leche 15 | Ml
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitacora: | 2
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 24/Enero
Mombre de la elaboracion: | Natilla de Leche de tigre Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Lrema pastelera 50 | Gr - Cocer 100C 10 min Color: Matilla/verde claro | La mezcla entre el browniey la
Refrigerar 42C 2 horas brillante natilla de menta con licores
(Felatma sm sabor 3 | Gr Brownie/Marron oscure | una combinacion perfecta y la
Salsa de reina aCides dulce de la reina
Ticor d= cana 3 T Hidratar 15=C 5 min claudia/Amarillo fuerte claudia v la granada.
brillante
ahica =0 1 Gr Textur_a: Matilla/cremoso
Brownie/Crocante y suave
Aroma: Frutal v licor
Axziicar 50 | M Mezclar 15%C 5 min Sabaor: Dulce, licor leve,
afrutado, acido dulce.
{Cocoa en polvo 40 | Gr
Hema claudia 75 | Gr Deshuesa
r

(rranada 15 | Gr

bisnta 5 Gr Batir ac

Huevo 15 |Gr

Crema de leche 15 | MI

Tabla 12 Bitdcora postre Ecuatoriano




Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitdcora: | 1
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 17/Enero
Mombre de la elaboracion: | Mousse de Platano Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Amcar 65 | Gr - Color: . Mousse/ crema Aumentar la cantidad de fresa
brilloso a la mezcla de fresa para el
Harma g0 | Gr Biscocho/Fresa opaco sabor del bizcocho, afadir la
Salsa de guayaba/Rosa gelatina para la textura del
pdlido brillante. mousse. Aumentar la cantidad
Faole 30 | Gr Hornear 15 min Textura: Mousse/cremoso | entre pinole y reducir la de
1200 Biscocho/suave harina sin gue se pierda su
Fresa 0 | Gr Triturar Aroma: Afrutado sabor.
Platzno 70 | GR Procesar 2 horas | Sabor: Dulce y dcido bajo.
Mezclar
Refrigerar
Guayaba 50 | GR Pelar
Flores de lmon 3 Gr
Huevo 30 | M Batir
Crema de Leche 60 | M Montar 50C
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera M2 Bitdcora: | 2
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 24/Energ
Mombre de la elaboracion: | Mousse de Platano Asignatura: | F. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Ohservaciones
organolépticas
Amicar 65 | Gr - Color: . Mousse/ crema La textura del mousse gquedo
brilloso Ccompacta, y se potencializoel
Hzrina 50 | Gr Biscocho/Fresa opaco sabor del platano, el bizcocho
Salsa de guayabafRosa tambien se junto correcto
pdlido brillante. entre pincle y fresa, la salsa de
Pole 30 | Gr Hornear Textura: Mousse/cremoso | guayaba y |a deshidratada con
1200C 15 min Biscocho/suave SUCrocandia.
Fresa 50 | Gr Triturar Aroma: Afrutado
Platzno 70 | GR Procesar Sabor: Dulce y dcido bajo.
Mezclar 2 horas
Guayaba 50 | GR Refrigerar
Pelar
blores de lmon 3 Gr
Huevo o | M Batir
Crema de Leche g0 | MI Montar 50C

Tabla 13 Bitdcora postre Mediterrdneo - Ecuatoriano
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la Bocadito Dulce Semiesfera Asignatura: | Titulacion
elaboracién:
Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. = Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Mantequilla 8 Gr Cubos
Azlcar 8 Gr Color: marréon
Fécula de maiz 40 Gr Reduccion 98 C 12 min Olor: caramelo Mejorar el glaseado de caramelo
Sal 2 Gr ]
Textura: pegajosa
Gelatina 6 Gr
. Sabor: dulce
Naranja 3 Gr rallado
Pera 48 Gr  Smalldice = Reduccion 98 C 10 min
Huevo 60 Gr
Leche 100 MI

Crema de leche 25 Ml



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera
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N° Bitacora:

N

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la
elaboracion:

Ingrediente

Mantequilla
Azlcar
Fécula de maiz
Sal
Gelatina
Naranja
Pera
Huevo
Leche

Crema de leche

Peso

10
40

48
60
100
25

Unid

Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Ml
Ml

Cortes

Cubos

rallado

Small dice

Bocadito Dulce Semiesfera

Caracteristicas
organolépticas

Color: marron
Olor: caramelo
Textura: reflejante

Sabor: dulce

Fecha:

Asignatura: | Titulacion

Observaciones

Verificar el relleno no se salga
por los lados, enfriar el glaseado



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera
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N° Bitacora: 3

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la
elaboracion:

Ingrediente

Mantequilla
Azlcar
Fécula de maiz
Sal
Gelatina
Naranja
Pera
Huevo
Leche

Crema de leche

Peso

15
40

48
60
100
25

Unid

Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Ml
Ml

Bocadito Dulce Semiesfera

Cortes Técnica Tempo.
Cubos
Reduccion 98 C
rallado
Small dice = Reduccion 98 C

Tabla 14 Bitdcora bocadito dulce 1

Tiempo Caracteristicas
organolépticas

Color: marrén

12 min Olor: caramelo
Textura: reflejante
Sabor: dulce

10 min

Fecha:

Asignatura: | Titulacion

Observaciones



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera

Ne° Bitacora:

I

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Fecha:

Nombre de la

Bocadito de dulce Espumilla

Asignatura: | Titulacion

elaboracion:
Ingrediente Peso | Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Harina de trigo 5 Gr
Coco rallado 10 Gr Hornear 160 C 7 min Color: blanco y
Sagl 6 Gr rosa
Mora 60 Gr Reduccién 94C 6 min Olor: frutal Mejorar la canasta de coco
Guayaba 100 Gr Reduccion B3C 6 min Textura: cremosa
Huevo 60 Gr

Sabor: dulce
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N° Bitacora: 2
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la Bocadito de dulce Espumilla Asignatura: | Titulacion

elaboracién:

Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas

Harina de trigo 6 Gr
Coco rallado 10 Gr Hornear 160 7 min Color: blanco y
Sagu 6 Gr rosa
Mora 60 Gr Reduccién 94C 6 min Olor: frutal Controlar que no se queme el
Guayaba 100 Gr Reduccién 93C 6 min Textura: cremosa €00
Huevo 60 Gr

Sabor: dulce
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N° Bitacora: 3
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la Bocadito de dulce Espumilla Asignatura: | Titulacion

elaboracién:

Ingrediente Peso Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Harina de trigo 6 Gr Color: blanco y
Coco rallado 10 Gr Hornear 160 7 min rosa, morado
Sagu 6 Gr Olor: frutal
Reduccion 94C 6 min
Mora 60 Gr Textura: cremosa
Guayaba 100 Gr Reduccién 93C 6 min
Sabor: dulce
Huevo 60 Gr

Tabla 15 Bitdcora bocadito dulce 2



Integrante(s):

Diego Bravo, Carlos Cabrera

62

Ne¢ Bitacora: | 1

Instructor:

Nombre de la elaboracion:

Ingrediente

Higo

Queso

Huevo

Mantequilla
Azucar
Almidon de yuca
Sal

Harina de maiz.

Lcdo. Daniel Toledo

Buinuelo de Queso e higo

Und

Gr

Gr

gr
Ml

Gr

Gr

Gr

gr

Técnica

Rallado

Batir

Tamizar
Mezclar

Fritura profunda

Temp.

-5°C

180°C

Tiempo Caracteristicas
organolépticas

Color: Masa/Marrén claro
Textura: Crocante y suave

Sabor: Dulce

30 min

4 min

Fecha: | 17/Enero

Asignatura: | P. T

Observaciones

Aumentar la cantidad de
almiddn de yuca parala
textura mejorar el momento
de la fritura



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera Ne Bitacora: | 2
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha: | 24/Enero
Nombre de la elaboracién: | Buiiuelo de Queso e higo Asignatura: | P. T
Ingrediente Peso | Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas

Higo 5 Gr - Color: Masa/Marrén claro | Se mejord la crocancia de la

Text c ¢ fritura mediante el aumento
Oueso 5 ar extura: Crocantey suave | . ...

Rallado Sabor: Dulce
Huevo 5 M
5o i
Mantequilla 8 Gr >C 30 min
Azlcar 5 Gr
Almidon de yuca 5 Gr Batir
Sal 5 |gr Tamizar 180°C 4 min
- , Mezclar
Harina de maiz. 10 | Gr
Fritura profunda

Tabla 16 Bitdcora bocadito dulce 3
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Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera N° Bitacora: 1
Instructor: Lcdo. Daniel Toledo Fecha:
Nombre de la Bocadito de sal Asignatura: = Titulacion
elaboracion:
Ingrediente Peso | Unid Cortes Técnica Tempo. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Achiote 3 Gr Color: naranjay
Sal prieta 2 Gr rosa
Sal 2 Gr Textura: cremosa Verificar el peso del bocado.
Papa 50 Gr Blanqueado 98 C 20 minutos Sabor: salado,
Cebolla 10 Gr pluma acido
Limon 3 Gr
Cerdo 5 Gr  Desmechado @ Salteado 92C 13 minutos

Queso Crema 4 Gr



Integrante(s):

Diego Bravo, Carlos Cabrera
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Ne° Bitacora: 2

Instructor:

Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la
elaboracion:

Ingrediente

Achiote
Sal prieta
Sal
Papa
Cebolla
Limoén
Cerdo

Queso Crema

Peso

40
10

Unid

Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr

Bocadito de sal

Blanqueado 20 minutos

Desmechado 13 minutos

Fecha:

Asignatura: | Titulacion

Caracteristicas Observaciones
organolépticas

Color: naranjay

rosa

Textura: cremosa Decorar no exageradamente.

Sabor: salado,
acido



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera
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N° Bitacora: 3

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la
elaboracion:

Ingrediente

Achiote
Sal prieta
Sal
Papa
Cebolla
Limoén
Cerdo

Queso Crema

Peso

40
10

Unid

Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr
Gr

Bocadito de sal

Cortes Técnica Tempo. Tiempo
Blanqueado 98 C 20 minutos
pluma Encurtida 17C 1 minuto
Desmechado | Salteado 92C 13 minutos

Tabla 17 Bitdcora bocadito sal 1

Fecha:

Asignatura: | Titulacion

Caracteristicas Observaciones
organolépticas

Color: naranjay

rosa
Textura: cremosa

Sabor: salado,
acido

Olor: Grasa



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera

Ne Bitacora: | 1

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracion: | Tartaleta de Aji de Gallina

Ingrediente Peso
Pollo 20
Leche evaporada 30
Aji amarillo 5
Mantequilla 10
Sal 2
Harina de trigo 6
Harina de maiz morado 6
Pan de molde 10

Und

Gr

Ml

Gr

Gr

Gr

Gr

Gr

gr

Cortes

Mechar

Sablé

Técnica

Cocer

Triturar

Amasar

Refrigerar

Temp. Tiempo
100°C 15 min
5°C
5 min
30 min

Caracteristicas
organolépticas

Color: Pollo/crema brilloso
Salsa/Crema brilloso

Textura: Tartaleta/Arenoso
suave.

Aji de gallina/cremoso
suave

Sabor: Salado y semidulce.

Fecha: | 17/Enero

Asignatura: | P.T

Observaciones

La masa sablé de la tartaleta
hay que reducir la mezcla
entre harina de trigo y harina
morada para un equilibrio en
el sabor, reducir la sal de la
crema y aumentar la del pollo
para potencializar su sabor.
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Integrante(s):

Diego Bravo, Carlos Cabrera

N2 Bitacora: | 2

Instructor:

Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracion:

Ingrediente

Pollo

Leche evaporada

Aji amarillo

Mantequilla
Sal

Harina de trigo

Harina de maiz morado

Pan de molde

Peso

20

35

10

10

10

Und

Gr

Ml

Gr

Gr

Gr

Gr

Gr

gr

Tartaleta de Aji de Gallina

Cortes

Sablé

Técnica

Cocer

Triturar

Refrigerar

Amasar

Temp. Tiempo
100°C 15 min
5°C
5 min
30 min

Tabla 18 Bitdcora bocadito sal 2

Caracteristicas
organolépticas

Color: Pollo/crema brilloso
Salsa/Crema brilloso

Textura: Tartaleta/Arenoso
suave.

Aji de gallina/cremoso
suave

Sabor: Salado y semidulce.

Fecha: | 24/Enero
Asignatura: | P. T

Observaciones

La compensacién entre las
harinas mejoré la textura al
momento de hornear,

68



Integrante(s):

Diego Bravo, Carlos Cabrera

69

Ne¢ Bitacora: | 1

Instructor:

Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracion:

Ingrediente

Cerdo

Queso crema

Pan rallado

Papa
Cebolla
Limon
Mantequilla
Achiote

Sal prieta

Sal

Llapingacho de queso y cerdo

Peso

20

15

Und

Gr

Gr

Gr

Gr

Gr

Ml

Ml

Ml

Gr

Gr

Cortes

Mechar

Técnica Temp. Tiempo
Cocer 120°C 40 min
Mechar
Cocer 100°C 15 min

Tabla 19 Bitdcora bocadito sal 3

Caracteristicas
organolépticas

Color: Llapingacho/
Anaranjado intenso.

Cerdo/Marrén oscuro

Cebolla/Morado intenso y
brillante

Textura:
llapingacho/Crocante y
cremoso

Cerdo/suave

Sabor: Salado y acido

Fecha: | 17/Enero
Asignatura: | P. T

Observaciones

Aumentar la sal para el
llapingacho, potencializar el
sabor del cerdo.



Integrante(s): Diego Bravo, Carlos Cabrera

N2 Bitacora: | 2

Instructor: Lcdo. Daniel Toledo

Nombre de la elaboracion:

Ingrediente

Cerdo

Queso crema

Pimienta

Papa
Cebolla

Limoén

Mantequilla
Achiote
Sal prieta

Sal

Llapingacho de queso y cerdo

Peso

20

15

10

Und

Gr

Gr

Gr

Gr

Gr

Ml

Ml

Ml

Gr

Gr

Cortes Técnica
Mechar Cocer
Mechar
Cocer

Temp. Tiempo Caracteristicas
organolépticas

120°C 40 min Color: Llapingacho/
Anaranjado intenso.

