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Resumen

El presente, es un trabajo de investigacion, direccionado a la creacion de un
maridaje para 6 diferentes tipos de té, para el tea room Telicioso, para elaborarlos,
se realiz6 primeramente una investigacion exhaustiva acerca del té, ya que resulta
ser un tema muy interesante y de gran importancia, posterior a eso se aplico un
andlisis organoléptico de cada tipo de té, para saber sus posibles combinaciones,
después de obtener el resultado de esta técnica se procedid a establecer varias
elaboraciones basadas en cocina de autor, estas fueron socializadas en el

restaurante, logrando aceptacion por parte de los clientes.
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Abstract

The present, is a research work, aimed at creating a pairing for 6 different types
of tea, for the Telicioso tea room, to prepare them, an exhaustive research about tea
was first carried out, since it turned out to be a very topic interesting and of great
importance, after that an organoleptic analysis of each type of tea was applied, to
know their possible combinations, after obtaining the result of this technique,
several elaborations based on author's cuisine will be established, these were

socialized in the restaurant, getting acceptance from customers

Key Words

tea; pairing; author's cuisine
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Introduccion.

Al hablar sobre el té, hacemos referencia a un mundo casi desconocido para la
mayoria de personas, data desde tiempos muy antiguos en donde el hombre por
accidente descubrié este tipo de infusion que al pasar los afios fue tomando
popularidad por su aroma y sabor incomparables.

Este tipo de bebida nace de la planta camellia sinensis la cual se acostumbra a
recoger los brotes y hojas para la elaboracion del té, ademas de contar con las
caracteristicas anteriormente mencionadas, se le atribuyen propiedades medicinales
las cuales tienen efectos anticancerigenos, estimula el sistema nervioso y reduce del
colesterol.

Dentro de nuestra ciudad no existia una cultura del té sin embargo hace tres afios
debido a las nuevas tendencias gastrondémicas se fundé un tea room que se
especializa en este tipo de infusiones llamado Telicioso, cuenta con una carta de
mas de 38 de tipos de té, en ella podemos encontrar gran variedad de productos que
tienen su origen en Asia, Europa, América y estan al alcance de todos.

Este establecimiento no cuenta con elaboraciones que acompafien al te, es por
eso que el presente proyecto estd encaminado a satisfacer las necesidades del
restaurante Telicioso creando nuevos platos que vayan acorde a cada tipo de bebida,
mediante una investigacion previa que nos permita saber cudles son las
caracteristicas organolépticas de cada uno, de esta forma se conseguird
preparaciones que vayan en armoniay en conjunto dependiendo del té que permitan

realzar su sabor y olor.
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Objetivos.

Objetivo General.
Disefar una propuesta de un maridaje para seis tipos de té, aplicados al tea room

Telicioso de la ciudad de Cuenca.

Objetivos Especificos.

1. Construir un marco teorico referente al té y sus caracteristicas, mediante un
analisis bibliogréafico.

2. Analizar las caracteristicas organolépticas de cada tipo de té mediante cuadros
sensoriales.

3. Elaborar el maridaje para los diferentes tés mediante el uso de productos
nacionales y extranjeros aplicando técnicas de cocina de autor.

4. Socializar la propuesta mediante degustacion.
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Pregunta de investigacion.

El tea room Telicioso ofrece a sus clientes mas de 38 tipos de tés, por medio de
una encuesta y entrevista dirigida a la duefia del establecimiento, se pudo detectar
gue no existe una carta de maridajes que acomparien a cada tipo de té, es por eso
que se crearan varias propuestas que permitan ampliar el mend.
¢Como disefiar un maridaje para seis tipos de té con el uso de productos nacionales
y extranjeros para el tea room Telicioso de la ciudad de Cuenca?
¢Ayudaria al menu del restaurante, la creacion de un maridaje, para sus principales
tés?
¢Podra crearse un maridaje que relacione de manera adecuada el té con las
diferentes elaboraciones?

¢Se lograra hacer un maridaje adecuado mediante cocina de autor?
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Justificacion.

El motivo de la propuesta de la investigacion es entregar un maridaje al tea room
Telicioso, presentando nuevas alternativas al momento de degustar un té, esta
encaminado a clientes que desean acompafiar su bebida con alguna comida creando

una nueva experiencia hacia el comensal.

La implementacion de un maridaje apropiado, es fundamental, porque ayudara a
crear variedad en la carta actual del tea room, ademas esto influenciaria a tener
nuevos clientes y por ende una mayor demanda de sus productos. Cabe recalcar que
cada tipo de té, necesita distintos maridajes, porque ellos tienen diferente sabor,
olor, color y se acoplan a distintos tipos de comida (salada, dulce, acida, picante).
Al juntar un té y un maridaje se crea una combinacion olfativa, gustativa y sensorial,
la misma que si es la adecuada tendra aceptacion por los clientes de nuestro campo

de accion.

La creacion de este proyecto ayudard para la practica de la profesion
gastronodmica, resolviendo problemas que se daran a diario en el campo laboral
dando algunas soluciones para el desarrollo profesional. Igualmente, al ir
integrando conocimientos tedricos y practicos de cada una de las asignaturas, se
van desarrollando; habilidades, procedimientos y conocimientos propios del campo
de la gastronomia, las propuestas pueden formar parte del acervo tecnoldgico de la

institucion, para dar respuesta a las necesidades de la sociedad.
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CAPITULO |

1. Problematica.

Luego de encuestar a varios clientes, se logro establecer, que no existe ningun
tipo de maridaje para la degustacion de los tipos de té que ofertan en el tea room,
ademas se realizd el analisis del menu, que revel6 una escases de platos, entre ellos
sédnduches y postres, que en algunos casos son preparados para varios dias como
por ejemplo las galletas, y no responden a las caracteristicas organolépticas del té o
bebida que uno se esta sirviendo.

Al realizar la entrevista con Katerine Flores duefia del establecimiento, supo
manifestar las posibles causas de la carencia de maridajes en su carta, refirié que
meses posteriores su local era pequefio y no contaba con los utensilios y maquinaria
necesaria para la fabricacion de otros productos que no sean té, sin embargo, sefialo
que actualmente cambio la ubicacion de su local, el mismo que es mas amplio,
cuenta con una cocina y lo necesario para realizar todo tipo de comida.

