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Resumen

En el Biocorredor Yanuncay de la ciudad de Cuenca, al acudir al restaurante ‘Bioyanuncay’
se observé que existe un largo tiempo de espera por parte de los clientes debido a los
prolongados métodos de coccion que se utilizan en la cocina tradicional, ademaés de la falta de
opciones a elegir en cuanto a postres, por esto se elabor6 una propuesta gastronomica realizando
una investigacion previa mediante diferentes métodos como observaciones, entrevistas y
encuestas para de esta manera tener una perspectiva mas completa del problema y poder buscar
la mejor solucion, la propuesta constaba de cinco opciones de aperitivos para brindar como
cortesia a los comensales, ademas de cinco postres para crear una seccién en el mend, para
elaborar esta propuesta se tomaron en cuenta productos de la region, ademas del P.V.P de los
aperitivos que no debian sobrepasar los cuarenta centavos de dolar, se elaboraron bitacoras,
fichas técnicas de todas las preparaciones para establecer el costo de elaboracion, dicha
propuesta se presento en las instalaciones del restaurante el dia sdbado cuatro de enero del dos
mil veinte, con la presencia del gerente del restaurante, y todo el personal que ahi labora, ademas
de veinte clientes frecuentes quienes dieron su opinién en una encuesta. Llegando a la conclusion
de que el tiempo de elaboracion en el restaurante no se puede acortar por lo que la propuesta
busca calmar el apetito de los comensales durante el tiempo de espera y ofertar opciones de

postres al mend.

Palabras claves

Aperitivos, Tapas, Postres, Cocina tradicional, Azuay, San Joaquin, Biocorredor Yanuncay.
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Abstract

In the Yanuncay Biocorredor of the city of Cuenca, When going to the restaurant
‘Bioyanuncay' it was observed that there is a long waiting time for customers due to the long
cooking methods used in traditional cuisine, In addition to the lack of options to choose from in
terms of desserts, for this reason a gastronomic proposal was elaborated, carrying out a previous
investigation through different methods such as observations, interviews and surveys so as to
have a more complete perspective of the problem and to be able to find the best way to solve it.
which consisted of five appetizer options to provide diners as a courtesy, five desserts to create a
section on the menu, to prepare this proposal, products from the region were taken into account,
in addition to the PVP of the snacks that should not exceed forty cents, binnacles, technical
sheets of all preparations were prepared to establish the cost of preparation and the sale price to
the public, said proposal was presented at the restaurant facilities on Saturday, January 4, two
thousand and twenty, with the presence of the restaurant manager, and all the staff working there,
in addition to twenty frequent clients who gave their opinion in a survey. Coming to the
conclusion that the elaboration time in the restaurant cannot be shortened so the proposal seeks

to calm the appetite of the diners during the waiting time.

Key words

Appetizers, Tapas, Desserts, Traditional cuisine, Azuay, San Joaquin, Yanuncay Biocorridor.
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Introduccion

En la provincia del Azuay sector Barabon de la ciudad de Cuenca existen veinte y tres
restaurantes que se dedican a ofrecer comida tradicional de la region, esta zona de la ciudad es
muy transcurrida los fines de semana y dias festivos ya que muchas familias locales y extranjeras
buscan degustar un poco de los sabores de la zona. En cualquier establecimiento se intenta
garantizar la satisfaccion del cliente tratando de brindarles un servicio cordial, atento y
personalizado por lo que muchos locales ofrecen algin tipo de cortesia como bienvenida
mientras las personas esperan su pedido, de la misma forma buscan saciar cualquier antojo que
los comensales puedan tener ofreciéndoles una carta amplia con varias opciones a elegir.

Los restaurantes del “bio corredor yanuncay™ no ofrecen aperitivos de bienvenida los cuales
son muy necesarios debido al prolongado tiempo de espera que requieren muchas elaboraciones,
en algunos locales ni si quiera cuentan con una carta definida, por ende el trabajo de
investigacion busca crear una propuesta gastronémica que consta de cinco aperitivos y cinco
postres basados en productos de la zona para mejorar la experiencia de los clientes que visitan el

restaurante Bioyanuncay y que asi siga siendo uno de los locales que mas resaltan en el lugar.



Objetivos.
General

e Elaborar una propuesta de cinco aperitivos y cinco postres, basados en la cocina
tradicional del Azuay, para el restaurante ‘Bioyanuncay’ de la parroquia San Joaquin
sector Barabon.

Especificos

e Recopilar datos mediante técnicas como: observacion, encuestas, entrevistas ademas
sobre los productos de la zona con los que se pretende trabajar.

e Realizar una propuesta de aperitivos y postres para el restaurante ‘Bioyanuncay’.

e Utilizar productos de la zona para darle identidad a las preparaciones.

e Estandarizar las recetas y presentar una degustacion en el restaurante ‘Bioyanuncay’

para dar a conocer la propuesta gastronomica.



Preguntas de investigacion

Observando la gran concurrencia de personas en el restaurante ‘Bioyanuncay’ un fin de
semana cualquiera, se puede apreciar la evidente preferencia por parte de los clientes hacia este
tipo de gastronomia, a muchos no les importa esperar durante algun tiempo con tal de poder
degustar un cuy recién asado y crocante o cualquier otra preparacion tradicional, se puede
observar también en el mend (ilustracién 6. Pg. 9) Un mensaje que dice “postres del dia”, son
una sugerencia para las personas y no existen mas para elegir por lo que cabe preguntarse

¢ Qué tan rotativos son los postres al no estar descritos en la carta y porqué a los clientes
no les importa esperar durante un tiempo prolongado en el restaurante ‘Bioyanuncay’ de
la ciudad de Cuenca?

Como se menciona anteriormente a muchas personas no les importa esperar un tiempo
mientras llega su pedido ya que se distraen con la programacion de la televisién o con una
conversacion entre amigos, pero al ser este uno de los restaurantes mas conocidos de la zona que
busca rescatar los sabores tradicionales surgen las siguientes interrogantes:

¢Qué soluciones se aplican en el restaurante para solventar los tiempos prolongados de
espera?

¢Qué tan importante es una seccién de postres en un menu?

¢Por qué los restaurantes no aprovechan los productos que se cosechan en la zona?



Justificacion

El trabajo de investigacion presenta una propuesta gastrondmica que consta de cinco
aperitivos y cinco postres basados en la cocina tradicional cuencana, se realizara un andlisis de
los productos de la zona con los cuales se pretende trabajar, buscar la aprobacion de los clientes
realizando encuestas y una degustacion en el campo de accion elegido.

La motivacion de realizar el proyecto se debe a que en la zona geogréafica antes delimitada se
encontrd que existen veinte y tres restaurantes que brindan comida tipica cuencana (El Mercurio,
2018). Los mismos que ofrecen platos elaborados al carbon por lo que el tiempo de espera en
todos estos supera los veinte minutos.

Se pretende ayudar por medio de esta investigacion al restaurante ‘Bioyanuncay’, resaltar a
los futuros emprendedores gastronomicos, estudiantes y publico en general la importancia de
tener una seccion de postres en la carta y brindar una cortesia de bienvenida a los comensales
para solventar los tiempos prolongados de espera en cualquier establecimiento gastronémico.

Las personas buscan sentirse bien atendidas al frecuentar cualquier restaurante, es por ello
que se busca amenizar el tiempo de espera en el ‘Bioyanuncay’ al ser uno de los primeros en
implementar aperitivos de bienvenida en la cocina tradicional azuaya para que la experiencia de

los comensales sea méas agradable.



CAPITULO |

1.1 Problemética.

El restaurante Bioyanuncay ubicado en la parroquia San Joaquin de la ciudad de Cuenca,
Ecuador, es un establecimiento familiar que ofrece comida tipica de la region a personas locales
y extranjeras que buscan probar los sabores tradicionales de la ciudad, funciona con un servicio a
contra comanda los dias viernes, sdbado y domingos, asi como también en los dias feriados en el
horario establecido de once de la mafiana a siete de la noche.

Los comensales tienen un tiempo promedio de espera de veinte minutos para recibir su pedido
y en ocasiones este tiempo se excede un poco mas de lo habitual por lo que el establecimiento
ofrece porciones de comida tratando de solventar las largas esperas. Como se puede verificar
(ver ilustracion 6) en el menu del restaurante ‘Bioyanuncay’ también se ofrece postres como
sugerencia del chef pero no cuenta con una seccidén especifica en la carta para que los
comensales puedan elegir a su gusto.

Se pretende solventar esta problematica con una propuesta basada en la cocina de la region
que constara de cinco aperitivos y cinco postres compuestos que estaran estructurados de tal
manera que no se repitan con otros de la carta, para mejorar la satisfaccion de los clientes del
restaurante ‘Bioyanuncay’ y asi aportar con un paso mas para que llegue a ser uno de los mejores

de la zona.



CAPITULO 11

2.1 Marco Referencial.

El restaurante “Bioyanuncay” se encuentra ubicado en la ciudad de Cuenca en la parroquia
San Joaquin, sector Barabon kilometro cinco, tiene un estilo rustico que resalta la vida en el
capo, la ambientacion es tradicional y en su decoracion resalta la madera e instrumentos de
barro; cuenta con veinte mesas las que se encuentran distribuidas de la siguiente manera: ocho en
la planta baja y doce en la planta alta, tiene un parqueadero para aproximadamente veinte y cinco
vehiculos y la cocina se divide en zona caliente, zona fria, tren de lavado, economato, zona
grill.(Ver ilustracion 3 pg.7). El horario de atencién es de sdbado a Domingo de once de la
mafiana a siete de la noche.

El restaurante brinda un servicio de comida tradicional, en su mena ofrece platos a la carta
como: cuy, pollo, cerdo que son asados al carbon, sopas y potajes como caldo de gallina, caldo
de mocho y mote casado, que son preparadas en ollas de barro, también utilizan técnicas
contemporaneas como cocciones al vacio que se le aplican a las costillas de cerdo para luego
terminarlas de cocer al grill, bebidas tradicionales horchata, yaguana y canelazo para el publico

en general.

e N

(Nustracion 2 Fachada del restaurante '‘Bioyanuncay')
Fuente: Archiniegas (2018)



9 metros

(lNustracion 3 Cocina del restaurante 'Bioyanuncay)

Fuente: Archiniegas (2018)

.
R
Area caliente §
_ - J

Tren de lavado

s

A

calientes

Montaje platos 1

Entrada a
salén

Salida de
emergencia

Asador de carbén.

50419W 8T

(HNustracidn 4 Diagrama de la cocina del restaurante ‘Bioyanuncay"')
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Gerente.

Luis Montaleza

Caja. Servicio.
Vanesa Nariguanga Paul Ramon

Angelica aucapifia

Cocina fria. Cocina Caliente. Pasteleria.

Luis Saraguro Cecilia Guaman Pablo Nariguanga

ayudante.
Maria Guamo.

Maria Montaleza.

(Nustracién 5 Organigrama del restaurante '‘Bioyanuncay')
Fuente: Saraguro (2019)

2.1.1 Menu del restaurante Bioyanuncay.

En este apartado se detalla el menu actual del restaurante "Bioyanuncay" (Ver ilustracion 6)

en donde se evidencia que ofrece:

- Caldo de gallina que se lo sirve con papas, mote y finas hierbas (culantro, cebolleta,

perejil)
- Caldo de mocho acompafiado de mote finas hierbas y limon.
- Mote casado con finas hierbas.
- Cuy asado acompafiado de papas, arroz, mote y ensalada
- Pollo asado, arroz, mote, papas, ensalada.

- Carne de cerdo asada, acompariada de mote sucio, llapingachos y ensalada.



Trucha frita 0 asada, con arroz, menestra, ensalada y patacones.
Filetes de pollo a la parrilla con arroz, papas fritas y ensalada.
Costillas de cerdo asadas o en salsa BBQ, acompafiadas con papas fritas, arroz y ensalada

Agua de horchata, Yaguana, Canelazo.

(Nustracién 6 Menui del restaurante ‘Bioyanuncay’)
Fuente: Saraguro (2019)
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2.1.2 Ubicacion GPS del Restaurante ‘Bioyanuncay’.

¥1 restaurantes que haya cerca g1 %

O

(Nustracion 7 Ubicacion GPS del restaurante 'Bioyanuncay')
Fuente: Saraguro 2019

2.2 Antecedentes.

(Blanco Pineros). En su proyecto de titulacion llamado “Medicion de la satisfaccion del
cliente del restaurante Museo” sefiala que “Un servicio bien encaminado puede ser una excelente
estrategia de mercadeo para una organizacion, para lograr posicionarse en las mentes de los
consumidores, ya que atraer a un nuevo cliente es considerado seis veces mas caro que mantener
uno”. En un restaurante mantener la fidelidad de los clientes es muy complicado ya que caer en
un menu monotono es uno de los principales errores en muchos restaurantes, siempre hay que
jugar con las expectativas del consumidor ofreciendo elaboraciones novedosas.

Segun (Schmal & Olave, 2014). En su articulo de gestion industrial 1llamado “Proceso de
atencion al cliente en un restaurante durante periodos de alta demanda” afirman que “los tiempos
prolongados de espera generan insatisfaccion en los clientes quienes se sienten mal atendidos, lo

que con lleva a cancelacion de pedidos, malas propinas y mal trato a los meseros ya que los
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atributos que los comensales valoran mas son el tiempo y la atencion”. ISSN 0718-0764. Se
piensa que con un servicio de aperitivos se logra “amortiguar” los tiempos prolongados de espera
lo que mejoraria considerablemente la satisfaccion de los clientes al sentir que el lugar se
preocupa por su comodidad.

(Marquez de Avila , 2015). En su articulo digital “Tapas y aperitivos una costumbre social y
gastronomica que crece y se extiende por el mundo” comenta que Hoy en dia las tapas se han
convertido en una sefial de identidad en Espafia a tal punto que existen restaurantes que ofrecen
exclusivamente estas especialidades, este fendmeno supone una forma de comer distinta
permitiendo disfrutar de pequefios bocados de cualquier tipo de gastronomia desde la mas
tradicional a la mas vanguardista, es una practica que se esta integrando a otras partes del mundo
denominada como cocina miniatura”. En Europas las tapas y cocina miniatura han dado paso a
un nuevo mercado para cada restaurante, permitiendo presentar sus elaboraciones en pequefias
cantidades por otra parte en otros lugares del mundo estas elaboraciones son pocas utilizadas ya

gue se presentan como un tipo de cortesia mientras las personas esperan su pedido.

2.3 Marco teorico.

(Rovati, 2009) Cuenca es la capital de una de las veinte y cuatro provincias del Ecuador,
posee elementos fusionados entre lo autoctono y colonial que la han sefialado como patrimonio
cultural de la humanidad por la UNESCO desde 1999, su gente es constante, trabajadora y su

suelo es muy fértil por lo que se considera un emporio de artesanias, ganaderia y agricultura.
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2.3.1 Parroquia San Joaquin.

Es una de las veinte y dos parroquias rurales de la ciudad de Cuenca estd ubicada a siete
kilometros de la ciudad, sus principales caserios son Cristo del consuelo, Medio ejido, Balzay,
Barabon chico, Barabon grande, Sustag y Soldados, fue fundada en 1902, y su nombre se debe al
misionero salesiano Joaquin Espinelly que era el Unico sacerdote que se dedicaba a predicar en la
hacienda San Jose.

2.3.2 Biocorredor Yanuncay.

(Tipan Barrera, 2017) EI proyecto biocorredor turistico Yanuncay inicia en el afio 2000 con el
compromiso de seis comunidades campesinas: San José, Balcon del Azuay, la Inmaculada,
Chuchuguso, Sustag, y Soldados como alternativa al creciente flujo migratorio de los campesinos
originado por la falta de fuentes de trabajo, los pobladores de la zona ignoraban el valor de los
recursos naturales, entonces con el apoyo de la iglesia catélica los moradores vieron el potencial
natural y humano del biocorredor y la inigualable belleza del entorno paisajistico.

2.3.3 Restaurante ‘Bioyanuncay’.

El restaurante ‘Bioyanuncay’ es un negocio familiar que nacio en febrero del afio 2016 con
Helias Montaleza quien tenia en mente una propuesta enmarcada en rescatar los sabores de la
tierra utilizando productos naturales de la zona respetando los sabores ancestrales sin utilizar
productos quimicos elaborados, el restaurante cuenta con un amplio espacio para acoger a ciento
diez comensales bien ubicados en dos ambientes, cuenta con un parqueadero para treinta

vehiculos y los trabajadores son constantemente capacitados para ofrecer un servicio diferente.
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Mision

Somos una propuesta innovadora, exquisita y creativa donde el concepto es explorar los
aromas de la tierra y rescatar los sabores andinos, expresados en la gastronomia tipica del sector
combinando el deleite visual en la creacion de los platos y platillos, todo esto en melodia con el
entorno campestre y rustico que cobija la Cuenca del Rio Yanuncay.

La fusion del barro y la tierra brindard un toque diferente en la mesa, ofertando pleitesia y
salud a nuestros clientes con productos de la zona e invitando a descubrir sensaciones diferentes
para el paladar.

Fortaleciendo la propuesta con la inclusion laboral para el sector, haciendo una invitacion a
formarse con nuestra empresa.

Vision

Posicionar nuestra oferta gastrondmica con la mayor calidad y creatividad mediante la cocina
de autor, manteniendo los sabores que identifican la gastronomia tipica del sector, conservando
las raices de los sabores que son historia, aroma y deleite. Instaurar procesos continuos de
Innovacion, creacion, entrenamiento del equipo para ofertar un servicio gastronémico de
excelencia en su integralidad, donde el esmero y dedicacion permita expandir nuestra marca a
nivel local y nacional.

2.3.4 Cocina tradicional del Azuay.

(Vazquez, 1997) En su libro cuaderno de cultura popular comenta que: La cocina tradicional
azuaya es una combinacion entre la cocina criolla y las ensefianzas de los espafioles el resultado
de esta fusion dio origen a elaboraciones con sabores sustanciosos ya que esta provincia se
caracteriza por tener abundancia de cereales, carnes, lacteos, hortalizas y frutas. En la antigliedad

las preparaciones se hacian en ollas de barro se utilizaba cocinas de lefia por lo tanto se obtenia
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un sabor y aroma peculiar. Sin duda la cocina tradicional cuencana esta marcada por las sopas ya
que no puede faltar tanto en las elaboraciones de casa como en importantes festividades.

2.3.5 Productos tradicionales del Azuay.

La geografia de la provincia del Azuay es particular y como consecuencia posee dos climas
uno templado y otro frio lo que conlleva a que tenga un amplio rango de diferentes productos,
intentando rescatar algunos de ellos en este trabajo de investigacion tenemos:

2.3.5.1 Amaranto: (Peralta, 2009) Junto con el maiz y el frejol el amaranto fue uno de los
principales productos para la alimentacion de las culturas precolombinas de América, tanto para
los mayas, aztecas e incas el amaranto fue una de las principales fuentes de proteina, se
consumian las semillas como hortaliza en sopas o se las reventaba para consumirlas
directamente, este alimento estaba muy relacionado a los ritos religiosos, dioses y a la vision
césmica de estas culturas.

El amaranto es uno de los productos que menos se utilizan actualmente, su sabor es muy
particular por lo que se realizaran preparaciones con la harina y sus semillas.

2.3.5.2 Aji rocoto: (Biopat, 2016)En su articulo recalca que: Su nombre cientifico es
Capsicum pubescens, puede tener un color rojo, amarillo o marron, se distingue de los demas
ajies por sus semillas negras, tiene un sabor picante y ligeramente dulce y se produce en todos
los valles andinos. Este fruto es uno de los productos que siembran las familias locales las cuales
utilizan para su consumo por su agradable sabor que es una mezcla entre lo dulce y picante, este
elemento se utilizara en algunas preparaciones de la propuesta.

2.3.5.3 Apio: “Pertenece a la familia Apiaceae, (...) tiene una textura crujiente, escasea de

fibra pero si contiene agua, potasio, sodio, vitamina C y Betacarotenos”. (Tavico Lopez) Es una
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de las hortalizas més cultivadas en el sector que luego es comercializada a los principales
mercados de la ciudad, se utiliza para condimentar muchas elaboraciones.

2.3.5.4 Ataco: (Peralta, 2009) en su boletin divulgativo informa que al igual que el amaranto
el ataco es una planta de origen andino perteneciente a la familia de las Amaranthaceas, se
conoce popularmente con el nombre de ataco o sangorache, es de color morado a rojo y produce
semillas de color negro que pueden reventarse al igual que el amaranto, la flor o panoja se utiliza
para dar color a infusiones, bebidas refrescantes o ‘canelazos’.

2.3.5.5 Berros: “Es una planta vivaz de la familia de las cruciferas, que necesita agua para
crecer y desarrollarse. Se compone de una serie de hojas de pequefio tamafio, sobre un tallo
carnoso y suave de color verde. Se encuentra en el comercio en pequefios manojos atado. Tiene
un sabor picante caracteristico, es de dificil cultivo”. (Rodriguez Toledo, 2017). Por la zona
geografica que comprende el paramo es muy facil encontrar esta planta ya que los afluentes de
los rios permiten que crezca en toda la zona.

2.3.5.6 Brocoli: “Es una planta muy conocida con 0% de colesterol sin contenido alguno de
grasa, contiene abundante vitamina C, ademas de vitamina A y D. Segun estudios de alimentos
de Inglaterra, el consumo corriente de brécoli reduce el riesgo de cancer de prostata, y reduce la
agresividad del mismo tumor si se lo ha contraido”. (Arroyo, Mazquiaran, & Rodriguez, 2018)

2.3.5.7 Cedron: “Es una planta originaria de Sudameérica que crece silvestre en suelos ligeros
y bien drenados (...). Es una de las plantas medicinales mas populares del pais, la infusion de sus
hojas y tallos se utiliza preferentemente para el tratamiento de afecciones como célicos, diarreas,
flatulencias, indigestion y nauseas, etc. También se emplea como calmante del sistema nervioso

y en resfriados febriles”. (MSPC, 2018). En muchos hogares son muy conocidos los beneficios
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de esta planta por lo que se la cultiva incluso en macetas domesticas, en indispensable en el agua
de horchata.

2.3.5.8 Cerdo: “Los Cerdos domeésticos Ilamados vulgarmente Puercos, parecen haberse
derivado del jabali, mamifero paquidermo, originario de Europa, Asia y el norte de Africa. Se
supone que los cerdos fueron domesticados por primera vez unos 1500 afios antes de nuestra era
. En los principios de la historia humana, estos animales estuvieron estrechamente asociados a
los ritos religiosos y servian cominmente para consumar sacrificios.” (Gonzales, 2018), De este
mamifero se aprovechan desde su carne que es muy apetecida, hasta su piel, sangre, etc.

2.3.5.9 Choclo: Se trata del maiz tierno, muy apetecido por todas las personas se lo prepara
cocido, asado, en forma de tortilla, frito, (Espinoza, 2011) comparte que en épocas antiguas se lo
cocia con sus hojas directo a las brasas o en la ceniza caliente. Al ser uno de los cereales méas
tradicionales en la cocina de la zona lo utilizaremos para aportar con su sabor y textura a
diferentes preparaciones.

2.3.5.10 Claveles: “Es una flor que se caracteriza por sus colores vibrantes y agradable
aroma. La variedad abarca mas de doscientos cincuenta especies, (...). La infusion de esta flor se
utiliza para aliviar padecimientos de la vista y los 0jos cansados, dolores de cabeza, alivia el
asma, dolores de muela, controla la anemia, pies hinchados, nauseas y para la piel”. (Gelder,
2019). Esta flor esta presente en los huertos cercanos al sector ya que se comercializa en todos
los mercados por ser una flor muy agradable que desprende un singular aroma.

2.3.5.11 Eucalipto: (MSPC, 2018). Es una planta medicinal que pertenece a la familia
myrtaceae, se conoce mas por la explotacion de su madera, pero sus hojas tienen tres importantes

propiedades, son: antiinflamatorias, antimicrobianas, expectorantes y una de sus propiedades



17

menos conocida es la de ser hipoglucemiante; bajo tratamiento medico se utiliza como
coadyuvante en el tratamiento diabético.

Aprovechando los beneficios medicinales de esta planta y ya que se puede obtener en
cualquier bosque de la ciudad sin ningun valor monetario, se la utiliz6 para realizar una sopa
para inficionar una fruta y con esto conseguir un sabor nuevo.

2.3.5.12 Habas: “Las habas pertenecen a la especie vicia faba L. de la familia de las
leguminosas, siendo una de las plantas que desde tiempos mas antiguos cultiva el hombre. Las
habas se cultivan principalmente por sus granos o semillas, asi como también por sus vainas
tiernas que son muy apreciadas en la alimentacion humana y de los animales” (Box, 1957) En las
huertas de la zona del biocorredor yanuncay se suelen sembrar junto con el maiz y el fréjol,
debido a sus caracteristicas se decidio utilizarla como cubierta crocante en una de las
elaboraciones.

2.3.5.13 Higos: “Es una planta arbustiva de habito de crecimiento perenne, y es considerada
como la planta domestica méas antigua del mundo. Esta especie tiene un gran potencial
agroindustrial y quiza es una de las primeras frutas que fue secada y almacenada por la especie
humana”. (Infoagro, 2018). Esta planta crece de forma silvestre a lo largo de la zona del
Biocorredor Yanuncay, el fruto se prepara principalmente como dulce en las épocas de carnaval
y se sirve con pan y queso fresco por lo que se elaborara un postre en base a los sabores de esta
receta.

2.3.5.14 Machica: “Es producto de la cebada tostada y molida, era llevado por los
caminantes; cuando se agregaba agua para su consumo se llamaba “chapu”. En Cuenca se
consumia hasta hace algunos afios, pero actualmente tiende a desaparecer. La version moderna

de ese producto se llama ‘pinol’, y se puede adquirir en los supermercados”. (Espinoza, 2011).
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Este producto tiene un sabor muy caracteristico y es comercializado por toda la zona, se utilizara
en la elaboracion de una masa base de una tartaleta.

2.3.5.15 Manzanilla: “Pertenece a la familia: compuesta, es una planta anual, fardosa y
rastrera; las flores se disponen en cabezuelas solitarias en el extremo del pedunculo, la parte
central, de la flor, de forma cénica, es amarilla y esta rodeada de ligulas blancas de capitulos
bastante pequefios. (...) Las flores en infusion se emplean en las afecciones del aparato digestivo,
espasmos intestinales, en colicos menstruales y para hacer medicina”. (Rodriguez Toledo, 2017).
La manzanilla en conocida por muchas personas en toda la ciudad por sus efectos calmantes en
el dolor de estbmago y como desinflamante.

2.3.5.16 Menta: “Pertenece a la familia: labiadas, es una planta herbacea de tallos erguidos.
(...). Es una planta muy aromatica, de sabor picante o acre. Toda la planta tiene un aceite
esencial formado por mentol, mentona, jazmona, alcoholes, taninos y amargos. Es
antiespasmaodico, colagoga, tonica, estimulante y excitante”. (Rodriguez Toledo, 2017). La
menta por su aroma muy caracteristico esta planta se la utiliza para la elaboracién de licores y
jarabes aromatizados, también se utilizan sus hojas como condimento para algunas elaboraciones
y su infusién para calmar la ansiedad.