Cerdo/Marrén oscuro

Cebolla/Morado intenso y
brillante

Textura:
llapingacho/Crocante y

cremoso
100°C 15 min

Cerdo/suave

Sabor: Salado y acido

Fecha: | 24/Enero

Asignatura: | P. T

Observaciones

La mezcla de cerdo con papa,
gueso y el encurtido de
cebolla es correcto
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5.1.2 Fichas estandarizadas (conceptualizacion y explicacion de modelos de
documentos que las componen,

Es un documento que acoge toda la informacion necesaria para el desarrollo de una
propuesta gastrondémica, en donde se especifican factores como cantidades, productos,
procedimientos. No obstante, este instrumento es importancia ya que mediante la
cualquiera persona ya sea con 0 sin experiencia podra elaborar el mismo producto esto

gracias a la ficha estandar.
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NETITUTO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -= }sll:.'ﬂjﬁ:fﬁﬁﬁﬁ

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
137 ar Hurmus de garbanzo
40 ar Salsa cebolla puerro
20 ar hojas de acelga
333 ar Polvo de aceituna
915 ar Berenjena confitada
MISE EN PLACE:

Humus de garbanzo #HREF! MIA
Salsa cebolla puerro MNIA #HREF! MIA
Polvo de aceituna MNIA #HREF! MIA
Berenjena confitada MIA #REF! MiA
#REF! N/A #REF! N/A
#REF! NiA #REF! NiA
#REF! NiA

Bowls, cacercla, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Colocar primera la salzz

2. Estructurar el humus con sus SUaEmicios

llustracion 11 Fiche técnica e. vanguardia
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i
N

SUSAMERICAND

Tipo de Plato:

Nombre
108 gr Caorvina
a1 gr Mil hoja de papa
7.75 ar Pesto
35 gr Mayonesa de aceituna
20 Br Hojas Thai
40 gr Azafran
PLACE:
Corvina #REF! MR
Mil hoja de papa MIA #REF! MIA
Mayonesa de aceituna NIA #REF! MR
#iREF! NIA #REF! MiA
#iREF! NIA #REF! MiA
#iREF! NIA #REF! MiA
#iREF! N/A

Bowls, cacercla, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Colocar primera la salsa

2. Emplatar luego el mil hojas con |z pesto amriba
3. Colocar el resto de ingredientes

llustracion 12 ficha técnica e. vegetariana



75

Tipo de Plato: Entrada
Cant. | Und. Nombre
100 gr Trucha
5 gr Albahaca
5 gr Espinaca
50 gr Aguacate
30 gr Manzana verde
15 ml limoén
gr Sal
gr Pimienta
15 ml Vinagre balsamico
15 ml Aceite de oliva
30 gr Azucar
MISE EN PLACE:
Trucha Picada Albahaca N/A
Espinaca N/A Aguacate N/A
Manzana verde N/A limén N/A
Sal N/A Pimienta N/A
Vinagre balsamico Aceite de oliva N/A
Azucar 0
[ingrediente ftécnica tempo, temperatras |
Trucha/Coccion en limén, 30m, 42C
Albahca y Espinaca/Fritura profunda, 3 min, 180°C
Reducir el vinagre balsdmico con azucar
leauposyutensitos |
Bowls, licuadora, tabla, cacerola, colador.
PREPARACION:
1.Cocer la trucha en limon y refrigerar.
2.Emulsionar el aguacate con aceite de oliva, limon y sal.
3.Laminar la manzana
4.Freir la albahacay la espinaca en fritura profunda
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5.Mezclar la emulsién con la trucha y el aguacate.
6.Montar en un timbal el aguacate, trucha.
7.Decorar las hojas encima del tartar y la manzana debajo y agregar la salsa de vinagre

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDANERICAND

www.sudamericano.edu.ec

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
193 gr Costilla de Cerdo
115 gr Ensalada Colslaw
90 gr Quenelles de Camote
37 gr Salsa de mostaza y miel
MISE EN PLACE:
Costilla de Cerdo Filet Ensalada Colslaw N/A
Quenelles de Camote rallado Salsa de mostaza y miel N/A
0 N/A 0 Majado
0 N/A 0
0 0
0 0
Suprema de pollo/Marinado, 2h, 4 2C/ plancha 5 min 742C
3 Bowls, 1 tabla, plancha...
PREPARACION:
1. Comienza con verbos en infinitivo (procesar, aplicar, incorporar)
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO .'-J?S[IHAM[H[M””

www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
220 gr Gazpacho tomate de &rbol
110 gr Gazpacho de pepino
110 gr Camardn salteado
MISE EN PLACE:

Gazpacho tomate de arbol N/A Gazpacho de pepino N/A

Camaron salteado N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0

0 0

0 0
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Mombre

Harina de chocho
Sal
karngo verde
Cebollin
Howngo Ostra

Homngo shitake

Suquini verde

quinoa

Clueso parrmesano

Wi

MISE EN PLACE:
Harina de chocho 1] Queso parmesano M A
Sal MIA vino MR
Cebollin MG iREF! A
Hongo Ostra g1 jREF! Il
Hongo shitake M jREF! MR
Suquini verde A iREF! A
quinoa M

Quinoa, reduceion, 30 min, 100 C
Hongos, asado, 190 C 5-7F min
Suquini Werde, alteado, 230 C 3 min

Harina de chocho, horneado, B0, 30 min

Bowl=, cacerola, cuchareta, cuchillo, horna, parrilla

PREPARACION:

1. Conzer la quinoa con el wing, sal y fondo vegetal. Por 30 min

2. Hidratar la harina para luego secar en el horno a B0 C por 20 min
3. Saltear suquini por 3 minukos.
4. Girillar la= hongas a 160 C por un estimado de 5 a 7 min

B, Hidratar la harina para luego secar en el horno a 60 C por 20 min
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Tipo de Plato:

Nombre
165 | or Dz=zobuco
20 ar Zanakoria
10 ar Cebolla
15 qr Siquini arnarilla
29 ar Tormate arbol
8 ar Gerrninados col morada
123 | or zouffle vorkshire
Sal

Ossobuco 1]

Zanahoria Batonett T
Siquini amarillo Lamina A,
Tomate arbol [T T
Germinados col |4 iREF! A,
souffle yorkshire FiA, iREF! A,
Sal kA

Os=zobuc,al vacio, 16 haras , 72 C
Zanahoria, sellado, 2 horas, 92 C

Suquini &mrilla, salteado, 80C, 2 min

Tomate arbal, blanqueado, 94 C, 4 minutos

Bowls, cacerola, cuchareta, cuchillo, horno, sous vide

PREPARACION:

1. Sellar los vegetales y ossobuco.

2. Desglasar ¢on vino

3. Emapacar al vacioy cocer a 16 horas, a 72 C
4. Hervir la zalabaza

. Blanquear tomate de arbol par 4 minutos

E. Realizar el souffle yorkshide
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Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
120 gr Piernas de pollo
5 gr Sal
5 gr Ajo
60 ml Huevo
15 ml Apanadura
15 gr Queso
50 ml Aceite
5 gr Paprika
20 gr Harina
5 gr Pimienta
MISE EN PLACE:
Piernas de pollo Limpio Sal N/A
Ajo N/A Huevo N/A
Apanadura N/A Queso N/A
Aceite N/A Paprika N/A
Harina N/A Pimienta N/A
0 0

Pollo/Marinar, 12h, 4°

Sarten, bowls, Cucharetas, cacerlas.

PREPARACION:

1. Freir el pollo y desgrasar
2. Cocer el pollo por 30 min
3. Mezclar el pollo, queso paprika, huevo harina y apanadura

4, Freir en aceite a 180°c
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Mombre
50 ar Ilvilla
75 ar Dulce de kigo
15 ar Pdora
15 ar Harina de trigo
10 gr tlantequilla
10 ar Azucar
20 gr Durazro
10 ar Clueso crema
bl ar “ogurt natural
&0 ar Huewvo
Uwilla R, i,
Dulce de higo T Fl A,
Harina de trigo i, T
Mantequilla A T
Azucar Fll Fll
Durazno Fll Fl
Huevo Fll

Uilla, reduccion, 5 min, 94 C

Dwrazno,reduccion, ¥ min, 36 C

Bowlz, cacerola, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Fieducir la uvilla y mezclar con el queso crema.
2. Colocar la mezcla en congelacion por 2 horas
3 Mlezelar el huewo, mora, harina de trigo, mantequilla, azucar

4 Hornear la mezcla por ¥ minutos 2 180 C

5. Feducir el durazno hasta punta nape
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Mombre
50 ar Harina de amaranto
12 Er Azucar
B0 ar Mango
30 gr Naranjilla
10 ar mantequilla
142 5| gr Pastel de coco
MISE EN PLACE:
Harina de amaranto mantequilla =rmall dice
Azucar I hiA,
Maranjilla hHA iREF! hA
Pastel de coco I, iREF! M,
"HiREF! M iREF! MA
"HiREF! M iREF! M
HREF! T

Maranjilla, reduccion, 20 minutos, 92 C

PREPARACION:

1. Reducir la zalza de naranjilla en 20 minutoz a 92 C

2. Mezclar |a harina de amaranto, azucar v rnantequilla
3. Realizar crearmble con la rezela

4 Hornear a 180 C por 10 minutos

B, Congelar la pulpa de mango

E. Hormear par 40 min a 770 C
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Mombre
50 ar Ilvilla
75 ar Dulce de kigo
15 ar Pdora
15 ar Harina de trigo
10 gr tlantequilla
10 ar Azucar
20 gr Durazro
10 ar Clueso crema
bl ar “ogurt natural
&0 ar Huewvo
Uwilla R, i,
Dulce de higo T Fl A,
Harina de trigo i, T
Mantequilla A T
Azucar Fll Fll
Durazno Fll Fl
Huevo Fll

Uilla, reduccion, 5 min, 94 C

Dwrazno,reduccion, ¥ min, 36 C

Bowlz, cacerola, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Fieducir la uvilla y mezclar con el queso crema.
2. Colocar la mezcla en congelacion por 2 horas
3 Mlezelar el huewo, mora, harina de trigo, mantequilla, azucar

4 Hornear la mezcla por ¥ minutos 2 180 C

5. Feducir el durazno hasta punta nape
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Tipo de Plato: Postre

Cant. | Und. Nombre
75 gr Platano
3 gr Gelatina sin sabor
60 ml Crema de leche
65 Azucar
i n \\’ . \\ \
M|SE EN PLACE:

Platano Gelatina sin sabor Hidratar
Crema de leche N/A Azucar N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 0

Cacerola, cuchareta, globo, licuadora, colador, Batidara

PREPARACION:

1.Procesar el platano

2. Montar la crema de leche

3. Mezclar con el platano y la crema montada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO
._'S””AMEHIEANH Wwww.sudamericano.edu.ec
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Tipo de Plato: Bocadito
Cant. | Und. Nombre
5 gr Queso
5 gr huevo
5 gr sal
8 gr mantequilla
10 gr Harina de maiz
5 gr almidon de yuca
5 gr Azucar
5 gr Higo
MISE EN PLACE:

Queso Rallado huevo

sal N/A mantequilla N/A

Harina de maiz N/A almidon de yuca N/A

Azucar N/A Higo N/A

0 N/A 0 N/A

0 0

Bowls, batidora, globo, colador, cacerola

PREPARACION:

1.Mezclar todos los ingredientes secos

2. Empanizar el higo

3.Congelar en un molde de forma circular
4.Freir en aceite por 5 minutos

5. Colocar queso rallado encima

6. Colocar en papel absorbente.
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Nombre
15 ar Fecula de maiz
15 ar Azucar
& ar Gelatina
3 ar hlaranja
48 ar Fera
a5 ar Huewo
a0 ar Leche
[ ar rez
bl ar Crerma de leche
MISE EN PLACE:

Fecula de maiz MA, mantequilla

Azucar Fdl Tl
Maranja rallado iREF! MA,
Crema de leche MA, iREF! MA,
pera zrmall dice iREF! MA,
AHREF A iREF! R,
AHREF A

Fera, reduccion, 10 min, 92 C

Cacerola, cuchillo

PREPARACION:

1. Mlezclar la leche, Fecula, yema de huewo, ralladura de naranja

2. Dejar hervir la mezela

3 Enfriar la mezcla

4. Redusir el azucar, crema de leche por utlimo gelatina,
B, Cozer la pera y azucar.

E. Enfriar la mezcla en semiesferas.

7. Glasear cuando ya este frio y colocar las nueces troseadas.
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Tipo de Plato:

Cant. Nombre
10 ar Coco Rallado
6 ar Sagu
B0 ar Maora
100 ar Guayaba

3] ar Harina de trigo
20 gr Azucar

B0 ar Huevo

MISE EN PLACE:

Coco Rallado

Sagu ) MEA
Guayaba [T iREF! (A
mora A, Ri REF! (T
Huevo ) iBEF! A
"HiREF! M F:iHEF! 7
"HiREF! M

Guavaba , reduccion , Emin ., 94 C

bora reduccion . B min, 93 C

Cacerola, cuchillo

PREPARACION:

1 Mezclar la harina, huevo, azucar., coco rallado

2. Reducir la guavaba con el azucar

3. Batir claras a punto de nieve v colocar la reduccion de guayaba.

4. Reducir la mora con el zagu
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Nombre
5 ar Achiote
2 ar Sal prieta
2 ar Sal
40 | gr Papa
10 gr cebolla
3 ar limon
7 gr queso crema
cerdo
mss EN PLACE
Achiote cerdo
Sal prieta
Papa N'A iREF! N'A
cebolla pluma jREF! A
limon NA jREF! NA
"WREF! A iREF! NA,
"HREF! A

Papa, blanqueado, 20 minutos, 98 C
Cerdo, salteado,13 minutos, 92C

EquiposyUtensitos: ]
Cacerola, cuchillo ,sarten
PREPARACION:

1. Blanquear la papa v aromatizar con cebolla.

2. Encurtir con limon la cebolla

3. Saltear el cerdo con sal prieta

4. Hacer pure v rellena con queso crema
5. Tostar en un sarten con achiote la papa

E. Colocar la cebolla v el cerdo
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5.1.2.1 Base de datos

La base de datos lleva el costo por kilo de receta y ademas de cada ingrediente que se vaya a utilizar
para la elaboracién del plato, ademas también consta el costo total del producto menos el desperdicio,

el cual facilita con el costo final del plato.
La base de datos esta conformada

e Grupo: genero del elemento.