Asi mismo refirio que le parece interesante el proyecto, porque seria de ayuda
para sus nuevas aspiraciones, puesto que existe demanda de otras elaboraciones por
parte de los clientes.

Lo que pretende resolver esta propuesta es entregar al establecimiento nuevas y
variadas elaboraciones de platos, que sirvan principalmente para acompariar
algunos tipos de té que se ofrecen, en base a su sabor, olor y textura, esto permitira
crear dentro del cliente una experiencia unica despertando todos sus sentidos

La presente investigacion se realizara por medio de una revision bibliogréfica,
en donde se recopilara informacion adecuada del té, posteriormente se elaborara
una cata sensorial, para establecer los diferentes aspectos de cada tipo de té, por
ejemplo: sabor, color, olor y temperatura, por medio de todo esto se crearan posibles

combinaciones con diferentes ingredientes que se acoplen a cada té.
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CAPITULO 11

2.1Marco Referencial

El proyecto se llevara a cabo en el tea room Telicioso, ubicado en las calles
Paseo 3 de Noviembre y escalinata Juana de Oro, dentro de la ciudad de Cuenca,
Ecuador. Telicioso nace hace 5 afios, de la mano de su fundadora Katherine Flores,
quien buscaba emprender un restaurante que se direccionara a la venta de té, siendo
esta una idea novedosa para nuestra ciudad, su primer local se situaba en la calle
larga, desde su inicio empezd a tener clientes que de manera constante visitaban el
local, sin embargo después de 4 afios de su inauguracion empezo a tener mayor
demanda de sus elaboraciones y vio la necesidad de tener un lugar mas amplio para
poder albergar a todos sus nuevos clientes, debido a esto tomo la decision de mover

su restaurante a la direccion actual.
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llustracion 1 Ubicacion Geografica
Fuente: Google Maps.
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Fachada principal del tea room Telicioso

llustracion 2 Fachada del local
Fuente Google Maps

La decoracion al interior del local, tiene un concepto minimalista, donde la
mayoria de muebles, mesas y accesorios son de madera, creando de esta manera un
ambiente hogarefio. El target del restaurantes esta dirido a personas de clase social

media.

llustracion 3 Interior del local

Fuente Google Maps
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2.2 Marco tedrico.

La presente investigacion tiene como base a la hoja de té, motivo por el cual
resulta de gran importancia saber su historia, origen, concepto, los principales tipos,
sus beneficios, pero sobre todo establecer las caracteristicas que hacen de cada hoja
de té un sabor inigualable.

Ademas, se conceptualizaran varios métodos y técnicas que resultan de gran
importancia al momento de la elaboracion de los platos, asi mismo se plasmara

informacion sobre cocina de autor.

2.2.1 ;Qué esel té?

Segun (Morales, 2014), el té es una infusion de las hojas y brotes de la planta
Camellia sinensis, este es el nombre botanico de la planta del té, su sabor es
astringente, fresco y ligeramente amargo, esta combinacion en la boca es agradable
para muchas personas que gustan de este tipo de bebidas,

Camellia sinesis es la planta de origen del té, gracias a esta planta se puede crear
diferentes tipos. Primero las plantas de té son recolectadas para luego ser sometidas
a diferentes procedimientos y de esta manera lograr diferentes sabores, olores y

colores.

2.2.2 Descubrimiento del té.

Para (Morales, 2014), el origen del té nace a partir del afio 2000 A.C. en china
cuando un emperador de esa época llamado Shen Nung, llamo a uno de sus subditos
para que hirviera agua en gran cantidad ya que iba a ser bebido por las personas de
la comunidad, durante una tarde sopl6 bastante viento y las hojas vinieron a caer

encima de una tina en la que reposaba el agua.

Posteriormente sacaron un poco de té para que bebiera el emperador y se dieron
cuenta que esa hoja le dio un agradable sabor a la bebida y desde ahi se hizo famoso
alrededor del mundo para que todas las personas gozaran de esta nueva bebida

denominada té.
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En la actualidad existen varios tipos de té que se cultivan alrededor del mundo, los
cuales tienen su denominacion que varia segun su naturaleza.
2.2.3 Que son los varietales, blends y tés de origen.

Segun (Bisogno & Pettigrew 2014), los varietales son tés mixtos o injertos que nacieron
de la planta Camelia Sinensis. Los blends son tés que se mezclaron con otras especias,
frutas secas o diferentes tipos de tés para darle otra textura sabor y color. Los tés de origen
son aquellos que se cultivan en un solo terreno adquiriendo por su lugar un nombre
representativo.

Como por ejemplo tenemos a uno de los tés verdes denominado Lung Chin, los
cuales se cultivan en el pais de China y adquieren ese nombre por la cercania a la
region en donde se plantan.

Ademas de que el té es una bebida de caracteristicas Unicas, también tienen
muchos beneficios para nuestra salud dependiendo del tipo de té que se va a

consumir.

2.2.4 Principales tés y sus beneficios.
2.2.4.1 Té blanco

Es un té delicado, ya que se hace con las primeras hojas de la planta, tiene un
sabor dulce, que segun (Naula, 2016) ayuda a la circulacién de la sangre y a eliminar

la retencidn de liquidos ademas de oxigenar la piel.

llustracion 4 té blanco

Fuente Diario as.
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2.2.4.2 Té negro.

Denominado asi porque sufre un secado de hoja extenso a una temperatura
considerable, este té posee notas ahumadas, madera que de acuerdo con (Naula,

2016) ayuda a prevenir el cancer.

|
|

4 S I
INLE

lustracion 5 té negro
Fuente: Pruebaté 2019

2.2.4.3 Té verde.

Esta variedad es la mas famosa a nivel mundial, tiene sabores a vegetales, pasto.
Segun (Naula, 2016) ayuda a prevenir la arterioesclerosis y ademas de ello a que

las arterias no se endurezcan, permitiendo una buena circulacion de la sangre.

llustracion 6 té verde
Fuente: Pruebaté 2019
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Después de establecer los principales tipos de té y sus principales beneficios es
necesario saber como son las plantaciones en donde se originan que principalmente
dependen del tipo de regidon o lugar para establecer caracteristicas propias que
denotan su calidad.