2.3.5.17 Nogal (Tocte): pertenece a la familia Junglallaceas, su fruto la nuez es bien
conocido, tienen los tres minerales estrellas, como son el calcio, el magnesio y el potasio y son
ricas en &cidos poli insaturados, asi como en proteinas y vitaminas; la cascara que protege al
fruto es rica en vitamina C. (Rodriguez Toledo, 2017). Es un arbol que crece de forma natural en
las zonas aledafias al Biocorredor Yanuncay se comercializa con el nombre de tocte y su

utilizacidn se va perdiendo por la dificultad que resulta al tratar de obtener su fruto.
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2.3.5.18 Oxalis: “Esta especie es una de las malezas mas importantes en cultivos
ornamentales y jardines (...). Sus hojas son comestibles, tienen un agradable sabor por contener
oxalato de potasio; medicinal (contra enfermedades del rifion)”. (Mondragon, 2009). Es una
planta que crece de forma silvestre por las orillas del rio Yanuncay, es poco conocida por la
mayoria de personas.

2.3.5.19 Pepa de zambo: “El valor nutritivo mas importante del zambo se encuentra en sus
semillas cuyo consumo representa un aporte considerable de proteinas, tiene un alto porcentaje
de fibra que ayuda en problemas de transito intestinal como estrefiimiento y colon irritable”.
(Padilla Palacios). Es una de las semillas mas comercializadas por su uso en la gastronomia, se lo
puede encontrar en elaboraciones como: aji de pepa de zambo, papas con pepa de zambo, aji de
cuy, etc.

2.3.5.20 Quinoa: “La quinoa podria rebautizarse con el nombre de ‘arroz de los incas’.
Efectivamente es la base de alimentacion de los pueblos andinos desde hace milenios (...) Su
dimension sagrada y ancestral se expresa en numerosos rituales de fertilidad asociados a la
cultura Inca”. (Renjifo, 2010). Al ser uno de los productos que mejor crecen en los paramos
cercanos al Biocorredor Yanuncay como en ‘Soldados’ y al tener un valor econémico bajo en el
mercado se utilizara para acompafiar una de las preparaciones.

2.3.5.21 Rébanos: “es un alimento con bajo contenido energético gracias a su alto contenido
en agua y bajo en nutrientes energéticos. De su contenido vitaminico es fuente de vitamina C la
cual contribuye a la proteccion de las células frente al dafio oxidativo” (Valero, Rodriguez, Ruiz,
Avila, & Vera, 2018). Se cultiva en toda la regién por lo que su precio en los mercados es

relativamente bajo.
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2.3.5. 22 Tomate de arbol: “Tiene un alto contenido de fibra; aporta las vitaminas A y C,
bajo nivel de calorias, es rica en minerales como el calcio, hierro, fosforo y sobre todo tiene
importantes niveles de caroteno, que fortalece el sistema inmunoldgico y la vision; siendo,
ademas, antioxidante y fuente de pectina. El consumo de esta fruta ayuda a reducir el colesterol”.
(Rodriguez Toledo, 2017)

2.3.5.23 Trucha: “La trucha, una especie originaria de los rios y lagos de Norteamérica al
oeste de las Montafias Rocosas, fue introducida en el Ecuador en 1920, para la pesca deportiva y
fines comerciales. Ha desplazado y ha amenazado a animales nativos en ecosistemas en los que
su presencia ha sido devastadora, no solo como depredador sino también como un transmisor de
patogenos letales. Ahora se la puede encontrar en la mayoria de los rios y lagunas de los Andes
ecuatorianos, donde muchas veces es la Unica especie de pez presente” (EI Comercio, 2016), La
trucha es uno de los peces mas apetecidos por los turistas que llegan a esta region y se la
consume por lo general frita

2.3.5.24 Zanahoria blanca: “Forma parte del grupo de los llamados tubérculos andinos como
son también el camote, la mashwa, melloco y la oca, que han formado parte de una dieta
tradicional (...) es cultivada principalmente por su raiz, que se caracteriza por su agradable
sabor, alto contenido de calcio, vitamina A y niveles adecuados de niacina, acido ascorbico y
fosforo”. (Santacruz, 2013) Este producto es uno de los menos utilizados por los restaurantes a
pesar de su peculiar sabor.

Zanahoria

2.3.5.25 Zapallo: “Lo mas utilizado en la cocina es la calabaza comun, curcubita maxima

(...) su pulpa es generalmente anaranjada o amarillenta y estd repleta de semillas en su parte

centra”. (Valero, Rodriguez, Ruiz, Avila, & Vera, 2018). Se cultiva en las plantaciones de toda la



21

region, no es estacionaria por lo que se le puede encontrar durante todo el afio, se consume
generalmente como dulce.

2.3.6 Elaboraciones tradicionales

En esta provincia pueden encontrarse elaboraciones que han pasado a formar parte de la
cultura misma con el pasar de los afios, como algunos ejemplos mas reconocidos tenemos:

2.3.6.1 Canelazo: “Es una combinacion simple de agua, azucar, canela, y agua ardiente,
realmente podria compararse con una infusion, pero al prepararla, se debe conocer las cantidades
exactas”. (Ramirez, 2019). Es una de las bebidas mas tradicionales que se beben en cada ocasion,
bares, fiestas, reuniones, cualquier motivo es merecedor de esta bebida

2.3.6.2 Dulce de zapallo: EIl dulce zapallo o limefio, se basa en variedades de calabaza
hervidas con azucar o panela y canela con sui propia corteza, (Machado, 2016) esta preparacion
se la consume en carnaval ya que el producto principal es mas facil de conseguir durante estas
fechas

2.3.6.3 Dulce de higos: “El dulce se cocina en miel de panela o piloncillo con especias como
la canela, clavo de olor, aunque estas ultimas son opcionales (...) el proceso de preparar l0s
higos es un poco largo, casi tres dias, el primer dia se remojan los higos en agua, al siguiente dia
se los cocina y se los deja remojar nuevamente durante todo el dia y finalmente al tercer dia se
los cocina con miel de panela” (Diarioeltiempo, 2016). Los higos crecen de forma silvestre en
toda la zona del Azuay, debido a esto su comercializacion en las épocas de carnaval tienen alta
demanda, por esta razdn se lo encuentra como uno de los elementos mas comercializados en
estas épocas, aunque no se han logrado explotar sus sabores y caracteristicas.

2.3.6.4 Empanadas de morocho: Julia Palacios elabord por primera vez estas empanadas,

por error dejo fermentar durante tres dias al morocho que para no desperdiciarlo lo procesé para
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luego rellenar pequefias porciones de queso y luego freirlos (Morales, 2014). Estas empanadas
son unas de las menos comercializadas, a pesar de su facil elaboracion y sabor caracteristico.

2.3.6.5 Horchata: “Es una bebida preparada a base de hierbas, puede incluir hasta veinte y
ocho tipos de hierbas medicinales (...) Tradicional del sur de Ecuador. (Guaman, 2014). Es una
de las bebidas mas consumidas debido a su bajo costo de preparacion y a que se puede conseguir
facilmente en los mercados en forma de atados.

2.3.6.6 Mote sucio: Esta preparacion se realiza mezclando el mote cocido con la mapahuira
que es el resultado de la manteca de cerdo que se asienta en el fondo de la paila cuando se
prepara la fritada viene del quichua mapa: sucio y huira: manteca. (Sauzich, 2017). Es una de las
guarniciones mas utilizadas para el acompafiamiento de carnes asadas.

2.3.6.7 Tamal: “Su preparacion es distinta segtn el pais o ciudad en la que se prepare (...) En
esta ciudad para su elaboracion se requiere harina de maiz, pechuga de pollo o carne de cerdo
desmenuzado, huevo duro, pasas, manteca o mantequilla, se cocina en una hoja de achira por una
hora aproximadamente”. (Diarioeltiempo, 2016). Esta preparacion se consume por lo general
para acompafiar el café de la tarde, se lo puede encontrar por casi cualquier lugar en la ciudad.

2.3.6.8 Dulces de carnaval: El dulce de higos, de durazno y de leche, son los mas
tradicionales de la fecha que se empiezan a degustar desde el quince de febrero, estas
elaboraciones son preparadas en los hogares de la mayoria de las familias cuencanas y
actualmente son comercializados en cualquier supermercado y se los consume principalmente
con pan blanco”

2.3.6.9 Morocho: “Maria Fernanda Salas, docente gastrondmico del Instituto Superior de
Arte Culinario (ISAC), explica que el morocho se lo consume desde la época prehispanica, pero

dista mucho del morocho que conocemos hoy. "La leche, especias dulces, pasas y panela fueron
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agregadas con la llegada de los colonizadores transformandose en una preparacion de cocina
colonial — mestiza”, explica.”. (Pérez, 2014). Es una bebida que se encuentra en muchos locales
comerciales ya que es de facil preparacién y bajo costo.

2.3.7 Tapas o aperitivos

2.3.7.1 Aperitivos:

“El aperitivo es la comida ligera que se toma para abrir ¢l apetito, antes de la comida principal
del mediodia o antes de la cena cualquier dia de la semana. El origen de los aperitivos se remonta
a la época clasica: griegos y romanos solian servirse una serie de platos pequefios antes de
comenzar la comida fuerte”. (Marquez de Avila , 2015). La costumbre en la cocina tradicional es
brindar porciones de maiz cocido, tostado, canguil, o cualquier otro alimento ligero que ayude a
los comensales a abrir el apetito sin causar una sensacion de saciedad.

2.3.7.2 Tapas

El origen de las tapas es un tema incierto, segun (Ochando, 2010) En su libro ‘Cocina en
miniatura Tapas y pinchos’ comenta que “Alfonso X “El Sabio”, obligado por una dolencia a
consumir pequefios bocados entre horas, hizo de su necesidad una practica obligada en posadas y
fondas, también comenta que su origen puede deberse al habito que tenian en la edad media de
tapar los vasos y jarras de vino con una rodaja de pan o embutido. De este modo se evitaba que
cayeran insectos en el interior. Al final, la gente se comia la “tapa”. No obstante, algunos
eruditos, en lugar de acudir a la historia, afirman que el origen de la tapa se sitla simplemente en
el acto de “tapar” o engafiar el hambre hasta la hora de la comida principal”. A este tipo platos se
le llama cocina en miniatura ya que en dos bocados se puede experimentar diferentes sabores, a
pesar de esto las tapas comprenden un campo muy amplio ain por explorar e implementar en

muchos bares y restaurantes.
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2.3.8 Postres

“El postre, broche final de una comida, debe ser un triunfo visual y sensual de perfeccion
armoénica que complemente los gustos y sabores de los platos precedentes”. (Duchene & Jones,
2010). Muchos restaurantes aplican técnicas contemporaneas a muchos productos dulces de la
region resultando en postres novedosos muy apetecidos.

2.3.8.1 Técnicas y métodos utilizados
2.3.8.1.1 Aireado. Se trata de incorporar aire a una elaboracion como merengues o bizcochos
con la ayuda de una batidora.
2.3.8.1.2 Bafio maria. Es un método de coccion que proporciona color indirecto a los
ingredientes ofreciendo una temperatura suave uniforme y constante.
2.3.8.1.3 Boleado. Técnica que se emplea para formar una bola con tension, en la masa de panes
y bolleria en general.
2.3.8.1.4Crema pastelera. Crema basica en reposteria que se elabora a base de leche, huevos,
azucar y harina.
2.3.8.1.5 Cremado. Técnica mediante la cual se ablanda la mantequilla hasta obtener una
especie de crema, para esto se bate generalmente con azdcar.
2.3.8.1.6 Espolvorear. Dispersar azucar glass o harina de maiz sobre alguna superficie.
2.3.8.1.7 Flamear. Es la accion de someter un producto a fuego directo con la finalidad de
rostizar su superficie.
2.3.8.1.8 Glaseado. Es una técnica que consiste en recubrir nuestras elaboraciones con una
sustancia brillante y dulce.
2.3.8.1.9 Mezclado en forma envolvente. Se trata de realizar movimientos circulares desde

dentro hacia fuera de tal manera que la mezcla entre dos elaboraciones
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2.3.8.1.10 Coccion a presion. Proceso que se realiza con una olla especial que se cierra de forma
hermética evitando la salida de aire y o liquido por debajo de una presion establecida, puede
llegar a superar los 130° C.

2.3.8.1.11 Coccidn por ebullicién. Cocer un alimento mediante la inmersién en liquido, cuya
temperatura debe llegar o sobrepasar los 90° C. Durante un cierto tiempo que dependera del tipo
de género y el tamafio.

2.3.8.1.12 Coccion en seco al horno. Consiste en introducir un elemento al horno a temperaturas
altas, de modo que por accién del calor se sellard inmediatamente, esto ayudara a conservar los
jugos y tener una coccion muy pareja.

2.3.8.1.13 Punto nape. Es el punto idoneo de la salsa, cuando sumergimos una cuchara y
pasamos el dedo por el dorso, éste deja su rastro sin unirse.

2.3.8.1.14 Técnica de salseado. Se trata de afiadir a una preparacion la salsa que la acompafia,
con una cuchara, cucharon, tetero, etc.

2.3.8.1.15 Blanqueado. Consiste en sumergir las hortalizas brevemente en agua hirviendo, de tal
forma que no lleguen a cocerse del todo.

2.3.8.1.14 Coccidn por deshidratacion. Se trata de exponer un alimento a temperatura regulada

en un horno durante un largo tiempo hasta que el elemento pierda el total de su liquido.
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CAPITULO III

3.1 Metodologia de Investigacion.

La metodologia de investigacion es “un procedimiento que encamina a un individuo hacia
nuevos conocimientos al indagar, descubrir, reflexionar y cuestionar sobre una situacion para de
esta manera enriquecer las concepciones que tiene sobre su realidad”. (Gomez Bastar , 2012).
Por esta razon se deben aplicar diferentes tipos de métodos para poder solucionar los problemas
planteados.

3.2. Tipo de estudio, descriptivo.

“En estos casos el problema cientifico ha alcanzado cierto nivel de claridad pero aun se
necesita informacion para poder llegar a establecer caminos que conduzcan al esclarecimiento de
relaciones causales.”. (Jiménes, 1998). Las tapas o aperitivos son un tema que aun no ha sido
tratado a fondo en esta parte del mundo, un mercado que ain debe ser explotado.

3.3. Enfoque de investigacion mixto.

‘Es un proceso que recolecta, analiza y vincula datos cualitativos y cuantitativos en un mismo
estudio o una serie de investigaciones para responder un planteamiento’. (Ruiz, Borboa, &
Rodriguez, 2013)

Se aplicardn una serie de preguntas abiertas al universo planteado para obtener respuestas
desde una perspectiva diferente lo que nos permitira observar puntos que podrian pasarse por
alto.

Con el enfoque cuantitativo se realizardn encuestas mediante preguntas cerradas que
permitiran cuantificar con qué frecuencia los clientes visitan el restaurante, y la aceptacion de la

propuesta gastronémica para cumplir con los objetivos planteados
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3.4. Métodos.

3.4.1. Método inductivo.

“Utiliza el razonamiento para obtener conclusiones que parten de hechos particulares
aceptados como validos, para llegar a conclusiones cuya aplicacion sea de caracter general.”
(Bernal Torres, 2010). Como hecho particular se observa que en la zona del Biocorredor
Yanuncay todos los veinte y tres restaurantes tienen menus similares por lo que se concluye que
el tiempo de espera seré igual de prolongado en todos por lo que la propuesta podria solucionar
el problema en toda la zona.

3.5 Universo de estudio.

En la ciudad de cuenca, parroquia San Joaquin, sector Barabon, los comensales del
restaurante ‘Bioyanuncay’ formaran parte de esta investigacion como proveedores de
informacidn con opiniones, experiencias, comentarios y sugerencias para contrastarlas entre si,
teniendo en cuenta que estas personas conocen sobre la gastronomia de la zona.

3.5.1 Muestra.

La muestra sera elegida en base al diez por ciento de un total de doscientos comensales que se
estima asisten al restaurante en el periodo de un mes, lo que da como resultado veinte personas,
la muestra presenta los siguientes criterios: hombres y mujeres entre la edad de veinte a cuarenta

afos de edad
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3.6 Técnicas de campo.

3.6.1 Observacion.

“Es la accion de observar, mirar detenidamente en el sentido de investigador, o sea, en sentido
amplio, el proceso de someter conductas de algunas cosas o condiciones manipuladas de acuerdo
a ciertos principios para llevar a cabo la observacion”. (Pardinas, 2005). Pg. 89.

Se asistira al campo de accion designado y al resto de locales para recolectar informacién de
tal manera que nos permita tener un enfoque real sobre la problematica existente en la zona.

3.6.2 Entrevista.

“Las entrevistas y el entrevistar son elementos esenciales en la vida contemporanea, es
comunicacion primaria que contribuye a la construccion de la realidad, instrumento eficaz de
gran precision en la medida que se fundamenta la inter relaciobn humana”. (Galindo Céceres,
1998)

Las entrevistas que se realizaran seran cortas, claras, concretas, y a modo de dialogo con los
clientes para aclarar cualquier duda que pudieran tener sobre el trabajo de investigacion, las
entrevistas se efectuardn cuando los comensales abandonen el establecimiento para evitar
incomodarlos.

3.6.3 Encuesta.

“Es un procedimiento que permite explorar cuestiones que hacen a la subjetividad y al mismo
tiempo obtener esa informacion de un namero considerable de personas. Asi, por ejemplo,
permite explorar la opiniéon puablica y los valores de vigentes en una sociedad, temas de

significacion cientifica y de importancia en sociedades democraticas”. (Grasso, 2006). Pg. 13.
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Las encuestas se efectuaran de forma personal con preguntas de tipo cerradas, es decir se
obtendran respuestas concretas sobre el tema planteado que se interpretaran mediante una gréafica
de valores circular para asi poder cuantificar los resultados.

3.7 Técnica de laboratorio.

Se realizaran las propuestas para el restaurante ‘Bioyanuncay’ empezando por una base de
datos que respaldara la utilizacion de productos de la zona, mermas, factor de correccién y costo
de cada uno de ellos, para luego experimentar con técnicas, sabores, aromas y colores
respaldandolo todo con bitacoras para luego estandarizarlas en una ficha final en donde se
evidenciaran los procesos, pesos y precios finales de cada elaboracion.

3.7.1 Bitéacora.

Es un documento en el que se registran todos los cambios que se realizardn en las
preparaciones hasta obtener los sabores y cantidades correctas. (Ver ilustracion 9 pg. 39)

3.7.2 Ficha estandar.

En este archivo se evidencian los productos y cantidades precisas de una receta asi como su
preparacion paso a paso, técnicas, cortes y temperaturas. La segunda parte de la ficha comprende
una tabla de costos en donde se plasman los precios de los productos, presentacion, nimero de
PAX y PVP. (Ver ilustracion 10 pg. 64)

3.7.3 Base de datos.

Es un cuadro general y completo que contiene la informacion de todos los productos del
menu, presentacion de compra, proveedores, costo por kilo, peso neto, peso de desperdicio, peso

de subproducto, porcentaje de rendimiento, factor de correccion, (ver ilustracién 8).
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Factor
Clasificacion segun presentacion Unidad de matematico para
el tipo de productos del producto o mmﬂd Peso del Peso de las el analisis del Anotaciones
en el mercado Lugar en donde ¥ . producto rendimiento en la relevantes sobre
Inaredient e estandarizada .. partes gque se fich.
ngrediente . limpio icha 1 nrod
se comercializa , e el producto
ue se obtiene a Kilos pueden reutilizar
7 el producte ‘ ‘ tratado
T - T 7 ;
GRUPQ INGREDIENTE FINAL PRESENTACION PROVEEDOR PESO U*IDE;AD PRECIO JCANTIDAD|  PESO pp;sﬂiu; s racronbe |Omun'm? omERVhC|DNL5
DE COMPRA BRUTO KILO NETA  |DESPERDICIO T0% | comrecion | "EECEME
MEDIDA o final
MOLLEIAS DE POLLO FUNDA s.0CT. kG $3,30 057 0,326 o 67,4 15 4,30
LOMO DE CERDO FUNDA 3 ocT [ 3770 || 1,000 o o 100 10 7,70
Peso del producte  Precio de Peso de las Producto l“;lpm Costo del
estandarizado a compra segun  partes que se represen-ta o en producto limpio
iKg. la unidad desecharin Porcentaje. estandarizado a
estandarizada 1Kg

(Nustracion 8 Ejemplo de base de datos)
Fuente: Toapanta 2019

3.8 Técnicas de investigacion documental.

“La investigacion documental es el estudio de los documentos que se derivan del proceso de
la investigacion cientifica y permite referir y citar investigaciones realizadas en otras partes del
mundo que aporten informacion a la investigacion para la cual fueron consultados”. (Figueroa &
Ramirez, 2007). Con estas técnicas se logra de algun modo conectar la informacion global de tal
manera que las personas pueden tener una perspectiva mas amplia sobre un tema que se desee
consultar.

3.8.1 Bibliografia: “La bibliografia es el conjunto de referencias que se utilizé para crear un
texto determinado. Puede ser que hayan sido utilizadas como base para la redaccion del articulo
o solamente fueron usadas como material de consulta”. (Raffino, 2019). La bibliografia permite
que los lectores de este documento puedan verificar que los datos y la informacién encontrada en
este sean veridicos.

3.8.2 Parafrasis: “Sirve para reafirmar lo que el lector capto de la informacion. Se puede
definir como la interpretacion personal, aplicacion personal o la bdsqueda personal de datos

paralelos del lector, a partir de un texto”. (Macias, 2012). Sirve para contextualizar de forma
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personal la informacidn obtenida de una fuente, de manera que sea explicada de una manera mas
sencilla.

3.8.3 Citas textuales: “Es referir, anotar o mencionar los autores, textos o lugares que se
alegan o discuten en lo que se alega o escribe”. (Quevedo, 2014). Estas citas nos sirven para

demostrar mediante un autor, un estudio previo de nuestra investigacion.
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CAPITULO IV

4.1 Analisis e interpretacion de informacion.

En el restaurante ‘Bioyanuncay’ se ofrece comida tipica que se realiza al carbdn, estas
elaboraciones deben ser asadas al momento por lo que el tiempo de espera en general es largo;
(Schmal & Olave, 2014). En su articulo de gestion industrial “Optimizacion del Proceso de
Atencion al Cliente en un Restaurante durante Periodos de Alta Demanda”. Afirman que los
tiempos prolongados de espera generan insatisfaccion en los clientes quienes se sienten mal
atendidos lo que con lleva a cancelacion de pedidos, malas propinas y mal trato a los meseros ya
que los atributos que los comensales valoran més son el tiempo y la atenciéon”. Por lo que
presenta una propuesta de cinco aperitivos que pueden ser brindados como cortesia a los
comensales mientras esperan.

4.1.1 Entrevista EJ1

El treinta de octubre del afio dos mil diecinueve se realiz6 una entrevista (Ver anexo2 pg 174)
al gerente del restaurante “Bio yanuncay”, Sr. Luis Montaleza para obtener informacion sobre la
problematica que presenta su local, donde se obtuvo la siguiente informacion.

En la pregunta numero uno de la entrevista “EJ.1” el gerente nos responde que al mes se
atiende un minimo de 200 personas y que este nimero puede variar en festividades como: dia de
la madre, dia del padre, carnaval, festividades de cuenca, etc.

En la pregunta nimero dos de la entrevista “EJ.1” el gerente responde que su servicio es a
contra comanda, (TripAdvisor company , 2018) informa en su blog llamado Tiempo medio del

ciclo de tus servicios que “los clientes necesitan entre 5-10 minutos para decidir su pedido”.



33

La pregunta tres de la entrevista “EJ.1” nos reveld que el tiempo en salir el pedido del clientes
es 20 minutos, se puede decir que el cliente ya lleva esperando aproximadamente entre 25-30
minutos si sumamos los tiempos, entre las preguntas dos y tres, ademas nos dice que las
elaboraciones al carbon se tarda mas por lo que el tiempo de espera sobrepasa lo adecuado.

Al preguntar sobre qué acciones toman con respecto al tiempo de espera en la pregunta cuatro
de la entrevista “EJ.1” la respuesta fue que se sirven porciones de comida, lo que demuestra que
si hay un interés para tratar de solventar este tiempo prolongado de espera.

Para conocer sobre los postres en la entrevista “EJ.1” se formul¢ la pregunta cinco la cual nos
reveld que el restaurante si cuenta con postres, pero estos son sugerencia del chef (ver ilustracion
6 pg. 9) al ver esto los clientes no se interesan en el postre, no lo incluyen en su pedido y este se
vuelve poco rotativo.

Para saber si al Gerente del restaurante “Bio Yanuncay” le interesa una propuesta de
aperitivos y postres le formulamos las preguntas seis y siete de la entrevista “EJ.17, la respuesta
fue positiva ya que acota que esto beneficiaria a su establecimiento.

4.1.2 Encuesta de degustacion.

El dia sabado cuatro de enero del dos mil veinte se realiz6 una degustacion a veinte clientes
del restaurante ‘Bioyanuncay’ quienes fueron invitados con anticipacion (Ver ilustracion 20 pg.
200); mientras que las personas degustaban una a una las elaboraciones de la propuesta planteada
se explicaban conceptos referentes a los nombres de las elaboraciones y sobre como fueron
elaborados, los clientes mostraban siempre curiosidad e interés lo que al final culmino en una
tarde interesante para ellos. (Ver ilustracion 16 pg. 197)

Los resultados de las encuestas son las siguientes:
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Para saber que aperitivo gustd mas a los comensales se formulo la pregunta uno (Ver anexo 3.

Pg. 176 - 195) en la cual se obtuvo los siguientes resultados.

Aperitivos.
30%
25%
20%
15%
10%
5%
0%
Croquete de Empanada de crocante de mote  vasija del huerto.  ceviche de trucha.
zanahoria morocho
M aperitivos .

Como se puede observar en el grafico la croqueta de zanahoria gusté mas a los comensales y
la que gustdé menos o fue la menos aprobada es la vasija del huerto.

Para saber si toda la propuesta es aceptada, si estarian dispuestos a compra y si recomendarian
con otras personas los encuestados, se formulé las preguntas dos, tres y cinco (Ver anexo 3. Pg.

176 - 195)
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ACEPTACION DE PROPUESTA.

MW Aceptacion de propuesta.

120%
100%
80%
60%
40%

20%

Exelente Bueno compraria la propuesta Recomendaria la
(si) propuesta (Si)

0%

Segun se observa en el gréfico la aceptacion de los invitados fue un noventa por ciento
excelentes y el diez por ciento respondi6 que fue bueno, de igual manera se puede constatar que
el cien por ciento de los encuestados estan dispuestos en compra nuestra propuesta, y la misma
van a recomendar, por lo g se puede decir que se podria aplicar en el restaurante como solucion

al problema plateado.