e Ingrediente final: producto que se necesite en la ficha técnica.

e Presentacidn de compra: se refiere a la presentacion original del producto a la hora de ser
comprado.

e Proveedores: lugar donde se adquiri6 el producto.

e Costo por kilo de compra.

e Peso bruto comprado.

e Cantidad neta comprada.

e Peso de desperdicio comprado.

e Peso subproducto comprado

e Peso equivalente.

e (Cantidad neta equivalente

e Peso desperdicio equivalente

e %

e Factor.

e Observaciones



LAl CANTID | PESO S \NTID PESO SLel COSTO*
PRESENT — FESO AD DESPER =11 PESO € A DESPERDI <L EILO
GRU | INGREDIENTE P PROVEE | EILO | BERUTO - PRODUC D NETA PRODUC FACT
PO FINAL ACION DE DOR DE COMPR NETA DICIO To EQUIVAL EQUIVAL CIO TO 05 OR INGREDIE
: COMPEA .. | COMPE | COMPR ENTE EQUIVALE NTE
COMPR| ADO KG ADA COMPEA ENTE Q EQUIVAL FINAL
A o ) Do ENTE )
Licteos
crema de leche funda coral 12 03 03 0 0 1 100 0.00 0.00 L0 L00 Lo0
Leche funda superman 09 03 03 0 0 1 1.00 000 0.00 100 L0 (.90
Leche evaporad| Botella 100 | supemmazi| 463 01 0043 0 0033 1 045 0.00 033 43 22 463
gueso crema uidad coral & 012 0.12 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 623
Queso Entero Coral i 0.05 0023 0 0.023 1 0.50 0.00 0.50 30 200 240
Vogurt natural botella | supermaxi 3 017 017 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 323
eSO Panmesano unidad | supermax 4 05 0.5 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 4.00

Ossobuco plastico | supermaxi| 3.13 0.323 0323 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 3.13
Pollo Pesada  supermam| 4.1 0.18 0.13 0.03 0 1 0.83 0.17 0.00 83333333 120 492
Cerdo Pesada  supermaxi| 4.6 0.1 0.1 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 4.60
Costilla de cerde  Pesada  supermax 36 023 0.18 0 0.07 1 0.72 0.00 023 12 1.39 360

trucha funda mercado ] 04 02 0 02 1 030 0.00 030 30 200 6.00
Camardon Funda mercado 13 023 0.09 0.13 0.01 1 036 0.60 0.04 36 278 20.00
corvina funda supermaxi] 1073 023 023 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 10.73
verduras, hierbas

Albaca Atado Mercado 2.3 023 023 0 1] 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 230
Acelza baby plastico | supermaxd 23 023 023 0 0 1 1.00 000 0.00 100 1.00 250
Garbanzo funda supermaxi| 1.81 0.3 0.3 0 1] 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 1.81
Eneldo atado mercado 475 0.1 0.1 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 473




Eneldo atado mercado Wi 0.1 0.1 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 475
Oregano funda superman| 223 0.03 0.04 0.01 1] 1 0.80 020 0.00 20 123 231
Fomero atado Mercado 125 0.023 0.023 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 1.23
Cebolla puerro funda supermaxi| 637 14 14 0 0 1 1.00 0.00 0.00 104 1.00 6.37
Suguini funda supermani] 102 0.6 0.3 ] 0.1 1 0.83 0.00 0.17 83333333 ] 1.20 1.02
Berenjena funda superman 1.6 0.125 0.122 0.003 0 1 093 0.02 (.00 07.6 1.02 1.64
Hongzo shitake carton mercado o8 04 04 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 280
Aguacate Funda mercado 1.15 0.073 0.03 0.025 1] 1 0.67 033 0.00 66.666667 | 1.30
Hongo ostra carton mercado 10 04 04 0 ] 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 10.00
Verde unidad mercado 1.03 0.1 0.08 0.02 1] 1 0.80 020 0.00 20 123 131
Calabaza unidad mercado 1.1 1 I 03 1] 1 0.70 030 0.00 T0 143 1.57
Cebolla funda mercado 125 0.3 04 0 0.1 1 0.80 0.00 020 20 123 125
Cebollin funda mercado A 02 019 0.01 1] 1 0.95 0.05 0.00 05 1.03 211
Hojas Tai funda mercado 46 0.3 0.3 0 1] 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 4.60
Yuca funda mercado 1.83 0.95 0.1 0.05 0.8 1 0.11 0.05 0.84 10.526316 | 950 278
Choclito baby Frasco |supermaxi| 358 023 0.023 0 0223 1 0.10 0.00 0.90 10 10.00 360
Espéarragos funda supermaxi| 3.93 0.03 0.04 0 0.01 1 0.80 0.00 020 20 123 3095
Tomate rifion funda Mercado 1.15 023 023 0.02 1] 1 0.92 0.08 0.00 a2 1.00 125
Aji amarillo funda mercado 1.83 0.023 0.02 0,005 1] 1 0.80 020 0.00 20 123 231
Pimiento funda Mercado 1.86 0.133 0113 0.02 1] 1 0.83 0.15 0.00 831851835 | 1.17 218
Camote funda mercado 1.63 01 008 0.02 0 1 0.80 020 0.00 20 123 2.06
Pepino funda mercado 1.33 0.1 0.073 ] 0.023 1 0.73 0.00 023 73 1.33 1.35
Espinaca Funda |supermax| 3.63 0.09 0.073 0 0.015 1 0.83 0.00 017 83333333 1.20 3.63
Zanahoria Funda mercado 13 0.1 0.03 0.01 0.04 1 030 0.10 040 30 200 1.56
Col morada Pezada | Mercado 0.83 023 0.03 0.02 018 1 020 0.08 072 20 3.00 1.19
hdenta Atado mercado 325 0.023 0.01 0.01 0.003 1 040 0.40 020 40 2.50 10.50
Col de Bruselazs| Pesada |arandano 16 01 0.03 0.01 004 1 0.50 010 0.40 30 2.00) 1.92
Papa chaucha funda supermani|]  1.08 1 0.3 02 0 1 0.80 020 (.00 30 1.25 1.36

Frutas
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Frutas

Limon funda mercado 0.3 0.13 0.12 0.03 0 1 0.30 020 0.00 20 1.25
Nararja unidad mercado 202 0.1 0.08 0.02 0 1 0.30 020 0.00 30 1.25
Aceituna negra funda supermaxi| 448 0.43 0.43 0.02 ] 1 0.96 0.04 0.00 9555335 1.05
Tomate de arbol funda mercado 1 0.5 04 0.1 ] 1 0.30 020 0.00 20 125
Mora funda mercado 2.73 0.1 0.1 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00
hizos funda mercado 34 023 023 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00
naranjilla funda mercado 2 02 0.13 0.02 0 1 0.90 0.10 0.00 20 1.11
Pera unidad | supermaxi] 3.7 0.346 031 0.036 0 1 0.90 0.10 0.00 895035376 | 1.12
Durazrno unidad | supermaxi| 3.5% 0.345 031 0.033 0 1 0.90 0.10 0.00 89833072 1.11
Uvilla plastico | supermaxi| 232 0.3 0.3 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00
Platano unidad mercado 1.1 0.1 0.07 0.03 0 1 0.70 030 0.00 70 1.43
Fresa Funda mercado 223 0.03 0.045 0.003 0 1 0.90 0.10 0.00 90 1.11
Guayaba unidad mercado 125 0123 01 0.025 0 1 0.80 020 0.00 20 125
Manzana verde | unidad mercado 1.3 0.073 0.03 0.023 0 1 0.67 033 0.00 66.666667 | 1.30
Leche de Coco lata supermaxi| 8.07 0.3 0.3 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00
Feina Clauida Funda mercado 16 0.125 0.1 0.023 0 1 0.30 020 0.00 20 1.25
Mango unidad mercado 0.75 025 0.14 0.11 0 1 0.56 044 0.00 36 1.79
Abarrotes
huevos unidad | arandano 187 043 038 0.1 0.79 021 0.00 79166667 | 126
Quinoa funda  |supemad| 171 02 02 0 1.00 0.00 0.00 100 | 1.00 Almemento de incorporar agua
se incrementa volumen.

Germinado Col M plastico | superman 7 04 04 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 6.70

Panela unidad coral 13 03 0.3 1] 1] 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 1.50

mantequilla unidad coral 3.04 0.5 0.5 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 3.04

Vino unidad coral 3.3 0.6 0.6 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 3.30

Harina de trigo funda coral 12 0.8 0.8 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 1.20




Harina de tnigo funda coral 12 0.3 0.3 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 1.20
Harina de amaranto funda arandano 44 27 27 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 4.40
Harnna de chocho funda arandano 44 02 02 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 4.40
Arafran botella coral 2] 02 02 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 6.00
Coco rallada funda supermaxi| 6.3 0.3 0.3 0 0 1 1.00 0.00 0,00 100 1.00 6.30
Nuez funda |supermau| 6.3 0.3 0.3 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 6.3
Fecula de maiz funda | supermaxm 3 0.08 0.08 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 3.00
sal funda coral 0.43 1 1 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 0.43
Aceite de achiote botella | supermaw| 4355 02 02 1] 0 1 1.00 0.00 000 100 1.00 455
aceite girasol botella |supermaxi| 167 03 03 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 1.567
(Gelatina caja supermaxn | 2333 0.014 0.014 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 23.33
Arucar Blancala tronca)]  funda coral 043 1 1 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 0.48
Licor de cafia Litro mercado 23 023 0.035 0 02 1 020 0.00 0.30 20 5.00 250
vinagre balsamic  botella  supermax 373 0.1 0.03 0 0.03 1 0.50 0.00 0.50 30 2.00 373
Pimienta Funda Coral 373 0.03 0.03 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 373
Aceite de oliva  botella coral 33 0.1 0.03 0 0.03 1 0.50 0.00 0.50 30 2.00 3.30
Ajo en polvo Funda Coral 34 0.03 0.03 0 0 1 1.00 0.00 0.00 100 1.00 340
Jengibre Funda Coral 1.15 0.03 0,045 0 0.003 1 0.90 0.00 0.10 o0 1.11 1.15
Vinagre blanco Botella 100  Coral 33 01 0.03 0 0.05 1 0.50 0.00 0.50 50 2.00 330
Mostaza Frasco 1200 Coral 23 012 0012 0 0.103 1 0.10 0.00 0.90 10 10.00 230
Miel de abeja Frasco 100 Abarrotes. 283 01 0.015 0 0.085 1 015 0.00 0.33 15 6.67 295
Apanadura Funda Coral 195 0.03 002 0 0.03 1 0.40 0.00 0.60 40 2.50 1.95
Paprika Funda  Abarrotes| 135 0.03 0025 0 0.025 1 0.50 0.00 0.50 50 2.00 1.35
Curry Funda  Abarrotes| 128 0.03 0025 0 0.025 1 0.50 0.00 050 50 2.00 1.28
Crema pastelera Funda  Abamotes 38 023 0.03 0 02 1 020 0.00 0.30 20 5.00 3.60
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5.1.2.2 Hoja de ruta

Luego de haber hecho todas las bitdcoras necesarias y haber obtenido el resultado final del plato.
La ultima pasaria a formar la hoja de ruta no obstante en esto se describira los procesos de cada

elaboracion y los pesos de cada producto que conforma el plato.
Las hojas de ruta esta conformada por:

¢ Ficha técnica: nombre del plato o producto.

e Tipo de plato.

o Foto del plato

e Cantidad.

e Unidad: gramaje de los ingredientes.

o Nombre de ingredientes

e Técnicas de corte.

e Ingredientes, técnicas, tiempo y temperaturas.

e Equiposy utensilios que se van utilizar en la preparacién
e Preparacion: paso de la elaboracion

e Observaciones.



95

ST SUDANERICAN),  —

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Mombre
100 Br Garbanzo
5 gr limén
g gr romero
8 Br sal
15 mil aceite
MISE EN PLACE:
#REF! N/A
FREF! NIA
FREFT A
#REF! MIA
aceite MIA #REF! MIA
#HREF! MfA #REF! MfA
#HREF! MIA #REF! MIA
#HREF! MIA

Garbanzo , Hervir, 6 horas , 32 C

Baowls, cacercla, cuchareta

PREPARACION:

1. Hervir el garbanzo.
2. Hacer pure 2l garbanzo
3. Mezclar |a sal con el liman v el aceite para emulsicnar 2l garbanzo.

4. Arormatizar con romerg
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Tipo de Plato:

Nombre
40 ar Cebolla puerro
20 ar crema de leche
3] ar sal
15 mil aceite
MISE EN PLACE:

Cebolla puerro Se500 #REF! /A
crema de leche MrA #REF! NiA
sal NI #REF! NIA
aceite A #REF! NIA
#REF! A #REF! NIA
#REF! NI #REF! MNIA
#REF! NI

Cebaolla pusrro, sofreir, 2 minutos, 34 C

Bowls, cacercla, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Cortar en s=sgo |2 ceballa.