2.2.5 Plantaciones de té y su cultivo.

Para que no exista una contaminacion dentro de los cultivos las plantaciones se
encuentran en sitios alejados a las ciudades y pueblos para el mejor cuidado del té.
Una buena tierra o plantacion se caracteriza por los siguientes aspectos que para
(Bisogno & Pettigrew, 2014) son los mas importantes: la altura que no exceda de
los 1.800msnm, el clima 10° y 35 °C, composicién del suelo, humedad y

temperatura.

Cumpliendo todos estos aspectos las plantas de té estan listas para ser cosechadas,
pero para llegar a este punto es necesario saber que tienen que guardar

caracteristicas técnicas que permitan ser recogidas.

2.2.5.1 Cosecha del té.

Para (Pettigrew, 2004) los tés pueden ser cosechados de manera mecéanica que
seria por el uso de equipos destinados a este uso y la manual que es la forma

artesanal que se da por el uso de las manos por parte de los cultivadores.

Las plantas de té se cosechan cuando ya se han desarrollado por lo menos por 6
meses dentro de los cultivos, tienen que llegar a tener de 1 a 2 metros de altura la
planta y por ultimo tener 3 afios por lo minimo. Los dias de cosecha se establecen

en 7 a 28 segun el clima.

Una vez que se tienen las hojas cosechadas se da paso a la elaboracion de los
diferentes tipos de té que dependen principalmente de los pasos que tienen que ser

sometidos para establecer su sabor, color y olor caracteristico.
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Para (Bisogno & Pettigrew 2014) existen varios procesos que se hacen para elaborar

los tés estos consisten en un marchitado, cuarteado, fijado, enrulado, oxidacion,

fermentacion, secado y clasificacion.

Todos estos puntos se entenderan de una mejor manera mediante un cuadro de

métodos de elaboracion de té y su posterior explicacion.

2.2.6.1 Organigrama métodos de produccion del te.

METODOS DE PRODUCCION DEL TE

HOJAS VERDES FRESCAS

/

CLASIFICACION Y LIMPIEZA

N

MARCHITEZ

CORTAR Y
ENROLLAR
HOIAS DE TE

FULL FERMENTACION

Cuadro 1 métodos de elaboracién del té
Fuente: Pettigrew, 2004

SECADO

|

TE NEGRO

FRUTAS, FLORES SECAS

MARCHITEZ
THP0R MARCHITEZ NO SIEMPRE |
‘ SACUDIENDO O RODANDO
BANDEIA DF VAPOR O FUEGO CORTAREN POR 6 A & HORAS PARA N
| TROZ0S DAFIAR LA HOIA
PEQUERI0S. |
RODAR Y SECAR ‘
SECADO FERMENTACION
MOLIDOY CORTA
SECADO FINAL POSTERIOR ]
/ \ POLVO SECADO
| | |
TE BLANCD TE VERDE TE VERDE TE JAPONES EN TEDOLONG ¥
CHIN JARONES ROLYO POUCHONGS
\ SECADD \
ADICIONAR ESPECIAS,

ENFRIAMIENTO

TE
PERFUMADD
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Asimismo (Bisogno & Pettigrew 2014) refiere que estos procesos Se caracterizan

por:

Marchitado: consiste en eliminar el agua de la hoja a una temperatura de
29 a 32 grados.

Cuarteado: ayuda a tener un secado parejo se hace por medio de tambores
que giran para generar cortes y evitar asi que la hoja se oxide.

Fijado: las hojas pasan a ser secadas por medio de calor

Enrulado: sirve para romper las células de la hoja se dan en tandas de 20 a
25 minutos, para un mejor sabor del té es recomendable mayor tiempo en
este proceso.

Oxidacion: se aplica el oxigeno para dar el color a la hoja se establecen
tiempos de 20 minutos a 3 horas.

Fermentacién: se aplica la humedad y temperatura a la hoja

Secado: se elimina toda el agua que contiene la hoja.

Después de haber establecido cuales son los métodos de produccion del té y para

direccionar de una mejor manera sus caracteristicas organolépticas, se llevo a cabo

un anélisis sensorial, basado en los tés que serén parte del maridaje a utilizarse, para

explicar de una mejor manera se desarrollaron varios cuadros de posibles

combinaciones dependiendo de cada sabor y olor.
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DELTE

NOMBRE |COLOR SABOR  [AROMA [TIEMPO [TEMPERATURAJPORCION
TEVERDE_[AMARILLO MOSTAZA HERBACEO [FLORAL  [3mnutos | 76°C oG 200mL
AVARGO |VEGETAL
MEL [TERRASEO
MADERADO_[CITRICO
TEBIANCO  [AVARILLOBAIO CASI TRANSPARENTEVTRANSLUCIDO [oULCE [FLORAL _JsmiNuTos | 85°C  [aGRX 200ML
HERBACEO _[FRUTAL
(EREL0
TENEGRO. [ OBRE, CAFE 0SCUR, AMBAR TERRA  [vamA Jemnuros]  %6°C [oshxaoom
VADERADO _[TERRASEO
MEL [rosTADO
CARAMELD _[BALSAMICO
CANELA [AHUMADO
PIMENTA
0 R JAMAICA  [FLORAL  [sMiutos | %6°C  [6GRX 200ML
MORA [amico
FRESAS [DULCE
FRUTAL
TEQOIONG [AVARILLO 0SCURO MADERADO [rosTAD0 [sminutos | 96°C  JagRxaumL
TERRA  |AHUMADO
AVARGO
ML
ASTRINGENTE
ITEMATGHANIN £RDE ESMERALDA PROFUNDO FLORAL  [TERRASEO [3MNUTOS | 65°C JaGRx200mL
DUICE[iERBA
VEGETAL

Cuadro 2 caracteristicas organolépticas de los tés
Fuente Pettigrew 2014
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2.2.8 Posibles combinaciones té.

TE VERDE COMIDAS PESADAS, FRITURAS, PESCADOS Y AVES
VEGETALES, MARISCOS

TE BLANCO FRUTOS SECOS, ALMENDRAS, ARROZ, GALLETAS,
FRUTAS, QUESO RICOTA, POSTRES EN GENERAL

CHOCOLATE, CARNES, PESCADO, COMIDA Y SALSAS PICANTES

QUESOS Y PASTAS, CANELA, HONGOS, NUEZ MOSCADA
IREERUTOSIRGIES] F o5 TRES, FRUTAS, EN GENERAL COMIDA DULCE.