Para fijar un estimado de los precios se elaboré la pregunta cuatro (Ver anexo 3. Pg. 176 -

195) la cual se dividi6 en dos secciones una para aperitivos y otra para postres.
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Precios
90%
80%
70%
60%
50%
40% M Precios
30%
20%

10%

0%

A0,20-0,35$ A0,35-0,50% P 2,00- 3,00 P 3,00 - 4,00

Como se observa en el grafico el ochenta y cinco por ciento de los encuestados estan
dispuestos en pagar de ente 0.35y 0.50 $ y el resto entre 0.20 y 0.35 $ por las propuestas de
aperitivos por lo que los precios se podrian fijar de acuerdo al precio de fichas (Consultar pg.111
- 119) de la misma manera se observa el cincuenta y cinco de los encuestados estan dispuesto a
pagar entre tres y cuatro ddlares por cada postre y el resto entre dos y tres ddlares por lo que se
podria analizar, que los mismos se deben establecer entre un precio de tres dolares ya que es el
precio en que todos los encuestados estan dispuestos a pagar o de igual manera se podria fijar en
el mismo precio de la carta ya que si se analiza las fichas de costo (Consultar pg.119 - 131) los

precios no sobrepasan el fijado por el restaurante (Ver ilustracion 6 pg. 9).
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CAPITULOV

5.1 Propuesta de investigacion.

Aperitivos

Postres

Croquetas de zanahoria blanca, rellena de queso fresco y cubierta de habas trituradas.
Salsa de pepa de zambo

Empandas de morocho, rellenas de mollejas de pollo, alverjas y quinoa

Aji de zanahoria: encurtido de zanahoria, aji, cebolla, y culantro.

Crocante de mote, col morada encurtida, carne de cerdo, alverjas, zanahoria, pasas.

Aji huevon: tomate de arbol, perejil, mostaza, aji, huevos cocidos.

Vasija del huerto: crema de brécoli, zucchini soasado, choclos salteados, aji rocoto,
aguacate y huevo de codorniz.

Ceviche de trucha: choclo, mashwa, pepinillos, rdbanos, tomate rifion, cebollas chalotas,

Pera rellena infusionada en eucalipto: sirope de eucalipto, pera infusionada rellena de
queso crema y tocte, uvillas y pan trenzado.

Pie de zapallo: masa quebrada de machica, puré de zapallo, helado de leche, y coulis de
café.

Postre de fiesta: Mousse de naranjilla, aspic de horchata, canela y flores comestibles,
galletas de amaranto, amaranto pop, tomate de arbol soasado, Oxalis, coulis de capuli.
Higos con queso: Helado de higos, tarta de queso, dulce de higos.

Cupula frutal: frutas en almibar, crema de dulce de leche, cipula de tulipa.
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5.1.1 Bitacoras (conceptualizacién y explicacion del modelo)

Este documento sirve como sustento del trabajo realizado en la propuesta gastrondmica,
demuestra la evolucion del producto con las caracteristicas obtenidas, pesos utilizados, fecha de
elaboracion y los cambios que se aplicaron hasta obtener un resultado favorable, todo con una

fotografia real de las elaboraciones (Ver ilustracion 9 pg. 39)
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Numero de bitdcoray

Fecha DIM/A nombre de elaboracién.

Fitacora1
rzchade Fotode
Lista de ingredientes. | 2> elaboracion.
\ 3 Metodode Temperatura| Caracteristicas  (Temperstura :
Praducto Ingrecientes Feswo 2 P e Ve Observaciones
Coccion  de Cotcion Crganolépticas de Servicio
Nombre del Datos
producto final reelevantes, y
\ cambios a
/ P realizaren la
/ preparacion.
Peso de cada \
ingrediente enml o
gr.

Meétodos de coccion
que se utiliza parala
elaboracion del plato.

Temperatura de
coccion de la
elaboracion.

Caracteristicas
organolépticas de la
elaboracion como:
sabor, color, olory
textura.

(Nustracion 9 Ejemplo y explicacion del modelo de bitacoras)
Fuente: Saraguro 2019

Temperatura de
servicio del
producto final.



5.1.1.1 Bitacoras

5.1.1.1.1 Aperitivos

Empanadas de morocho
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Bitacora 1 Masa de morocho

Fecha de
elaboracién: 31/10/2019 / ¥
. Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. .. L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Morocho 225gr sabor: salado
Manteca de cerdo 15gr coccién por textura: crocante
Empanadas de Sal 1gr ebullicién - olor: caracteristico La masa resulté con la
— . 902 C-1602C - 652C . ;
morocho Pimienta 1gr Fritura color: amarillo. consistencia deseada
Huevo 48gr profunda
Bitacora 2 Masa de morocho
Fecha de
elaboracion: 06/11/2019
. Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso L. .. L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Morocho 225gr sabor: salado
Manteca de cerdo 15gr coccién por textura: crocante
Empanadas de Sal 1gr ebullicién - olor: caracteristico La masa se aprueba con
— . 902 C-1602C - 652C R
morocho Pimienta 1gr Fritura color: amarillo. estas cantidades.
Huevo 48gr profunda
Bitacora 1 Relleno de empanadas de morocho
Fecha de
elaboracién: 31/10/2019
Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso . P L. .. P . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Mollejas 93gr sabor: salado
Quinoa 20gr textura: blanda
Cebolla 15gr olor: caracteristico .
- - Se obtuvieron los sabores
Empanadas de Alverjas 20gr » color: café
- Reduccién 902 C 652 C buscados, pero se debe
morocho Ajo 3gr . L.
- mejorar la presentacion.
Comino 1gr
Sal 1gr
Pimienta 1gr
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Bitacora 2 Relleno de empanadas de morocho

Fecha de
elaboracion: 06/11/2019
Producto Ingredientes Peso Métod.cr de Tempera‘ttjra Caracter’isti.cas Tempera‘tt‘xra Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Mollejas 93gr sabor: salado
Quinoa 20gr textura: blanda
Cebolla 15gr olor: caracteristico
Empanadas de Alve.rjas 20gr Reduccion 900 C color: café 650.C Se aprueba Ia- r’1ueva
morocho Ajo 3gr presentacion.
Comino lgr
Sal 1gr
Pimienta 1gr
Bitacora 1 Aji de zanahoria
Fecha de
elaboracion: 31/10/2019
N Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso ., .. L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Ajirocoto 12gr sabor: picante,
salado, acido
Cebolla 15gr textura:liquida, Los sabores son los
blanda buscados tanto en acidez
Empanadas de - . -
morocho Zanahoria rallada 20gr Encurtido 10-219C |Jolor: frutal, picante 10-212C | como lo salado, se deben
Culantro 1gr color: naranja, rojo, mejorar los cortes en la
Limén 15ml preparacion.
Sal 1
Azlcar 1
Bitacora 2 Aji de zanahoria
Fecha de
elaboracion: 07/11/2019
Producto Ingredientes Peso MétOd,cf de Tempera‘ttxra Caracter,isti.cas Tempera.tt.xra Observaciones
Coccion de Cocciéon Organolépticas de Servicio
Ajirocoto 12gr sabor: picante,
salado, acido
Cebolla 15gr textura:liquida,
blanda Se aprueba la salsa para
Empanadas de - . -
morocho Zanahoria rallada 20gr Encurtido 10-219C |olor: frutal, picante 10-219°C las empanadas de
Culantro 1gr color: naranja, rojo, morocho.
Limon 15ml
Sal 1
Azucar 1




Croquetas de zanahoria blanca
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Bitacora 1 Croquetas de zanahoria.

Fecha de
elaboracion: 31/10/2019
Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso L. P .. L. P . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Zanahoria blanca 185 gr sabor: salado
Mantequilla. 15gr olor: frutal
Sal 1gr Coccién por color: café
Croqueta De g . p Se obtuvo los sabores
. Huevo. 55 gr ebullicion- . textura: crocante N X
Zanahoria . 90°C 64 °C requeridos se debe
Habas 40 gr fritura . .
Blanca. mejorar la presentacion.
Queso 30gr profunda
Bitacora 2 Croquetas de zanahoria.
Fecha de
elaboracién: 28/11/2019
Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso . P L, L. P . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Zanahoria blanca. 185 gr sabor: salado
Mantequilla. 15gr olor: frutal
Sal. 1gr color: café Se obtuvo los sabores
Huevo. Coccién por textura: crocante requeridos, se
Croqueta De Hab 3(5) - ebullicign recom?enda ueenla
Zanahoria abas. gr ) 90 °C 64 °C ndague er
Blanca Queso. 30gr fritura presentacion se realice un
profunda napado del producto con
la salsa de zambo.
Bitacora 3. Croquetas de zanahoria.
Fecha de
elaboracion: 05/12/2019
. Metodo de [Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso . L, L. . Observaciones
Coccion de Coccidn Organolépticas de Servicio
Zanahoria blanca. 185 gr sabor: salado
Mantequilla. 15gr olor: frutal
Sal. 1gr color: café
Huevo. r Coccién por textura: crocante Se presenta la croqueta
Croqueta De Hab 4513 2 ebullicign pcon los cambigs
Zanahoria abas secas. gr , 90- 160 °C 64 °C :
Blanca Queso. 30 gr fritura requeridos, se apruebala
: profunda preparacion.
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Bitacora 1 Salsa de pepa de zambo.

Fecha de
elaboracion: . ‘ﬂ
31/10/2019 i,
. Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso L. ., L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Pepa de zambo 90gr sabor: caracteristico
La pepa de zambo se debe
Salsa de pepa Leche 150 ml tostar- N textura: untuoso. o . .
70-90 °C — 21 °C presentar unicamente sin
de zambo. Sal 1gr concentrar. olor: caracteristico leche
color: verde oscuro
Bitacora 2 Salsa de pepa de zambo. =—
Fecha de %“ = =
elaboracion: 28/11/2019 —= S
) Metodo de | Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso L. .. .. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Pepa de zambo 90 gr sabor: caracteristico
Salsa de pepa A 70 ml tostar textura:liouid La salsa resulta muy
pep gua m 70-90 °c [rExXturadiquica. 21 °C liquida se recomienda
de zambo. Sal 1gr concentrar. olor: frutal K
emulsionar.
color: verde oscuro
Bitacora 3. Salsa de pepa de zambo.
Fecha de
elaboracion:
05/12/2019
. Metodo de | Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. L, . L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Pepa de zambo 90 gr sabor: caracteristico .
Salsa de pepa Aceit 35 ml tosta textura-liquid Se logra emulsionar la
pep celte m 70-60 °c |EEXWratiquida. 21 °C pepa de zambo resultando
de zambo. Sal 1gr concentrar. olor: frutal
una salsa agradable.
Huevo 30ar color: verde oscuro
Crocante de mote
Bitacora 1 Tartaleta de papa.
Fecha de
elaboracién:
07/11/2019
) Metodo de [Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso .. .. L. L. Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Papa chola 232 gr sabor: salada
Papa chaucha 184gr ., textura: crocante
coccion por —
Sal 2gr L olor: caracteristico
- ebullicion - Se debe presentar con
Tartaleta de Mantequilla 15gr o, .~ |color: mostaza . K
apa coccidn 90 - 160 °C 20-21 °C mas crocancia y mas
papa. seco al relleno.

horno.
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elaboracion:

Bitacora 2 Tartaleta de papa.
Fecha de
elaboracidn:
28/11/2019
Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso . P L. .. P . Observaciones
Coccidn de Coccion Organolépticas de Servicio
Papa chola. 232 gr sabor: salada
Papa chaucha. 184gr coccion por textura: crocante
Sal. 2gr ebullicién - olor: caracteristico Se debe reemplazar la
Tartaleta de - » o °
apa Mantequilla. 15gr coccion 90 - 160 °C |color: mostaza 20-21 °C | tartaleta de papa poruna
papa. secoal nueva elaboracién.
horno.
Bitacora 1. Crocante de mote.
Fecha de
elaboracion:
05/12/2019
) Metodo de |[Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso L. .. L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Mote. 130gr sabor: salada
Huevo. 55 gr L, textura: crocante »
coccion — La preparacion que
Sal. 1gr olor: caracteristico
Crocante de Pimienta 1gr secoal color: mostaza reemplazaala tartaleta
mote - g horno- 150- 160 °C - 20-21 °C |resulta bastante agradable
: fritura es aprobada para realizar
profunda fichas.
Bitacora 2. Crocante de mote.
Fecha de

04/01/2020
. Metodo de | Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso ., ., L. . Observaciones
Coccién de Coccién Organolépticas de Servicio
Mote. 130gr sabor: salada
Huevo. 55gr ., textura: crocante
coccion seco —
Crocante de Sal. lgr al horno olor: caracteristico Se presentala
. 150- 160 °C 20-21 °C preparacion en
mote. — fritura .,
Pimienta. lgr color: mostaza la degustacion.
profunda
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Bitacora 1. Relleno para tartaleta de papa.

Fecha de
elaboracién:
07/11/2019
Metodo de [Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso . P L. .. P . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Carne de cerdo 67gr sabor: salado,
Arveja A2gr textura: blanda,
Zanahoria 27 gr L, olor: frutal. .
Tartaleta de P ) coccién por I " Se obtiene las
asas &r ebullicion- 90 °c Loor: verce, 21 °C caracteristicas deceadas
papa. Cebolla 4gr .
- sofrito para el relleno.
Ajo 2gr
Sal lgr
Aceite. Aml
Bitacora 2. Relleno para tartaleta de papa.
Fecha de
elaboracién:
28/11/2019
) Metodo de |[Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso . L. .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Carne de cerdo 67gr sabor: salado,
umami.
Arveja 42gr textura: blanda,
crocante
- ., El relleno resulta con
Relleno de Zanahoria 27 gr coccién por olor: frutal.
L . . buen sabor, pero se debe
tartaleta de Pasas 12gr ebullicion- 90 °C color: verde, 21 °C i ,
. ligar con algu elemento ya
papa. sofrito. tomate,blanco
que esta suelto.
Cebolla dgr
Ajo 2gr
Sal lgr
Aceite. 4ml
Bitacora 1. Relleno para crocante de mote.
Fecha de
elaboracién:
05/12/2019 k7
. Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso L. .. L. . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Carne de cerdo. 115gr sabor: salado,
umami, astrigente.
Arveja. 26gr textura: blanda,
crocante
Zanahoria. 27 gr olor: frutal.
» Elrelleno resultauna
Pasas. 12gr coccién por color: verde, L,
Crocante de o N N combinacién de sabores
ebullicién- 90 °C tomate,blanco, 21 °C
mote. X agradables,se aprueba
sofrito. morada. ) )
para realizar fichas.
Cebolla. Agr
Ajo. 2gr
Sal. lgr
Aceite. 3ml
Col morada. 15gr
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Bitacora 2. Relleno para crocante de mote.

Fecha de
elaboracion:
04/01/2020 :
: Metodo de | Temperatura Caracteristicas Temperatura }
Producto Ingredientes Peso .. ., .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Carne de 115gr sabor: salado,
cerdo. umami,
astrigente.
Arveja. 26gr textura: blanda,
crocante
Zanahoria. 27 gr L, olor: frutal. Se presentala
Crocante de Pasas 12gr coccon por color: verde preparacion
' ebullicion- 90 °C ) ! 21 °C
mote. . tomate,blanco, para
sofrito. L,
morada. degustacion.
Cebolla. dgr
Ajo. 2gr
Sal. lgr
Aceite. 3ml
Col morada. 15gr
Bitacora 1. Salsa de pimientos T
.
Fecha de A
elaboracién:
07/11/2019 P -
Metodo de | Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso R P R . L. P . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Pimientos rojos. 143 gr sabor: salado.
Sal 1gr textura: liquida. . et
e debe agregar algin
Salsa de Huevo 1und. . olor: frutal. . gregarals
L. - Soasado 80 °C 21 °C elemento picante ala
pimientos. Aceite 15 ml. color: crema
salsa.
Sal 1gr
Limoén. 3ml
Bitacora 2. Salsa de pimientos ‘é"
Fecha de 4
elaboracién:
28/11/2019
. Metodo de | Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso . L. .. L. Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Pimientos rojos. 143 gr sabor: salado.
Sal. 1gr textura: liquida.
Salsade Huevo. . olor: frutal. Se debe reemplazarla
L. - . und Soasado 80 °C 21 °C P
pimientos. Aceite. 15 ml. color: mostaza salsa por una nueva.
Sal. 1gr
Limén. 3ml
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Bitacora 1. Salsa de aji huevon.
Fecha de
elaboracion:
05/12/2019
Producto Ingredientes Peso Metod.cf de Tempera‘tl’.lra Caracter’isti.cas Tempera.tt‘xra Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Ajirocoto. 25gr sabor: salado,dulce.
Salsa de aji Tomate de arbol. 78 gr textura: astringente. El resultado de la salsa es
huevén para Mostaza. 15gr coccién por 90 °C olor: caracteristico. 21 °C bastante agradable de
crocante de Huevo. 27 gr ebullicién color: amarillo. sabory combina con los
mote. Sal. 1gr demas ingredientes.
Aceite. 35 ml
Bitacora 2. Salsa de aji huevon.
Fecha de
elaboracién:
04/01/2020
Producto Ingredientes Peso Metod.tf de Tempera.ttjra Caracter,isti.cas Tempera'tt.Jra Observaciones
Coccion de Coccidn Organolépticas de Servicio
Aji rocoto. 25gr sabor:
salado,dulce.
Tomate de 78 gr textura:
Salsa de aji arbol. astringente. Se presentala
huevén para Mostaza. 15gr coccion por 90 °C olor: 21 °C presentacion
crocante de ebullicidn caracteristico. para
mote. Huevo. 27 gr color: amarillo. degustacion
Sal. 1gr
Aceite. 35 ml

Vasija del huerto

Bitacora 1. Crema de brécoli.
Fecha de
elaboracion:
14/11/2019
Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso L. P L, .. P L. Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Brécoli. 137 gr sabor: salado.
Sal 2gr coccién por textura: liquida.
Cremade Crema de leche 20 gr ebullicién - 90 °C olor: frutal. 21 °C Se debe presentarla
brécoli. concentraci color: verde. crema menos espesa.
on
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Bitacora 2. Crema de brécoli (vasija de la huerta)

Fecha de
elaboracion:
05/12/2019
. Metodo de [ Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. L. .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Brocoli. 137 gr sabor: salado.
Sal. 29r coccién por textura: liquida. La crema resulta de buen
Crema de Crema de leche. 20 ml ebullicién - . olor: frutal. . sabor, se recomienda
s PUUNT ) 90 °C 64 °C . ) g
brécoli Fondo de brécoli. 60 ml concentraci color: verde. servir caliente, esta lista
6n para ficha.
Bitacora 1. Relleno para vasija de la huerta.
Fecha de

elaboracion:

14/11/2019
. Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso .. .. L. . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Zuchini amarillo. 63 gr sabor: salado.
Ajirocoto. 26 gr textura: blanda,
blanqueado liquida.
.. i . = Se debe blanquear el aji
Vasija del Choclo. 17 gr - coccion . olor: frutal. . ;
90 °C 21 °C rocoto para amortiguar lo
huerto. Aguacate. 26gr por color: verde, )
. . ) picante.
ebullicion rojo,blanco, amarillo
Huevo. 28
Bitacora 2. Relleno para vasija de la huerta.
Fecha de
elaboracién:
05/11/2019
) Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso . .. .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Zuchini amarillo 36gr sabor: salado.
Ajirocoto 6gr textura: blanda,
Blanqueado liquida, crocante .
Relleno para ~, El relleno va bien con la
. Choclo 17 gr - coccion . olor: frutal. .
vasijade la 90 °C 64 °C crema, es aceptado para
Aguacate. 12gr por color: verde, ) ;
huerta. L, . . realizar fichas.
ebullicion rojo,blanco, amarillo

Huevo de codorniz

16gr




Ceviche de trucha
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Bitacora 1. Ceviche de trucha.
Fecha de
elaboracion:
28/11/2019
) Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso . L, .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Trucha 117 gr sabor: salado, dulce,
acido.
Choclo 80 gr textura: liquida.
Mashwa 67 gr olor: 4cido. »
. Pepinillo 729r color: blanco, Se pasala coccion de I.a
Ceviche de . R } N trucha, se debe encurtir
Encurtido 4°C amarillo, verde. 21 °C .
trucha. durante 20 minutos, se
debe mejorar los cortes
Bitacora 2. Ceviche trucha (relleno).
Fecha de
elaboracion:
05/12/2019
) Metodo de [Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso ., .. L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Trucha 117 gr sabor: salado, dulce,
acido.
Choclo 80 gr textura: liquida,
fibrosa.
Mashwa 67 gr olor: frutal. Se realiza el corte en
Ceviche de Pepinillo 729r color: blanco, ldminas a la trucha lo que
9 Encurtido 4°C . 21 °C 4
trucha. amarillo, verde. resulta en aprovechar mas
Rabano 54 gr el producto.
Bitacora 1. Encurtido para ceviche de trucha.
Fecha de
elaboracion:
28/11/2019
Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso . P L, L. P L. Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Tomate 63 gr sabor: dcido
Cebolla 36 gr textura: liquida.
Pimientos 27 gr olor: frutal.
Ceviche de Culantro 5qr color: verde. N La base para el encurtido
- N/A N/A 21°C
trucha. Apio 3gr resulta con buen sabor.
Perejil 3gr
Limén 50 ml
Sal 2gr
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Bitacora 2. encurtido para ceviche de trucha

Fecha de
elaboracion:
05/12/2019
N Metodo de | Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso . .. . . . Observaciones
Coccion de Coccidn Organoleépticas de Servicio
Tomate. 63 gr sabor: acido
Cebolla. 36 gr textura: liquida.
Pimientos. 27 gr olor: frutal.
A La base para el encurtido
Ceviche de Culantro. 5¢r color: verde.
- N/A N/A 21 °C sale con buen sabor, es
trucha. Apio. 3gr .
— aprobada para fichas.
Perejil. 3gr
Limén. 50 ml
Sal. 2qr

5.1.1.1.2 Postres

Pera rellena infusionada en eucalipto

Bitacora 1 Pera rellena infusionada en eucalipto
Fecha de
elaboracion: 31/10/2019
Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso .. P L. .. P . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
sabor: dulce,
Pera 86gr
mentolado.
Perarellena | Infusion de eucalipto| 448ml textura: blanda. Se cambid el relleno de
infusionada en | Galletas de chocolate 20gr Slow Cook 652 C olor: frutal, 20-21°C |galletas por queso cremay
eucalipto mentolado. tocte.
Tocte 20gr color: amarillo, café.
Uvilla 5gr
Bitacora 2 Pera rellena infusionada en eucalipto
Fecha de
elaboracion: 12/12/2019
) Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso L. .. L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
sabor: dulce,
Pera 86gr
mentolado.
Perarellena | Infusién de eucalipto| 448ml textura: blanda. Se cambié el relleno por
infusionada en Queso crema 50gr Slow Cook 652 C olor: frutal, 20-21°C queso cremay tocte, se
eucalipto mentolado. aprueba
Tocte 36gr color: amarillo, café.
Uvillas Sgr




o1

Bitacoral Sirope de eucalipto

Fecha de
elaboracion: 31/10/2019 .
N Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso . . L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Agua 300gml sabor: dulce,
mentolado
Azlcar 200gr textura:liquida El caldo tiene la
Perarellena Glucosa 60gr olor: frutal consistencia exacta entre
infusionada en & Reduccién 902 C ’ ! 10-212C
. mentolado lo dulce y el sabora
eucalipto - — .
Eucalipto 15gr color: traslicido aucalipto
Bitacora 2 Sirope de eucalipto
Fecha de
elaboracion: 12/12/2019
Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso .. P .. L. P . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Agua 300gml sabor: dulce,
mentolado
Perarellena Azlcar 200gr textura:liquida Se obtienen los sabores
infusionada en Glucosa 60gr Reduccidon 922 C olor: frutal, 10-21¢eC
. buscados, se aprueba.
eucalipto mentolado
Eucalipto 15gr color: traslucido
Bitacora 1 Pan trenzado
Fecha de
elaboracion: 12/12/2019
Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso R P ) . . p . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Harina 340gr sabor: salado, lacteo.
Yemas de huevo 32gr textura: crocante . .
- — Si se dejan secar mucho
Perarellena Mantequilla 80gr olor: caracteristico en el hormno pueden
infusionada en Azlcar 28gr Horneado 1752 C color: café 10-219C P
. resultar muy duros de
eucalipto Sal 1gr romper
Leche 60ml| per.
Polvo de hornear 8gr
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Bitacora 2 Pan trenzado
Fecha de
elaboracion: 12/12/2019
. Metodo de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso R ) .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Harina 340gr sabor: salado, lacteo.
Yemas de huevo 32gr textura: crocante
Perarellena Mantequilla 80gr olor: caracteristico Complementan muy bien
infusionada en Azlcar 28gr Horneado 1752 C color: café 10-219C |los sabores del resto de la
eucalipto Sal 1gr preparacidn, se aprueba.
Leche 60ml
Polvo de hornear 8gr
Cupula frutal
Bitacora 1 Tulipas
Fecha de
elaboracion: 05/12/2019
) Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso . . L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Harina de trigo 50gr sabor: dulce, lacteo.
Harina morada 26gr textura: Crocante . , i
- — Realizar una cipula mas
i Claras de huevo 76gr olor: caracteristico
Cupula frutal ” Horneado 1602 C 10-21°C grande para que cubra
Azlcar 76gr color: Morado o
- toda la preparacion
Mantequilla 76gr
Bitacora 2 Tulipas
Fecha de
elaboracién: 12/12/2019
) Método de [Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. L. L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Harina de trigo 50gr sabor: dulce, lacteo.
Harina morada 26gr textura: Crocante La cipula se presenta
Claras de huevo T6qr olor: caracteristico firme v cumple la funcién
Cupula frutal P’ g Horneado 1602 C 1021¢eC v . P R
Azucar 76gr color: Morado de cubrir los alimentos
Mantequilla 76gr que contiene el plato.