2. Sofreir la cebolla

3. Mezclar con lz crema de lzche la szl
4. Licuar teda la mezda

E. Colar Iz salsa
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Tipo de Plato:

Cant. Nombre
125 gr berenjena
25 ar oréganc
10 gr azlcar
3 ar sal
2 mi aceite
MISE EN PLACE:

|TeenicssdeCote: 000000000000
berenjena rondelle. #REF! MIA

oregano NIA #HREF! MIA

sal NiA #REF! MIA

aceite NIA #REF! MIA

#REF! MIA #REF! MIA

#REF! MNiA, #REF! MIA

#REF! NIA

Barenjena, osmosis | 18 horas, 7 C

Baowls, cacerola, cuchareta, cuchilla

PREPARACION:

1. Cortar en rgpdelle 1a berenjena
2. Frotar =al en la berenjena y mantenerls en el frio
3. Colocar el oreganc , sal y azlcar

4. Confitar 2 36 C por 10 minutos
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Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
a0 gr aceituna
10 ar orégano
MISE EN PLACE:

aceituna mince #HREF! MNIA
oregano NiA #REF! NiA
0 NiA #REF! NiA
0 NiA #REF! NiA
#REF! NiA #REF! NiA
#REF! NiA #REF! NiA
#REF! NiA

Aceituna negra, deshidratado, 35 min, 60 C

Baowls, cacerola, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Quitar Iz semillz de Iz aceituna
2. Cortar finaments y triturar
3.Estirar en un silpat

4. Deshidratar en el horno por 35 minutos a 60 C
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Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
75 ar Muez
75 ar Albaca
20 ar Aceite
10 ar Queso parmesano
6 ar sal
MISE EN PLACE:

Nuez MN/A #REF! NiA
Albaca MNIA #REF! NiA
Queso parmesano rallado #HREF! MNIA
Sal MN/A #REF! MiA
#REF! MN/A #REF! MiA
#REF! MN/A #REF! MiA
#REF! MNiA

Bowls, cacercla, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Procesar todos los ingredientes

2.Colocar el aceite en forma de hilo 3l procesar
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Corving, sellada , 4 min, 38 C

Baowls, cacerola, cuchareta, cuchillo

Nombre
Corvina
Eneldo
zal
gr limen,
MISE EN PLACE:
Corvina Cuadrados 3cm x 3 cm | #REF! MIA
Eneldo MIA #iREF! MIA
limen, MIA #iREF! MIA
0 MIA #iREF! MIA
#iREF! MIA #iREF! MIA
#iREF! MIA #iREF! MIA
#iREF! MIA

PREPARACION:

2. Sellar la corvina sin que s& seque.

1. Marinar la corvina con el Liman y &l ensldo
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Nombre

Papa chaucha

Crema de leche

zal

49 gr fueso parmesano

MISE EN PLACE:

Papa chaucha rondelle. #HREF! MNIA
Crema de leche NIA #REF! NIA
queso parmesano MIA #HREF! MIA
0 NIA #REF! NIA
#REF! NIA #REF! NIA
#REF! NIA #REF! NIA
#REF! NIA

Papa chaucha, blangueado, 12 minutos, 32 C

Bowls, cacerola, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Cortar finamente |3 papa

2. Blanguear las papas retirar antes de que =2 haga puré
3. Colocar la crema de leche y sal

4. Gratinar con el queso en el horno s 180 C por 5 min
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Tipo de Plato:

- Cant. | Und. Nombre
60 gr huevo
20 ar aceituna
4 ar sal
2 ar limdn
20 mil aceite
MISE EN PLACE:
#REF! MFA
aceituna MNIA #REF! MIA
limon, MiA #REF! MiA
aceite MiA #iREF! MIA
#REF! MiA #REF! A
#iREF! MiA #iREF! MIA
#REF! MiA

Bowls, cacercla, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Sacar |z pepa de |2 aceituna
2. Juntar en una emulsign.el aceite y huevo hasts formar la mayonesa

3. Colocar la aceituna
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Cant. Nombre
120 | gr Quinoa
10 | gr Queso parmesano
60 Br vino
MISE EN PLACE:
Quinoa 0 #;REF! NiA
Queso parmesano N/A {REF! N/A
#REF! N/A #REF! N/A
"#REF! N/A #REF! N/A
"% REF! N/A E:;REF! NIA
"#REF! NIA {REF! NIA
#REF! N/A

Quinoa, reduccion , 20 min, 00 C

Bowls, cacerola, cuchareta, cuchillo, horno, parrilla

PREPARACION:

1. Cocer la quinoa com el vino , sal v forndo vegetal. Por 30 min

2 Colocar el QUESD PErMESEN0
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Tipo de Plato:

Nombre
20 gr Calabaza
60 | er Huevo
10 gr Leche
30 er harina de trigo
] gr sal
MISE EN PLACE:
Calabaza Leche MIA
Huevo MIA sal MIA
Leche MIA #REF! MIA
harina de trigo MNAA #REF! A&

Calabaza, hervir, 32 C, 25 minutos

Bowls, cacerola, cuchareta, cuchillo, horno

PREPARACION:

1 Hervir la calabaza
2. hezclar harina, sal. colocames el huewo,
3. Reposar en elfrio a 7 C por 8 horas

4. Hornear |a rezcla a 120 C por & minutos
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Tipo de Plato:

Mombre
I ar Higa
20 ar panela
ar
MISE EN PLACE:

Corte en equis hA,
panela hA,
MHREF! jREF! R,
MREF! [T iREF! F
MREF! 2, iREF! 2,
MREF! F iREF! [T
MiREFT i,

Higo, reduccion, 38 C, 3 horas

Bowlz, cacerala, cuchareta, cuchillo

PREPARACION:

1. Reposar en agua los higos 12 horas

2. Reduir el higo con la panela por 3 horas.,
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Nombre
60 ar Leche de coco
80 ar Harina de trigo
a0 gr Mantequilla
75 ar Azucar
40 r Huevo
MISE EN PLACE:

Leche de coco IRA, A

Harina de trigo A A,

Arucar A iREF! A,

Huevo A, iBEF! A,

"HiREF! hEA, iREF! MA

HRER YT iREF! A

"HREF! MA,

PREPARACION:

1. Separar laz clara v verna

2. Cremar la mantequilla v azucar
3. Colocar la verna y harina

4. Batir claraz a punto de nieve

8. hezclar en Forma envolvente

E. Hornear por 40 min a 170 C
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Mombre
50 ar Harina de amaranto
12 Er Azucar
B0 ar Mango
30 gr Naranjilla
10 ar mantequilla
142 5| gr Pastel de coco
MISE EN PLACE:
Harina de amaranto mantequilla =rmall dice
Azucar I hiA,
Maranjilla hHA iREF! hA
Pastel de coco I, iREF! M,
"HiREF! M iREF! MA
"HiREF! M iREF! M
HREF! T

Maranjilla, reduccion, 20 minutos, 92 C

PREPARACION:

1. Reducir la zalza de naranjilla en 20 minutoz a 92 C

2. Mezclar |a harina de amaranto, azucar v rnantequilla
3. Realizar crearmble con la rezela

4 Hornear a 180 C por 10 minutos

B, Congelar la pulpa de mango

E. Hormear par 40 min a 770 C
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Nombre
15 ar Fecula de maiz
15 ar Azucar
& ar Gelatina
3 ar hlaranja
48 ar Fera
a5 ar Huewo
a0 ar Leche
[ ar rez
bl ar Crerma de leche
MISE EN PLACE:

Fecula de maiz MA, mantequilla

Azucar Fdl Tl
Maranja rallado iREF! MA,
Crema de leche MA, iREF! MA,
pera zrmall dice iREF! MA,
AHREF A iREF! R,
AHREF A

Fera, reduccion, 10 min, 92 C

Cacerola, cuchillo

PREPARACION:

1. Mlezclar la leche, Fecula, yema de huewo, ralladura de naranja

2. Dejar hervir la mezela

3 Enfriar la mezcla

4. Redusir el azucar, crema de leche por utlimo gelatina,
B, Cozer la pera y azucar.

E. Enfriar la mezcla en semiesferas.

7. Glasear cuando ya este frio y colocar las nueces troseadas.
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Tipo de Plato:

Cant. Nombre
10 ar Coco Rallado
6 ar Sagu
B0 ar Maora
100 ar Guayaba

3] ar Harina de trigo
20 gr Azucar

B0 ar Huevo

MISE EN PLACE:

Coco Rallado

Sagu ) MEA
Guayaba [T iREF! (A
mora A, Ri REF! (T
Huevo ) iBEF! A
"HiREF! M F:iHEF! 7
"HiREF! M

Guavaba , reduccion , Emin ., 94 C

bora reduccion . B min, 93 C

Cacerola, cuchillo

PREPARACION:

1 Mezclar la harina, huevo, azucar., coco rallado

2. Reducir la guavaba con el azucar

3. Batir claras a punto de nieve v colocar la reduccion de guayaba.

4. Reducir la mora con el zagu
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Nombre
5 ar Achiote
2 ar Sal prieta
2 ar Sal
40 | gr Papa
10 gr cebolla
3 ar limon
7 gr queso crema
cerdo
mss EN PLACE
Achiote cerdo
Sal prieta
Papa N'A iREF! N'A
cebolla pluma jREF! A
limon NA jREF! NA
"WREF! A iREF! NA,
"HREF! A

Papa, blanqueado, 20 minutos, 98 C
Cerdo, salteado,13 minutos, 92C

EquiposyUtensitos: ]
Cacerola, cuchillo ,sarten
PREPARACION:

1. Blanquear la papa v aromatizar con cebolla.

2. Encurtir con limon la cebolla

3. Saltear el cerdo con sal prieta

4. Hacer pure v rellena con queso crema
5. Tostar en un sarten con achiote la papa

E. Colocar la cebolla v el cerdo
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Tipo de Plato: Entrada

Cant. | Und. Nombre
100 gr Trucha
5 gr Albahaca
5 gr Espinaca
50 gr Aguacate
30 gr Manzana verde
15 ml limoén
gr Sal
5 gr Pimienta
= 15 ml Vinagre balsamico
d 15 ml Aceite de oliva
30 gr Azucar
MISE EN PLACE:
TéonicasdeCote: ]
Trucha Picada Albahaca N/A
Espinaca N/A Aguacate N/A
Manzana verde N/A limén N/A
Sal N/A Pimienta N/A
Vinagre balsamico Aceite de oliva N/A
Azucar 0

Trucha/Coccidn en limén, 30m, 42C
Albahca y Espinaca/Fritura profunda, 3 min, 1802C
Reducir el vinagre balsdmico con azucar

Bowls, licuadora, tabla, cacerola, colador.

PREPARACION:

1.Cocer la trucha en limén y refrigerar.

2.Emulsionar el aguacate con aceite de oliva, limon y sal.

3.Laminar la manzana

4.Freir la albahaca y la espinaca en fritura profunda

5.Mezclar la emulsién con la trucha y el aguacate.

6.Montar en un timbal el aguacate, trucha.

7.Decorar las hojas encima del tartar y la manzana debajo y agregar la salsa de vinagre
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Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
160 gr Costilla de cerdo
10 gr Sal
15 gr Aceite
5 gr Ajo en Polvo
3 gr Pimienta
MISE EN PLACE:
Costilla de cerdo Deshuesar Sal N/A
Aceite N/A Ajo en Polvo N/A
Pimienta N/A 0 N/A
0 N/A 0
0 0
0 0

Costilla de cerdo/Marinar, 24h, $°C

Bowls, horno, tabla, cuchillo,

PREPARACION:

1. Precalentar el horno a 120°C
2. Hornear la costilla durante 2 horas

3.Agregar la salsa alrededor de la costilla
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Tipo de Plato: Carbohidrato
Cant. | Und. Nombre
80 gr Camote
5 gr Sal
5 gr Jengibre
-
MISE EN PLACE:
Camote N/A Sal N/A
Jengibre N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0
0 0
0 0
Bowls, colador, bolillo.
PREPARACION:
1. Cocer el camote con sal con agua a 100°c
2. Majar el camote por un colador
3. Agregar jengibre rallado.
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Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
15 gr Col morada
20 gr Col de Bruselas
15 gr Zanahoria
) gr Sal
10 ml Vinagre
50 ml Agua

Col morada Col de Bruselas

Zanahoria Filet sal N/A
Vinagre N/A agua N/A
0 N/A 0

0 0

0 0

Bowls, colador, cacerola, cuchareta.

PREPARACION:

1. Picar la zanahoria y la col morada
2. Limpiar la col de Bruselas
3. Hervir el agua a punto de ebullicion y agregar el vinagre y la sal

4.Colocar las coles y la zanahoria por 5 minutos

5.Conservar los pickless en un frasco hermético
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Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
12 gr Mostaza
15 gr Miel
5 gr Vinagre
5 gr Azucar
MISE EN PLACE:

Mostaza Miel N/A

Vinagre N/A Azucar N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0

0 0

0 0

Bowls, colador, cacerola, cuchareta.

PREPARACION:

1. Mezclar la mostaza y la miel hasta incorporarse los 2
2. Agregar a una cacerola el vinagre con azucar
3. Hhervir y agregar la mezcla

4.Dejar reducir hasta la mitad
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Tipo de Plato: Entrada
Cant. Und. Nombre
45 gr Tomate de arbol
60 gr Tomate rifion
45 gr Pepino
30 gr Cebolla
15 gr Ajo
10 gr Sal
15 ml Aceite de oliva
{
. A
MISE EN PLACE:

Tomate de arbol N/A Tomate rifion N/A

Pepino N/A Cebolla N/A

Ajo N/A Sal N/A

Aceite de oliva N/A

0

0

Bowls, colador, licuadora, cuchareta, colador.

PREPARACION:

1. Picar los ingredientes en mirepoix

2. Licuar los ingredientes

3. Agregar sal y emulsionar con aceite de oliva

4.Pasar por un colador
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Tipo de Plato: Entrada
Cant. | Und. Nombre
50 gr Pepino
35 gr Cebolla
Y 10 gr Ajo
5 gr SAl
10 ml Aceite de oliva
k3
k 4
MISE EN PLACE:
Pepino N/A Cebolla N/A
Ajo N/A SAl N/A
Aceite de oliva N/A 0 N/A
0 N/A 0
0 0
0 0
Bowls, colador, licuadora, cuchareta, colador.
PREPARACION:
1. Picar los ingredientes en mirepoix
2. Licaur los ingredientes
3. Agregar sal y emusionar con aceite de oliva
4.Pasar por un colador
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Tipo de Plato: Entrada
Cant. Und. Nombre
50 gr Camardn
35 gr Sal
10 gr Ajo
- 5 gr Pimienta
10 ml Aceite de oliva
a0 @®
MISE EN PLACE:

Camaron/Marinar, 12h, $°c

Sartén, bowls, Cucharetas

Camaron Limpio Sal N/A
Ajo N/A Pimienta N/A
Aceite de oliva N/A 0 N/A
0 N/A 0
0 0
0 0

PREPARACION:

1. Calentar el sartén con aceite de oliva 160°C

2. Saltear los camarones por 4 minutos

3. Sal pimentar si hace falta
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Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
120 gr Piernas de pollo
5 gr Sal
5 gr Ajo
60 ml Huevo
15 ml Apanadura
15 gr Queso
50 ml Aceite
5 gr Paprika
20 gr Harina
5 gr Pimienta
MISE EN PLACE:

Piernas de pollo Limpio Sal N/A
Ajo N/A Huevo N/A
Apanadura N/A Queso N/A
Aceite N/A Paprika N/A
Harina N/A Pimienta N/A
0 0

Pollo/Marinar, 12h, 4°

Sartén, bowls, Cucharetas, cacerlas.