TE OOLONG CHOCOLATE OSCURO, PESCADOS, ALBAHACA, DURAZNO, AJi
NUECES, ALMENDRAS, CAFE, CARNES AHUMADAS.

LACTEOS, PAN, PESCADO, HIERBAS DE OLOR, FRUTOS
CITRICOS, FRUTOS ROJOS, PEPINO, POSTRES NE GENERAL.
Cuadro 3 posibles combinaciones en los tés
Elaborado por: Juan Ordofiez

Luego de comprender y conocer mas acerca de la cultura del té, se enfatizara
varias conceptualizaciones a tomarse en cuenta dentro de la investigacion como:
que es la cocina de autor, principales ingredientes a utilizarse en las elaboraciones

y técnicas como métodos de coccion.

2.2.9 Cocina de autor.

Para (Hernaldo, 2010) cocina de autor es todo lo que el cocinero quiere
transmitir por medio de su propio estilo y creatividad, teniendo en cuenta el sabor,
olor y la decoracion que le queramos dar a nuestro plato, todo esto depende del
ambiente en el que vive y la disposicion de las materias primas que estén a su
alcance.

Al momento de la elaboracién de cada plato se estableceran varias métodos y

técnicas de coccion entre las cuales tenemos:



2.2.10 Métodos de coccion.
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Coccion por humedad:

El calor se transmite al alimento por

medio de un liquido o grasa.

Calor seco: El calor se transfiere por medio de un
aire o grasa caliente.
Hervir: Se cocina al producto por medio de un

medio liquido que llega a punto de
ebullicion (91 °C).

Horneado y rustico:

Se cocina el alimento por medio de un
aire caliente que sale del horno,
generalmente se denominado horneado
a los panes y vegetales y rustico al

calor que proviene un brasero.

Salteado: El alimento se cocina utilizando poca
grasa, a temperaturas muy altas.
Freir: La temperatura del fuego tiene que ser

medio y se necesita una cantidad de

grasa gque no exceda al alimento.

Fritura Profunda:

Se cocina al alimento sobre abundante
aceite que cubra al alimento, a fin de
evitar que el alimento no pierda sus

jugos y que tenga crocancia.

Cuadro 4 métodos de coccién
Fuente Armendaris, 2010
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Coccibn al vacio:

Consiste en cocinar al vacio a un
alimento aplicando una temperatura
determinada, se ella el producto

eliminando el aire que lleva dentro.

Caramelizacion de azlcares:

Consiste en fundir el azlcar hasta tener

una textura deseada.

Esponjas:

Consiste en incorporar aire a una
mezcla por medio de un sifon para
posteriormente ponerlo en un envace
darle calor y tener una elaboracion
similar a la de una esponja por eso su

nombre.

Cuadro 5 técnicas de coccion
Fuente Mesias, 2016
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CAPITULO 11l

3.1 Metodologia de la investigacion

Segun (Lafuente & Marin, 2008), La metodologia ayuda mejorar los procesos
de una mejor manera teniendo como fin conseguir las metas deseadas mediante el
uso de nuestras habilidades, para explicar los fenOmenos que se presentan el
desarrollo de la investigacion por medio de los hechos.
Para encaminar de una mejor manera que tipos de estudio se van a utilizar en la
investigacion es necesario partir de conceptualizaciones que nos ayuden en el

desarrollo del proyecto.

3.1.1Tipos de estudio.
Descriptiva.

Para (Cortés Manuel & Iglesias Miriam, 2004) este método consiste en describir
hechos o eventos que sean medibles y mediante ellas especificar de una mejor
manera las caracteristicas.

El tipo de estudio empleado dentro del proyecto sera descriptivo, ya que se
especificard las propiedades y las caracteristicas del té. Ademas, se realizard un
analisis sensorial para la elaboracion de los platos, mismos que seran detallados en
procesos de elaboracién e ingredientes
Exploratoria.

Segun (Cazau, 2006), este tipo de estudio explora y examina un tema de
investigacion poco o nada estudiado. Este método nos ayuda a familiarizarnos con
fendmenos desconocidos, poco estudiados 0 novedosos, ademas nos permite
conocer, ampliar y analizar todo sobre un fenémeno y lograr precisar mejor el
problema a investigar. Explicativa.

Asimismo (Cortés Manuel & lIglesias Miriam, 2004) refiere que este tipo de
estudio esta direccionado a contestar todos los acontecimientos que son el resultado
de estudios sociales y fisicos que responden a todos los hechos.

Correlacional.
En el texto, introduccidn a la investigacién a las ciencias sociales, (Cazau, 2006)
menciona que la investigacion correlacional tiene como finalidad establecer si

existe relacion o no entre dos 0 mas variables o conceptos, ademéas analiza la
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intensidad de relacion entre ellas, en conclusion, lo que busca este método es ver

como se vinculan dos fendmenos entre si o saber si no lo hacen.

3.1.2 Enfoque Metodoldgico.
Cualitativo

Refiere (Cortés Manuel & Iglesias Miriam, 2004) que este enfoque establece un
racionamiento no numérico basado principalmente en el uso de entrevistas,
observaciones por parte del investigador para desarrollar los procesos.
Cuantitativo:

Para (Fernandez & Diaz, 2002) el enfoque cuantitativo estudia y analiza la
relacion entre variables cuantificadas, ademas esta trata de determinar la asociacion
entre ellas, este método de investigacion se basa en técnicas estadisticas para poder
estudiar las variables.

Mixto.

En el articulo (Cortés Manuel & Iglesias Miriam, 2004) refiere que este método
utiliza la combinacién de tanto el cualitativo y cuantitativo para llegar a resolver el
fendmeno o problema por medio de las diferentes técnicas para establecer las
caracteristicas y opiniones que seran medibles mediante el uso de las encuestas.