Bitacora 1 Crema dulce de leche

Fecha de
elaboracion: 05/12/2019 i
) Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. L. L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Leche 250ml sabor: dulce, lacteo
Azucar 62gr textura: untuosa
Harina de arroz 35gr olor: caracteristico,
lacteo. No se debe reducir en
Yemas de huevo 32gr color: amarillo. exceso yaque la
Cupula frutal &L 1 Reduccion |  8s5°C 10-21°C yaguea
Clavo de olor 1gr preparacién podria
Canela 1gr hecharse a perder.
Piel de naranja 1gr
Mantequilla 20gr
Bitacora 2 Crema dulce de leche
Fecha de
elaboracion:
12/12/2019
) Método de [Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso .. L. L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Leche 250ml sabor: dulce, lacteo
Azucar 62gr textura: untuosa
Harina de arroz 35gr olor: caracteristico,
lacteo. X
- Se obtuvieron los sabores
i Yemas de huevo 32gr ., color: amarillo. . R
Cupula frutal Reduccion 852C 10-219eC y la consistencia
Clavo de olor 1gr
esperados.
Canela 1gr
Piel de naranja 1gr
Mantequilla 20gr
Bitacora 1 Frutas en almibar
Fecha de
elaboracion: 12/12/2019
. Método de | Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso . . .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Manazana 50gr sabor: dulce, frutal,
Fresa 50gr textura: blanda
Pepino dulce 50gr olor: caracteristico
- - - Las frutas aportan un
i Reina claudias 70gr color: rojo, blanco,
Cupula frutal Reposado | 10-21°C ) 10-21¢eC sabor de frescura al
amarillo, verde X
ostre.
Agua 300gr p
Glucosa 35gr
AzUcar 150gr
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Bitacora 2 Frutas en almibar

Fecha de
elaboracion: 18/12/2019
. Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso . . L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Manazana 50gr sabor: dulce, frutal,
Fresa 50gr textura: blanda
Pepino dulce 50gr olor: caracteristico
- - - Las frutas aportan un
; Reina claudias 70gr color: rojo, blanco,
Cuapula frutal Reposado | 10-21°C . 10-21°C sabor de frescura al
amarillo, verde ¢
ostre.
Agua 300gr P
Glucosa 35gr
Azicar 150gr
Postre de fiesta
Bitacora 1 Mousse de naranijilla i R

el

Fecha de
elaboracién: 05/12/2019
. Método de | Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso . . .. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Zumo de naranjilla 200ml sabor: dulce, lacteo. Realizar la mezcla de
Cremade leche 160gr Refri » textura: aireada manera que la naranjilla
— efrigeracid — . )

Postre de fiesta| Merengue italiano 85gr gn 0-42C |olor: caracterlstico 10-21°C | pierdasuacidez antes de

Gelatina sin sabor 7or color: amarillo. mezclarla con la crema,

afiadir menos crema
Bitacora 2 Mousse de naranjilla
Fecha de b ,u-r
elaboracion: 12/12/2019 B
) Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. L. L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Zumo de naranjilla 200ml sabor: dulce, lacteo. Vet | del
- ejorar |la textura de
Crema de leche 160gr ) » textura: aireada ) )
. — Refrigeracid . mousse, cambiar el
Postre de fiesta| Merengue italiano 85gr 49 olor: caracteristico 10-21¢eC , .
— n - género lactico por yogurt
Gelatina sin sabor 7gr color: amarillo.
natural
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Bitacora 3 Mousse de naranjilla

Fecha de
elaboracion: 18/12/2019
Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso . P L. .. P . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Zumo de naranjilla 200ml sabor: dulce, lacteo.
Yogurt natural 160gr textura: aireada )
. . » X P El mousse resulté con
§ Merengue italiano 85gr  |Refrigeracid olor: caracteristico . )
Postre de fiesta — 0-4°C - 10-21°C la consistencia
Gelatina sin sabor Tgr n color: amarillo.
deseada, se aprueba.

Bitacora 1 Galletas de amaranto

Fecha de
elaboracion:
05/12/2019
N Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. L. .. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Azlcar 90gr sabor: dulce
Aceite 90ml textura: crocante
Harina de trigo 200gr olor: caracteristico
Harina de amaranto 30gr color: café Las galletas resultaron con
Postre de fiesta g Horneado 1602 C - 10-219°C las caracteristicas
Canela en polvo 3gr esperadas
Polvo de hornear 1gr P
Huevo 53gr
Bitacora 2 Galletas de amaranto
Fecha de
elaboracion:
12/12/2019
Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso .. P L. L. P . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Azlcar 90gr sabor: dulce
Aceite 90ml| textura: crocante
Harina de trigo 200gr olor: caracteristico
Harina de amaranto 30gr color: café
Postre de fiesta 5 Horneado 1602 C 10-219C |[Se aprueba la preparacion.
Canela en polvo 3gr
Polvo de hornear 1gr
Huevo 53gr
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Bitacora 1 Aspic de horchata y hojas aromaticas

Fecha de
elaboracién: 05/12/2019
i Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso . L, .. . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Gelatina sin sabor 32gr sabor: Dulce,
condimentos de
dulce
Horchata 400ml| textura:blanda
Infusion de canela 400m| olor: frutal, Realizar la preparacion
aromatico con flores y hojas frescas
Postre de fiesta| Flores de manzanilla 3gr Refrigeracion 0-4¢9C color: rojo, traslicido| 10-212C | paraque la presentacién
resulte mas agradable ala
AzUcar 170gr vista.
Agua ardiente 25ml
Flores de clavel 2gr
Cedrén 1gr

Bitacora 2 Aspic de horchata y hojas aromaticas

Fecha de
elaboracién: 12/12/2019
Producto Ingredientes Peso Métod'cr de Tempera.ttlra Caracter’isti.cas Tempera‘tl‘lra Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Gelatina sin sabor 32gr sabor: Dulce,
condimentos de
dulce
Horchata 400ml textura:blanda
Infusion de canela 400ml olor: frutal, Los sabores estuvieron
aromatico correctos pero se sobre
Postre de fiesta| Flores de manzanilla 3gr Refrigeracién 0-42C |color: rojo, traslucido| 10-21¢°C paso la cantidad de
gelatina, se debe reducir
Azlcar 80gr la cantidad.
Agua ardiente 25ml
Flores de clavel 2gr
Cedrén lgr

Bitacora 3 Aspic de horchata y hojas aromaticas

Cedrén

5gr

Fecha de
elaboracién: 18/12/2019
. Métodode |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. L. L. L. Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Gelatina sin sabor 32gr sabor: Dulce,
condimentos de dulce
Horchata 400ml| textura:blanda
Infusion de canela 400ml olor: frutal, aromatico )
§ Flores de manzanilla Sgr . o, color: rojo, trasltucido El asplccum.ple con las
Postre de fiesta - Refrigeracién 0-4°C 10-21¢eC correcciones
Azlcar 86gr .
- requeridas, se aprueba
Agua ardiente 25ml
Pétalos de clavel 5gr
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Bitacora 1 Coulis de capulies.

Fecha de
elaboracién: 18/12/2019 :
) Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura :
Producto Ingredientes Peso . L, .. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
sabor: dulce,
Capulies 250gr . Es un complemento
caracteristico lent | rest
" -, excelente para el resto
Postre de fiesta Azlcar 70gr Reduccién 902 C textura: blanda 10-21°C P
— de sabores, se
Agua 130ml olor: caracteristico
aprueba.
Bitacora 2 Coulis de capulies.
Fecha de
elaboracién: 04/01/2020
Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso .. P L. .. P L. Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
sabor: dulce,
Capulies 250gr L
caracteristico s b
” e aprueba para
Postre de fiesta Azlcar 70gr Reduccion 902 C textura: blanda 10-21°C P _ p
— degustacion.
Agua 130ml olor: caracteristico
Higos con queso
Bitacora 1 Higos fritos
Fecha de
elaboracion: 05/12/2019
Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura
Producto Ingredientes Peso .. P L. .. P . Observaciones
Coccion de Cocciéon Organolépticas de Servicio
Higos 284gr sabor: dulce.
Panela 220gr textura: blanda B
- ) - — ESTA PREPARACION SE
X Miga de pan 70gr fritura olor: caracteristico
Higos con queso| 1602 C - 10-212C | CAMBIA POR HELADO DE
Huevos 60gr profunda color: café
- HIGOS.
Harina 50gr
Canela 29r
Bitacora 1 Salsa de Maracuya
Fecha de
elaboracion: 05/12/2019
) Método de | Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso L. .. L. . Observaciones
Coccion de Coccién Organolépticas de Servicio
Pulpa de maracuyd 72 ml sabor: dulce
Azlcar 23gr textura: crocante
Naranjilla 35ml olor: caracteristico La salsa contrasta bien con
Higos con queso| - ) Reduccion 90eC - 10-219°C
Maicena 13gr color: naranja. el resto de sabores
Salsa de higos 15gr
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Bitacora 2 Salsa de Maracuya

Fecha de
elaboracion: 12/12/2019
) Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura .
Producto Ingredientes Peso . . .. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Pulpa de maracuya 72 ml sabor: dulce
Azucar 23gr textura: crocante
Naranjilla 35ml olor: caracteristico Se aprueba para
Higos con queso - ! Reduccion 90¢eC - 10-219C P p
Maicena 13gr color: naranja. degustacion.
Salsa de higos 15gr
Bitacora 1 Helado de higos
Fecha de
elaboracién: 12/12/2019
i Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso ., L. L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Higos cocidos 697gr sabor: dulce.
Merengue italiano | 220gr textura: blanda . .
. Hielo 1500gr | Congelacion olor: caracteristico Sino se realiza
Higos -4°C . 0-4°C correctamente puede
Sal en grano 400gr lenta color: café o
llegar a cristalizarse.
Bitacora 2 Helado de higos
Fecha de
elaboracién: 19/12/2019
. Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso .. ., L. . Observaciones
Coccién de Coccién Organolépticas de Servicio
Higos cocidos 697gr sabor: dulce.
Merengue italiano | 220gr textura: blanda .
- ., X - El helado contiene las
. Hielo 1500gr | Congelacién olor: caracteristico ’
Higos -4¢eC . 0-4¢°C caracteristicas que se
Sal en grano 400gr lenta color: café
buscaban, se aprueba.
Bitacora 1 Tarta de queso
Fecha de
elaboracion: 12/12/2019
i Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura A
Producto Ingredientes Peso L. .. L. . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Huevos 216gr sabor: dulce, acido,
lactico.
Azucar 100gr textura: blanda
Galletas de ueso crema 300gr olor: caracteristico Esta preparacion aporta un
Q g Horneado 1602 C - 10-21¢°C P p P
amaranto Queso fresco 200gr color: amarillo. sabor singular al postre.
Ralladura de limén 1gr
Harina 60gr
Crema agria 68gr
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Bitacora 2 Tarta de queso
Fecha de
elaboracién: 19/12/2019
i Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura A
Producto Ingredientes Peso .. .. L. . Observaciones
Coccién de Coccion Organolépticas de Servicio
Huevos 216gr sabor: dulce, acido,
lactico.
Azlcar 100gr textura: blanda ,
Galletas de Queso crema 300gr olor: caracteristico La tarta resulto con las
u : isti
2 Horneado 1602 C - 10-219C | caracteristicas requeridas,
amaranto Queso fresco 200gr color: amarillo.
— se aprueba.
Ralladura de limén lgr
Harina 60gr
Crema agria 68gr
Bitacora 1 Dulce de higos
Fecha de
elaboracion: 11/12/2019
i Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso . . L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Higos 400gr sabor: dulce.
. Panela 250gr » textura: blanda Es el complemento ideal
Higos con queso Reduccidn 902 C — 10-21°C
Canela 29r olor: caracteristico para el postre
color: café oscuro

Bitacora 2 Dulce de higos
Fecha de
elaboracion: 18/12/2019
) Método de |Temperatura Caracteristicas Temperatura )
Producto Ingredientes Peso L. L. L. . Observaciones
Coccion de Coccion Organolépticas de Servicio
Higos 400gr sabor: dulce.
. Panela 250gr » textura: blanda SE APRUEBA PARA

Higos con queso Reduccién 902 C — 10-219eC .

Canela 29r olor: caracteristico DEGUSTACION.

color: café oscuro




Pie de zapallo

Bitacora 1. Relleno de zapallo.

Fecha de
elaboracioén:

07/11/2019

- =2

Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura

Observaciones

Producto | Ingredientes Peso | . L. .
Coccion de Coccion [ Organolépticas | de Servicio
Zapallo. 355 gr sabor: dulce.
leche. 223 ml textura:
crocante. Se obtuvo los
Ralladura de 1gr olor: sabores
naranja. caracteristico. requeridos se
Pie de Azicar. 60 gr | concentraci color: naranja. recomienda
, 90°C 21°C )
zapallo. 6n mejorar la
presentacidny
agregar un helado
ala preparacion.
Bitacora 2. Relleno de zapallo.
Fecha de
elaboracion: g
12/12/2019 I <
. Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura A
Producto | Ingredientes Peso L. .., L. . Observaciones
Coccion de Coccion | Organolépticas | de Servicio
Zapallo. 355 gr sabor: dulce.
Leche. 223 ml textura:
crocante. Se apruebala
Ralladura de 1gr olor: preparacion para
naranja. caracteristico. hacer fichas con la
Pie de Azdcar . 60 gr concentraci R color: naranja. . observacion de
zapallo. Canela. 1gr 6n 0°C 21°C que hay que
Panela. 10 gr colocar mas
canelaparala
coccion.




Bitacora 1. Masa quebrada.
Fecha de
elaboracion:
07/11/2019
. Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura A
Producto | Ingredientes Peso .. .., L. . Observaciones
Coccion de Coccion | Organolépticas | de Servicio
Azlcar 50 gr sabor: dulce.
impalpable .
Harina. 150 gr textura: La masa quebrada
crocante esta muy blanda
Machica. 50 gr i olor: no se obtiene la
Pie de coccion al . I . textura requerida
Il horno seco 150°c caracterstico. 21c se debe
zapatlo. Mantequilla. 100 gr color: marrén.
Leche 5ml reformular las
: cantidades de
harinay machica.
Bitacora 2. Masa quebrada.
Fecha de
elaboracioén:
12/12/2019
Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura
Producto |Ingredientes Peso .. P L. L. P . Observaciones
Coccion de Coccion | Organolérpticas| de Servicio
Azucar glas. 50 gr sabor: dulce.
Harina. 175 gr textura:
crocante. bti |
Machica. 25¢r olor: Se obtiene e
) ., . sabory textura
Pie de coccion al . caracteristico. . id |
zapallo. | Mantequilla. 100 gr | horno seco 150°¢ color: marrén. 21°c requerida parafa
Leche Bml masa, queda
aprobada.
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Bitacora 1. Helado de tres leches.
Fecha de
elaboracion:
12/12/2019
) Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura A
Producto | Ingredientes Peso .. ., L. . Observaciones
Coccion de Coccion | Organolépticas | de Servicio
Tres leches 1000 ml sabor: dulce
cMC 1,5gr textura: El helado de paila
aglomerado resulta cremoso
Helado de Hielo 1500 gr | Congelacié aec olor: dulce ac no se forma
paila. Sal en grano 400 gr nlenta. color: blanco cristales es
aprovada para
fichas.
Bitacora 2. Helado de tres leches. s -
|
Fecha de - "
elaboracioén: '-?’_" ?-g'—"{“
04/01/2020 o J
A Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura A
Producto | Ingredientes Peso .. ., L. . Observaciones
Coccion de Coccion | Organolépticas | de Servicio
Tres leches 1000 ml sabor: dulce
CcMC 1,5gr textura:
aglomerado
Hielo 1500 gr olor: dulce El helado de paila
Sal en grano 400 gr color: blanco resulta cremoso
Helado de Congelacié _a°c a°c no se forma
paila. nlenta. cristales, es
presentado en la
degustacion.
Bitacora 1. Coulis de café.
Fecha de
elaboracion:
12/12/2019
A Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura A
Producto | Ingredientes Peso .. ., L. . Observaciones
Coccion de Coccion | Organolépticas | de Servicio
Café 35gr sabor: dulce
Agua 200 ml textura: liquida
Glucosa 80 gr olor: dulce
Azlcar 15gr color: negro El coulis contrasta
. Esencia de 1ml concentacié con el helado de
Coulis de L
café. vainilla n- 90°C 21°C leche se aprueba
reduccion para realizar
fichas.




Bitacora 2. Coulis de café. V ‘1
Fecha de
elaboracioén:
04/01/2020 N
i Metodo de | Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
Producto | Ingredientes Peso .. L. .. . Observaciones
Coccion de Coccion | Organolépticas | de Servicio
Café 35gr sabor: dulce
Agua 200 ml textura: liquida
Glucosa 80 gr olor: dulce
Azlcar 15 gr color: negro El coulis contrasta
X Esenciade 1ml concentacio con el helado de
Coulis de . o °
i vainilla n- 90°C 21°C leche es
café. -
reducciéon presentado en la
degustacion.

5.1.2 Fichas estandarizadas
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Con el fin de asegurar la correcta reproduccion de un proceso en este caso una receta de

cocina, se crea un documento en el cual se redacta las cantidades necesarias de materia prima y

los procesos que se deben seguir y en el orden correcto, una ficha estandar reline toda esta

informacidn de manera que cualquier persona pueda entenderlo. (Ver ilustracién 10)



5.1.2.1 Hoja de ruta

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= SUGANERCIND

Tipo de Plato:

Foto de la preparacidn

s‘“"\\\ Cant. {Und. Nombre

Foto

cantidad de porcion o =,

de productos.

Tecnicas, tiempo
y temperatura
que se aplican a
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ogo tipo de la institucion

Nombre de la preparacién.

Entrada/Fuerte/Postre.

[:> Descripcion de los
productos.

MISE EN PLACE: [ T—

Unidad de medida de
productos gr/ml

Mise en place de
productos.

cada producto.

PREPARACION:

Datos reelevantes de

Equipos y utencilios
que se utilizan para la
elaboracion del plato.

la elaboracion. .

(Hustracién 10 Ejemplo y explicacion del modelo de ficha estandar)
Fuente: Saraguro 2019

Descripcidn paso a
paso de la elaboracion.



5.1.2.2 Base de datos

GRUPO

INGREDIENTE FINAL

MOLLEJAS DEPOLLO

PRESENTACION
DE COMPRA

FUNDA

PROVEEDOR

9. OCT.

PESO
BRUTO

UNIDAD
DE
MEDIDA

KG

PRECIO
KILO

$3,30

CANTIDAD
NETA

0,67

PESO
DESPERDICIO

0,326

PESO SUB
PRODUCT
o)

RENDIMIEN
TO%

67,4

FACTOR DE
CORRECION

15

Costo Kilo
Ingrediente
final

4,90

OBSERVACIONES

CARNE DE CERDO

FUNDA

9. OCT.

KG

$5,50

1,000

100

1,0

5,50

TRUCHA FUNDA 9.0CT. 1 KG $6,66 0,64 0,361 0 63,9 1,6 10,42
LACTEOS
CREMA DE LECHE FUDA 250GR REYCREMA 1 LT $3,56 1,00 0 0 100 1 3,56
LECHE FUNDA LITRO NUTRI 1 LT $0,90 1,00 0 0 100 1 0,90
MANTEQUILLA PAQUETE CORAL 1 KG $7,56 1,00 0 0 100 1 7,56
QUESO CREMA TARRINA SUPER 1 KG $7,78 1,00 0 0 100 1 7,78
QUESO FRESCO PAQUETE TIENDA 1 KG $4,40 1,00 0 0 100 1 4,40

PULPADEZAPALLO FUNDA SUPERMAXI 1 KG $1,80 1 0 0 100 1,0 1,80
LIMON FUNDA CORAL CENTRO 1 KG $1,10 0,313 0,687 0 31,3 3,2 3,51
DURAZNO UNIDAD 12 DEABRIL 1 KG $ 5,00 0,566 0,434 0 56,6 1,8 8,83
MANZANA VERDE UNIDAD 12 DEABRIL 1 KG $3,33 0,8 0,2 0 80 13 4,16
PERAS UNIDAD CORAL 1 KG $2,51 0,74 0,261 0 73,9 1,4 3,40

ZUMO DE NARANJILLA FUNDA SUPERMAXI 1 LT $2,56 1 0 0 100 1,0 2,56
TOMATE DE ARBOL FUNDA CORAL CENTRO 1 KG $1,07 0,786 0,214 0 78,6 13 1,36
CAPULIES FUNDA FERIALIBRE 1 KG $4,36 0,463 0,537 0 46,3 2,2 9,42
FRESAS FUNDA FERIALIBRE 1 KG $2,20 0,864 0,136 0 86,4 1,2 2,55
UVILLAS FUNDA FERIALIBRE 1 KG $3,30 0,826 0,174 0 82,6 1,2 4,00
PEPINOS DULCES UNIDADES FERIALIBRE 1 KG $1,26 0,873 0,127 0 87,3 1,1 1,44
REINA CLAUDIAS MORADAS FUNDA FERIALIBRE 1 KG $3,62 0,854 0,146 0 85,4 1,2 4,24
RALLADURA DE NARANJA FUNDA FERIALIBRE 1 KG $0,50 0,072 0,928 0 7,2 1,0 6,94
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HORTALIZAS, VERDURAS, TUBUERCULOS

AJOEN PEPA FUNDA FERIALIBRE KG $4,40 1,00 0 0 100 1,00 4,40
APIO FUNDA FERIALIBRE KG $1,85 0,78 0,216 0 78,4 1,3 2,36
AJIROCOTO FUNDA FERIALIBRE KG $2,58 0,60 0,396 0 60,4 1,7 4,27
ALVERJAS FUNDA FERIALIBRE KG $2,08 1,00 0 0 100 1,0 2,08
AGUACATE FUNDA MERCADO 10 DE AGOSTO KG $3,00 0,900 0,100 0 90 1,1 3,33
BROCOLI BANDEJA SUPERMAXI KG $1,76 0,780 0,22 0 78 1,3 2,26
CEBOLLA COLORADA FUNDA 10 DEAGOSTO KG $2,25 0,840 0,16 0 84 1,2 2,68
CAMOTE FUNDA MERCADO 10 DE AGOSTO KG $1,25 0,990 0,01 0 99 1,0 1,26
CEBOLLA ECHALOT FUNDA GRANEL KG $2,80 0,88 0,117 0 88,3 1,1 3,17
CHOCLO TIERNO FUNDA FERIALIBRE KG $2,22 1,000 0 0 100 1,0 2,22
CULANTRO FUNDA FERIALIBRE KG $1,50 0,412 0,588 0 41,2 2,4 3,64
COL MORADA FUNDA CORAL CENTRO KG $0,78 0,64 0,362 0 63,8 1,6 1,22
HIGOS FRESCOS FUNDA FERIALIBRE KG $1,05 1,000 0 0 100 1,0 1,05
MACHICA FUNDA FERIALIBRE KG $2,15 1,000 0 0 100 1,0 2,15
MENTA FRESCA. FUNDA MERCADO 10 DEAGOSTO KG $2,20 0,99 0,01 0 99 1,0 2,22
MOTE FUNDA GRANEL KG $2,00 1,00 0 0 100 1,0 2,00
PAPACHOLA FUNDA MERCADO 10 DEAGOSTO KG $1,34 0,85 0,15 0 85 1,2 1,58
PAPA CHAUCHA FUNDA GRANEL KG $1,32 0,840 0,16 0 84 1,2 1,57
PEPINILLO BANDEJA SUPERMAXI KG $0,80 0,682 0,318 0 68,2 1,5 1,17
PEREJIL FRESCO FUNDA SUPERMAXI KG $2,17 0,71 0,287 0 71,3 1,4 3,04
PIMIENTOROJO FUNDA CORAL CENTRO KG $2,47 0,85 0,149 0 85,1 1,2 2,90
PIMIENTO VERDE FUNDA SUPERMAXI KG $1,20 0,800 0,2 0 80 1,3 1,50
MASHWA FUNDA 9 DEOCTUBRE KG $1,12 0,897 0,103 0 89,7 1,1 1,25
RABANO FUNDA Supermaxi KG $0,74 0,878 0,122 0 87,8 1,1 0,84
TOMATE RINON FUNDA MERCADO 10 DE AGOSTO KG $1,20 0,800 0,2 0 80 1,3 1,50
ZANAHORIA FUNDA CORAL CENTRO KG $0,90 0,70 0,302 0 69,8 1,4 1,29
ZANAHORIABLANCA FUNDA FERIALIBRE KG $1,10 0,67 0,328 0 67,2 1,5 1,64
ZUCCHINI AMARILLO FUNDA CORALCENTRO KG $1,38 0,694 0,306 0 69,4 1,4 1,99
FLORES COMESTIBLES RACIMOS 10 DEAG. KG $5,00 0,384 0,616 0 38,4 2,6 13,02
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ACEITE BOTELLALITRO CORAL 1 LT $1,64 1 0 0 100 1 1,64
ACEITE DE ACHIOTE BOTELLA CORAL 1 LT $4,30 1 0 0 100 1 4,30
AGUARDIENTE BOTELLA CORAL 1 LT $14,28 1 0 0 100 1 14,28
AMARANTO POP FUNDA ESPECIAS 1 KG $6,70 1 0 0 100 1 6,70
AZUCAR CRISTAL FUNDA SAN CARLOS 1 KG $0,76 1 0 0 100 1 0,76
AZUCAR IMPALPABLE FUNDA LEVAPAN 1 KG $2,40 1 0 0 100 1 2,40
AZUCAR MORENA FUNDA SAN CARLOS 1 KG $1,00 1 0 0 100 1 1,00
CACAO EN POLVO FUNDA ARAWI 1 KG $16,48 1 0 0 100 1 16,48
CAFE FUNDA ESPECIAS 1 KG $16,25 1 0 0 100 1 16,25
CANELAEN POLVO FUNDA 9 DE OCTUBRE 1 KG $29,17 1,0 0 0 100 1 29,17
CANELA EN RAMA FUNDA CADELAES 1 KG $7,00 1,0 0 0 100 1,0 7,00
CLAVO DE OLOR FUNDA 9 DE OCTUBRE 1 KG $16,94 1,0 0 0 100 1,0 16,94
COMINO MOLIDO FUNDA35 GR CORALCENTRO 1 KG $10,00 1,0 0 0 100 1,0 10,00
ESENCIA DE VAINILLA BOTELLA ESPECIAS 1 KG $12,25 1,0 0 0 100 1,0 12,25
GELATINASIN SABOR FUNDA ESPECIAS 1 KG $17,85 1,0 0 0 100 1,0 17,85
GLUCOSA TARRINA ESPECIAS 1 KG $8,50 1,0 0 0 100 1,0 8,50
HARINA DE TRIGO FUNDA SUPER 4 1 KG $0,88 1,0 0 0 100 1,0 0,88
HARINA DE AMARANTO FUNDA ESPECIAS 1 KG $4,40 1,0 0 0 100 1,0 4,40
HARINA DE ARROZ FUNDA ESPECIAS 1 KG $1,28 1,0 0 0 100 1,0 1,28
HARINA MORADA FUNDA ESPECIAS 1 KG $0,95 1,0 0 0 100 1,0 0,95
HABAS SECAS FUNDA ABARROTES 1 KG $2,20 0,9 0,125 0 87,5 1,1 2,51
HIELO FUNDA SUPERMAXI 1 KG $0,44 1,0 0 0 100 1,0 0,44
HORCHATA FUNDA SUPER 1 KG $16,24 1,0 0 0 100 1,0 16,24
HUEVO DE CODORNIZ CUBETA SUPERMAXI 1 KG $8,00 0,9 0,116 0 88,4 1,1 9,05
HUEVO ENTERO CUBETA FERIA LIBRE 1 KG $1,90 0,8 0,153 0 84,7 1,2 2,24
HUEVO (CLARAS) UNIDAD TIENDA 1 KG $1,90 0,58 0,153 0,31 58 1,7 $2,26
HUEVO (YEMAS) UNIDAD TIENDA 1 KG $1,90 0,31 0,153 0,58 31 3,2 $2,57
MAICENA FUNDA 250 GR ROYAL 1 KG $1,41 1,0 0 0 100 1,0 1,41
MACHICA FUNDA FERIA LIBRE 1 KG $2,15 1,000 0 0 100 1,0 2,15
MOROCHO FUNDALIBRA CORAL 1 KG $1,42 1,0 0 0 100 1,0 1,42
MOSTAZA FUNDA CAORAL 1 KG $10,00 1,0 0 0 100 1,0 10,00
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NUEZ DE NOGAL (TOCTE) FUNDA SUPERMAXI KG $1,36 0,2 0,784 0 21,6 4,6 6,30

PANELA FUNDA SUPERMAXI KG $1,74 1,0 0 0 100 1,0 1,74

PASAS FUNDA SUPERMAXI KG $6,40 1,0 0 0 100 1,0 6,40

PEPADEZAMBO FUNDA FERIALIBRE KG $7,69 1,0 0 0 100 1,0 7,69

PIMIENTADULCE FUNDA 9 DEOCTUBRE KG $15,20 1,0 0 0 100 1,0 15,20

PIMIENTA NEGRA FUNDA30GR CORAL CENTRO KG $16,25 1,0 0 0 100 1,0 16,25

POLVO DE HORNEAR FUNDA 250 GR CADELAES KG $14,00 1,0 0 0,00 100 1,0 14,00

QUINOA FUNDA ABARROTES KG $1,32 1,0 0 0,00 100 1,0 1,32

SAL FUNDAKILO SUPERMAXI KG $0,75 1,0 0 0 100 1,0 0,75

SAL EN GRANO LIBRA 9 DEOCTUBRE KG $0,22 1,0 0 0,00 100 1,0 0,22

TRES LECHES TETRAPACK SUPER LT $3,69 1,0 0 0,00 100 1,0 3,69

VINAGRE BLANCO BOTELLA SUPERMAXI KG $2,85 1,0 0 0 100 1,0 2,85
QUIMICOS

| cMC FUNDA FREIRE KG $13,40 1 0 0 100 1,0 2,00




5.1.2.3 Hoja de costos

Nombre de la
elaboracion

Tipo de
preparacion:
postre, entrada,
etc.