PREPARACION:

1. Freir el pollo y desgrasar
2. Cocer el pollo por 30 min
3. Mezclar el pollo, queso paprika, huevo harina y apanadura

4, Freir en aceite a 180°c
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Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
12 gr Espérragos
10 gr Durazno
8 gr Choclito Baby
6 ml Sal
12 ml Aceite
) gr Pimienta
) gr Curry
75 gr Yuca

MISE EN PLACE:

Tecnicasdecore: ]
Espéarragos Limpio Durazno N/A
Choclito Baby N/A Sal N/A
Aceite N/A Pimienta N/A
Curry N/A Yuca N/A

Sartén, bowls, Cucharetas, cacerlas.

PREPARACION

1. Freir el pollo y desgrasar

2. Cocer el pollo por 30 min

4, Freir en aceite a 180°c
5. Cocer la yuca
6. Rellenar de vegetales.

7Hornear la yuca

3. Mezclar el pollo, queso paprika, huevo harina y apanadura
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Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
50 gr Crema Pastelera
3 gr Gelatina sin sabor
10 gr Licor de cafia
50 ml Azlcar
5 gr Menta
MISE EN PLACE:
Crema Pastelera N/A Gelatina sin sabor Hidratar
Licor de cafa N/A Azucar N/A
Menta N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0
Gelatina sin sabor/Hidratar, 5min, 5°C
Cacerola, cuchareta, moldes.
PREPARACION:
1. Preparar crema pasteleray afiadir la gelatina
2. Afadir el licor y la menta
3,Refrigerar la natilla en un molde
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Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
50 gr Cocoa
3 gr Machica
10 gr Azlcar
50 ml Mantequilla
5 ml Huevo
MISE EN PLACE:

Cocoa Machica

AzUcar N/A Mantequilla N/A

Huevo N/A 0 N/A

Cacerola, cuchareta, moldes, globo

PREPARACION:

1. Mezclar los ingredientes secos

2. Derretir la mantequilla

3. Batir el huevo

4. Agregar la mantequilla y el huevo
5. Engrasar el molde

6. Precalentar el horno a 140°C

7. Hornear el biscocho
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Tipo de Plato: Postre
Cant. Und. Nombre
75 gr Reina Claudia
3 gr Azucar
10 ml Agua
MISE EN PLACE:

Reina Claudia Deshuesar Azlcar N/A

Agua N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 0

Cacerola, cuchareta, globo, licuadora, colador

PREPARACION:

1. Deshuesar la reina Claudia
2. Cocer con azucar en una cacerola
3. Retirar hasta que se forme el almibar y licuar

4. Colar y reducir hasta la mitad
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Tipo de Plato:

Nombre
75 gr Platano
3 gr Gelatina sin sabor
60 ml Crema de leche
65 Azucar
E EN PLACE:

Platano N/A Gelatina sin sabor Hidratar
Crema de leche N/A Azucar N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 0

Cacerola, cuchareta, globo, licuadora, colador, Batidara

PREPARACION:

1.Procesar el platano

2. Montar la crema de leche

3. Mezclar con el platano y la crema montada
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Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
50 gr Fresa
30 gr Pinole
50 gr Harina
45 gr Azcar
30 gr Huevo
MISE EN PLACE:
Fresa N/A Pinole N/A
Harina N/A Azlucar N/A
Huevo N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0
Cacerola, cuchareta, globo, licuadora, colador, Batidora
PREPARACION:

1.Procesar las fresas
2. Mezclar los ingredientes

3. Precalentar el horno

4, Hornear a 160°C
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Salsa Postre
Cant. Und. Nombre
50 gr Guayaba
30 gr AzUcar
50 ml Agua
MISE EN PLACE:

Guayaba N/A Azlcar N/A
Agua N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0

Cacerola, cuchareta, globo, licuadora, colador, Batidora

PREPARACION:

1.Procesar la guayaba

2.Agregar la azucar a la mezcla

3. Cocer la mezcla hasta la reduccién de la aztcar

4. colar y poner a fuego hasta que reduzca la mitad
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Tipo de Plato: Bocadito
Cant. Und. Nombre
50 gr Harina de maiz morado
30 gr Harina de trigo
50 ml Mantequilla
2 gr Sal
MISE EN PLACE:

Harina de maiz morado Harina de trigo

Mantequilla N/A Sal N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 0

Harina de maiz morado, Harina de trigo, Mantequilla/Sablé, 5min, 15°C/Refrigerar, 30min, 5°C

Rasqueta, moldes de tartaleta, horno

PREPARACION:

1.Mezclar los ingredientes secos

2. Cortar la mantequilla en cubos pequefios
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3. Amazar con técnica sablé

4. Refrigerar la masa dentro de una funda

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

. =1
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND NN

Cacerola, Licuadora, tabla, cuchillo.

Tipo de Plato: Bocadito
Cant. Und. Nombre
20 gr Pollo
10 gr Aji amarillo
10 gr Pan de molde
35 ml Leche evaporada
2 gr Sal
MISE EN PLACE:

Pollo Mechado Aji amarillo N/A

Pan de molde N/A Leche evaporada N/A

Sal N/A 0 N/A

PREPARACION:

1.Cocer el pollo con agua sal y ajo

2. Desmechar el pollo

3. Humedecer el pan en la leche evaporada
4. Licuar la leche el pany el aji

5. Mezclar el pollo con la mezcla

6. Cocer a 65°C
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Tipo de Plato: Bocadito
Cant. Und. Nombre
20 gr Papa
10 gr Achiote
10 gr Mantequilla
35 ml Queso crema
2 gr sal
MISE EN PLACE:
Papa N/A Achiote N/A
Mantequilla N/A Queso crema N/A
sal N/A 0 N/A
0 0
Cacerola, tabla, cuchillo, colador.
PREPARACION:
1.Cocer la papa con agua y sal por 15min
2. Pasar por un colador
3. Rellenar el queso crema la papa
4. Frei con achiote formando un llapingacho
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Tipo de Plato: Bocadito
Cant. Und. Nombre
20 gr Cerdo
10 gr Achiote
5 gr sal
5 ml Pimienta
MISE EN PLACE:
Achiote N/A
sal N/A Pimienta N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0

horno, tabla, cuchillo, bowls.

PREPARACION:

1. Precalentar el horno a 120°C
2. Hornear duran 2 horas
3. rellenar el llapingacho con la carne

4. Frei con achiote formando un llapingacho
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Tipo de Plato: Bocadito
Cant. Und. Nombre
10 gr Cebolla
5 gr Limén
5 gr sal
5 ml Pimienta

Limoén
sal N/A Pimienta N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0

tabla, cuchillo, bowls.

PREPARACION:

1.Picar la cebolla

2.Curtir la cebolla con limén, sal y pimienta
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Tipo de Plato: Bocadito

Cant. Und. Nombre
5 gr Queso
5 gr huevo
5 gr sal
8 gr mantequilla
10 gr Harina de maiz
5 gr almidon de yuca
5 gr Azucar
5 gr Higo
MISE EN PLACE:
Queso Rallado huevo N/A
sal N/A mantequilla N/A
Harina de maiz N/A almidén de yuca N/A
Azlcar N/A Higo N/A
Bowls, batidora, globo, colador, cacerola
PREPARACION:

1.Mezclar todos los ingredientes secos

2. Empanizar el higo

3.Congelar en un molde de forma circular
4.Freir en aceite por 5 minutos

5. Colocar queso rallado encima

6. Colocar en papel absorbente.
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5.1.2.3 Hoja de gramajes y costos

La hoja de costo se calcula el costo por cada receta, se tiene la especificacion del tamafio de

la porcidn del plato gramaje y las raciones.

Las hojas de costo esta conformada por:

e Costos: nombre de la preparacion.

e Tipo de plato Tamafo de porcion.

e Costo por plato. Raciones. Cantidad.

e Unidad (gramos).

e Costo por kilo.

e Costo por receta.

e Presentacién Gramaje bruto comprado.

e Factor de correccion.

e Peso total de la receta.

e Precio de venta al publico (P.V.P)

Los gramajes de los platos sirven para estandarizar las porciones que se ofrecerén a los

comensales, y las cuales deberan estar plasmadas en un cuadro en el que esté presente el peso

del tipo de plato que se vaya a ofrecer.

Tipo de plato gramaje
Entrada: 100 — 200 gramos
Fuerte: 200 - 450 gramos
Postre: 80 gramos

Bocadito: 30 gramos



A
A »
=

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

2 SUGAMERICAND

whww. sudamericano,. edu.ec

Costos:

Humus de garbanzo

entrada

0.23

Diego Bravo, Carlos Cabrera

137

1 100 ar Garbanzo 1.81 0.18 Funda 100 1.00

2 5 ar limon 1.00 0.01 Funda 6 125

3 9 ar romero 1.25 0.01 unidad 11 1.25

4 8 ar sal 045 0.00 unidad 8 1

5 15 mil aceite 1.67 0.03 Funda 15 1
137 0.23




S ST

Costos: Salsa de cebolla puerro

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada

0.32

Cebolla puerro 6.37 0.25 Funda 1.00
2 20 qr crema de leche 1.90 0.04 Funda 20 1
3 6 qr sal 0.45 0.00 unidad 5] 1
4 15 mi aceite 1.67 0.03 Funda 15 1
81 0.32

ERESTEEEET 0.9 |

135
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Costos: Entrada Vegetariana

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada
0.71

321.8

1 137 ar Humus de garbanzo 1.60 0.22 Funda 144 1.05

2 40 qr Salsa cebolla puerro 3.95 0.16 Funda 50 1.25

3 20 qgr hojas de acelga 2.50 0.05 Funda 20 1

4 33 qr Polvo de aceituna 4.30 0.14 unidad 33 1

5 a2 ar Berenjena confitada 1.53 0.14 Funda g2 1
322 0.71

213
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Costos: Berenjena confitada

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada 91.5
0.14 2
1 125 gr berenjena 1.64 0.21 Funda 128 1.02
2 25 gr Qregano, 1.25 0.03 Funda 31 1.25
3 10 ar azucar 0.48 0.00 Funda 10 1
4 3 gr sal 0.45 0.00 unidad 3 1
5 20 mi aceite 1.67 0.03 Funda 20 1
183 028

0.41



|
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Costos: aceituna deshidratada

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada 33.33333333
0.14 3

aceituna 4.69 0.42 Funda 1.05
2 10 ar orégano 125 0.0 Funda 13 125
3 0 0.00 Funda 0 1
4 1] 0.00 unidad 0 1
5 0 V] 0 0.00 Funda 0 1
100 0.43

0.43

138
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Costos: Entrada Vegetariana

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada

321.8

0.71

Humus de garbanzo 1.60 0.22 Funda 1.05
2 40 ar Salsa cebolla puerro 3.95 0.16 Funda 50 1.25
3 20 ar hojas de acelga 250 0.05 Funda 20 1
4 33 ar Polvo de aceituna 430 0.14 unidad 33 1
5 92 ar Berenjena confitada 1.53 0.14 Funda 92 1
322 0.71

DT 23

139



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Salsa Pesto

entrada
0.03

Diego Bravo, Carlos Cabrera

7.75

24

1 Nuez 6.30 0.47 Funda 79 1.05

2 75 ar Albaca 2.50 0.19 Funda 94 1.25

3 20 ar Aceite 1.67 0.03 Funda 20 1

4 10 ar Queso parmesano 4.00 0.04 unidad 10 1

5 6 ar Sal 0.45 0.00 Funda 6 1
186 0.74

140
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Costos: Corvina a la plancha

entrada

1.13

Diego Bravo, Carlos Cabrera

108

1 310 ar Corvina 10.75 3.33 Funda 310 1.00

2 gr Eneldo 475 0.02 Funda 5 1

3 gr sal 2.50 0.02 Funda 8 1

4 gr limén 1.00 0.00 unidad 1 1

5 0 0 0 0.00 Funda 0 1
324 3.38

3.38

141
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Costos: mil hojas de papa chaucha

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada 81
0.19 2
Papa chaucha 1.36 011 Funda 125
2 25 ar Crema de leche 1.90 0.05 Funda 25 1
3 8 gr sal 250 0.02 Funda 8 1
4 49 ar queso parmesano 400 0.20 unidad 49 1
5 0 0 0 0.00 0
162 0.37

TR 0.56 |
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Costos: mayonesa de aceituna

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada 35.33333333
0.09 3

huevo 2.36 0.14 Funda 1.26
2 20 ar aceituna 469 0.09 Funda 21 1.05
3 4 ar sal 0.45 0.00 Funda 4 1
4 ar lImon 1.00 0.00 unidad 2 1
5 20 ml aceite 1.67 0.03 botella 20 1
106 0.27
0.27

143
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Costos: Entrada de vanguardia

entrada

1.76

D

iego Bravo, Carlos Cabrera

291.75

Corvina 10.43 1.13 136 1.26
2 81 ar Mil hoja de papa 228 0.18 85 1.05
3 8 ar Pesto 397 0.03 8 1
4 35 ar Mayonesa de aceituna 254 0.09 35 1
5 20 ar Hojas Thai 460 0.09 20 1
6 40 ar Azafran 6.00 0.24 40 1

292 1.76
5.29

144
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Costos:

Quinoa

entrada

0.46 _

Diego Bravo, Carlos Cabrera

190

1 120 | ar Cuinoa 1.71 0.21 120 1.00
10 ar (ueso parmesano 400 0.04 10 1
&0 qr vino 3.50 0.21 60 1
190 0.46

1.37

145
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Costos: Fuerte Vegetariano