El enfoque metodoldgico que se utilizara dentro de la investigacion sera mixto,
por el motivo que se realizaron encuestas a los clientes del local (cuantitativo) y por
medio de estas se establecieron tabulaciones para saber lo que desean las personas.
Ademas, por medio de la informacion recolectada (cualitativo) se pueden establecer
argumentos para el desarrollo de las elaboraciones por medio de las pruebas, hasta
conseguir un resultado eficaz para que exista relacion entre los maridajes con cada
tipo de té.

3.1.3 Métodos generales de la investigacion.

El método cientifico ha sido definido de diversas maneras. Algunos autores lo
precisan como un “procedimiento para tratar un conjunto de problemas” (Bunge,
1991, p. 137). Otros lo han definido como un “procedimiento racional e inteligente
de dar respuesta a una serie de incégnitas, entendiendo su origen, su esencia y su
relacion con uno o varios efectos” (Sosa-Martinez, 1990, p. 45).

Entre los métodos generales que apoyan a la investigacion cientifica se

encuentran los siguientes
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Método inductivo

De los conocimientos de (Gomez, 2012) este método parte de los sucesos
particulares a los generales, mediante el uso de una denominada I6gica secuencial
para llegar a las conclusiones o solucion del problema.

Método deductivo

Segun expresa (Lafuente & Marin, 2008) consiste en partir de una secuela légica
partiendo de deducciones generales hacia lo particular, en donde las premisas
resulten verdaderas.

Método analitico

En el enunciado (Gdémez, 2012) refiere que este tipo de metodologia
descompone toda la investigacion por partes para analizarlos y llegar a un resultado
final que seran parte del fenémeno con el fin de observar sus efectos.

El método a utilizarse seré analitico deductivo porque se realizara un analisis
bibliografico general que permita llegar a un muestreo o cata sensorial para los
diferentes tés individualmente, por consiguiente, este andlisis llevara a una solucion
I6gica y racional que resulte de gran importancia para la investigacion
Método sintético

El método sintético segun (Ruiz, 2007) es un procedimiento mental que tiene
como meta la comprension total de sus partes y particularidades. EI método
sintético es un proceso de razonamiento que tiende a reconstruir todo, pues esto
permitira avanzar en el conocimiento, ademas este método busca comprender, todos

sus aspectos y relaciones basicas para lograr tener una perspectiva de totalidad.

3.1.4 Técnicas.
La técnica de investigacién segun (Rojas, 2011) trata de solucionar los
problemas que se presentan en la investigacion por medio de la préctica, como es

el caso de la observacion, entrevistas, encuestas y analisis de la informacion.

3.1.4.1 Técnicas de campo.
Observacion.

De acuerdo a (Campos & Llule, 2012) es el primer acercamiento o registro de
lo que uno quiere saber o conocer, analizando todo lo que ocurre alrededor del
problema o campo de accién que el investigador pretende solucionar por medio de

la préctica.
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Entrevista.

Segun (Troncoso & Amaya, 2016) la entrevista consiste en un analisis cualitativo
de la persona a quien se dirige, trata de abordar al sujeto de forma individual para
sacar resultados mediante preguntas estructuradas que permitan direccionar la
problemética dentro del campo de accion.

Encuesta

Para (Garcia, 1993) una encuesta es una investigacion realizada a varios sujetos
sobre un tema en especifico que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana,
teniendo como fin de obtener resultados de la poblacion mediante mediciones
cuantitativas expresadas por medio de tabulaciones.

3.1.5 Técnicas de investigacion Documental.
Anélisis de Informacion.

La estadistica para (Gallardo & Moreno, 1999) sirve para tener aceptacion y
validez dentro de la investigacion cumpliendo todos los parametros, definiendo los
métodos para llegar a una conclusion.

Citas-Parafrasear.

Segln (Garcia, 1993) parafrasear entendemos que es expresar con nuestras
palabras lo que hemos entendido de un libro o texto, pero siempre mencionando y
anotando el autor de donde se obtuvo la idea.

Referencias Bibliogréaficas.

Asimismo (Torres, Bonorio & Vavilova, 2015) refiere que es un conjunto de
datos precisos y detallados con los que un autor facilita la remision a fuentes
documentales, 0 a sus partes, y a sus caracteristicas editoriales.

La elaboracion de este proyecto se fundamentara en la aplicacion de estas tres
técnicas de informacion, para la busqueda, recoleccion y analisis de datos
bibliogréficos y de cifras que permitan el desarrollo de la investigacion, para tener

como resultado una propuesta que proporcione una solucién al problema.

3.1.6 Técnica de laboratorio.
Las técnicas de laboratorio a utilizarse seran la base de datos, las fichas estandar

y las bitacoras que estaran detalladas en el capitulo V. Para entender de una mejor
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manera cual es la metodologia de la investigacion a utilizarse se desarroll6 un

cuadro a continuacion se explicara.

Organigrama de la metodologia de la investigacion a utilizarse.

[ Metodologia ce [a Ivestigacidn ]

|

[ Tigos de nvetigacon ]__,-
Enfoque metodolégico __,-

|

Metodo —

- *—[ Tecnicas de invesfigacion ]—r
i

Cuadro 6 metodologia de la investigacion

Elaborado por: José Ordofiez
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CAPITULO IV

4.1 Analisis e interpretacion de la informacion

El analisis de la informacion se llevd a cabo mediante la observacion, entrevista
a la duefia del local y encuestas direccionadas a varios clientes que visitan el tea
room Telicioso, para establecer la falta de méas elaboraciones o de un maridaje que
complemente la carta del local y que permita saber qué es lo que necesita o quieren
los comensales.

Por medio de la observacion se constatd que la carta del local no otorga ningun
tipo de maridaje que vaya de la mano con el sabor del té, para constatar de una
mejor manera se tomaron varias fotos que evidencian la problematica dentro del

establecimiento.

Imagen 1 carta del local
Elaborado por: Juan Ordofiez

Es por eso que en el inicio de la investigacion se realizaron cuatro preguntas que
ayudaron a saber los gustos de los clientes, para el posterior desarrollo de la

investigacion.
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Pregunta N # 1

Grafico 1. Con que fecuencia visita usted el local

ésenale con que frecuencia visita
usted este local?