Costo de una
porcion de la
preparacién

Numeracion de
productos.

Cantidad
necesaria para
crear la receta

Unidad de medida
estandar.

Cantidad d

Nombre de L Peso de una p::cio;es ;1&

;‘Tﬂ;: :ea Costo por porcién d.e la resultan de la
P 1 .. preparacion. ..
elabora la ficha porcion preparacion.
=2 SUDAMERICAND e

\ —
Costos: \ Sangria \ /

\ \

Bebida

E Daniel Toapanta \L
4

0.46

Cantidad real a
comprar
considerando el
factor de
correccion.

1 730 | m vino tinto 12,56 9,42 Botella 730 1,0
21150 }'mi Ginebra 1381 2,07 Botelia 150 (0
Y
300 11, \d
Costo de la .. Cantidad extra
0.55 materia prima Pr:lentamn de que el producto
= producto requiere debido
. otal costo de al desperdicio
Precio de la materia prima que genera

Ingredientes que
componen la
preparacion.

materia prima
estandarizada a
un kilo

Precio de venta al
pubilico.

(Hustraciéon 11 Ejemplo y explicacion del modelo de la hoja de costos)

Fuente: Toapanta 2019
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5.1.2.4 Hoja de ruta
5.1.2.4.1 Aperitivos

Empanadas de morocho

INSTITUTD O TECAGL DGidS

= SUDANERICND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
225 | gr Morocho
15 gr Manteca de cerdo
1 gr sal
1 gr Pimienta negra
48 gr Huevo
MISE EN PLACE:
Morocho N/A Pimienta negra N/A
Manteca de cerdo N/A Huevo N/A
sal N/A

Morocho/ coccion a presion, 30 min, 1302 C

Empanadas de morocho/ fritura profunda, 7min, 1702 C

Bowils, cacerola, olla a presion, molino,

PREPARACION:

1. Cocer el morocho en la olla a presion con sufuciente agua.

2. Colar el morocho una vezcocido.

3. Moler el morocho, salpimentar.

4. Agregar el huevo y la mantequilla.

5. Mezclar hasta obtener una masa uniforme.

6. Formaryrellenar las empanadas, congelar.

Si la masa resulta seca agregar un poco del agua de su coccién.
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INSTITLTE (M TECAOL OGS

= SUDAMERICIND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
93 gr Mollejas de pollo
20 | gr Quinua
15 | gr Cebolla colorada
20 gr Alverjas
3 gr Ajo en pepa
1 gr Comino molido
1 gr Sal
1 gr Pimienta negra
15 | mi Aceite de achiote
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote: ]
Mollejas de pollo Brunoise Ajo en pepa Brunoise
Quinua N/A Comino molido N/A
Cebolla colorada Brunoise Sal N/A
Alverjas N/A Pimienta negra N/A

Mollejas de pollo/ coccidon por ebullicién, 25min, 902 C

Quinua/ coccidn por ebullicion, 3 veces desechando el agua, 5min, 902 C

Alverjas/ coccidn por ebullicion, 6min, 902 C

Olla, sartén, tabla para picar, cuchillo,

PREPARACION:

1. Realizar un sofrito con achiote, cebolla, ajo.
2.Incorporarlas mollejas previamente lavadas y cortadas.
3. Salpimentar, agregar el comino y dejar cocer.

4. Agregar las alverjas yla quinua previamente cocidas.

5. Enfriaryreservar.

Se puede agregar algin elemento para ligar la preparacion.
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INSTITLTE (M TECAOL OGS

= SUDAMERICIND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
12 gr Ajirocoto
15 gr Cebolla colorada
20 | gr Zanahoria
1 gr Culantro
15 gr Limén
2 gr Sal
1 gr Azucar
MISE EN PLACE:
Ajirocoto Brunoise Culantro Hache
Cebolla colorada Brunoise Limén N/A
Zanahoria Rallada Sal N/A

Cebolla colorada/encurtido, 10min, 212 C

Tabla para picar, cuchillo, bowls, exprimidor de limén.

PREPARACION:

1. Mezclar todos los ingredientes en un bowl.
2. Agregaragua, sal,azdcarylimon.

3. Corregir puntos de sal, dulce yacidéz

4.Reservar.

Se debe evitar agregar las venas del aji, puede resultar muy picante.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=i

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
38 | gr Masa de morocho
16 | gr Relleno de empanadas
30 | gr Ajide zanahoria
MISE EN PLACE:
Masa de morocho Aji de zanahoria N/A
Relleno de empanadas

Empanadas/fritura profunda, 10min, 1602 C

Olla, sartén, tabla para picar, cuchillo,

PREPARACION:

1. Freirlas empanadas.

2.Servir junto con el aji de zanahoria.

Las empanadas se deben freir al momento. \




Croquetas de zanahoria blanca

L NSTITUTO B8 MECNCLOGWAS

= ; SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
185 | gr Zanahoria blanca
15 | gr Mantequilla
1 gr Sal
55 | gr Huevo
2 =R 40 | gr Habas secas
e 30 | gr Queso
MISE EN PLACE:
Zanahoria blanca N/A Huevo N/A
Mantequilla N/A Habas secas Triturar.
Sal N/A Queso Desmenusado.

Zanahoria blanca/ coccién por ebullicién/30 min/90 C

Habas secas/hidratar/24 hrs/21C.

Croqueta de zanahoria/fritura profunda/2 min /180 C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma, mortero, sartén.

PREPARACION:

1. Cocerla zanahorias durante 30 minutos.

2. Pasarlas zanahorias por un rallador para obtener la masa.

3. Desmenusar el queso.

4. Dar sabor ala masa con mantequilla y sal.

5. Formar las croquetas y rellenarlas con queso.

6. Pasar croquetas por huevo luego por habas trituradas.

7. Dar fritura profunda.
8. Servir.

Se debe hidratar las habas 24 horas luego se quita la cascaray se tritura.
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A NITIUTO B¢ PECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
90 | gr Pepa de zambo.
35 | ml Aceite.
1 gr Sal.
s 30 | er Huevo.
MISE EN PLACE:
Pepa de zambo. ‘NIA Sal. ‘N/A
Aceite. N/A Huevo. N/A

Pepa de zambo/tostar /3 minutos /70 C

Salsa de pepa/concentrar/2 minutos/ 60 C

bowl, cacerola, espatula de calor, sartén, prosesador.

PREPARACION:

1. Colocar la pepa de sambo sobre sartény tostar.

2. Licuar con aceite, sal y huevo.
3. Concentarlasalsaa60C.

4. Servir.

Al concentar la salsa no debe sobrapasar los 60 C ya que se corta la salsa.
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INITTTUTO D¢ PICNOLOGIAS

= SUDANERICIND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre

40 | gr Croqueta de zanahorias.
7 mi Salsa de pepa de zambo
MISE EN PLACE:

Croqueta de zanahorias. N/A

Salsa de pepa de zambo N/A

Montar plato

Plato, cubiertos, guantes.

PREPARACION:

1.Cortary colocar hoja de achira sobre canasta.
2.Decorar croquetas con aji y pepa de zambo.

3. Servir

Este aperitivo se debe servir caliente se recomienda dar fritura 4 minutos antes del servicio.
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Vasija del huerto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

=i

Tipo de Plato:

Nombre
137 gr Brécoli.
2 gr Sal.
20 ml Crema de leche.
60 ml Agua.
MISE EN PLACE:
brocoli. Agua.
Sal N/A
crema de|N/A
leche

Brécoli/ coccidn por ebullicién/ 10 min /90 C

crema de brécoli/ concentrar/7 min /80 C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma, prosesador.

PREPARACION:

1. Cocer brécoli con agua durante 10 minutos.

2. Prosesar brdcoliy colar.

3. Ponerenuna cacerola y colocar crema de leche.

4. Concentrar crema de brécoli.

5. Rectificar sabores.

6. Servir.

Se recomienda servir la crema caliente.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INZITTUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Nombre
36 gr Zuchini amarillo
6 gr Ajirocoto
17 gr Choclo
12 gr Aguacate.
16 gr Huevo de codorniz
MISE EN PLACE:
Zuchini laminado Aguacate. mirepoix
amarillo
Ajirocoto mirepoix Huevo de codorniz cuartos
Choclo N/A

zuchini amarillo/sellar/30seg/ 130 C

aji rocoto/blanquear/1 min/90 C

choclo/ coccién por ebullicion/ 25 min /90 C

huevo de codorniz/ coccién por ebullicion/ 12 min /90 C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma, mortero.

PREPARACION:

1. Cocer choclo y huevo de codorniz.

2. Blanquer aji rocoto.

3. Laminar zuchiniy sellar.

4. Dar forma a la ldmina de zuchiniy rellenar con los demas elementos.

5. Poner huevo de codornizen la parte superior.

6. Servir.

No se debe sellar demasiado el zuchini ya que se ablanda demaciado. \
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

GG

Tipo de Plato:

Nombre
30 ml Crema de brdcoli.
23 gr Relléno.
MISE EN PLACE:

Crema de|N/A
brécoli.
Relléno. N/A

Montar plato

plato, cucharitas, guantes.

PREPARACION:

1. Dar forma al relleno.

2. Colocar la crema en la vasija.

3. Servir caliente.

Este aperitivo se sirve caliente. \
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Crocante de mote

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

AR NITITUTO DE FECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
130 gr Mote cocido
55 gr Huevo

1 gr sal
1 gr Pimienta

Mote cocido N/A Pimienta N/A
Huevo N/A
sal N/A

Masa de mote/ coccién seca al horno/ 10 minutos/ 150 C

Crocante de mote /fritura profunda/30seg /170 C

bowl, cacerola, espumadera, espatula de goma, molino, silpax, sartén.

PREPARACION:

1. Pasar mote previamente cocido por un molino para obtener la masa.

2. Darsabor ala masaycompactar conun huevo.

3. Estender masa sobre unssilpaxy cocer al hornoa 150 C durante 10 minutos.

4.Sacar el crocante de mote yllevarlo a fritura profunda durante 30 segundos.

5.Servir.

Controlar la temperatura del aceite ya que el crocante se quema con facilidad.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

A NITITUTO DE FECNOLOGIAS

a7 SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Nombre
115 gr Carne de cerdo
26 gr Arveja
27 gr Zanahoria
12 gr Pasas
4 gr Cebolla
2 gr Ajo
gr Sal
A ml Aceite.
£ 20 gr Col morada
MISE EN PLACE:

carne de cerdo Mirepoix Ajo Fino brunoise
arveja N/A Sal N/A
zanahoria Mirepoix Aceite. N/A

pasas Brunoise Col morada chiffonade
cebolla Fino brunoise

carne de cerdo/ coccion por ebullicion/ 30 min/ 90 C.

Col morada/encurtir/30 min/ 21 C.

zanahoria, arveja/ coccién por ebullicién/ 10 min/ 90 C.

cebolla, ajo, aceite/ sofrito/ 1 min /90 C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma, sartén.

PREPARACION:

1. Cocer la carne durante 30 minutos o hasta que esté blanda.

2. Cocerzanahoria yarveja durante 10 minutos o hasta que suavicen.

3. Realizar un sofrito con cebolla, ajo y aceite, luego colocar zanahoria, arveja y carne de cerdo.

4. Rectificar sabores.

5. Encurtir col morada unicamente con sal.

6. Servir.

Se debe tener cuidado con la coccidn de la carne de cerdo se recomienda dar coccidn antes
de la preparacion.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS ;. seerruno e recuoxoaus
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICAND

Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
25 gr Ajirocoto
78 gr Tomate de arbol
15 gr Mostaza
27 gr Huevo
1 gr Sal
35 ml Aceite
MISE EN PLACE:

ajl rocoto huevo Brunoise

tomate de arbol N/A sal N/A

mostaza aceite

huevo, tomate de drbol/ coccidn por ebulliciéon/ 15-5 min/ 90 C.

Ingredientes /emulcionar/1 min/21C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma, licuadora.

PREPARACION:

1. Cocer huevo y tomate de arbol, durante 15 y 5 minutos respectivamente luego pelar.

2. Cortar aji rocoto para sacar pepas yvenas.

3. Licuarlos ingredientes exepto el huevo y pasar por un colador.

4.Cortar huevoycolocarenlasalsa.

5.Servir.

Retira todas las semillas del aji ya que resulta muy picante.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

;i

Nombre
8 gr Crocante de mote
35 gr Relleno
ey 4 gr Aji huevon.
MISE EN PLACE:

Crocante de mote |N/A Aji huevén. N/A

Relleno N/A

Montar plato

Plato, cubiertos, guante, pinsas.

PREPARACION:

1. Freir crocantes de mote.
2. Colocar farsa la col morada ponerla en papel absovente para que no moje el crocante.

3. Colocar sobre platoy servir.

En el relleno la col morada se debe escurrir bien para que no moje la croqueta.
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Ceviche de trucha

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSTTTUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Nombre

117 gr Trucha

80 gr Choclo

67 gr Mashwa

72 gr Pepinillo

54 gr Rébano

MISE EN PLACE:

Trucha laminado Pepinillo mirepoix
Choclo N/A Rabano media luna

Mashwa media luna

trucha/encurtir /10 min/4 C

choclo / coccién por ebullicién/ 25 min/ 90 C

mashua/ coccién por ebullicién/ 15 min /90 C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma,

PREPARACION:

1. Realizar mice in place de los ingredientes.

2. Cocer chocloymashua.

3. Colocar elementos en un bowl y encurtir junto con la trucha 10 minutos.

4. Servir.

Se recomienda cuidar los cortes para el relleno.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSITTUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDANERICAND

Tipo de Plato:

Nombre
63 gr Tomate
36 gr Cebolla chalota
27 gr Pimiento
S gr Culantro
3 gr Apio
3 gr Perejil
50 ml Limon
2 gr Sal
MISE EN PLACE:
Tomate Apio
Cebolla chalota N/A Perejil N/A
Pimiento N/A Limoén N/A
Culantro

tomate de drbol/ coccion por ebullicion/ 10 min/ 90 C.

bowl, cacerola, colador, espatula de goma, licuadora.

PREPARACION:

1.Sacarzumode limén.

2. Prosesarytamizar los ingredientes, verter zumo de limén.

3.Rectificar sabores.

4. Reservar liquido para encurtir.

Verificar que no esté muy acido el liquido.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e s e ecwoeoaus
SUDAMERICANO = s SUDAMERICANO. i

Tipo de Plato:

Nombre
20 gr Relleno de ceviche
30 ml Encurtido
MISE EN PLACE:
Relleno de ceviche [N/A ‘ ‘ \

Encurtido N/A

Montar plato

plato, cuchara, shots, jarra medidora.

PREPARACION:

1.Colocar encurtido en los shots.

2. Servir.

—
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5.1.2.4.2 Postres

Peras escalfadas en sirope de eucalipto

INSTITUTD O TECAGL DEIAS

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
300 | gr Agua
200 | gr Azlcar
60 gr Glucosa
15 gr Eucalipto
56 gr Peras
MISE EN PLACE:

Agua N/A Glucosa N/A
Azlcar N/A Eucalipto N/A

Sirope/reduccidn, 25min, 902 C

Sirope/infusion, 852 C

Bowls, cacerola, tabla para picar, cuchillo.

PREPARACION:

1.colocarenuna olla el agua, azicary glucosa, formar un almibar

2.incorporarlas hojas de eucalipto, infusionar.

.cocer las peras en el sirope de eucalipto

.rellenarlas peras.

3
4.retirarlas peras, enfriar.
5
6

.reservar, al igual que el sirope.

si el sabor a eucalipto al final resulta débil se puede realizar otra infusién.
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INSTITUTD O TECMOL OuGiAS

= SUDAMERICIND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |{Und. Nombre
100 | gr Queso crema
65 gr Nuez de nogal (tocte)
MISE EN PLACE:

N/A

Bowis, tabla para picar, cuchillo, martillo.

PREPARACION:

1. Romper el tocte, reservar su fruto y triturarlo.

2. Mezclar el tocte con el queso crema

3. Rellenar las peras.
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INSTITUTD O TECMOL OuGiAS

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
340 | gr Harina
32 gr Yemas de huevo
80 gr Mantequilla
28 gr Azlcar
1 gr Sal
30 gr Leche
3 gr Polvo de hornear
MISE EN PLACE:
Wrleter______________________]
Harina Azlcar
Yemas de huevo N/A Sal N/A
Mantequilla Leche

trenzas de pan/horneado, 20min, 1752 C

Bowils, rasqueta, lata, horno.

PREPARACION:

1. Batir ligeramente las yemas de huevo con la mantequilla y el aztcar.

2. Agregar, harina tamizada, sal, polvo para hornear.
3. Enun bowl amasar conlas manos e irincorporando leche hasta que quede suave y maleable.
4.Dejarreposar.

5. Formar las trenzas de masa en una lata.

6. Pintar con huevo batido, hornear.

No dejar secar por mucho tiempo en el horno.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

.

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
56 gr Peras en sirope de eucalipto
35 gr Relleno de peras
24 gr Pan trenzado
5 | ml Sirope de eucalipto
4 gr Uvillas
MISE EN PLACE:

Peras en sirope de|[N/A Pan trenzado N/A
eucalipto

Relleno de peras

plato, guantes, cuchara.

PREPARACION:

1. Colocarla pera rellena boca abajo.

2. Agregar alrededor un poco de sirope de eucalipto

3. Adicionar la trenza de pan.

Colocar la pera de tal manera que el relleno no se exponga por error. \
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Postre de fiesta

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

F INSTITUTD OF TECGSOL OGiAS

= 7 SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
200 gr Zumo de naranjilla
85 gr Merengue italiano
160 gr Yogurt natural
7 gr Gelatina sin sabor
35 ml Agua
MISE EN PLACE:
Zumo de naranjilla |N/A Gelatina sin sabor N/A
Merengue italiano |N/A Yogurt natural N/A

Mousse/ mezclado en forma envolvente, 3min, 10-212C

Mousse/ refrigeracién, 20 min, 42 C

bowls, microondas, espumadera, espatula de goma, molde, silpat.

PREPARACION:

1. Hidratarla gelatina sin sabor en el agua espolvoreandola de a poco.

2. Diluir la gelatina en el microondas por 30 segundos.

3. Mezclar el zumo de naranjilla con la gelatina, calentandolo un poco previamente

4. Adicionar el yogurt natural, mezclar.

5.Incorporar el merengue italianoy mezclar de forma envolvente.

6. Verter en un molde con una base de galletas.

7. Refrigerar.

Si no se realiza correctamente el mezclado en forma envolvente puede perder su textura
aireada
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

F INSTITUTD OF TECGSOL OGiAS

= 7 SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
40 gr Claras de huevo
80 gr Azlcar
60 ml Agua
MISE EN PLACE:
Claras de huevo N/A Agua N/A
Azucar

Azucar/ Almibar en punto bola, 10min, 1152 C

bowl, cacerola, batidora, cuchara, termometro.

PREPARACION:

1. Agregarenuna olla el azicary el agua hasta formar un almibar muy consistente.

2. Batirlas claras de huevo hasta formar una espuma.

3. Agregar el almibara las claras sin dejar de batir, formando un hilo delgado.

4. Seguir batiendo hasta que el recipiente que contiene la preparacidn se enfrie.

5.Reservar.

El almibar debe estar a la temperatura exacta para que el merengue resulte firme. \
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS =‘§ﬂhﬁ,ﬁéfﬁjﬁﬁ
SUDAMERICANO &= JUUAMLRIGANY.
Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
15 gr Horchata
3 gr Canela
800 gr Agua
36 gr Gelatina sin sabor
86 gr AzUcar
12 gr Flores/hojas comestibles
20 ml Aguardiente
180 ml Agua
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCort:
Horchata N/A Gelatina sin sabor N/A
Canela N/A Azucar N/A
Agua N/A Flores/hojas N/A

Aspic/ refrigeracion, 15min,0-42C

bowls, cacerolas, microondas, molde.

PREPARACION:

1. Hervirel agua en dos partes de 400ml.

2. Agregar canela a una parte de agua y horchata a la otra.

3. Hidratar la gelatina sin sabor con 180ml de agua.

4. Diluir la gelatina en el microondas por 30 segundos.

5. Agregar la mitad de la gelatina en el agua de canela yla otra mitad en la horchata (el agua debe estar caliente)

6. Rectificar los sabores de cada agua, agregar aguardiente a la de canela.

7. Colocar sobre el mousse en el mismo molde alternando los colores.

8. Introducir hojas y flores mientras el aspic coagula.

9. Reservar.

No se debe dobrepasar la cantidad de gelatina sin sabor. \
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS - Fﬂ;ﬁﬁfﬁﬁﬁ
SUDAMERICANO L LU e LS
Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
90 gr Azlcar
90 ml Aceite
200 gr Harina de trigo
30 gr Harina de amaranto
3 gr Canela en polvo
1 gr Polvo de hornear
53 gr Huevo
60 gr Mantequilla
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote: ]
Azucar N/A Harina de amaranto [N/A
Aceite N/A Canela en polvo N/A
Harina de trigo N/A Polvo de hornear N/A

Galletas/horneado, 20min, 1602 C.

Batidora, bolillo, lata, horno.

PREPARACION:

1. Batir el azicar con el huevoy el aceite, hasta formar una crema.

2. Tamizar la harina de trigo, de amaranto, canela y polvo de hornear.
3. Mezclar con las manos las dos preparaciones hasta obtener una masa uniforme sin gluten.

4.Darforma a las galletas sobre una lata de horno.

5.Hornear.

6. Triturar las galletas, mezclarlas con mantequilla, y ponerlas como base en un molde

Se puede agregar mas sabor a amaranto en proporcidn 50/50 con harina de trigo. \
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS Al
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND |

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre
200 gr capuli
70 gr AzUcar
130 ml Agua
MISE EN PLACE:

capuli N/A Agua N/A
Azulcar N/A

Coulis/Reduccién, 20min, 902 C

Olla, bowls, cuchara, gramera.

PREPARACION:

1. Colocar los capulies en una olla con el agua y el azlcar.

2. Cocer a fuego lento.
3. Tamizar la preparacion.

4. Corregir sabores ydensidad.

5. Enfriar, reservar.

No se debe reducir mucho la preparacién.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS P ——
SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. Und.
32 gr Galletas de amaranto
54 gr Mousse de naranjilla
23 ml Coulis de capulies
24 gr Aspic
23 gr Tomate de arbol
12 gr AzUcar
1 gr Amaranto pop
1 gr Oxalis
2 gr Manzana deshidratada
MISE EN PLACE:

Tomate de arbol cuartos Aspic N/A

Mousse de [N/A Amaranto pop N/A

naranijilla

tomate de arbol/soazado, 5 min, 902 C

guantes desechables, espatula, sartén, pinzas.

PREPARACION:

1. Realizarunsalseado en forma de arco en el centro del plato con el coulis de capulies.

2. Colocar las galletas, mousse y aspic, en el centro del plato.
3.Soazar un cuarto de tomate de arbol pasando su pulpa previamente por azucar. Colocarlo en el plato

4. Decorar conamaranto pop, oxalis y manzanas deshidratadas.

5. Servir.

La vajilla puede variar en colores claros. \
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Cupula frutal

INSTITUTD O TECAGL DGdS

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
50 | gr Harina de trigo
26 gr Harina morada
76 | gr Claras de huevo
76 | gr Azlcar impalpable
76 gr Mantequilla
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCort: ]
Harina de trigo N/A Azlcar impalpable N/A
Harina morada N/A Mantequilla Cremada
Claras de huevo N/A

Tulipas/horneado, 5min, 1702 C.

Bowils, globo de mano, horno, silpat, lata, cuchara.

PREPARACION:

1. Mezclar la mantequilla con el azicar impalpable.

2.Incorporarlas claras yla harina.

3. Mezclar con un globo todos los ingredientes.

4. Extender sobre unsilpat con la ayuda de una cuchara.

5. Hornear.

6. Dar forma de cupula en un bowl mientras esta caliente

Se pueden calentar nuevamente para dar otra forma. \
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’ - INETITUTD D TECMOL OGS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = AMERICAND
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
Eratine t o 35 gr Harina de arroz
o+ B 32 | gr Yemas de huevo
250 | gr Leche entera
1 gr Canela
1 gr Clavo de olor
60 gr Azucar
MISE EN PLACE:
Harina de arroz N/A Clavo de olor N/A
Yemas de huevo N/A Azlcar N/A
Leche entera N/A Canela N/A

Crema/reduccién, 3 min, 652 C

Olla, sartén, tabla para picar, cuchillo,

PREPARACION:

1. Infusionarla leche con canela, clavo de olor, piel de naranja, dejar enfriar.

2. Mezclar las yemas con el azicaryla harina.
3. Disolver la mezcla de las yemas en la leche y volver al fuego.

4. Reducir hasta formar una crema espesa.

5. Enfriary cubrir.

No reducir a llama alta ya que las yemas podrian separarse. \
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- M WETITUTE 08 TECROLOGME
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND A
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
50 gr Fresas
50 gr Pepinos dulces
50 | gr Manzana verde
70 gr Reina claudias moradas
150 | gr Azlcar
300 | gr Agua
35 gr Glucosa
MISE EN PLACE:
Fresas rondelle Reina claudias moradas [medialuna
Pepinos dulces mirepoix Azucar N/A
Manzana verde paisane Agua N/A

Frutas/reposado, 2h,10-21°C.