Diego Bravo, Carlos Cabrera

entrada 313

0.94

1 35 ar Harina de chocho 4.40 0.15 35 1.00
2 7 ar Sal 0.45 0.00 7 1
3 40 gr Mango verde 1.34 0.05 72 1.79
4 6 ar Cebollin 254 0.02 6 1
5 10 ar Hongo Ostra 10.00 0.10 10 1
5] 15 gr Hongo shitake 9.80 0.15 15 1
7 10 ar Suguini Verde 1.02 0.01 12 1.2
8 120 ar Quinoa 1.71 0.21 120 1
9 10 ar Queso parmesano 4.00 0.04 10 1
10 60 ar vino 3.50 0.21 60 1
313 0.94

2.82

146
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Costos: Souffle Yorkshire

entrada
022

Diego Bravo, Carlos Cabrera

123

147

1 20 aqr Calabaza 1.67 0.03 plastico 29 143

2 60 qr Huevo 2.36 0.14 funda Jils] 1.26

3 10 qr Leche 0.90 0.01 funda 10 1

4 30 qr harina de trigo 1.20 0.04 funda 30 1

5 3 qr Sal 0.45 0.00 funda 3 1
123 0.22

PP tPraco de verta aiPuibdoch | 0,66
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Costos: Fuerte Vanguardia

fuerte

0.83

Diego Bravo, Carlos Cabrera

369

1 165 | ar Ossobuco 313 0.52 plastico 165 1.00
2 20 ar Zanahoria 0.80 0.02 funda 20 1
3 10 qr Cebaolla 1.25 0.01 funda 13 1.25
4 15 qr Siquini amarillo 1.02 0.02 funda 18 1.2
5 25 ar Tomate arbol 167 0.04 funda 36 143
6 8 gr | Germinados col morada 1.25 0.01 plastico 10 1.25
7 123 | ar souffle yorkshire 1.78 022 123 1
8 3 ar Sal 045 0.00 funda 3 1
369 0.83

 P.V.P (Precio de ventaal Pibiico): | 249 |

148
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Costos:

Dulce de higo

Diego Bravo, Carlos Cabrera

plastico

funda

149
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Costos: Postre vegetariano

Diego Bravo, Carlos Cabrera

1 50 qr Uvilla 232 012 plastico 50 1.00
2 75 qr Dulce de higo 280 022 funda 75 1
3 15 gr Mora 275 0.04 funda 15 1
4 15 gr Harina de trigo 1.20 0.02 funda 15 1
5 10 gr Mantequilla 3.94 0.04 funda 10 1
6 10 qr Azucar 0.40 0.00 plastico 10 1
7 20 qr Durazno 4.00 0.08 22 1.1
8 10 gr Queso crema 6.25 0.06 10 1
9 20 gr Yogurt natural 3.25 0.07 20 1
10 60 | gor Huevo 2.38 0.14 g 1.26
285 0.79
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Costos: Pastel de coco

Diego Bravo, Carlos Cabrera

285
1

1 60 qr Leche de coco 8.07 0.48 plastico 60 1.00

2 80 qr Harina de trigo 1.20 0.10 funda 80 1

3 30 gr Mantequilla 3.94 012 funda 30 1

4 7h qr Azucar 0.48 0.04 funda Fiks] 1

5 40 qr Huevo 2.36 0.09 funda 50 1.26
285 0.83

2.49
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Costos: Postre Vanguardia

Diego Bravo, Carlos Cabrera

postre
1.24

304.5

1

1 50 qr Harina de amaranto 4.40 022 plastico 50 1.00

2 12 qr Azucar 0.48 0.01 funda 12 1

3 60 qr Mango 1.34 0.08 funda 107 1.79

4 30 qr Maranjilla 222 0.07 funda 33 1.11

5 10 qr mantequilla 3.94 0.04 funda 10 1

(5] 143 | ar Pastel de coco 5.80 0.83 funda 143 1
305 1.24

3.72

152
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Costos: Bocadito semiesfera caramelo.

Diego Bravo, Carlos Cabrera

/7.66666667

1 15 gr Fecula de maiz 3.00 0.05 plastico 15 1.00
2 15 gr Azucar 0.48 0.0 funda 15 1
3 5] gr Gelatina 2333 014 funda B 1
4 3 gr Maranja 253 0.01 funda 4 1.25
& 48 gr Pera 414 0.20 funda 54 1.12
6 35 qr Huevo 2.36 0.08 funda 44 1.26
7 a0 qr Leche 0.90 0.07 funda 80 1
8 6 qr nuez 6.30 0.04 funda G 1
9 25 qr Crema de leche 6.25 0.16 funda 25 1
233 0.75




= STANERTE N

O =

ICAND.

Costos:

Bocadito espumilla

Diego Bravo, Carlos Cabrera

158

1 10 qr Coco Rallado 6.30 0.06 plastico 10 1.00
2 6 ar Sagu 6.00 0.04 funda 6 1
3 60 ar Mora 275 017 funda 60 1
4 100 | ar Guayaba 160 0.16 funda 125 1.25
5 60 ar Huevo 2.36 014 funda 76 1.26
6 20 ar Azucar 0.48 0.01 funda 20 1
7 60 ar Harina de trigo 1.20 0.07 funda 60 1
316 0.65

154
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Costos: Bocadito yapingacho

Diego Bravo, Carlos Cabrera

1 5 qr Achiote 4 55 0.02 plastico 5 1.00
2 qr Sal prieta 3.60 0.01 funda 1

3 2 qr Sal 0.45 0.00 funda 2 1

4 40 qr Papa 1.36 0.05 funda 50 125
5 qr cerdo 4 60 0.02 funda 4 111
6 3 qr limon 1.00 0.00 funda 1.25
7 qr cebolla 1.25 0.01 funda 5 1.25

4 ———————————————
[ (o devame ity | 033

155



Costos

Tartar de Trucha

Entrada

.48

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

275

1 J100Q gr Trucha 8.00 0.60 Pezada 1] 0.00
2 5 ar Albehaca 250 L 0.01 Pezada 5 1.00
3 5 ar Espinaca 3.65 0.02 Peszada g 1.25
4 50 ar Aguacate 1.15 0.09 Unidad 51 1.02
5 20 ar Manzana verde 1.50 0.05 Unidad 33 1.11
;] 15 | ml liman 1.30 0.0z Linidad 30 2.00
T 5 ar Sal 4.40 0.02 FPesads 5 1.00
2 5 gr Pimienta 1.87 0.01 FPesada 5 1.00
8 15 | ml | Vinagre balsamico 575 .08 Botella 100 15 1.00
10 | 15 | ml Aceite de oliva 5.50 0.08 Botella 100 16 1.00
11 30 ar Azucar 02.48 0.01 Fesada 30 1

12 a 0 a 0.00 0.00 a 1

275 0.97
145

156
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Costilla de Cerdo

Diego Bravo, Carlos Cabrera, Juan Ordofiez, Marco Ramon

Fuerte

.85

150

i 180 | gr Caostilla de cerdo 5.80 02.20 Pezada 222 1.39
2 10 | gr Sal 0.45 0.00 Funda 1kg 10 1.00
3 15 | gr Acsite 1.87 0.03 Pesada 15 1.00
4 5 ar Ajo en Polvo 3.40 2.0z Unidad 25 5.00
5 3 ar Pimienta 375 0.01 Botella 250 3 1.00
L] il il il 0.00 0.00 ad 1.37
T il il il 0.00 0.00 ad 1
& ] ] ] 0.00 0.00 a 1
9 il il il 0.00 0.00 ad 1
10 il il il 0.00 0.00 ad 1
11 ] ] ] 0.00 0.00 a 1
12 a a a 0.00 0.00 a 1
1893 0.95

157



Costos: Quenelles de Camote

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Carbohidrato

60

0.08

1 20 | gr Camaote 1.88 0.15 Pesada 24 117
2 il ar Sal 0.45 0.00 Funda 1kg 5 1.00
3 5 ar Jengibre 1.15 2.01 Pesada 10 2.00
4 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
5 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
i 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
T 0 0 0 000 000 0 1
] 0 0 0 0.00 0.00 0 1
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1
10 0 0 0 0.00 000 0 1
i 0 0 0 0.00 0.00 0 1
12 0 0 0 0.00 0.00 0 1
o0 0.16

0.24

158



Costos; Colslaw

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Fibra

A0

0.11

1 15 | gr Col morada 1.30 0.02 Pesada 20 2.00
2 20 f gr Col de Bruselas 0.85 0.02 FPesada 100 E.00
3 15 | gr Lanahaoria 3.85 0.05 Pesada 18 1.20
4 5 ar sal 0.45 0.00 Funda kilo 5 1.00
5 10 f mil Vinagre 1.15 0.1 Botella 100 11 1.11
L] 50 g mil Bgua 0.00 0.00 50 1.00
T 0 a 0 0.00 0.00 d 1
2 0 a 0 0.00 0.00 a 1
=) 0 a 0 0.00 0.00 a 1
10 0 a 0 0.00 0.00 a 1
11 0 a 0 0.00 0.00 a 1
12 0 a 0 0.00 0.00 d 1
115 .11

0.32

159



Costos; Salsa Mostaza y miel

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Salsa 25
0.09 1
2 |15 | or Miel 2,85 D.04 Botella 100 100 8.67
3 5 ar Vinagre 3.50 2.02 Botella 130 10 200
4 5 ar Azucar J.48 a.04a Funda kilo 5 I 1.00
5 | o o D 0.00 0.00 D 2.00
s oo D 0.00 0.00 D 1.00
7o o D 0.00 0.00 D 1
s Qoo 0 0.00 0.00 N 0 1
s o ]o D 0.00 0.00 D 1
] o jo D 0.00 0.00 D 1
1M1 ] o jo D 0.00 0.00 D 1
12l o Jo 0 0.00 0.00 0 1
37 0.09

0.28

160
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Costos; Gazpacho de Tomate de Arbol

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Entrada 50
0.33 1
2 a8h § gr Tomate rifon 1.15 0.ov Funda a0 1.00
3 45 | gr Pepino 1.85 0.av Funda ] 1.25
4 aa | gr Cebolla 1.10 0.03 Funda 43 1.43
] 15 | ar Ajo 3.40 0.08 Funda 100 ] 2.00
i 10 § gr Sal 0.45 0.00 Funda Ekilo 10 1.00
i 15 | ml Aceite de oliva 375 0.08 Botella 125 15 1.00
& a a d 0.00 0.00 a 1
8 a a a 0.00 0.00 a 1
10 a a a 0.00 0.00 a 1
11 a d d 0.00 0.00 d 1
12 a a a 0.00 0.00 a 1
220 0.33




Costos:

Gazpacho de Pepino

Entrada

0.20

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

a0

1 =0 qr Pepino 1.35 0.07 Funda a7 1.33
2 35 qr Cebollia 1.25 0.04 Funda ) 125
3 10 | or Ajo 3.40 0.03 Funda 10 1.00
4 5 ar | 0.45 0.00 Funda kilo 3 1.00
5 10 | ml Aceite de oliva 5.50 0.06 Botella 125 20 2.00
6 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
i 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
a 0 0 0 0.00 0.00 0 1
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1
10 0 0 0 0.00 0.00 0 1
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1
12 0 0 0 0.00 0.00 0 1
110 0.20

162



Costos

Camaron Salteado

Entrada

0.50

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

75

1 B0 | gr Camarcn 7.50 0.38 Funda 138 278
2 a5 f gr Sal 0.45 0.0z Funda kilo a5 1.00
3 10 | gr Ajo 2.40 0.03 Funda 1030 10 1.00
4 B ar Pimienta 375 a3.02 Fundz 50 i 1.00
5 10 § mil Aceite de oliva 5.50 0.08 Botella 125 20 2.00
i ] d 0 d 0.00 0.00 0 1.00
T a 0 a 0.00 0.00 0 1.00
& d 0 d 0.00 0.00 0 1
a a 0 a 0.00 0.00 0 1
10 d il d 0.00 0.00 il 1
ik a 0 a 0.00 0.00 0 1
12 d il d 0.00 0.00 il 1
110 0.50

1.50

163



Costos; Pierna de Pollo Empanizado

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

150

2 !

Fuerte
0.41

1 120 | gr Fiernas de pollo 4.10 0.42 Pesado 144 1.20
2 ] gr Sal 0.45 0.00 Funda kilo ] 1.00
3 & gr Ajo 340 pD.oz Funda 130 & 1.00
4 § 80 [ ml Huewvo 1.87 0.11 Unidad G 1.28
5 15 § mil Apanadura 1.95 0.03 Funda 100 28 2.50
6 15 } gr Queso 2.40 0.04 Entero 20 2.00
i B0 | ml Aceite 1.87 0.08 Botella 250 al 1.00
& B ar Faprika 1.35 0.01 Funda 50 10 2.00
O 20 J gr Harina 1.20 0.0z Funda libra 20 1.00
10 b ar FPimienta 3.75 0.0z Funda 100 B 1.00
11 0 0 a 0.00 0.00 0 1

12 0 0 a 0.00 0.00 0 1

300 0.82

1.23

164



Costos: Muchin de yuca con Vegetales Salteados

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Fuerte

40

0.31

1 12 § gr Espamagos 3.95 0.05 Funda 15 1.25
2 10 § gr Curazno 3.59 2.04 Pesado 11 1.11
3 ar Chedlite Baby 5.80 0.04 Frazco 250 gd 10.00
4 i ] mil Sal 0.45 0.00 Funda kilo i} 1.00
i 12 Jmi Acsite 1.87 0.0z Botella 250 12 1.00
g 5 ar Pimieta 375 2.02 Funda 5 1.00
i 5 ar Uy 1.28 0.01 Funda 10 2.00
& 75 Jar " uca 1.85 014 Funda 713 9.50
- ) 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

133 0.31

165



Costos:

Natilla de Leche de Tigre

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Postre

0.33

118

1 g0 | or Crema Pastelera 3.60 0.18 Funda 0 0.00
p 3 gr Gelatina sin sabor 2333 0.07 Faquete 30 3 1.1
3 10 | or Licor de cana 2.50 0.03 Botella litro 100 10.00
£ S0 mil Azucar 0.43 0.0z Funda kilo 100 2.00
5 5 qr Menta 2.25 0.03 Atado 8 1.25
& 0 0 0 0.00 0.00 0.00
T 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
& 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

118 0.33

0.98
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Costos: Brownie de Machica