W primeravez
W 1vez porsemana

PRIMERA VEZ 1VEZPOR 20 MAS VECES B 2 o mas veces por semana
SEMANA POR SEMANA

o N B2,

Elaborado por: Juan Ordofiez

Interpretacion: Con un total de 10 personas encuestadas, cinco de ellas son
clientes frecuentes, es decir, que visitan el local dos 0 mas veces por semana, cuatro
de ellas, visitan el local una vez por semana y una de ellas, visitaba el local por

primera vez.

Pregunta # 2
Grafico 2 encuestas clientes del local

éDe esta lista de te senale cuales son sus
6 tipos favoritos?

M ¢ De esta lista de te sefiale
cuales son sus 6 tipos favoritos?

Elaborado por: Juan Ordofiez

Interpretacion: Dentro de la pregunta nimero 2 se constatd que los seis tipos de

té, que prefiere los clientes de Telicioso son frutales, blanco, verde, oolong, negro

y matcha.
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Pregunta N # 3
Gréafico 3 encuestas clientes del local

éLe gustaria a usted acompanar su te con
algun tipo de comida?

5 ® ¢Le gustaria a usted acompanar
n n su te con algun tipo de comida?
0 v — r

Sl NO TALVEZ

Elaborado por: Juan Ordéfiez

Interpretacion: En la pregunta nimero 3 se verifico: que, de las 10 personas
encuestadas, 8 de ellas prefieren acompafiar el té con algun tipo de comida y 2

respondieron “tal vez”.

Pregunta # 4
Grafico 4 encuestas clientes del local

é¢Con que tipo de comida le gustaria
acompanar su te?

M ¢ Con que tipo de comida le
gustaria acompanar su te?

DULCE SALADO MIXTO

Elaborado por: Juan Ordéfiez

Interpretacion: En la pregunta numero 4 se confirmé: de las 10 personas
encuestadas, 4 prefieren acompariar su té con elaboraciones dulces, 5 persona les

gusta la comida salada y a 1 persona goza la comida mixta.
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Pregunta #5

Gréafico 5 encuestas clientes del local

éCree usted que una comida realza el
sabor de su bebida?

10

5 M ¢ Cree usted que una comida

n H realza el sabor de su bebida?
0 T T

S| NO TALVEZ

Elaborado por: Juan Ordéfiez

Interpretacion: En la ultima pregunta se verifico que, de las 10 personas
encuestadas, 8 piensan que la comida si influye en la bebida, es decir que realza su
sabor, a diferencia de las dos personas que piensan que tal vez la bebida influya en
su comida.

Se analizaron estas respuestas y se constato, que la mayoria de personas que
visitan el local son clientes frecuentes y tienen tipos de té favoritos y son los que
mas se consumen, también se pudo establecer que estan gustosos de que exista un
maridaje que pueda ser dulce o salado pero que se combine y cree una buena
armonia para que acompafie cada tipo de té y realce su sabor.

Estas respuestas fueron de gran importancia porque delimitaron el tema y
definieron un campo de accion para comenzar a crear por medio de las
investigaciones metodoldgicas varias elaboraciones que vayan acorde a los tipos de
tés que mas se consumen dentro del local, ademas de saber qué tipo de comida es
la que gustan los consumidores para satisfacer sus necesidades.

Luego de la investigacion, se llevo a cabo las elaboraciones de la propuesta
gastronémica y posterior a esto se tuvo que socializar con varios de los clientes
mediante una degustacion dentro del tea room Telicioso acompafiado de una
encuesta de satisfaccion para determinar si la propuesta fue aceptable y resulto del
agrado de las personas.

Esta encuesta estuvo estructurada por 6 preguntas que seran analizadas a

continuacion.
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Pregunta # 1

Grafico 6 encuestas clientes del local

Qué maridaje fué el que mas le...

B Serie 1
4
’ ]
’ - I
Chessecake Pops de paella Helado Jardin Japonés Pavo con mole Trucha Andina
queso de cabra Demiglace

Elaborado por: Juan Ordofiez

Interpretacion: En esta pregunta se establecié que el maridaje que mas les gusto a
los clientes fue el plato de trucha andina con tres votos, posteriormente el pavo con

mole tuvo 2 votos y por ultimo el helado de demiglace con 1 voto.

Pregunta # 2

Grafico 7 encuestas clientes del local

éPara usted cual fue la mejor combinacién con de
maridaje con el té?

4
3
2
: . ]
0

chessecake de  Pops de paella Helado Jardin Japonés Pavo con mole Trucha Andina

queso de cabra con té blanco Demiglace con con té matcha con té oolong

con té verde té frutos rojos
M Serie 1

Elaborado por: Juan Ordofiez

Interpretacion: En esta pregunta la mejor combinacion de té con el maridaje fue
el helado demiglace con 3 votos, seguido del jardin japonés con 2 votos y por Gltimo
el pavo con té oolong con 1 voto.
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Pregunta # 3.
Grafico 8 encuestas clientes del local

¢éCree usted que existid relacion o armonia entre
los maridajes con cada tipo de té?

o N B O

Si No
W Serie 1

Elaborado por: Juan Ordofiez

Interpretacion: Dentro de esta pregunta todos los clientes votaron que si existio

una relacion entre los platos presentados con los diferentes sabores de cada té.

Pregunta # 4.
Gréfico 9 encuestas clientes del local
¢ Pagaria usted por estas elaboraciones?
8
6
4
2
0
Si No Talvéz
B Serie 1

Elaborado por: Juan Ordofiez

Interpretacion: El resultado de esta pregunta fue que todos los clientes si pagaran

por cualquier maridaje presentado en la investigacion.
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Pregunta # 5.

Grafico 10 encuestas clientes del local

¢ Cudles de estas elaboraciones incluiria en la carta
del local?. Sefale una o varias

6
4
2 l
. ] B
Chessecake de Pops de paella Helado Jardin Japones Pavo con mole Trucha Andina
queso de cabra Demiglace
B Serie 1

Elaborado por: Juan Ordofiez

Interpretacion: En esta pregunta el chesecake de queso de cabra tuvo 5 votos al
igual que la trucha andina, luego esta el jardin japonés con 4 votos, el helado
demiglace con 2 votos y por altimo el pavo con mole.

Pregunta # 6.