Tabla para picar, cuchillo, bowls, cuchara.

PREPARACION:

1. Realizarun almibar con el agua, azicary glucosa.

2. Enfriar el almibary agregarlas frutas cortadas.

3. Dejarreposar.

4. Utilizar.

Se puede probar con la combinacidn de otras frutas. \
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INSTITLTE (M TECAOL OGS

= SUDAMERICIND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

.‘,.:@\i\\\ﬁnwiiirW" T

A\ L aE o . Nombre
70 gr Crema dulce de leche
45 | gr Frutas en almibar
26 | gr Cupula de tulipa
8 gr Azlcar impalpable
MISE EN PLACE:

N/A

Crema dulce de leche Cupula de tulipa

Frutas en almibar

Guantes desechables, azlicar impalpable.

PREPARACION:

1. Formar una base de crema.
2. Acomodar las frutas.

3. Cubrir con la cupula de tulipa.

4. Espolvorearazicarimpalpable sobre la superficie.

Se pueden agregar hojas frescas de menta o hierba buena como decoracion. \
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Higos con queso

INSTITUTD O TECAGL DGdS

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
216 | gr Huevos
100 | gr Azucar
250 | gr Queso crema
250 | gr Requeson
60 | gr Harina
46 | gr Crema
38 | gr Limén
MISE EN PLACE:
e
Huevos Requeson
Azlcar N/A Harina N/A
Queso crema Limén ralladura

Trata de queso/ mezclado en forma envolvente, 3min, 10-212C

Tarta de queso/ horneado, 1,5 h, 1602 C.

Bowls, cacerola, olla a presidn, molino,

PREPARACION:

1.Separarlas claras ylas yemas de los huevos.

2. Batiryas yemas con el azlucar.

3. Incorporar el requesény el queso crema sin dejar de batir.

4. Agregar la harina tamizada.

5. Adicionarla ralladura de limén.

6. Mezclarla crema con el zumo del limén, hechara la mezcla.

7. Montar las claras a punto nieve.

8. Mezclar en forma envolvente las claras con la mezcla anterior.

9. Verter en un molde previamente engrasado y enharinado.

10. Hornear.

Se puede reemplazar el requeson por queso fresco majado.
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’ F-o- INSTITUTD D TECMOL OGS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = CIAMERICIND
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
697 | gr Higos frescos
300 | gr Panela
220 | gr Merengue italiano
1500 | gr Hielo
400 | gr Sal en grano
1 gr CMC
MISE EN PLACE:
Higos frescos Mirepoix Hielo N/A
Panela N/A Sal en grano N/A
Merengue italiano N/A CMC N/A

Helado/ congelacién lenta, 35min.

tinaja, paila de cobre, tabla para picar, cuchillo, licuadora.

PREPARACION:

1. Dejarenremojo los higos durante 24horas.

2. Cocer los higos con un poco de azlicar morena.

3. Procesar los higos y tamizar para obtener la pulpa.

4. Licuarla pulpa de higos con CMC.

5. Agregar la preparacién a una paila de cobre.

6. En unrecipiente en donde quepa la paila agregar hieloysal en grano.
7. Hundirla paila de cobre en el hielo y girar constantemente.

8. Retirar el helado que se va formando en la base con una cuchara de palo.

5. Congelar.

Puede cristalizarse si no se retira a tiempo el helado que se va formando en la base. \
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
400 | gr Higos frescos
250 | gr Panela
2 gr Canela
1000 | gr Agua
MISE EN PLACE:
Higos frescos corte en cruz Agua N/A
Panela N/A Canela N/A

Helado/congelacion lenta, 35min.

Olla, sartén, tabla para picar, cuchillo.

PREPARACION:

1. Dejar enremojo los higos durante 24horas.

2. Cocer los higos en el agua con panela, ycanela
3. Cocer hasta que los higos estén suaves.

4. Enfriar.

5. Reservar.

Se puede agregar mas panela para obtener miel extra. \
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
58 | gr Tarta de queso
63 | gr Helado de higos
15 gr Dulce de higos.
MISE EN PLACE:
Tarta de queso Dulce de higos. N/A
Helado de higos N/A

Olla, sartén, tabla para picar, cuchillo,

PREPARACION:

1. Colocar un pedazo de tarta de queso en el centro del plato

2. Adicionar el helado junto a la tarta

3. Decorar con el dulce de higos y hojas.

Se puede decorar con oxalis morados o verdes. \
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Pie de zapallo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
355 gr Zapallo
223 ml Leche
1 gr Ralladura de naranja
60 gr Azucar
1 gr Canela
10 gr Panela
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCorte: |
Zapallo mirepoix Azucar N/A
Leche N/A Canela N/A
Ralladura de|N/A Panela N/A
naranja

zapallo/ coccidn por ebullicion, concentracion/ 60 min /90 C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma,

PREPARACION:

1.Cocer zapallo con todos los ingredientes por 60 minutos aproximadamente.

2. Colar la preparacién.

3. Majar.

4.Reservar preparacion.

Se debe colar el relleno para que no moje la masa quebrada.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

A INSTTTUTO DE TECNOLOGIA

= SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. Nombre
50 gr Azlcar impalpable
175 gr Harina
25 gr Machica
100 gr Mantequilla
15 gr Leche
55 gr Huevo
MISE EN PLACE:

Azlcar N/A Mantequilla N/A

impalpable

Harina N/A Leche N/A

Machica N/A

masa de quebrada/ coccién al horno /10 minutos/ 180 C.

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma,

PREPARACION:

1.Cremar mantequilla con azucarimpalpable.

2. Agregar leche y huevo.

3. Colocar las dos harinas previamente tamizadas y mover sin que forme gluten.

4. Refrigerar por 10 minutos.

5. Con la ayuda de papel film estirar la masa.

6. Colocar en el molde y dar coccién por 10 minutos a 180 C

7.Sacaryrellenar con zapallo.

8. Decorar con trenzas de masa y mandar al horno por 10 minutos mas

9. Servir.

En la primera coccién de la masa se recomienda pinchar con un tenedor.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

GiiE

Tipo de Plato:

Nombre
1000 ml Tres leches
1,5 gr CcMC
1500 gr Hielo
400 gr Sal en grano
MISE EN PLACE:

Tres leches N/A Sal en grano N/A

CMC N/A

Hielo N/A

helado/ congelacién lenta/ 30 minutos/-4C

bowl, colador, espumadera, espatula de madera, sarten de cobre.

PREPARACION:

1. Colocarla base mas CMCy batir.

2. Verter esta mezcla sobre sartén de cobre.

3.En un bowl colocar hielos y sal en grano sobre este poner sartén de cobre.

4. Mover la paila para que mediante la friccion del hielo formen el helado.

5.Con la ayuda de una espatula de madera retirar el hedado que queda y seguir moviendo.

Se debe mover con la espatula de madera la mezcla para que forme el helado .




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

=i

Tipo de Plato:

Nombre
35 gr Café
200 ml Agua
80 gr Glucosa
15 gr Azlcar
1 ml Esencia de vainilla
MISE EN PLACE:
Café N/A Azucar N/A
Agua N/A Esencia de vainilla N/A
Glucosa N/A

café/concentar/10 min/ 90 C

coulis de café /reducir/5 min/70C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma, tamiz.

PREPARACION:

1. Concentar café.

2. Pasar por untamiz luego reducir con la yuda de glucosa y azucar.

3. Colocar esencia de vainilla.

4. Rectificar sabor.

5. Servir.

No debe abundar el sabor de la esencia de vainilla en la preparacion.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO
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= SUBAHERTEANG

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
225 gr Masa quebrada
350 gr Relleno de zapallo
MISE EN PLACE:
Masa quebrada ‘N/A 0
Relleno de|N/A 0
zapallo

Pie de zapallo/ coccién al horno/ 10 min/180 C

bowl, cacerola, colador, espumadera, espatula de goma,

PREPARACION:

1. Colocar masa sobre molde cocer por 10 minutos

2.Colocar relleno decorar con tiras de masa y cocer por 10 minutos mas.

3. Enfriary servir.

Verificar que el relleno de zapallo esté pasado por un colador ya que moja la masay
esta queda blanda.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

5 GiHiE

Tipo de Plato:

Nombre

100 gr Pie de Zapallo

20 gr Helado de tres leches

3 ml Coulis de café

MISE EN PLACE:

Pie de Zapallo N/A Coulis de café N/A
Helado de tres|N/A
leches

plato, cuchara de helado, cuchillo de sierra, tetero.

PREPARACION:

1. Cortar pie de Zapallo

2. Montar plato con helado

3. Salsear

4. Servir.

‘EI helado se debe colocar al momento de servir el postre. \




111

5.1.2.5 Hoja de gramajes y costos

5.1.2.5.1. Aperitivos

Empanadas de morocho

o INSTITUTO DIE TEGNOGLOGIAS

— s SUDAMERICANG

wewsw sudamerncano. edu e

Costos: Masa de morocho

aperitivo 20
0,01 33

|

1 225 | or Morocho 1,42 0,32 FUNDA 225 1,0
2 15 ar Manteca de cerdo 4,40 0,07 TARRINA 15 1,0
3 gr sal 0,75 0,00 FUNDA 1 1,0
4 ar Pimienta negra 16,25 0,02 FUNDA 1 1,1
5 48 ar Huevo 1,90 0,09 FUNDA 48 1,0
660 0,49
0,75
F- 4 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
v
— v SUDAMERICANOD. R

Costos: Relleno de empanadas

Guarnicion 16
0,05 11

i

1 93 ar Mollejas de pollo 3,30 0,31 FUNDA 140 1,5
2 20 | or Quinua 1,32 0,03 FUNDA 20 1,0
3 15 gr Cebolla colorada 2,25 0,03 FUNDA 18 1,2
4 20 | or Alverjas 2,08 0,04 FUNDA 20 1,0
5 3 ar Ajo en pepa 4,40 0,01 FUNDA 3 1,0
6 1 gr Comino molido 10,00 0,01 FUNDA 1 1,0
7 1 ar Sal 0,75 0,00 FUNDA 1 1,0
8 1 ar Pimienta negra 16,25 0,02 FUNDA 1 1,0
9 15 ml Aceite de achiote 4,30 0,06 BOTELLA 15 1,0
169 0,51

3,04



A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

v SUDAMERICANG.

wwaw. sudamericanc.edu.ec

Costos:

Aji de zanahoria

aperitivos
0,05

30

112

1 12 ar Aji rocoto 2,58 0,03 FUNDA 20 1,7
2 15 | or Cebolla colorada 2,25 0,03 FUNDA 18 1,2
3 20 | gor Zanahoria 0,90 0,02 FUNDA 28 1,4
4 1 ar Culantro 1,50 0,00 FUNDA 2 2,4
5 15 ar Limon 1,10 0,02 FUNDA 48 3,2
6 2 ar Sal 0,75 0,00 FUNDA 2 1,0
7 ar AzUcar 0,88 0,00 FUNDA 1,0
66 0,10
1,56
¥ b INSTITUTO DE TEGCNOLOGIAS
4|c°stos= Empanadas de morocho
aperitivos 66
0,11 1
1 20 ar Masa de morocho 0,75 0,01 ELABORADO 20 1,0
2 16 | gr | Rellenode empanadas 3,04 0,05 ELABORADO 16 1,0
3 30 | or Aji de zanahoria 1,56 0,05 ELABORADO 30 1,0
66 0,11




Croquetas de zanahoria blanca

= ST

Costos: croquetas de zanahoria blanca

aperitivo 40

0,07 8
1 185 | or Zanahoria blanca 1,10 0,20 FUNDADE LITRO. 259 1
2 15 ar Mantequilla 7,56 0,11 EMPAQUE 15 1
3 1 ar Sal 0,75 0,00 EMPAQUE 1 1
4 55 ar Huevo 1,90 0,10 CUBETA 65 1,2
5 40 ar Habas secas 0,88 0,04 FUNDA 46 1
6 30 ar Queso 4,40 0,13 BOTELLA 30 1

326 0,59
1,81
-” INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
LEEEY }S””AME”ICA”” www sudamericano edu.ec
Costos: Salsa de pepa de zambo.

salsa 5

0,03 31
1 90 | or Pepa de zambo. 7,69 0,69 funda 90 1,0
2 35 | ml Aceite. 0,88 0,03 botella 35 1
3 1 gr Sal. 0,75 0,00 funda 1 1
4 30 ar Huevo. 1,90 0,06 funda 35 1,2

156 0,78

5,00
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= STAERIEND

M| Croqueta de zanahoria.

aperitivos 45
0,10 1

1 40 | gr Froqueta de zanahoria 1,81 0,07 Elaboracion 40 1
2 | 5 |m| SAsadepepade 5,00 003 Elaboracién 5 1
zambo
3
45 0,10
0,29

Vasija del huerto

=2 STBAHEIEHD

Costos: Crema de broécoli

30

7

1 Brocoli. 1,76 0,24 funda
2 2 gr Sal. 0,75 0,00 funda 2 1,0
3 20 ml Crema de 3,56 0,07 envase 20 1,0
leche
4 60 ml Agua. 0,01 0,00 botella 60 1,0
219 0,31
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Costos: Relleno para vasija de |la huerta.

aperfivo

1 38 gr f;f:; 138 005 funds 50 14
E gr Ajl rocoio 258 0.02 funds 10 7
17 gr Choclo 222 0.04 funds 7 10

4 12 gr Agquacaie. 200 0.04 fundsz 13 1.1

5 16 qr }irmf 2,00 013 =M paque 18 11
a7 Q27

2 SUBHEAIERD

Costos: vasija de la huerta.

1 30 ml Crema de 1,44 0,04 Elaboracion 30 1
brocoli.
2 23 ar Relléno. 3,07 0,07 Elaboracion 23 1

53 0,11
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Crocante de mote

=2 STBHEHIEIRD

Costos: Crocante de mote

5
37

1 Mote cocido 2,00 0,26 funda
2 55 ar Huevo 1,90 0,10 funda 65 1,2
3 1 ar sal 0,75 0,00 funda 1 1
4 1 ar Pimienta 16,25 0,02 funda 1 1
187 0,38
2,04
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICANO S Riracieradoans ades
Costos: Relleno para crocante de mote.

18
L

1 115 gr arne de cerdoj 5,50 0,63 funda 115 1
2 26 or arveja 2,08 0,05 funda 26 1
3 27 gr zanahoria 0,90 0,02 funda 38 14
4 12 gr pasas 6,40 0,08 funda 12 1
5 4 gr cebolla 2,25 0,01 funda 5 1,2
6 gr ajo 4,40 0,01 funda 2 1,0
7 1 ar sal 0,08 0,00 funda 1 1,0
8 3 ml aceite. 1,64 0,00 botella 3 1,0
9 20 ar col morada 0,78 0,02 funda 30 1,5
210 0,83



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANO W sistamericanc,ad ec

Costos: aji huevdn

5
36

aji rocoto funda
2 78 ar tO";":;ilde 1,07 0,08 funda 99 13
3 15 gr mostaza 10,00 0,15 empagque 15 1
4 27 ar huevo 1,90 0,05 funda 32 1,2
5 1 ar sal 0,75 0,00 funda 1 1
6 35 ml aceite 1,90 0,07 botella 35 1,0
181 0,42

= > SUDAMERICAND. T U
Costos: crocante de mote

%7
T

1 8 ar Cm:‘:tf de 2,04 0,02 Elaboracion 8 1

2 35 ar Relleno 4,01 0,14 Elaboracion 35 1

3 4 ar Aii huevon. 2,30 0,01 Elaboracion 4 1
47 0,17

0,50
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Ceviche de trucha

= INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICANO

Costos: Relleno para ceviche de trucha

1 117 gr Trucha 6,66 0,78 funda 187 1,6
2 80 gr Choclo 2,22 0,18 funda 80 1
3 67 gr Mashwa 1,12 0,08 funda 74 11
4 72 gr Pepinillo 0,80 0,06 funda 72 1
5 54 gr Réabano 0,74 0,04 funda 64 1,2
390 1,13
2,90

= SRR

Costos: Encurtido para trucha.

30

(o]

1 63 ar Tomate 1,20 0,08 funda 82 1,3
2 36 gr iﬁ;’loc:t'z 2,80 0,10 funda 40 11
3 27 ar Pimiento 2,47 0,07 funda 32 1,2
4 5 ar Culantro 1,50 0,01 funda 12 2,4
5 3 ar Apio 1,85 0,01 funda 4 1,3
6 3 ar Perejil 2,17 0,01 funda 4 1,4
7 50 ml Limoén 1,10 0,06 funda 160 3,2
8 2 ar Sal 0,75 0,00 funda 2 1,0
9
189 0,32

1,69
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= i
Costos: ceviche de trucha.

1 20 gr Rig‘fﬂi‘;:e 2,90 0,06 Elaboracion 20
2 30 ml Encurtido 1,69 0,05 Elaboracion 30
3
50 0,11
0,33

5.1.2.5.2 Postres

Peras rellenas en sirope de eucalipto.

= INSTITUTO DE TECNOLOGIA

= 2 SUDAMERICAND

wearw sudamericano. edu e

Costos:

Peras en sirope de eucalipto

56

119

1 300 ar Agua potable

2 200 ar AzUcar 0,76 0,15 funda 200 1,0

3 60 ar Glucosa 8,50 0,51 tarrina 60 1,0

4 15 ar Eucalipto

5 56 gr Peras 2,51 0,14 funda 78 14
390 0,80
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANG whww sudamericanc edu.ec
Costos: Relleno de peras en sirope
relleno 35
0,18 5

100 ar Queso crema 7,78 0,78 FUNDA 100 1,0
2 65 gr Nuez de nogal (tocte) 1,36 0,09 FUNDA 299 4,6
165 0,87
5,25

NS TITUTO DE TECNOLOG

= 2 SUDAMERICANO

Wty Sudamerncanc. edu. ec

Costos: Pan trenzado

aperitivos 33
0,07 16

1 340 ar Harina 0,88 0,30 FUNDA 340 1,0
2 32 ar Yemas de huevo 1,90 0,06 FUNDA 102 3,2
3 80 ar Mantequilla 7,56 0,60 FUNDA 80 1,0
4 28 ar Azlcar 0,76 0,02 FUNDA 28 1,0
5 1 gr Sal 0,75 0,00 FUNDA 1 1,0
6 30 gr Leche 0,90 0,03 FUNDA 30 1,0
7 3 ar Polvo de hornear 14,00 0,04 FUNDA 3 1,0
514 1,06
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= 7 SUDAMERICANO S
Costos: Peras infusionadas en sirope de eucalipto

aperitivos 169
0,41 1

1 56 gr [Peras en sirope de eucalipto 2,06 0,12 ELABORADO 56 10
2 35 ar Relleno de peras 5,25 0,18 ELABORADO 35 1,0
3 24 ar Pan trenzado 2,05 0,05 ELABORADO 24 1,0
4 50 ml Sirope de eucalipto 0,87 0,04 ELABORADO 50 1,0
5 4 ar Uvillas 3,30 0,01 ELABORADO 5 1,2
169 0,41
1,22
Postre de fiesta.
P INSTITLITO DE TECNGOLOGLA S
ammy »
=7 SUDAMERICAND. e
Costos: Mousse de naranijilla

50
:

1 200 gr Zumo de 2,56 0,51 Elaborado 200 1,0
naranjilla

2 85 gr Merengue 0,94 0,08 Elaborado 85 1,0
italiano

3 160 gr Yogurt natural 4,25 0,68 funda 160 1,0

4 7 gr Gelatina sin 17,85 0,12 funda 7 10
sabor

452 1,40
3,09




INSTITUTO DE TECMNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

W SUdamericano. adu . ec

Costos:

Merengue Italiano

0,08

85

122

Claras de huevo 1,90 0,08 Unidades
2 80 gr Azucar 0,76 0,06 funda 80 1,0
3 60 ml Agua
145 0,14
0,94

INSTITLUITO DE TECHNOL OGS S

= 7 SUDAMERICAND

wiww Sudamercano. edu.ec

Costos:

Aspic de bebidas

0,03

28

41

Horchata 16,24 0,24 funda
3 gr Canela 7,00 0,02 funda 3 1,0
800 ar Agua
4 36 gr Ge';";i;g‘rsm 17,85 0,64 funda 36 1,0
5 86 gr Azlcar 0,76 0,07 funda 86 1,0
6 12 gr E(')Or;‘z:g‘l:z 5,00 0,06 racimos 43 3,6
20 ml Aguardiente 14,28 0,29 botella 20 1,0
8 180 ml Agua
1152 1,32

[ erecioroRkio ] 1,14 |
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANG

www sudamericano edu. ec

Costos: Galletas de amaranto

33
14

Azlcar 0,76 0,07 funda
90 ml Aceite 1,64 0,15 botella 90 1
200 ar Harina de trigo 0,88 0,18 funda 200 1
4 30 gr Harina de 4,40 0,13 funda 30 1
amaranto
5 3 ar Canela en polvo 29,17 0,09 funda 3 1
6 1 ar Polvo de 14,00 0,01 funda 1 1
hornear
53 ar Huevo 1,90 0,10 cubeta 64 1,2
60 ar Mantequilla 7,56 0,45 caja 60 1,0
467 0,73

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

www. sSudamencano. edu.ec

Costos: Coulis de capulies

25

| 009 | 10
capuli 4,36 0,87 funda
2 70 gr AzUcar 0,76 0,05 botella 70 1
3 130 ml Agua
246 0,93

[ ereciororkio T 3,76 |
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— s SUDAMERICANGD.

Costos:

Postre de fiesta

Postre

170

124

1 32 gr Galletas de 1,56 0,05 funda 32 1,0
amaranto
2 54 gr Mousse de 3,23 0,17 botella 54 1
naranjilla
@ 23 ml Coulis de 3,76 0,09 botella 23 1
capulies
4 24 ar Aspic 0,95 0,02 botella 24 1
5 23 or Tomate de 1,07 0,02 botella 23 1,0
arbol
12 ar AzUcar 0,76 0,01 botella 12 1
1 ar Amaranto pop 6,70 0,01 botella 1 1
8 1 gr Oxalis 1
Manzana
9 2 gr deshidratada 12,50 0,03 funda 2 1
170 0,40
1,20

Cupula frutal

R INSTITUTO DIE TECNOL OGLAS

-7 SUDAMERICANG.

WA, ELCLAMERCAno. adu ac

Costos:

Tulipas

Postres

0,04

i

26

25

1 50 ar Harina de trigo 0,88 0,04 FUNDA 50 1,0

2 26 gr Harina morada 0,95 0,02 FUNDA 26 1,0

3 76 ar Claras de huevo 1,90 0,14 CUBETAS 129 1,7

4 76 gr Azucar impalpable 2,40 0,18 FUNDA 76 1,0

5 76 | or Mantequilla 7,56 0,57 CAJA 76 1,0
660 0,97

1,47




INSTITUTS DE TEGCNGOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND

www. sudamericanc.edu.ec

Costos: Crema dulce de leche.

Postres
0,07

70

125

1 35 |or Harina de arroz 1,28 0,04 FUNDA 35 10
2 32 | or Yemas de huevo 1,90 0,06 CUBETA 102 3,2
3 250 | or Leche entera 0,90 0,23 FUNDA 250 1,0
4 1 ar Canela 7,00 0,01 FUNDA 1 1,0
5 1 ar Clavo de olor 16,94 0,02 FUNDA 1 1,0
7 60 | ar Azlcar 0,76 0,05 FUNDA 60 1,0
379 0,40
1,06
P INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICANGD. e
’
Costos: Frutas en almibar

Postre

0,20

45

1 50 gr Fresas 2,20 0,11 FUNDA 60 1,2
2 50 ar Pepinos dulces 1,26 0,06 FUNDA 55 1,1
3 50 gr Manzana verde 3,33 0,17 FUNDA 65 1,3
4 70 | gr | Reinaclaudias moradas 3,62 0,25 FUNDA 84 1,2
5 |150 | or Azlcar 0,76 0,11 FUNDA 150 1,0
6 ]300 | or Agua

7 35 or Glucosa 8,50 0,30 FUNDA 35 10

230 1,00

4,37




INSTITUTO DE TECNOL OGILAS

= 7 SUDAMERICAND

wanw sudamericanc. adu.ec

Costos=| Cupula frutal

149

postres
0,33

126

1 70 | or Crema dulce de leche 1,06 0,07 ELABORADO 70 1,0
2 45 | or Frutas en almibar 4,37 0,20 ELABORADO 45 10
26 | gr Cupula de tulipa 1,47 0,04 ELABORADO 26 1,0
3 8 ar Azlcar impalpable 2,40 0,02 ELABORADO 8 1,0
149 0,33
0,98

Higos con queso

S INSTITUTO DE TECNCOLOGIAS

s SUDAMERICAND.

Wi, Sudamencano. edu. ec

Costos: Tarta de queso

postre 50

0,34 13

1 |216 ] or Huevos 1,90 0,41 FUNDA 216 1,0
2 100 gr Azucar 0,76 0,08 FUNDA 100 1,0
3 250 gr Queso crema 7,78 1,95 TARRINA 250 1,0
4 250 gr Requesén 7,20 1,80 FUNDA 250 1,0
60 gr Harina 0,88 0,05 FUNDA 60 1,0
46 gr Crema 3,56 0,16 FUNDA 46 1,0
5 38 gr Limon 1,10 0,04 FUNDA 122 3,2
660 4,49
6,80




FINSTITUTO DIE TECANOL OGLA

= 2 SUDAMERICANOD

wwew sudamericano. edu ec

Costos:

Helado de higos

Postre

55

0,17 13

127

1 697 ar Higos frescos 1,05 0,73 FUNDA 697 1,0
2 300 ar panela 1,74 0,52 FUNDA 300 1,0
3 220 gr Merengue italiano 0,94 0,21 FUNDA 220 1,0
4 |1500]) or Hielo 0,44 0,66 FUNDA 1500 1,0
5 400 | or Sal en grano 0,22 0,09 FUNDA 400 1,0
6 1 gr CMC 13,40 0,01 FUNDA 1 1,0
700 2,22
3,17
INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
- -
7 SUDAMERICAND. et
_
Costos: Dulce de higos

Postre

15

0,09 32

1 400 ar Higos frescos 2,58 1,03 FUNDA 400 1,0
2 250 gr Panela 1,74 0,44 FUNDA 250 1,0
8 2 gr Canela 7,00 0,01 FUNDA 2 1,0
4 |1000) gr Agua 1,50 1,50 FUNDA 1000 1,0
480 2,98
6,21
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A TUTO DIE TECNOL O

= 2 SUDAMERICANO

M| Higos con queso

Postre
0,69

wwew sudamericano. edu ec

136

58 ar Tarta de queso 6,80 0,39 ELABORADO 58 1,0
2 63 ar Helado de higos 3,17 0,20 ELABORADO 63 1,0
3 15 ar Dulce de higos. 6,21 0,09 ELABORADO 15 1,0
136 0,69
2,06
Pie de zapallo

e INSTITUTO DI TECNOLOGIAS
4
£V 4

=7 SUDAMERICANO.