Postre

0.17

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

60

1 =0 aqr Cocoa 265 0.13 Funda 100 0 0.00
2 3 qr Machica 1.75 0.0 Fezada 0 .00
3 10 qr AZucar 0.48 0.00 Funda Kilo 20 2.00
4 =0 mil Mantequilla 3.54 0.20 Paquete 100 o0 1.00
5 5 ml Huewo 1.87 0.01 Unidad 3 1.00
6 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
T 0 0 0 .00 0.00 0 1.00
o 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 .00 0.00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

118 0.35

EEEERESTRE o5
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Costos: Salsa de Reina Claudia

Postre
0.04

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

68

1 3 qr Reina Clauida 1.60 012 Funda libra [ 1.00
2 3 qr Azucar 0.43 0.00 Funda Kilo L 2.00
3 10 | mi Agua | 0.00 0.00 20 2.00
4 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
5 0 0 0.00 0.00 0 1.00
6 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
7 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
3 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

838 012

0.12
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Costos: Mousse de Platano

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Postre 65
0.10 3
2 3 qr Gelatina =in sabor 23.33 0.07 Funda 30 G 2.00
3 60 | mil Crema de leche 1.80 0.1 Funda litro 60 1.00
4 65 | 0 Azucar 0.43 0.03 Funda kilo 650 10.00
o 0 0 0 0.00 .00 0 1.00
G 0 0 0.00 .00 0 .00
T 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
o 0 0 0 0.00 .00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 .00 0 1.00
10 0 0 0 0.04 .00 0 .00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1
12 0 0 0 0.00 .00 0 1
203 0.30

0.30




Costos: Bizcocho de fresa

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Postre

40

0.06

1 =0 qr Fresa 225 0.11 Unidad =0 1.00
2 20 qr Pinole 1.65 0.05 Funda 30 0 0.00
3 o0 qr Harina 1.20 0.06 Funda litro 2 1.00
4 45 | or Azucar 0.43 0.0z Funda kilo 300 6.67
3 30 qr Huevo 1.87 0.06 30 1.00
6 0 0 0 0.00 L 0.00 0 0.00
¥ 0 0 0.00 0.00 0 1.00
8 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 .00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 .00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

205 0.30

0.18

170
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Costos: Salsa de Guayaba

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Salsa Postre | 25
0.03 3
2 30 gr Azucar 0.48 0. Funda Kilo 200 6.67
3 50 | mi Agua 0.00 0.00 20 r 1.00
4 0 0 0 (.00 (.00 0 667
5 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
6 0 0 0 (.00 (.00 0 0.00
i 0 0 0 (.00 (.00 0 1.00
8 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1
12 0 0 0 0.00 0.00 0 1
130 0.08

0.08



Costos: Tartaleta de masa Sable

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Bocadito

29

0.08

1 S0 gr |Harina de maiz morado 1.85 0.09 Funda Pesada 0 0.00
2 30 f or Harina de trigo 1.20 0.04 Funda Pesada 30 1.00
3 50§ mi Mantequilla 3.54 0.20 Paquete 100 i 1.00
4 2 qr =al 0.45 0.04 Funda Kilo 2 1.00
5 0 0 0 0.00 0.00 L 0 1.00
& 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
T 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
o 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

132 0.33

0.24
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Costos: Aji de Gallina

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

Bocadito 20
0.07 4
2 10 qr Aji amarillo 1.85 0.02 Funda Pesada 13 1.25
3 10 aqr Pan de molde 205 0.02 Paquete 100 0 0.00
4 35 | mi Leche evaporada 4 65 0.16 Funda Kilo 35 1.00
3 2 gr =al 0.45 .00 2 1.00
6 0 0 0 0.00 (.00 0 0.00
¥ 0 0 0 0.00 .00 0 1.00
3] 0 0 0 0.00 .00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 .00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 .00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 .00 0 1
12 0 0 0 0.00 .00 0 1
I7 0.28

0.21
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Costos:

Llapingacho

Bocadito

0.08

Dieqgo Bravo, Carlos Cabrera.

29

1 20 | aor Papa 1.08 0.02 Pesada 22 112
2 10 |} gr Achiote 4.55 0.03 Botella 100 100 10.00
3 10 | gr Mantequilla 3.54 0.04 Paquete 100 10 1.00
4 35 | ml Queso crema 6.25 022 Paquete 100 35 1.00
o 2 gr zal 0.45 0.00 2 1.00
G 0 0 0 0.00 L 0.00 0 0.00
I 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
& 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
! 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 0.00 0 0.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

Ir 0.33

0.24
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Costos:

Llapingacho

Bocadito

0.04

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

29

1 20 qr Cerdo 480 0.08 FPezada 20 1.00
2 10 | or Achiote 455 0.05 Botella 100 10 1.00
3 3 qr zal 0.45 0.00 Funda kilo 3 1.00
4 5 mi Pimienta 3.75 0.02 Paquete 100 5 1.00
5 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
6 0 0 0.00 0.00 0 1.00
¥ 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
8 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
9 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
11 0 0 0 0.00 0.00 0 1

12 0 0 0 0.00 0.00 0 1

a0 016

0.12
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Costos:

Llapingacho

Bocadito

0.01

}_

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

15

L

1 10 | or Cebola 1.25 0.0 Pesada 13 1.25
N 5 qr Liman 0.20 0.00 Unidad G 1.25
1| 3 5 gr zal 0.45 0.00 Funda kilo 5 1.00
1| 4 5 mil Pimienta 375 0.02 Paquete 100 5 1.00
il S 0 0 0 .00 .00 0 1.00
i| & 0 0 .00 .00 0 .00
N 0 0 0 0.00 0.00 0 1.00
il 2 0 0 0 .00 .00 0 1.00
1| 9 0 0 0 .00 .00 0 1.00
1| 10 0 0 0 .00 .00 0 .00

11 0 0 0 .00 .00 0 1
bl 12 0 0 0 .00 .00 0 1
§ 25 0.04

=3

0.03
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Costos

Bufiuelo de higo y queso

Bocadito

0.03

Diego Bravo, Carlos Cabrera.

20

4

b

1 ] ar Queso 2.40 2.01 entero 10 2.040
2 ] ar huewvo 1.87 .01 Unidad a8 1.28
3 5 gr zal 0.45 0.00 Funda kilo 5 1.00
4 2 gr manteguilla 394 0.03 Paquete 100 2 1.00
] 10 ar Harina de maiz 1.50 2.02 Funda 100 44 4,00
i ] ar almidon de yuca 2.20 .01 Funda 100 20 4.00
i ] gr Azucar 0.48 2.00 Funda libra B 1.00
& 5 gr Higo 3.40 0.02 Pesado 5 1.00
9 0 a 0 0.00 0.00 0 1.00
10 0 a 0 0.00 0.00 0 1.00
i 0 a 0 0.00 0.00 0 1

12 0 a 0 0.00 0.00 0 1

48 0.10
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Costos; Costilla de Cerdo en Salsa Mostaza miel

Diego Bravo, Carlos Cabrera

392

1 J 182 | gr | Costilla de Cerdo 4.00 0.77 Costilla 193 1.00
2 § 115 | gr | Enszalada Colslaw 1.75 0.20 Mixta 115 1.00
3|20 |or “‘T 1.55 0.14 Quenelles 100 1.11
B Y dfﬂ:;fmzs ¥ 0.24 0.01 37 1.00
5 oo 0 0.00 0.00 | l_ 0 1.00
g ] o ]o 0 0.00 0.00 0 1.00
7] oo 0 0.00 0.00 0 1
s ] oo 0 0.00 0.00 0 1
3]l oo 0 0.00 0.00 D 1
wlo o 0 0.00 0.00 0 1
1Moo 0 0.00 0.00 0 1
izl o Jo 0 0.00 0.00 0 1

435 112

D
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5.1.3 Fijacion de precio de venta al publico sugerido

Menciona en su articulo Manuel Castillo (2010) que es el mecanismo que la industria tiene
para capturar el valor generado y las empresas tienen formas distintas de hacer esta captura.
Este mecanismo se ha sofisticado con el tiempo, ha sido en beneficio de las empresas y de sus
consumidores, como se demostrard més adelante. Los consumidores son beneficiados en el
sentido de que ellos estan en libertad de elegir el mecanismo que mejor se ajuste a sus

necesidades y entre mayor sea el mend de opciones la seleccion serd mas optima.

5.1.3.1. ¢(Qué es el P.V.P?

Es la cantidad total expresada en una moneda que su comprador debe satisfacer al

vendedor, ya incluido los impuestos que graven el producto.

5.1.3.2. Analisis fijacion de precio de venta al publico en salon de Eventos L’Avenue

La fijacion de precio de venta al publico se establecié por medio de gastos varios que
comprenden: los proveedores de materia prima, proveedores de productos carnicos, servicios
bésicos, agua y luz e ingredientes que son utilizados para la elaboracién de algunos productos
en total el gasto dependeria de la cantidad de eventos y tipo de evento. Los gastos fijos se

establecieron el costo, sueldos e internet en total el gasto fijo fue de $1700.

Otros puntos a tomar en cuenta es el promedio de personas no se puede definir ya que por
evento varia la cantidad, no obstante las personas encargadas de los eventos pueden elegir el

menu que puede variar por los productos es decir desde $ 13,50 a $19,91 dolares americanos.

Por ultimo para establecer el P.V.P se tomaron el total de los gastos fijos y a su vez se

establece un promedio de 3,3% que es el valor a multiplicar para fijar el costo del plato final.
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Este punto hace referencia a los gastos de la materia prima que han sido utilizados para la
elaboracion de los platos finales, que a continuacion se detallard por medio de un cuadro, en

donde se enumerara cada elaboracidn con su respectivo costeo.

5.1.3.3. Estructuracion P.V.P sugerido

Se establecerd mediante una multiplicacion del costo total del plato determinado en las

fichas de costo, por el 3,3% resultado del promedio de los gastos y ganancias.

P.V.P: Costo del plato final x 3,3%

5.1.3.4. Cuadro gastos fijos, variables y ganancias del Salon de Eventos L’Avenue

Elaboracion Costo receta por plato Costo P.V.P Tamario porcion
Entrada Vegetariana $0.71 $2.13 221gr
Entrada Vanguardia S1.76 $5.29 191gr
Entrada Ecuatoriana $0.48 $1.45 175gr
Entrada Mediterranea $1.03 $3.11 175gr
Fuerte Vegetariano S0.94 $2.82 313gr
Fuerte Vanguardia $0.83 $2.49 369Gr
Fuerte Ecuatoriano S1.12 $3.36 392gr
Fuerte Mediterraneo $1.33 $4.38 312Gr
Postre Vegetariano $0.79 $2.36 285Gr
Postre Vanguardia $0.83 $2.49 145gr
Postre Ecuatoriano S0.33 S0.98 118gr
Postre Mediterréneo- $1.01 $3.3 180Gr
Ecuatoriano
Bocadito Sal 1 $0.07 $0.21 20gr
Bocadito Sal 2 $0.08 S0.24 25gr
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Bocadito Sal 3 $0.11 $0.33 60gr
Bocadito Dulce 1 $0.03 $0.08 20gr
Bocadito Dulce 2 $0.32 $0.97 55gr
Bocadito Dulce 3 $0.25 $0.75 26gr

Cuadro # 7 de P.V.P sugerido

Fuente elaboracion propia

La estructura del precio de venta esta compuesta por tres partes, las cuales ayudan a determinar el

precio final que se desea llegar.

e Primera parte: costo de paga para obtener la materia prima y a su vez para la elaboracién del
producto.
e Segunda parte: son gastos operativos de los equipos, servicios basicos, renta, entre otros.
e Tercera parte: utilidad que se desea obtener por los servicios prestados, en si esto permite que
el negocio sea o no rentable.
Se recomienda colocar los precios que se obtienen en la hoja de costos de la propuesta

gastrondémica.

5.1.4 Cuadro de principales materias primas utilizadas

En los siguientes cuadros se trata de conocer las materias primas que se van a utilizar para la

elaboracion de cada producto para la propuesta de postres.




5.1.4.1 Entradas
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5.1.4.1.1 Entrada Vegetariana
Abarrotes Frutas Vegetales y hierbas Carbohidrato
Aceite Aceituna Cebolla puerro Garbanzo
Sal Berenjena
Azlcar Acelga
Sésamo Blanco Orégano

Romero

5.14.1.2 Entrada Vanguardia
Abarrotes | Frutas Vegetales y hierbas Proteina Carbohidrato | Lacteo
Nuez Aceituna Hojas Thai Corvina Papa chaucha Queso

Parmesano
Aceite Limoén Albahaca huevo Crema de
leche

Azafran Eneldo
Sal
Cdrcuma
5.1.4.1.3. Entrada Mediterranea.
Abarrotes Frutas Vegetales y hierbas Proteina
Aceite de oliva | Tomate de arbol Tomate Camarodn
Sal Cebolla
Azlcar Pepino
Harina Ajo




5.1.4.1.4. Entrada Ecuatoriana

Abarrotes | Frutas Vegetales y hierbas | Proteina
Aceite de Limo6n Espinaca Trucha
oliva

Sal Aguacate Albahaca

Pimienta Manzana verde

Vinagre

balsamico

5.14.2. Fuerte
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5.1.4.2.1. Fuerte Vegetariano
Abarrotes | Frutas Vegetales y hierbas | Carbohidrato | Lacteo
Harina de Mango verde Cebollin Quinoa Queso parmesano
chocho
Sal Hongo ostra Vino Blanco
Hongo Shitake
Suquini verde
5.1.4.2.2. Fuerte Vanguardia
Abarrotes | Frutas Vegetales y hierbas Proteina Léacteo
Aceite Tomate arbol Germinados perejil y col morada | Ossobuco de res | leche
Sal Calabaza huevo
Romero Tomate
seco

Cebolla




184

Zanahoria

Suquini amarrillo

Pimientos

5.1.4.2.3. Fuerte Mediterraneo

Abarrotes | Vegetalesy hierbas Proteina Carbohidrato
Aceite col morada Costilla de cerdo | Camote

Sal Col de Bruselas

Pimienta Zanahoria

Ajo seco Cebolla

Miel de

abeja

Mostaza Genjibre

Vinagre

blanco

5.1.4.2.4. Fuerte Mediterraneo

Abarrotes | Vegetales, frutas y hierbas Proteina Carbohidrato
Aceite Choclito baby Pollo Verde

Sal Esparragos Huevo

Pimienta Durazno Queso manaba

Paprika Brotes de cebolla
Apanadura | Pimiento amarillo

Harina

Curry
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5.1.4.3. Postre
5.1.4.3.1. Postre Vegetariano

Abarrotes Frutas Vegetales y hierbas Léacteo Proteina
Harina de trigo | Mora Oxalis verde Queso crema Huevo
Panela Durazno Yogurt natural

Azucar Higo

Sal Uvilla

Mantequilla

5.1.4.3.2. Postre Vanguardia

Abarrotes Frutas Vegetales y hierbas | Proteina Lacteo

Leche de coco Limén Hierba buena Huevo Crema de leche

Harina de trigo Mango

Mantequilla Naranjilla

Sal

Harina de

amaranto

AzUcar

5.1.4.3.3. Postre Ecuatoriano

Abarrotes Frutas Vegetales y hierbas | Proteina Lacteo

Crema pastelera | Reina claudia | Menta Huevo Crema de leche

Gelatina sin Granada
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sabor

Licor de cafia

Machica

AzUcar

Cocoa en polvo

5.1.4.3.4. Postre Mediterraneo - Ecuatoriano
Abarrotes Frutas Vegetales y hierbas | Proteina Lacteo
Azucar Fresa Flores de limon Huevo Crema de Leche
Harina Platano
Pinole Guayaba
5.1.4.4. Bocadito
5.1.4.4.1. Bocadito dulce semiesfera
Abarrotes | Frutas Proteina Lacteo
Mantequilla | Naranja Huevo Leche
Azucar Pera Crema de leche
Fécula de
maiz
Sal
Gelatina
5.1.4.4.2. Bocadito Dulce
Abarrotes | Frutas Proteina
Harinade | Guayaba Huevo




coco

Coco

rallado

Mora

Sagu

5.14.43.