Grafico 11 encuestas clientes del local

¢ Cree usted que los platos realzaron el sabor de los
diferentes tés?

o N B OO

Si No
M Serie 1

Elaborado por: Juan Orddfiez

Interpretacion: Esta pregunta tuvo una general aprobacién por parte de todos los
clientes.

Por medio de esta tabulacion se pudo constatar que la propuesta gastronémica
presentada a los clientes mediante una degustacion, fue en general del agrado de
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todos, pero existieron varias elaboraciones que fueron las més aceptadas. El analisis
determina que el maridaje que mas gusto a los comensales fue la trucha andina por
motivo que presento una mezcla de sabores autoctonos como el mote y sus
diferentes salsas a base de aji, ademas tuvo varias texturas que estuvieron bien
encaminadas con el sabor del té y por supuesto del plato.

También se pudo constatar que la mejor combinacion de maridaje con el té fue
el helado demiglace porque tuvo un balance entre los sabores dulces como es el
caso del arrope de mora, el helado y la cesta de caramelo con lo salado de la salsa
demiglace y el toque aromatico que combiné con el sabor de té de frutos rojos.

Los clientes estuvieron fascinados con las elaboraciones presentadas porque
mencionaron que existié una armonia entre el té y la comida, que si fuera el caso
de comprarlos ellos estuvieran dispuestos a pagar por este tipo de maridaje.

Tal es el caso que de todos los maridajes tanto la trucha como el chessecake de
queso de cabra podrian ser incluidos en la carta del local para tener nuevas
elaboraciones que satisfagan las necesidades de los clientes a la hora de combinar

un té con una comida que vaya de la mano y entre los dos realcen su sabor.
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CAPITULO V

5.1 Propuesta de Investigacion

La propuesta contara con seis elaboraciones haciendo énfasis en los sabores,
colores y olores que tiene cada tipo de té. Cabe recalcar que estas preparaciones son
resultado de un andlisis y estudio organoléptico que permitié determinar
ingredientes que se ajusten a las caracteristicas mencionadas inicialmente para crear
una combinacion perfecta que mejoren la calidad del té. Ademas, pretende
solucionar la problematica ampliando la carta del local presentando nuevas
elaboraciones, generando un nuevo concepto que resulta la combinacion de estas
elaboraciones con los tipos de té: blanco, verde, negro, oolong, matcha y frutos
rojos.

Los platos a presentar a continuacién estan basados en técnicas de autor, los
cuales constan de varias técnicas y métodos de coccion que fueron explicados en el
desarrollo del proyecto.

Chessecake de queso de cabra.

Este plato contard con un maridaje de té verde, se escogio esta variedad porque
segun el analisis realizado en la investigacion combina perfectamente con
productos horneados, galletas y quesos. La elaboracién tiene una base echa a partir
de una masa sablé, acompafiada de chessecake de queso de cabra y una granita de
manzana, menta y limén. Estard servida con arandanos frescos y rodajas de
manzana deshidratada bafiadas en caramelo, por ultimo tendra una decoracién de

flores llamadas pensamientos.

lustracion 7. Chessecake de queso de cabra
Elaborado por: Juan Ordéfiez
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Pops de paella.

Como su nombre lo indica esta elaboracion hace alusion a una paella de
mariscos, cuenta con unas obleas de arroz que han sido hidratadas con un fondo de
pescado o denominado fumet, ademas ira acompariado de vegetales salteados como
pimiento, cebolla y arvejas, y un calamar para darle ese toque a marisco, serd

servido con un té blanco.

lustracion 8. Pops de paella
Elaborado por: Juan Ordofiez

Jardin Japonés.

Esta elaboracion hace honor a la cultura asiatica de donde es originario el té
verde matcha esta conformado por unas natillas de mandarina bafiadas en su salsa,
acompafiadas de unas esponjas echas de té matcha, con un arbol de chocolate,
algoddén de azucar que representa sus hojas y los frutos que este caso seran las

frambuesas.

lustracion 9. Jardin Japonés
Elaborado por: Juan Ordéfiez
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Pavo con mole.

Esta propuesta cuenta con unos medallones de pavo rellenos con orégano,
paprika o pimenton dulce, orégano, tocino ahumado y queso holandeés a las finas
hierbas, esta bafiado con una salsa de mole que se hace a partir del chocolate,
especias, aji y frutos secos, estard acompafiado de un encurtido a base de cebolla,
rdbano y cilantro ademas de contar con unos hongos secos que han sido hidratados
en té oolong porque ese serd su maridaje, por ultimo tendra quinoa, pimientos con

queso provolone y parmesano.

lHustracion 10 'Isévai‘cohﬁr{’:dlé ;
Elaborado por: Juan Ordéfiez
Trucha Andina.

Este plato tendra un filete de trucha que ha sido marinado en salmuera con miel,
contard también con unos bolones de mote con chicharrdn, y sera acompariado por
tres salsas, la primera es una holandesa echa a base de un aji asado con ajo, la
segunda un aji criollo y la tercera serd una salsa de mango, con cilantro y eneldo.
Para contrarrestar el sabor picante se elabor6 un puré y unos chips de camote, que

seré servido con un té negro.

lustracion 11. Trucha Andina
Elaborado por: Juan Ordéfiez



49

Helado demiglace.

Esta propuesta final es un helado frito de vainilla acompafiado de una cesta
invertida de caramelo, acompariado de una salsa de carne de res o denominada
demiglace y arrope de mora con unatierra falsa y aromatizada con brotes de cedron,

que estara acompafado de un té de frutos rojos.

lustracion 12. Helado demiglace
Elaborado por: Juan Orddfiez

5.1.1 Bit4coras

Segun (Castafieda, Ruiz & Gonzalez, 2012) las bitacoras consisten en una forma
de aprendizaje del estudiante por medio de la prueba y error, donde se establece una
autoevaluacion en la elaboracién de todos los platos hasta encontrar una solucion
perfecta que sea del agrado del cocinero.