Costos: Relleno para pie de Zapallo

650
T

355 ar Zapallo 1,80 0,64 funda 355 1,0
2 223 mli Leche 0,90 0,20 funda 223 1
3 1 ar Ra:zg:r:;de 0,50 0,00 funda 1 1
60 ar Azlcar 0,76 0,05 funda 60 1
1 ar Canela 7,00 0,01 funda 1 1,2
10 ar Panela 1,74 0,02 funda 10 1
650 0,91

1,40
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= SR

Costos: Masa Quebrada

Azlcar empague
impalpable paq
2 175 or Harina 0,88 0,15 funda 175 1
3 25 ar Méchica 2,15 0,05 funda 25 1
4 100 ar Mantequilla 7,56 0,76 funda 100 1
5 15 ar Leche 0,90 0,01 funda 15 1
6 55 ar Huevo 1,90 0,10 cubeta 66 1,2
420 1,20
[< INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICANO.
Costos: Helado de tres leches
postre 20
145
1 1000 Tres leches 6,66 6,66 tétrapac 1000 1
2 2 gr CMC 2,22 0,00 funda 2 1
3 1500 gr Hielo 1,12 1,68 funda 1650 1
4 400 gr |Salengrano 0,80 0,32 funda 400 1
5

2902 8,66

2,99



7 SUBHERERD

Costos: Coulis de café

20

Y

1 35 gr Café 16,25 0,57 funda 35 1
2 200 ml Agua 0,01 0,00 funda 200 1
3 80 ar Glucosa 8,50 0,68 funda 80 1
4 15 ar Azlcar 0,76 0,01 funda 15 1
5 1 mi | Esenciade 12,25 0,01 funda 1 1
vainilla
331 1,27
3,85
-_ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICAND. o iadarmericanc edi ec
Costos: Pie de zapallo

1 225 gr Masa 2,86 0,64 Elaboracion 225 1
quebrada
Relleno de .,

2 350 gr 1,40 0,49 Elaboracion 350 1

zapallo
3
575 1,13
0,53
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= il

Costos: Pie de zapallo
123
| 066 | 1
1 100 gr Pie de 5,88 0,59 Elaboracion 100 1
Zapallo

2 20 gr | Heladode 2,99 0,06 Elaboracion 20 1

tres leches

Coulis de »
3 3 ml . 3,88 0,01 Elaboracion 3 1

café
4
123 0,66
1,98

5.1.3 Fijacion de precio de venta al publico sugerido
Se refiere al precio final que un producto adquiere en el mercado, teniendo en cuenta todos los

gastos que resultaron de su fabricacion.

5.1.3.1 Estructuracién de P.V.P. sugerido
El precio final sugerido esta calculado en base a 3 factores que lo componen:
e Costo de venta
Se refiere a todo lo que se invierte para la obtencion de materia prima.

e Gastos operacionales
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Incluyen todos los gastos como el gas, luz, agua, renta, todo lo que no se puede cobrar
directamente.
e Utilidad
Es el precio que se cree conveniente cobrar por los servicios brindados.
Por esto es que el costo final de cada receta debe multiplicarse por tres, para lograr cubrir estos

costos.

5.1.4 Cuadro de principales materias primas utilizadas

Principales productos.

Cuadro de carnicos

Ingredientes Caracteristicas Uso y aporte en la elaboracidn.

organolépticas.

Carne de cerdo. Color: rosado La carne de cerdo es una proteina de
Olor: ferroso las mas populares a nivel mundial esto se
Sabor: umami debe a su sabor, sus preparaciones
Textura: fibrosa gastronémicas son muchas gracias a sus

aportes nutricionales y beneficios. Se la

utiliza como relleno para un aperitivo.

Trucha: Color: rosado La trucha es un pez de agua dulce que
Olor: caracteristico | se encuentra presente en la mayor parte de

Sabor: marisco la serrania ecuatoriana, en nuestras

Textura: fibrosa elaboraciones se encuentra en un cebiche
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el cual aporta con su sabor caracteristico.

Mollejas de pollo: Color: rojo/ blanco Las mollejas de pollo en la propuesta

Olor: ferroso se las utiliza como relleno de una

Sabor: umami empanada, aporta a la elaboracién con

Textura: fibrosa abundante sabor que se contrastan en la

boca.
Cuadro de tubérculos.
Ingredientes Caracteristicas Uso y aporte en la
organolépticas. elaboracion.

Color: rojo Los rdbanos por ser un
Olor: frutal tubérculo que se combina
Sabor: amargo con elementos 4cidos, va

Textura: firme/ crujiente | muy bien en el cebiche de

trucha
Color: blanco La zanahoria blanca es un
Olor: frutal elemento poco
Sabor: dulce comercializado en los
Textura: glutinoso mercados, pero es un

elemento que aporta con
mucho sabor por lo cual se
pensd en un aperitivo para
aprovechar todos los

nutrientes que ofrece.

Mashwa Color: amarillo La mashwa aporta con un
Olor: frutal sabor dulce a cualquier

Sabor: dulce elaboracion, en este caso se
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Textura: glutinoso lo aprovecha para el ceviche
de trucha ya que contrata

con el acido del mismo.

Cuadro de principales frutas.

Ingredientes Caracteristicas Uso y aporte en |la
organolépticas. elaboracion

Aji rocoto Color: rojo El aji al ser un producto

Olor: frutal bastante utilizado por Ia

Sabor: picante gastronomia  azuaya se

Textura: blando emplea como elemento para

hacer un tipico aji pico de
gallo, también se utiliza
como elemento para un
crocante de aji y guarnicién

de una crema.

Higos Color: verde Los higos se han
Olor: frutal convertido en un producto
Sabor: caracteristico muy utilizado por las familias
Textura: blanda azuayas en épocas

carnavales para realizar el




dulce de los mismos.

Manzana Color: multicolor

Olor: frutal

Sabor: caracteristico

Textura: fragil.

La manzana se siembra y
cosecha en el Azuay, su
comercio es en los
mercados, para nuestra
propuesta esta fruta va en
almibar y no pierde sus

caracteristicas.

Tomate de arbol. Color: tomate
Olor: frutal
Sabor: dulce/ acido

Textura: firme

El tomate de arbol es una
fruta que se emplea en
elaboraciones tanto de dulce
como de sal por esta razén
es un elemento importante
para realizar nuestra
propuesta al estar presente

en ajies y salsas de dulce.

Cuadro de plantas aromaticas

Ingredientes Caracteristicas

organolépticas.

Uso y aporte en la

elaboracion.

Cedron. Color: verde

Olor: frutal

Sabor: caracteristico

El cedron en la
gastronomia local se lo

consume en infusiones
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Textura: blanda

para aliviar dolores de
estomago, también se la
mescla con otras para
hacer bebidas como la

horchata.

Color: rojo
Olor: frutal
Sabor: caracteristico

Textura: fragil

El ataco comunmente
se la consume mesclando
otras plantas aromaticas,
esta se la puede diferenciar
por su color rojo intenso
que es un colorante

natural.

Color: verde

Olor: frutal

Sabor: caracteristico

Textura: blanda

El apio es una hortaliza
que aporta con mucho
sabor y aroma para
cualquier elaboracién por
lo que se la utiliza para el

ceviche de trucha.

Color: verde

Olor: mentolado

Sabor: dulce

Textura: blanda

La menta se la utiliza
mucho en cocteleria vy
elaboraciones de dulce
gracias a su peculiar sabor

y aroma mentolado.
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Oxalis

Color: verde
Olor: frutal
Sabor: acido

Textura: crujiente

Los oxalis son poco
conocidos se los puede
encontrar en partes
hiumedas de las zonas
rurales de Cuenca, se las
puede utilizar para
contrastar el sabor dulce
delos postres gracias a su

sabor acido.

Eucalipto

Color: verde

Olor: mentolado

Sabor: caracteristico

Textura: blanda

En la ciudad de Cuenca
el arbol de eucalipto
abunda por toda parte, su
valor comercial es escaso,
es por ello que se busco
incluir como elemento ya
que aporta con aroma Yy

sabor.

Manzanilla

Color: multicolor
Olor: frutal
Sabor: caracteristico

Textura: fragil.

La manzanilla es una
flor que se utiliza
comunmente en infusiones
para curar dolores de
estbmago, se utiliza

también como exfoliante
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para el rostro al exponerla
en  vapor, en las
elaboraciones las
utilizamos como flores

comestibles.

Cuadro de principales de abarrotes.

Ingredientes

Caracteristicas

organolépticas.

Uso y aporte en la

elaboracion

Amaranto

Color: blanco

Olor: caracteristico

Sabor: caracteristico

Textura: crocante

Esta semilla se la utiliza
para la elaboracién de una
galleta y otra elaboraciéon

denominada amaranto pop.

Habas secas

Color: verde

Olor: frutal

Sabor: dulce

Textura: firme

Gracias al secado de este
producto se puede realizar
una cubierta para dar
crocancia a la croqueta de

zanahoria.

Machica

Color: café
Olor: caracteristico
Sabor: dulce

Textura: polvo

La machica es un
producto poco consumido, la
mas habitual es hacerlo

colada, es por ello que se
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consideré6 este producto
para realizar una masa
quebrada para realizar un

postre.

Morocho

Color: blanco

Olor: caracteristico

Sabor: dulce

Textura: firme

El  morocho es un
aglutinante perfecto para
realizar una empanada luego
a fritura le da una crocancia
perfecta que complementa

con su relleno

Color: café

Olor: caracteristico

Sabor: caracteristico

Textura: crocante

El fruto crece de forma
silvestre su sabor
caracteristico ayuda a
potenciar o  contrastar

sabores en elaboraciones.

5.1.5 Cuadro de técnicas, métodos gastronémicos aplicados.
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Técnicas y métodos aplicados

Técnicas de cortes

Métodos de coccion/conservacion Temperaturas

Brunoise: cubos

pequefios de 2 a 3 mm por

lado aplicado en vegetales.

Coccidn a presion: el elemento se cuece Coccidn a presion:

en una olla sellada herméticamente en donde | hasta 130° C

la presion permite que la temperatura

sobrepase el punto de ebullicion.

Chiffonade: corte

Horneado: el alimento llega a cocerse por Horneado:
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aplicado a hojas, resultan

tiras muy finas

la accion del calor seco provocado por el

horno.

dependiendo de la
preparacion puede variar

entre 150 — 350° C

Juliana: aplicado a
verduras, se obtienen tiras

delgadas y finas

Fritura profunda: se sumerge al alimento
en un bafio de aceite a altas temperaturas,
sellando toda su superficie y manteniendo los

sabores dentro del producto

130° C - maximo 180° C

Mirepoix: Cubos de 1 a Salteado: se trata de cocer rdpidamente un 170°C
1,5cm por lado, aplicado a producto a fuego vivo utilizando una
frutas y verduras cantidad minima de materia grasa.
Coccidn en &cido: se somete la carne de 10-21°C

pescado a un medio &cido en el cual llega a

cocerse tras un tiempo en reposo

Técnicas empleadas

Aireado. Incorporar aire a una preparacion.

Bafio maria. Coccion lenta mediante calor indirecto.

Boleado. Dar forma esférica a la masa apretandola para dejarla reposar.
Cremado. Suavizar la mantequilla hasta obtener una crema delicada.
Flamear. Aplicar fuego directo a un producto para dorar su superficie.

Mezclado en forma

envolvente.

retener el aire de una preparacion.

Movimiento que se realiza de fuera hacia dentro del bowl con la intencion de

Espolvorear.

Dispersar azucar glass o harina sobre alguna superficie.

Flameado.

su superficie.

Es la accion de someter un producto a fuego directo con la finalidad de rostizar




141

Coccion a presion.

Los elementos se cuecen a una presion establecida, la temperatura puede llegar

a superar los 130° C.

Coccion por

ebullicion.

Cocer un alimento mediante la inmersion en liquido, cuya temperatura debe

llegar o pasar los 90° C.

Coccion en seco al

Consiste en introducir un elemento al horno a temperaturas altas, de modo que

horno. por accion del calor se sellara inmediatamente, esto ayudard a conservar los
jugos y tener una coccion muy pareja.
Punto nape. Es el punto idoneo de la salsa, cuando sumergimos una cuchara y pasamos el

dedo por el dorso, éste deja su rastro sin unirse.

Técnica de salseado

Se trata de afiadir a una preparacion la salsa que la acompafia, con una cuchara,

cucharon, tetero, etc.

Blanqueado Consiste en sumergir las hortalizas brevemente en agua hirviendo, de tal forma
gue no lleguen a cocerse del todo.
Coccion por | Se trata de exponer un alimento a temperatura regulada en un horno durante un

deshidratacion

largo tiempo hasta que el elemento pierda el total de su liquido.
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Cronograma:
AN ® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-’7 - Secretaria de )
y — 7 /4 e - ? Educacion Superior,
 — — — — — — — — — —— — — - Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
Actividades Inicio Fin Duraci| Septiembre | Octubre |Noviembre|Diciembre| Enero Febrero
on s2|s3|s4|s1|sz|s3|s4|s1|sz|s3| s4]|s1]|s2]|s3]|s4]|s1]|s2|s3]|s4|s1]|s2|s3|s4
Busqueda del campode |, 65019 27/09/2019] 1 semana
accion
Evaluacion del tema 23/09/2019 |27/09/2019] 1 semana
Planteamiento del
broblema 23/09/2019 |27/09/2019] 1 semana
D llo del
esarrollo de 14/10/2019 |25/10/2019|2 semanas
anteproyecto
Redaccion d-el documento 01/11/2019 |16/01/2020 11
final semanas
Recoleccion de datos
16/11/2019 |12 201
sobre productos 6/11/2019 /07/2019]3 semanas
Desarrollo de bitacoras | 31 15019 |19/12/2019]7 semanas
Aplicacién de encuestas | 07/12/2019 |07/12/2019] 1 semana
estandarizacién de fichas | 16/12/2019|28/12/2019| 2 semanas
Pre defensa del proyecto | 19/12/2019|20/12/2019| 1 semana
Degustacién en el
campo de accion. 04/01/2020 | 04/01/2020 1 dia
Revisién del documento
final 10/01/2020 | 24/01/2020 |3 semanas,
Entrega del documento
final 28/01/2020 | 28/01/2020 1dia

(Nustracién 12 Diagrama de Gantt)

Fuente: Toapanta 2020
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Conclusiones

En base a lo investigado, las tapas o aperitivos son un tema adn por explotar en esta parte del
mundo; algunos productos de la region no son explotados debido quiza al riesgo que implica
ofertar algo nuevo a los comensales.

Los tiempos de servicio en el restaurante no se pueden acortar por lo que la propuesta de
investigacion planteada permite solamente amenizar los tiempos prolongados de espera y los
postres cumplen con las caracteristicas sobre la tematica del restaurante.

Los productos de la zona utilizados a parte de ofrecer un sabor Ilamativo y diferente son
baratos por lo que el precio de los aperitivos resulta rentable.

La degustacion de la propuesta fue muy bien referenciada por los comensales del restaurante

como se puede evidenciar en las encuestas.

Recomendaciones:

Se recomienda considerar la propuesta de aperitivos ya que siempre seria un plus brindar
cortesias con esta tematica.

Es recomendable aprovechar los recursos disponibles en la zona para elaborar nuevas
propuestas a partir de estos ya que resultan baratas y atractivas para el publico.

Se recomienda tener una seccion de postres en el menu ya que esto eleva la posibilidad de que
el cliente pueda adquirir el producto que mas llame su atencién.

Al intentar crear una preparacion con frecuencia buscamos lo “perfecto” sin darnos cuenta

que lo simple ain puede sorprendernos.
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Glosario

A.

Acidificacidn: Técnica de coccion que consiste en afiadir un elemento &cido a los alimentos.

Adobo: Mezcla de condimentos que sirve para sazonar y conservar carnes y otros elementos.

Agridulce: agrio y dulce al mismo tiempo, como la mezcla de la melaza y naranja.

Al dente: estado de coccion de un alimento que aun estando cocido se mantiene firme pero no
duro.

Alifiar: condimentar una preparacion generalmente con especias.

Almibar: Resultado de la coccion de agua y aztcar en un tiempo determinado.

Amasar: trabajar una mezcla cuyo componente principal es la harina hasta formar una masa.

Aperitivo: bebida o pequefia cantidad de comida que se sirve para estimular el apetito

Aromatizar: afiadir especias, hierbas o especias para afiadirle nuevos aromas.

Aspic: gelatina usada ya sea como guarnicion o para hacer un plato frio de carne, pescado,
verdura, o fruta colocado en un molde de gelatina.

Azucar glas: azUcar triturada hasta convertirla en un polvo muy fino.

B.

Blanquear: Sumergir alimentos crudos en agua hirviendo durante unos segundos.

Brunoise: tipo de corte que se realiza generalmente en verduras con una dimension de 1 a 2
milimetros.

Bocado: porcién de comida que cabe en la boca.

Bufiuelo: Pastelito plano semidulce, hecho principalmente harina, huevos, y leche, frito en
aceite y comun mente servido con azlcar y canela o jarabe de cafia.

Bowl: palabra en ingles, se refiere a un cuenco o tazon.
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C.

Cacerola: Vasija de metal que sirve para cocer en ella.

Ceviche: Platillo o aperitivo hecho esencialmente de pescado o mariscos crudos, cortados en
trozos pequefios, marinados en jugo de limon o de naranja agria frecuentemente con cebollas,
pimientos, aceite y condimentos.

Chiffonade: tipo de corte fino y alargado aplicado normalmente en hojas.

Chip: Pedacito o rebanada muy delgada de comida (por ejemplo, de papa o de chocolate)

CMC: Son las siglas de carboximetilcelulosa, un quimico utilizado como espesante y
estabilizante para helados y otras preparaciones.

Comensal: Persona gue se alimenta junto a otras en la misma mesa.

Concentrado: Alimento (por ejemplo, jugo de naranja). Hecho menos, diluido (reducido en
volumen por haber retirado porte de liquido).

Condimento: Algo que se usa para sazonar la comida (especialmente la carne) y darle buen
sabor. Puede ser picante, acido, salado o ser una especia.

Confitar: Frutas cubiertas de azlcar que se preparan con el fin de preservarlas.

Colar: Filtrar o pasar un liquido por un cedazo.

Corteza: La parte exterior o superficie de un género.

Coulis: puré de frutas tamizado, mezclado con agente endulzante y una pequefia cantidad de
zumo de citrico.

Crema pastelera: Natillas, algo espesas, que se emplean para rellenar o adornar pasteles.

Croqueta: Pastelito pequefio en forma de cono o redondeado que consiste cominmente en,
carne, pescado o verdura picados, a menudo combinados con una salsa espesa, con una capa de

huevo y pan molido, todo esto frito en abundante grasa.
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D.

Degustacion: Prueba de consumo de un alimento que se ofrece de forma gratuita.

Deshidratar: Privar de la parte del agua que contiene para preservarlo.

Descorazonar: retirar el corazon central de frutas como por ejemplo manzanas y peras

E.

Espatula de goma: Utensilio utilizado para mover o recoger alimentos en el calor.

Especia: Cualquiera de varios productos vegetales aromaticos y picantes que se usan para
condimentar o dar sabor a la comida. Algunas especias se tuestan para concentrar el sabor.

F.

Ficha estandar: Documento que demuestra un proceso gastronomico de forma detallada.

G.

Gelificar: Accidn gue consiste en solidificar una elaboracion alta en colageno.

Glucosa: Almibar de color claro hecho de harina de maiz.

Gluten: sustancia pegajosa de la harina de trigo (también del maiz), que da cohesién a la
masa de harina.

H.

Hervir: producir burbujas en agua o leche aplicando calor.

Horno: aparato culinario (camara) cerrado en cuyo interior se puede asar, cocer, calentar, o
gratinar alimentos.

Hortalizas: platas comestibles que se cultivan en las huertas. Ejemplos acelga, cebollinos,

diente de ledn, espinaca, menta, verdolaga.
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Incorporar: mesclar enteramente, combinar (por ejemplo harina con caldo para espesar una
salsa).

Infusion: extracto liquido obtenido introduciendo una sustancia (por ejemplo manzanilla,
menta), cominmente en agua hirviendo pero sin hervir la sustancia.

J.

Jicama: tubérculo grande y blanco de una leguminosa tropical de la familia de frijol se puede
comer crudo o aderezado con sal o limén y cocido.

Jugo: contenido liquido que se puede extraer por presion coccion o destilacion de las células
o tejidos de plantas hierbas, flores, frutas o animales.

L.

Legumbre: fruto o semilla que se cria en vainas como por ejemplo frejoles, lentejas,
garbanzos.

M.

Machacar: golpear para aplastar o reducir en fragmentos mas pequefos.

Marinar: conservar en crudo ciertos alimentos en un liquido que contiene vinagre 0 vino y
aceite con diferentes especies y hierbas, laurel apio, semillas, etc.

Masa: mescla suave y espesa que consiste esencialmente en harina de trigo y un liquido sea
leche o agua.

Menear: mesclar ligeramente por lo comin con tenedor y cuchara hasta que los elementos
estén bien combinados sin machacar los ingredientes.

Menu: lista impresa o escrita de los platillos que se puede pedir en un restaurante.

Merengue: cubierta para postres a partir de una mescla de claras de huevo batidas con azucar.

Molde: de diferentes formas, sirve para formar elaboraciones tanto de sal como de dulce.
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Moler: aplastar o golpear hasta convertir la materia en polvo o en una masa.
Molleja: visera, estomago de las aves.

Mousse: postre frio hecho de crema batida endulzada o de claras de huevo y gelatina,

saborizada con café, jugo de frutas, menta, etc.

P.
Panela: azGcar morena en panes prismaticos o en conos troncados.

Papel aluminio: Aluminio en tiras delgadas que sirve para cubrir alimentos generalmente en

el horno.

PAX: cantidad de comensales con los que se cuenta en un establecimiento.

Pelar: mondar o quitar la piel o corteza por ejemplo de naranjas manzanas o duraznos.

Pie: platillo de carne, mariscos, verduras o frutas horneado en una costra de galleta o pastel.
Polvorear: echar o esparcir polvo como harina o azlcar sobre algun alimento.

Postre: dulce o fruta que se sirve al final de la comida.

Pulpa: parte tierna sin hueso de la carne o parte suave y himeda de la fruta.

Puré: masa o mescla espesa hecha moliendo comida cocida o haciendo pasar por un sedaso o

tamiz.

Q.

Queso crema: queso blanco no madurado hecho de leche entera enriquecido de crema.
R.

Rallador: Hecho de acero, sirve para rallar alimentos sélidos.

Rallar: desmenuzar reducir a particulas o fragmentos pequefios restregandola sobre una

superficie saliente aspera.

Rebosado: bafiado en harina y huevo batido luego frito.
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Rebanar: cortar o dividir en pedazos delgados y anchos un objeto mayor.

Receta: férmula para preparar algo de comer o beber contiene los ingredientes medidos y el
procedimiento para hacerlo.

Reducir: espesar un liquido mediante evaporacion o ebullicion.

Rehogar: sofreir un alimento para que se impregne de la grasa y los ingredientes con que se
condimentan.

Relleno: mezcla condimentada de alimentos como por ejemplo pasas, pan, ostiones, que se
usa para rellenar cavidades como aves, pescados y carnes.

Remojar: devolver cantidad de agua de un alimento que ha sido anterior mente secado.

Revolver: pasar un instrumento por algo liquido o suave con movimientos circulares para
mezclarlo o enfriarlo.

Rodillo: Instrumento de forma cilindrica, por lo general sirve para estirar masas.

S.

Saborizante: condimento o sustancia que afiadida a un alimento le da una mescla de
sensaciones gusto y olfato.

Saltear: sofreir ligeramente a fuego vivo en muy poca grasa en un recipiente hondo, ancho,
abierto (wok).

Salpimentar: agregar sal y pimienta a un plato requerido.

T.

Tradicional: De la tradicion o que esta relacionado con ella por el modo de transmitirse o por
su permanencia de generacion en generacion.

Timbal: molde de metal en forma de cubilete o tambor.
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Trucha: varios peces casi todos mas pequefios que el salmon, restringidos al agua dulce
fresca llenos de espinas y de buen sabor.

Tubérculo: tallo cominmente subterraneo corto, hinchado, de una planta.

V.

Verdura: hortaliza especialmente la de planta de hojas verdes donde estas hojas son
principalmente comestibles.

Verter: vaciar o hacer fluir un liquido sal o harina inclinando una vasija.
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2. Introduccidn

En la provincia del Azuay sector Barabon de la ciudad de Cuenca existen veinte y tres
restaurantes que se dedican a ofrecer comida tradicional de la region, esta zona de la ciudad
es muy transcurrida los fines de semana y los dias festivos ya que muchas familias locales y
extranjeras buscan degustar un poco de los sabores de la zona. En cualquier establecimiento
se busca siempre garantizar la satisfaccion del cliente tratando de brindarles un servicio
cordial, atento y personalizado por lo que muchos locales ofrecen algin tipo de cortesia
como bienvenida mientras las personas esperan su pedido, de la misma forma buscan saciar
cualquier antojo que los comensales puedan tener ofreciéndoles una carta amplia con varias

opciones a elegir.

Los restaurantes antes mencionados no ofrecen aperitivos de bienvenida los cuales son
muy necesarios debido al prolongado tiempo de espera que requieren muchas elaboraciones,
en algunos locales ni si quiera cuentan con una carta definida, por ende el trabajo de
investigacion busca crear una propuesta gastronémica que consta de cinco aperitivos y cinco
postres basados en productos de la zona para mejorar la experiencia de los clientes que
visitan el restaurante Bioyanuncay y que asi siga siendo uno de los locales que mas resaltan

en el lugar.
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4. Justificacion

El trabajo de investigacion presenta una propuesta gastronomica que consta de cinco
aperitivos y cinco postres basados en la cocina tradicional cuencana, se realizara un analisis
de los productos de la zona con los cuales se pretende trabajar y buscar la aceptacion de los

clientes realizando encuestas y una degustacion en el campo de accion elegido.

La motivacion de realizar el proyecto se debe a que en la zona geografica antes delimitada
se encontro que existen veinte y tres restaurantes que brindan comida tipica cuencana (El
Mercurio, 2018). Los mismos que ofrecen platos elaborados al carbon por lo que el tiempo

de espera en todos estos supera los veinte minutos.

Se pretende ayudar por medio de esta investigacion al restaurante Bioyanuncay y
demostrar a los futuros emprendedores gastronomicos, estudiantes y pablico en general la
importancia de tener una seccion de postres en la carta y brindar una cortesia de bienvenida
a los comensales para solventar los tiempos prolongados de espera en cualquier

establecimiento gastronémico.