Bocadito dulce de higo
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Abarrotes

Frutas

Proteina

Lacteo

Mantequilla

Higo

Huevo

Queso

AzUcar

Crema de leche

Almiddn de

yuca

Sal

Harina de

maiz.

5.144.4.

Bocadito de Sal

Abarrotes

Vegetales y hierbas

Proteina

Carbohidrato

Lacteo

Sal prieta

Cebolla

Cerdo

Papa

Queso crema

Sal

Ajo

Aceite

Manteca

Tomillo

5.1.4.4.5.

Bocadito de sal Aji de Gallina
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Abarrotes

Verduras

Proteina

Lacteo

Mantequilla

Aji amarillo

Pollo

Leche evaporada

Sal

Harina de

trigo

Harina de
maiz

morado

Pan de

molde

5.144.6.

Bocadito de sal llapingacho

Abarrotes

Verduras

Proteina

Lacteo

Mantequilla

Papa

Cerdo

Queso crema

Achiote

Cebolla

Sal prieta

Limén

Sal

5.1.5. Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados.

En los siguientes cuadros se destacaran las técnicas de coccién como también temperatura

que se da a los productos.



5.1.5.1.Entrada vegetariana

5.1.5.2.Entrada vanguardia.

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion

Garbanzo Blanquear 92C 6 horas

Berenjena Confitar 95C 15 minutos

Aceituna Deshidratar 60 C 35 minutos

Cebolla puerro Reduccién 94 C 14 minutos

con crema de

leche

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccidn

Corvina Sellar 98 C 4 min

Papa chaucha Hornear 140C 30 min

5.1.5.3.Entrada Mediterraneaa

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion

Camaron Coccion al 70°C 5 minutos
vacio

Grisinis Hornear 180°C 20 minutos

5.1.5.4.Entrada Ecuatoriana
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5.1.5.5.Fuerte vegetariano

5.1.5.6.Fuerte vanguardia

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion

Trucha Coccion en 4°C 30 minutos
limon

Albahaca Fritura profunda | 180°C 2 minutos

Espinaca

Vinagra Reduccion 120°C 8 minutos

Balsamico

Azlcar

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion

Harina de Hornear 80C 1 hora

chocho

Hongo Shitake Asar 150C 5a7 min

Hongo ostra Sellar 100C 5 min

Suquini Verde Saltear 120C 6 min

Quinoa Reduccion 100C 30 min

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion

Tomate de arbol | blanquear 100 C 4 min

Ossobuco Al vacio 80C 14 horas
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5.1.5.7.Fuerte Ecuatoriano

Miel

Calabaza blanquear 100 C 7 min

Zuquini amarillo | Sellar cC 3 min

Cebolla Sellar 90cC 3 min

Zanahoria Sellar 90C 3 min

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion

Pollo Empanizado 180°C 8 minutos
Fritura profunda

Durazno Saltear 175°C 2 minutos

Esparragos

Choclito baby Asar 180°C 3 minutos

5.1.5.8.Fuerte Mediterraneo - Ecuatoriano

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion

Costilla de Cerdo | Hornear 120°C 2 horas

Camote Coccion en agua | 100°C 8 minutos

Jengibre Colar 250C 5 minutos
Sabor izar 10 minutos

Colslow Salmuera 100°C 10 minutos

Mostaza Reducir 100°C 6 minutos
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5.1.5.9.Postre Vegetariano

5.1.5.10.

5.1.5.11.

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion
Durazno Reduccion 100C 7 min
Higo Reduccion 98 C 3 horas
Uvilla Reduccion 94C 5 min
Postre Vanguardia
Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion
Naranjilla Reduccion 98C 15 min
Mango Reduccion 97C 12 min
Leche de coco, | Hornear 170C 50 min
harina y huevo
Postre Ecuatoriano
Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion
Crema Pastelera | Cocer 75°C 5 minutos
Licor, Menta Refrigerar 2 horas 2 horas
Machica, Cocoa, | Batir 10°C 3 minutos
Azlicar, Hornear 140°C 15 minutos

Mantequilla,
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5.1.5.12.

5.1.5.13.

Huevo

Reina claudia, Reducir 100°C 10 minutos

azucar . .
Licuar 65°C 3 minutos

Postre Mediterraneo - Ecuatoriano

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccién

Platano, crema Almibar 170°C 10 minutos

de leche, azucar, .
Montar Crema 5°C 5 minutos

gelatina sin

Pinole, fresa. Triturar 5°C 5 minutos
Mezclar 5°C
Hornear 15 minutos

Bocadito Sal 1

Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccién

Masa harina Sablé 4°C 35 minutos

trigo y maiz .
Hornear 160°C 25 minutos

morado con

mantequilla

Pollo, ajo y sal Coccibn en agua | 75°C 15 minutos
Mechar

Aji amarillo, Licuar 4°C 3 minutos

leche evaporada,
pan de molde.
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5.1.5.14.

5.1.5.15.

5.1.5.16.

Aji amarillo, Coccion 70°C 10 minutos
leche evaporada,
pan de molde y
Pollo
Bocadito Sal 2
Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccién
Cerdo, achiote, Marinar 4°C 2 horas
sal. .
Hornear 160°C 20 minutos
Papa Cocer 100°C 15 minutos
Papa, achiote, Freir 120°C 5 minutos
queso crema
Cebolla, sal y Encurtir. 4°C 15 minutos
limén
Bocadito Sal 3
Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccién
Papa blanguear 92C 15 min
Cerdo Saltear 100C 10 min
Bocadito Dulce 1
Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccién
Harina de maiz, | Amasar 15°C 5 minutos

almidon,

mantequilla
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5.1.5.17.

5.1.5.18.

huevo.
Masa Rellenar 15°C 10 minutos
Higo Congelar -4°C 30 minutos
Fritura profunda | 1800C 3 minutos
Bocadito Dulce 2
Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion
Pera Reduccion 98C 10 min
Yema huevo , Reduccion 95C 12 min
fécula, leche
Azlcar Fundir 124-125C 8 min
Bocadito Dulce 3
Materia prima | Técnicas de Temperaturas | Tiempo
Coccion
Coco rallado Hornear 160 C 7 min
Guayaba Reduccién 100C 10 min
Clara huevo y Merengue 110C 8 min
almibar italiano
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Cronograma

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

o—— Secretariade
® ? Ec_:iuca_cién Superiqr,
— ' Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
o . . ., Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre Enero Febrero
Actividades Inicio Fin Duracion s|s/[s s|s|[s s|s|s s|s|s|s S|s s|s[s][s
112 ]3 S4 1123 |S4|1|2]|]3]|S4|1|2]|3]4 2|3 1]12]3]|4
Seleccidn del
tema 9/29/2019 10/12/2019 2 semana
Establecer
Campo de Accién 10/13/2019 | 10/31/2019 3 semanas
Diagnostico del
Problema 11/1/2019 11/6/2019 1 semanas
Planteamiento
del Problema 11/7/2019 11/13/2019 2 semanas
Justificacién y
Objetivos 11/16/2019 | 11/30/2019 3 semanas
Marco Teérico 11/28/2019 | 12/16/2019 3 semanas
Metodologia 12/17/2019 | 12/23/2019 2 semanas
Recursos 1/7/2019 1/24/2019 1 semanas
Presentacion 1/27/2020 1/28/2020 1 semanas
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Conclusiones

El proyecto de investigacion realizado, concluye con la correcta elaboracion de los 4
menus de tres tiempos y 6 bocaditos, mediante distintos tipos cocinas y gastronomia ademas
del uso de productos nacionales e internacionales. Contando con un gran contenido

bibliografico sobre los tipos de cocina y de gastronomia

Se verificd la variedad gastronomica que en base a las carencias tano de elaboraciones
como productos se disefid los cuatro menus de 3 tiempos con 6 bocaditos los cuales
estuvieron correctamente equilibrados entre mezcla de sabores y pesos por productos

idoneos, que generen una armonia del plato y un deleite al momento de degustar

Esta investigacion sirvid para solucionar el problema principal dentro Saléon de Eventos L’
Avenue, la carencia de menus con el uso de productos nacionales e internacionales, se
sugieren nuevas elaboraciones al restaurante, logrando ampliar su men( y ser considerado por

comensales para adquirir de sus servicios.
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Recomendaciones

Luego de realizar esta investigacion se establece que para la elaboracion de los diferentes
platos se debe hacer una investigacion més a fondo sobre las mezclas de productos, ya que se
vuelve complicado al momento de establecer una mezcla correcta entre los productos que

tienen participacion primaria y acompafiantes que resalten su sabor al género principal.

Al momento de intentar combinar productos desconocidos, es complicado usarlos ya que
no se puede conseguir un resultado éptimo al mezclar con productos de los cuales no tenemos
un punto de enfoque claro sobre su sabor y su posible mezcla idénea, es necesario realizar

pruebas hasta obtener un resultado satisfactorio.

La ampliacion de un menu abre una nueva opcion dirigida hacia establecimientos los
cuales requieran mejorar 0 aumentar preparaciones dentro de su carta, y el proyecto tiene

como fin que puede servir para la creacion de futuras elaboraciones.
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Glosario

Caracteristica Organoléptica: define que son caracteristicas
que puede ser percibido por los 6rganos de los sentidos para describir a productos o

alimentos.

Carencia: Falta o privacién de algo.

Crema Catalana: Es una crema a base de yemas de huevos y un lacteo.

Evocar: Recordar algo o a alguien, o traerlos a la memoria.

Entrada: Sefiala es el primer plato que se servird. Se debe evitar combinar distintos tipos

de proteinas, ya que se podrian repetir mas adelante en el plato fuerte.

Fuerte: Define que puede ser segundo tiempo ademas es el mas importante de todo menu
por tiempos. Es aqui donde los anfitriones y los chefs se deben lucir. Es importante que se
realicen distintas combinaciones en cuento a colores y sabores; de esta forma, no resultara en

un plato aburrido y mondétono.

Mashua: es un tubérculo comestible que se cultiva principalmente en la sierra andina del

Ecuador, este tubérculo suele ser de color blanco amarillento.

Mice in place: se define como la preparacién y disposicion de todos los ingredientes y
para elaborar una receta de cocina, la expresién Mise en place proviene del francés

y significa, literalmente, puesto en su lugar.

Osobuco: debe su nombre a la union de “Osso” que significa hueso y “buco”, hueco o
agujero, en italiano. Se trata del corte transversal del corvejon de la vaca, la parte que va

desde la pantorrilla a la corva del animal.
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Oxalis: Es una hierba de tallos suculentos. Las hojas son color verde brillante 0 morado;

los el sabor es citrico.

Postre: Define que este suele ser el punto final de la comida. Es importante escoger un
postre que combine alegria y colores, al mismo tiempo, que este en sintonia con el plato

fuerte.

Target: Perteneciente o relativo al objeto en si mismo, con independencia de la propia

manera de pensar o de sentir.

Tatemar: Es el accion de Asar a un pimiento por toda la parte de afuera y retirar la piel

quemada y las semillas que quede un pimiento limpio.
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AnNexos

e Entrevista

Audio oficial de la entrevista esta en sound cloud el url es: https://soundcloud.com/carlos-

cabrera-340997289/whatsapp-ptt-2019-11-13-at-35635-pm

Transcripcion de la entrevista.

“Entrevista con Mariana Martinez” Propietaria.

Ampliarse un menu nuevo con propuesta de bocaditos con concepto diferente al de los demas

por las tardes comida con estilo diferente local L aveneu.

En el tema gastronémico muy selectivo capacidad de 250 personas asentadas pista de
baile sin mesas para tipo coctel de 300 a 400 personas implementacion de espacios para un
servicio completo a los clientes en actos sociales productos también tipo ferias vip.

La ampliacion de los platos estilo céctel y lunch bocaditos mediterraneos con distintos
propuestas por el local con creacion de platos fuertes bocaditos para cécteles y brunch en la
mafiana no estandar los bocaditos finos platos algo diferente basdndose también algo tipico
autoctono de nuestro pais para la gente extranjera incluyendo la en la carta para realizar un

producto muy bueno.


https://soundcloud.com/carlos-cabrera-340997289/whatsapp-ptt-2019-11-13-at-35635-pm
https://soundcloud.com/carlos-cabrera-340997289/whatsapp-ptt-2019-11-13-at-35635-pm
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llustracion 15 Socializacion platos



llustracion 16 Encuesta

llustracion 17 Encuesta
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llustracion 18 Formato encuesta
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