Las personas buscan sentirse bien atendidas al frecuentar cualquier restaurante, es por
ello que se busca amenizar el tiempo de espera en el ‘Bioyanuncay’ al ser uno de los
primeros en implementar aperitivos de bienvenida en la cocina tradicional azuaya para que

la experiencia de los comensales sea més agradable.
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5. Objetivos

5.1 General

e Elaborar de una propuesta de cinco aperitivos y cinco postres, basados en la
cocina tradicional del Azuay, para el restaurante Bioyanuncay de la parroquia San
Joaquin sector Barabdn.

5.2 Especificos

e Recopilar datos mediante técnicas como: observacion, encuestas, entrevistas
ademas sobre los productos de la zona con los que se pretende trabajar.

e Realizar una propuesta de aperitivos y postres para el restaurante Bioyanuncay

e Utilizar productos de la zona para darle identidad a las preparaciones.

e Estandarizar las recetas y presentar una degustacion en el restaurante

‘Bioyanuncay’ para dar a conocer la propuesta gastronomica
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6. Marco tedrico

Tapia, X (2019). En su redaccion digital del diario El Tiempo destaca que “APAY se cred
hace 10 afios, cuando un grupo de productores campesinos se juntaron para apoyarse y
generar espacios colectivos de comercializacion directa con el consumidor ”. Se trabajarad

directamente con este grupo para obtener la materia prima de la zona.

Blanco Pineros, J (2009). En su proyecto de titulacion sesiala que “Un servicio bien
encaminado puede ser una excelente estrategia de mercadeo para una organizacion,
lograndose posicionar en las mentes de los consumidores, ya que atraer a un nuevo cliente es

considerado seis veces mas caro que mantener uno”. Pg. 7

Schmal, R . & Olave, T (2014). En su articulo de gestion industrial afirman que los
tiempos prolongados de espera generan insatisfaccion en los clientes quienes se sienten mal
atendidos lo que con lleva a cancelacion de pedidos, malas propinas y mal trato a los
meseros ya que los atributos que los comenseales valoran mas son el tiempo y la atencién.

ISSN 0718-0764

MAG (2018). En su pagina web informa que en conjunto con el instituto San Isidro
intentan rescatar la gastronomia local y saberes culinarios ancestrales utilizando productos
nativos como quinua, amaranto, chia, tomate de arbol, uvilla, naranjilla, tuna, agave,

mashua, entre otros.

(Espinoza , 2011) En su sitio web comparte que ‘“‘en tiempos de globalizacion debemos
esforzarnos para rescatar lo particular de la cultura de los pueblos que sobreviven hasta
nuestros dias aspirando a que no desaparezcan nunca para el deleite de las futuras

generaciones”.
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Cocina tradicional: La gastronomia tradicional de una region se caracteriza por rescatar
productos, sabores y procesos en elaboraciones que se han ido implementando con el paso de

los tiempos.

6.1. Marco contextual

El restaurante Bioyanuncay se encuentra ubicado en la ciudad de Cuenca en la parroquia
San Joaquin, sector Barabon kilometro cinco, cuenta con veinte mesas las que se encuentran
distribuidas ocho en la planta baja y doce en la planta alta, tiene un parqueadero para
aproximadamente veinte y cinco vehiculos, la cocina se divide en zona caliente, fria, tren de

lavado, economato, zona grill.

lustracion 1. Fachada del Restaurante '‘Bioyanuncay'

lustracion 2. Cocina del Restaurante 'Bioyanuncay’
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llustracion 1. Diagrama de la Cocina del Restaurante 'Bioyanuncay’

6.2. Marco conceptual

Acidificacion: Técnica de coccidn que consiste en afiadir un elemento acido a los

alimentos.

Adobo: Sumergir un alimento crudo en un preparado liquido para darle sabor.

164

Al dente: estado de coccion de un alimento que aun estando cocido se mantiene firme pero

no duro.

Alifiar: condimentar una preparacion generalmente con especias.

Almibar: Resultado de la coccidn de agua y azucar en un tiempo determinado.
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Amasar: trabajar una mezcla cuyo componente principal es la harina hasta formar una

masa.

Aperitivo: bebida o pequefia cantidad de comida que se sirve para estimular el apetito

Aromatizar: afiadir especias, hierbas o especias para afadirle nuevos aromas.

Atemperar: igualar o regular la temperatura de un producto.

Azlcar glas: azlcar triturada hasta convertirla en un polvo muy fino.

Bafio maria: método de coccidn que consiste en introducir un recipiente en otro con agua

hirviendo de tal manera que el calor indirecto nos permita cocinar el elemento.

Blanquear: Sumergir alimentos crudos en agua hirviendo durante unos segundos.

Brunoise: tipo de corte que se realiza generalmente en verduras con una dimensién de 1 a

2 milimetros.

Chiffonade: tipo de corte fino y alargado aplicado normalmente en hojas.

Concasse: tipo de corte que se aplica a los tomates resultando un puré sin semillas.

Comensal: Persona que se alimenta junto a otras en la misma mesa.

Degustacion: Prueba de consumo de un alimento que se ofrece de forma gratuita.

Ficha estandar: Documento que demuestra un proceso gastronémico de forma detallada.

PAX: cantidad de comensales con los que se cuenta en un establecimiento.

Quenelle: darle forma ovalada a una preparacion utilizando dos cucharas.

Reducir: espesar un liquido mediante evaporacion o ebullicion.
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Salpimentar: agregar sal y pimienta a un plato requerido.

Tradicional: De la tradicion o que esta relacionado con ella por el modo de transmitirse o

por su permanencia de generacion en generacion.

7. Metodologia

La metodologia de investigacion es un procedimiento que encamina a un individuo hacia
nuevos conocimientos al indagar, descubrir, reflexionar y cuestionar sobre una situacion
para de esta manera enriquecer las concepciones que tiene sobre su realidad. (Gomez Bastar

,2012)

7.1. Nivel de Estudio.

Esta investigacion es de tipo exploratoria debido a que la informacion relacionada con el
tema es escasa por lo que es necesario indagar para recolectar datos que nos permitan

resolver el problema planteado.

7.2. Enfoque.

Este trabajo de investigacion es de tipo mixta ya que se realizara una recoleccion de datos
cualitativos mediante entrevistas, encuestas y dialogos, y otra parte cuantitativa que constara
de un andlisis numérico de los resultados para tener un respaldo sélido de la cantidad de

personas que participaran en la investigacion. (Hernandez Sampieri , 2014)
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7.3 Técnicas de Campo.

Observacion, se asistira al campo de accion designado y al resto de locales para
recolectar informacion de tal manera que nos permita tener un enfoque real sobre la

problematica existente en la zona.

Entrevista, Las entrevistas que se realizaran serén cortas, claras, concretas, y a modo de
dialogo con los clientes para aclarar cualquier duda que pudieran tener sobre el trabajo de
investigacion, las entrevistas se efectuaran cuando los comensales abandonen el

establecimiento para evitar incomodarlos.

Encuesta, Las encuestas se efectuaran de forma personal con preguntas de tipo cerradas,
es decir se obtendran respuestas concretas sobre el tema planteado que se interpretaran

mediante una grafica de valores circular para asi poder cuantificar los resultados.

7.4 Procedimientos

Etapa 1: Buscar informacion en libros, paginas web, periddicos, y revistas, sobre: cocina
tradicional, tapas, postres, zona del Biocorredor Yanuncay, Productos de la zona, para

respaldar bibliograficamente Los datos presentados en el documento final.

Etapa 2: Analizar la informacién recopilada basandonos en conocimientos previos para
tomar una decision sobre los datos que podrian ser de utilidad para construir una respuesta

a la problemética planteada.

Etapa 3: Presentar el analisis final de forma escrita utilizando los instrumentos para
recopilar informacion como encuestas y entrevistas, ademas de presentar la propuesta que

pretende resolver el problema en el restaurante Bioyanuncay.
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7.4.1. Instrumentos a utilizar para la recoleccion de informaciéon y calidad de datos

Toda la informacion que ayude a verificar la problematica y la necesidad de resolverla
estard evidenciada mediante documentos escritos como encuestas y entrevistas que se
encontraran anexadas en el documento final, cada una con un respectivo codigo que ayudara

a identificarlas y clasificarlas para una facil verificacion.

Las entrevistas estaran dirigidas a conocer la opinion de las personas con respecto en al
tiempo de espera en el servicio, cual seria el tiempo de espera ideal, cual es el tiempo
maximo que esperarian, como solventan el tiempo de espera (Ver anexo de las entrevistas

EJ.1yECL,)

Las encuestas recopilarén datos como la necesidad de implementar aperitivos para
solventar el tiempo de espera, si le gustaria tener mas de dos opciones en cuanto a postres,

los datos recopilados se encontraran en la encuesta (Ver anexo de la encuesta N1.A, Pg64)

En la entrevista EJ.1 el Sr. Luis Montaleza gerente del restaurante 'Bioyanuncay’ seiiala

que los comensales se sentirian mejor atendidos y mas a gusto mientras esperan su pedido.

7.5. Programas a utilizar para el analisis de datos

Las herramientas informéticas que ayudaran a recopilar, documentar y presentar toda la
informacion pertinente a la investigacion son: Word, este programa permite redactar el
informe completo de la informacion sobre el tema. Excel ayuda a crear tablas de contenido y
realizar célculos en las fichas finales de las elaboraciones. Power Point proyecta

diapositivas resumidas para presentar la informacion final.



8. Recursos

8.1. Talento humano.

Este trabajo de investigacion se realizara por Luis Saraguro y Daniel Toapanta, con el
apoyo de los docentes del instituto sudamericano Lcdo. Richard Martinez por la parte
metodoldgica y el Tgnlo. Manolo Morocho en la parte practica, se contara con también con
la cooperacion de Luis Montaleza gerente del restaurante ‘Bioyanuncay’, ademas de la
asesoria brindada por Paul Guillen chef con mas de 10 afios de experiencia en cocina

tradicional.

8.2. Recursos financieros.

La investigacion sera financiada total y completamente por los propios autores.

Tabla de Gastos Estimados

Actividades. Gastos. Total.

Impresiones 90 90

Materia prima. 400 400

servicios basicos. 90 90

Transporte. 75 75

Alimentacion. 80 80

otros.(degustaciones,

encuestas) 200 200
Costo Final 935

Recursos institucionales.

Se utilizar el laboratorio de cocina del instituto sudamericano para regenerar las

elaboraciones durante los avances y el dia de la exposicion.
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7. Cronograma de actividades.

-

: Secretaria de

ps Educacidn Superior,
- ; Ciencia y Tecnologia

=757 SUDAMERICANO.
Diagrama de Gantt

Actividades Inicio Fin Duraci| Septiembre | Octubre |Noviembre|Diciembre| Enero Febrero
on |s1|sz2|s3|s4]|s1|sz|s3|s4|s1]|sz|s3|s4|s1|s2]|s3]|s4|s1|s2|s3]|s4|s1]s2]s3]s4

Busqueda del campo de
accion
Evaluacion del tema | 23/09/2019 |27/09/2019] 1 semana

23/09/2019 |27/09/2019] 1 semana

Planteamiento del
anteamiento de 23/09/2019 |27/09/2019] 1 semana

problema
D llo del
esarroto de 1471072019 |25/10/2019|2 semanas
anteproyecto
Redaccion d.el documento 01/11/2019 | 16/01/2020 11
final semanas

Recoleccion de datos
sobre productos
Desarrollo de bitacoras

16/11/2019 |12/07/2019|3 semanas

31/10/2019 |19/12/2019]7 semanas

Aplicacién de encuestas | 07/12/2019 |07/12/2019] 1 semana

estandarizacion de fichas | 16/12/2019 |28/12/2019] 2 semanas
Pre defensa del proyecto | 19/12/2019]20/12/2019] 1 semana

Degustacion en el

campo de accion. 04/01/2020 | 04/01/2020 1ldia
Revisién del documento
final 10/01/2020 | 24/01/2020 |3 semanas

Entrega del documento
final 28/01/2020 | 28/01/2020 1dia




Conclusiones

Mediante las técnicas de recopilacion de datos se pudo evidenciar la existencia del

problema en el restaurante ‘Bioyanuncay’ para poder plantear la posible solucion.

Con una base de datos bien definida se puede obtener informacion importante de cada
ingrediente para formular la propuesta de tal manera que los sabores contrasten con la

tematica del restaurante.

Las précticas previas nos permiten experimentar, cambiar y corregir errores en las

elaboraciones para asi obtener un producto con las caracteristicas que se buscan.

La estandarizacion es uno de los procesos mas importantes en la elaboracion de la
propuesta ya que con esto se logra minimizar desperdicios, se obtiene costos en base a la
cantidad de materia prima utilizada, y se obtiene un nimero exacto de PAX en cada ficha

estandar.
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Anexo 2. Entrevista.
Entrevista realizada por los autores al Gerente del restaurante ‘Bioyanuncay’ el treinta de

septiembre del dos mil diecinueve

Entrevista EJI.1
Entrevista al Sr. Luis Montaleza.

Gerente del restaurante Bio Yanuncay.
Cuenca, 30/09/2019
1. ;Cudntas personas aproximadamente atienden en el local cada mes?
Minimo 200 personas. la cantidad varia entre dias festivos.
2. ;Qué tipo de servicio se brinda a los comensales?
El servicio es contra comanda y se ofrece especialmente platos de comida tipica.

3. ;Cuil es el tiempo promedio en el que se elaboran los platos desde que llega la

comanda?

El tiempo de espera es de aproximadamente 20 minutos. Para algunas elaboraciones como por

¢jemplo asados el tiempo de espera se prolonga un poco mas.
4. (;Cuenta con aperitivos de cortesia para solventar el tiempo de espera del cliente?

Lamentablemente no se cuenta con aperitivos de cortesia va que en vez de esto se brinda

porciones de comida como mote sucio, mote pillo o llapingachos.
5. (En la carta tiene postres fijos?

Si. pero no estén definidos en la carta se ofrece dos postres como sugerencia del chef para

todas la semanas.
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Entrevista EJ.1

6. ¢(Cree usted que los usuarios del restaurante estarian més satisfechos al brindarles

aperitivos de cortesia?

Claro que si. ya que se sentirian mejor atendidos y mas a gusto mientras esperan la llegada de

su pedido.

7. ¢Cree usted que la creacion de una propuesta de aperitivos de bienvenida y agregar

postres a su carta aportarian a la complacencia de los clientes?

Adicionar este servicio seria muy importante y a la vez siempre un plus al momento de ser

elegidos entre la competencia.

Sr. Luis Montaleza,

BioYanuncay

Restaurant
Cuenca- Ecuador
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Encuestas realizadas por los autores en el restaurante ‘Bioyanuncay’ el dia cuatro de enero del

dos mil veinte.

=7 SUDAMERICANO

De las 5 propuestas presentadas elifa la que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca. [ =]

Empanada de morocho.

Tamal crocante.

Vasija del huerto. [__J

Ceviche de trucha.

Y Y VY V¥

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

1.Regular | [ 2.bueno | [ 3.exelente [v]

Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.
{Si x | Talvez |

En caso de responder Si en |a pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0355
0.355-0.505 X

Postres

2.005-3.005 e
3.005-4.008

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si =~ | Tal vez |




=7 SUBAMERICAND

De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.

Empanada de moracho.[_~1

Tamal crocante.

Vasija del huerto. [__|

Ceviche de trucha.

v

YV VY'Y

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

[ 1.Regular | [2buenoc || 3.exelente | |
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si ~ [ralvez |

En caso de responder Si en |a pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0355%
0.355-050% N

Postres

2.005~-3.00%
3.00 - 4.008 d

. ¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si ¢ [Talvez |

www.sudamerncano edu.ec
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De lIas 5 propuestas presentadas elija fa que sea de su agrado.

»

Y Y Y VY

Croqueta de zanahoria blanca.[77]
Empanada de morocho. [ 7|
Tamal crocante.

Vasija del huerto. [___]

Ceviche de trucha. [__|

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

| 1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente /|
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[ Si

/7 |Talvez |

Susamerncano edu.ec

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitives

0.205-0.35%

0.355-0508 | /

Postres

2005-3.00S5 | /

3.005 - 4,005

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

| 5i

7~ | Talvez |
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado,
Croqueta de zanahoria blanca. [

Empanada de morocho. [ |

Tamal crocante.

Vasija del huerto. |

Ceviche de trucha. [3_]

YV V¥V YY

. Califique del 1 al 3 esta propuesta.

[ 1.Regular | | 2.bueno | [3.exelente [¥]
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

| Six | Talvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.355 | X
0.355-0.505

Postres

200$-3.005
3.005-4.005 |x

. ¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si 7 [Talvez |
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.[X]

Empanada de morocho.[ ]

Tamal crocante.

Vasija del huerto. [

Ceviche de trucha. [

YVYV VYV

Califique del 1 al 3 estz propuesta.

| 1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente IX|
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.
[si X [Talvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0355%
0355-0505 I'%

Postres

2.005-3.005
3.005-4.008 X

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si X | Tal vez |
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De las 5 propuestas presentadas elija |2 que sea de su agrado.
» Croqueta de zanahoria blanca.[_]

Empanada de moracho.

Tamal crocante.

Vasija del huerto, [__|

Ceviche de trucha. [__|

¥ VoV VY

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

| 1.Regular | | 2.buenc |/ | 3.exelente | |
Estaria dispyesta a comprar esta propuesta.

| si / | Talvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

020$-0355% | ,
0355-0505 | /

Postres

2005-3008 | |
3.00$ - 4.005

éRecomenda;(a’ probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[ si /| Talvez |
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado,
Croqueta de zanahoria blanca.[”]

Empanada de morocho. [

Tamal crocante.

Vasija del huerto. [___]

Ceviche de trucha.

Y Y Y VY

Califique del 1 2l 3 esta propuesta.

[ 1.Regular | [ 2buenc | | 3.exelente | J|
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si | [ralvez |

En caso de responder Si en |z pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.355
0355-0505 | /

Postres

2005-32.008 /
3.005-4.005

éRecomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

| si | | Talvez ]
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1. De las 5 propuestas presentadas elija [a que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.[7]

Empanada de morocho. |

Tamal crocante.

Vasija del huerto. [_|

Ceviche de trucha. [

YVYVYYY

2. Califique del 1 al 3 esta propuesta.

[1.Regular | | 2.bueno | [ 3.exelente |/ |
3. Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si / [ralvez |

4. En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.355
03550505 | /

Postres

2005-3.005 | f
3.005 -4.005

5. ¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[ si /| Talvez A
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
Croqueta de zanzhoriz blanca. [ 7]

Empanada de morocho. [(7 ]

Tamal crocante. Lz

Vasija del huerto. [7_]

Ceviche de trucha. [

WOV VY

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

| 1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente |1/]
Estaria dispyesta a comprar esta propuesta.

[si </ |Talvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0205-0355 | ./
0.355-0505 |/

Postres

2.005-3.00%
3.005-4.005

aLS

{Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

| si L | Talvez =
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De las 5 propuestas presentadas elija la gue sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca. A

Empanada de morocho.

Tamal crocante.

Vasija del huerto. [___]

Ceviche de trucha. (Z]

YVYVYVYV¥

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

L
| 1.Regular | [2.bueno | | 3.exelente [{]
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si y/ [Talvez |

En caso de responder Si en Iz pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.35%
03550505 |

Postres

2005-3.008 |+
3.005 - 4.005

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si [ Talvez ]
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1. Delas 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca. [ =]

Empanada de morocho.

Tamal crocante. f=

Vasija del huerto.

Ceviche de trucha.

YYVYVY

2. Califique del 1 al 3 esta propuesta,

7=
[ 1.Regular | [2.bueno | | 3.exelente | yf
3. Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

{si £ [Talvez |

4. Encaso de responder Si en |2 pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205~0.355
0.355-0505 | <

Postres

2005~3.00%
3.005-4.005 P

5. ¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si % | Tal vez |
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1. De las S propuestas presentadas elija [a que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.

Empanada de morocho.[___|

Tamal crocante.

Vasija del huerto. 1

Ceviche de trucha.

WV WEN W,

‘I

2. Califigue del 1 al 3 esta propuesta.

| 1.Regular | | 2.bueno | [ 3.exelente [7]
3. Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si »~ l7alvez |

4, En caso de responder Si en [z pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.35S
0.355-0508 |

Postres

2005-3005 | .—1
3.005-4.005

5. ¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

sy | Talvez ]
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca. [ 3]

Empanada de morocho. [ x|

Tamal cracante.

Vasija del huerto. [___1

Ceviche de trucha. [___|

Y. VY VY

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

| 1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente | x|
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

['si % | Talvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0355
03550505 | #

Postres

2.005-3.008
3.005-4.008 o

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

| si J | Talvez |
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De las 5 propuestas presentadas elija |2 que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.

Empanada de morocho. [%7]

Tamal crocante,

Vasija del huerto. ]

Ceviche de trucha. [

Y YN Y Y

. Califique del 1 al 3 esta propuesta.

/
[1.Regular | | 2.bueno [ | 3.exslente N/

Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si ~/ |Talvez

www.sudamericano ¢du.ec

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.35%

0.355-0.50$

4

Postres

2.005-3.005

3.00 5 -4.005

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si J

| Talvez
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De las 5 propuestas presentadas elija Iz que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria bla ﬁ

Empanada de mo%o. |Vlzl

Tamal crocante. !

Vasija del huerto. (=71

Ceviche de trucha. [J_]

Y

v

YV V VY

. Califique del 1 al 3 esta propuesta.

7
| 1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente ||
Estaria dis9uesta a comprar esta propuesta.

A R

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-035% ,
0355-0505 | ./

Postres

2.005-3.005 :
3.00$-4.008 |

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

S A= =Praler i)
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado,
Croqueta de zanahoria blanca.[=]

Empanada de morocho. [ = |

Tamal crocante, L]

Vasija del huerto. [« |

Ceviche de trucha. [ |

VYVYVY

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

[1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente |~
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si v J7alvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0355
0.355:0.505 %

Postres

2005-3.00%
3.005-4.005 | »

{Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

E | Talvez |
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.[_]

Empanada de morocho.[___]

Tamal crocante.

Vasija del huerto.
Ceviche de trucha. |~ |

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

YVVVYYVY

| 1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente |4~
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta,

[si £ |Talvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

020$-035%
035505058 |

Postres

2005-3.005
3.005-4005 |~

5. (¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[ si | Talvez |
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De las 5 propuestas presentadas elija Iz que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.[ =]
Empanada de morocho. [ |

Tamal crocante, ]
Vasija del huerto. Eﬂ

Ceviche de trucha. ]

V ¥ ¥V ¥V ¥

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

[1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente |~
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

| si /| Talvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0205-0355 |
0355-0505 |

Postres

2.005-3.00% -
3,005 - 4.008 <

{Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?
[ si /| Talvez |
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De |as 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
» Croqueta de zanahoria blanca.[_]

Empanada de morocho. [~ |

Tamal crocante,

Vasija del huerto.

Ceviche de trucha. [

Y ¥V ¥V V¥

. Califique del 1 al 3 esta propuesta.

[ 1.Regular | | 2.bueno | | 3.exelente |~
Estaria dispugsta a comprar esta propuesta.

[ si 7 |Talvez |

En caso de responder Si en [a pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.355
0.355-0.50% =

Postres

2005-3.00% =
3.005-4.005 /-

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

| si /| Talvez |
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De las 5 propuestas presentadas elija la que sea de su agrado.
Croqueta de zanahoria blanca.[ ]

Empanada de morocho. [

Tamal crocante,

Vasija del huerto.

Ceviche de trucha. (=

W NN,

Califique del 1 al 3 esta propuesta.

| 1. Regular | | 2.bueno | | 3.exelente | 1
Estaria dispuesta a comprar esta propuesta.

[si- 7~ J7alvez |

En caso de responder Si en la pregunta anterior cuanto estaria dispuesto a pagar.

Aperitivos

0.205-0.35S
0355-0508 |~

Postres

2.005-3.008$
3.005-4.005 |7

¢Recomendaria probar estas propuestas con alguna persona conocida?

[si -~ | Talvez |

vw.sudamerncano.edu.ec
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PROHIBIDO
CELULARES @

wa

(lustracién 13 Gerente del restaurante - Estudiantes)
Fuente: Toapanta (2019)

(lustracion 14 Decoracion rustica del restaurante ‘Bioyanuncay’)
Fuente: Toapanta (2019)
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(Hustracion 15 Montaje de platos de degustacion)
Fuente: Saraguro (2019)

(Hustracién 16 Comensales llenando la encuesta de degustacion)
Fuente: Toapanta (2019)
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(Hustracion 17 Estudiante explicando la encuesta)
Fuente: Toapanta (2019)

Empanadas Croquetas de
de morocho zanahoria blanca

Vasija del huerto Ceviche de trucha

(Nustracion 18 Propuesta de Aperitivos)
Fuente: Toapanta 2020
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Postre de fiesta

Pera rellena en Cipula frutal

sirope de eucalipto

Pie de zapallo Higos con queso

(Nustracion 19 Propuesta de postres)
Fuente: Toapanta 2020
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Bl()YANUN(fAY
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- rane — an

Comida '}

Cuenca, 29 de diciembre del 2019

Sr(a).

El rastauranta Bio Yanuncay invita a la degustacion de aperitivos y postres, que se realizard en
125 instzlaciones del local el diz sabado 4 de enero del 2020 a las 15:30, de antemano
agradecemos su participacion.

Mena de degustacion:
Aperitivos.

» Croquetas de zanahoria blanca rellenz de queso fresco y cubierta de habas, con salsa de
pepa de zambo

» Empandas de morocho rellenas, zji de zanahoria (encurtido de zanahoria, aji rocoto,
cebolla, ¥ culantro).

» Crocante de mote: chips de mote, col morada encurtida, carme de cerdo, alverjas,
zanzhoriz, pasas, con aji huevon (tomate de arbol, perejil, mostaza, zji, huevos cocidos).

» Vasija del huerto: crema de brocoli, zuchini soazado, choclos saltaados, aji rocoto,
aguacate y huevo de codomiz. . 5

» Ceviche de ucha: (choclo, mashwa, pepinillos, truchz, rabanos, tomate de arbol,
cebollas chalotas).

Postres.

» Perarellena infusionada en sucalipto: sirope de eucalipto, pera infusionada, relleno de
queso crema y tocte, uvillas y pan trenzado.

» Pie de zapallo: masa quebrada de machica, puré de zapallo, helado de leche, v couliz de
café)

» 3 Bebidas: Mousse de naranjilla, aspic de horchata, canela y azuardiente, galletas de
amaranto, amaranto pop, tomate de &rbol asado.

» Hizos con queso: Helado de higos, tarta de queso, dulce de higos, hojas caramelizadas.

» Cupula frutal: capula de maiz morado, frutas en almibar, crema de dulce de lache.

(Nustracién 20 Invitacion a degustacion)
Fuente: Saraguro (2019)