5.1.1.1 Bitacoras Gastronémicas.

h)Nombre- d) N°
Bitdc
ora:
b) €)
Instructor Fecha
c) Nombre de Asignatura:
elaboracion:
1) Ingrediente | g) h)y (1) 1) Técnica | k) 1 D M) Observaciones
Pes | Un | Cort Tem | Tiempo | Caracteristic
d es p- as
organoléptic

as

lustracion 13 Bitacora gastronémica
Fuente Instituto Sudamericano
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a) Nombre: se describe la persona a cargo de la preparacién del plato

b) Instructor: nombre del docente asignado para la direccion del proyecto

c) Nombre de la elaboracion: se indica el nombre de la elaboracion o plato
detallado.

d) nimero de bitacora: se detalla la cronologia de las bitacoras

e) Fecha: se detalla la fecha en la cual se elaboré la bitacora

f) Ingrediente: se ingresa la materia prima a emplearse en la elaboracién de la
bitacora

g) Peso: se detalla la cantidad exacta de la materia prima a utilizarse

h) Unidad: es la unidad de medida que se detalla en gramos o mililitros

i) Cortes: descripcion de cortes a utilizar en la elaboracion del plato

j) Técnicas: se especifica el método de coccion a utilizarse en la elaboracion

k) Temperatura: se detalla a que temperatura se tiene que cocinar el producto

I) Tiempo: detallar el momento exacto que se somete el producto alguna técnica de
coccion.

m) Caracteristicas organolépticas: se especifica el color, olor, sabor de la
preparacion en general

n) Observaciones: se apuntan errores o aciertos para posteriores elaboraciones.



Cuadro 7, BITACORA GASTRONOMICA # 1 CHESSECAKE QUESO DE CABRA

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 1
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 5/01/2020
Nombre de elaboracion: Chessecake de queso de cabra. Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. | Tiemp | Caracteristicas organolépticas Observaciones
s}
Queso de cabra 50 ar Rallado licuado 13°C 2min | Color: No existe un contraste en sabores, las texturas
Crema de leche 75 m | - licuado 7°C 4min | Chessecake: café, blanco no son las correctas, debido al desequilibrio en
Leche 80 ml [ = licuado 13°C 2min | Dulce de manzana: café oscuro | los ingredientes se deben ajustar los mismos
0 H . .z
Mantequilia sin sal 0 T cremado 7°C 7min | Sabor: dulce para una nueva elaboracion.
----- 16°C 2min | Textura: liquido, crocante.
Ralladura de limén 1 or Rallado q
batir 16°C 3min
Huevo 65 gr | - .
_ cremado 16°C 3min
Az(lcar impalpable 70 gr | - .
cremado 16°C 7min
Harin 1 ro| e
anna sl I ] — 350C | 1mih
Gelatina sin sabor 6 gr | - licuar 16°C Amin
Manzana verde 100 g | - cocinar 90°c | 10min
Canela 2 gr Mince 90 °C 10min
azlcar 30 gr | -

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 8, BITACORA GASTRONOMICA # 2 CHESSECAKE QUESO DE CABRA

Nombre Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 2
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 5/01/2020
Nombre de elaboracion: Chesse cake de queso de cabra. Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und | Cortes Técnica Temp. Tiempo | Caracteristicas Observaciones
organolépticas

Queso de cabra 40 gr Rallado licuado 13°C 2min Color: El proceso anterior del dulce de manzana no fue
Crema de leche 50 m | - licuado 7°C 4min Chessecake: café, lo que se esperaba, asi que se cambid la técnica a
Leche 50 ml | licuado 13°C 2min blanco, y amarillo. una granita de manzana para potencializar mas

s cremado 7°C 7min Granita: verde su sabor, como resultado falta establecer nuevos
Mantequilla sin sal 75 gr | -

———————————— 16°C 2min 0Scuro ramajes, ademas de una nueva decoracion.
Ralladura de limén 3 gr Rallado g !
batir 16°C 3min Sabor: dulce
Huevo 65 ro[ T
_ ’ cremado 16°C 3min Textura: liquido, ’
Azucar impalpable 50 gr | - .
cremado 16°C 7min crocante.
Harina 125 gr | - . -
-------- 35°C 1mih
latinasinsabor | 3 | gor | - . .

Gelatina sin sabor 3 ar licuar 16°C Amin
Manzana verde 100 gr | - licuar 16°C 2min
Menta 8 gr Mince licuar 16C
Jugo de limoén 10 ml | - 1min
Azlicar 35 g licuar 16°C 1min

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 9, BITACORA GASTRONOMICA # 3 CHESSECAKE QUESO DE CABRA

53

Nombre:

Juan Fernando Ordofiez Cardenas

N° Bitacora: | 3

Instructor

Lcdo. Manolo Morocho

Fecha: | 5/01/2020

Nombre de elaboracién:

Chesse cake de queso de cabra.

Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Queso de cabra 40 gr Rallado licuado 13°C 2min Color: Esta es la prueba tres y Ultima donde los
Crema de leche 50 ml | - licuado 7°C 4min Chessecake: café, blanco, y sabores, textura, color son buenos y de la
Leche 50 ml | - licuado 13°C 2min amarillo. misma manera el montaje es mas creativo y
Mantequilla sin sal 150 g | cremado 7°C 7min Granita: verde claro muy llamativo.
Ralladura de limén 1 ar Rallado | 16°C 2min | Sabor: dulce
Huevo 65 o | batir 16°C 3min Textura: cremoso, crocante.
AzUlcar impalpable 115 gr | - cremado 16°C 3min
Harina 15 o | cremado 16°C 7min
o .
Gelatina sin sabor 4 gr | - 3°C Lmih
li 16 °C 4mi
Manzana verde 240 gr | - tevar min
. licuar 16°C 2min
Menta 4 ar mince
— licuar 16 °C Imin
Jugo de limén 15 m | - )
1min
Azlcar 65 gr | - )
licuar 16°C
Pensamientos 1 gr | - | - 14°C 1min
Arandanos 4 gr | | - 14°C 1min

Elaborado por: Juan Orddfiez



Cuadro 10, BITACORA GASTRONOMICA # 1 POPS DE PAELLA

Nombre:

Juan Fernando Ordofiez Cardenas

N° Bitacora: | 1

Instructor

Lcdo. Manolo Morocho

Fecha: | 4/01/2020

Nombre de elaboracién:

Pops de paella.

Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica Temp. Tiempo | Caracteristicas Observaciones
organolépticas

Obleas de arroz 5 gr | - freir 200°C 2 min Color: café oscuro La elaboracién salié mal producto de que las
Zanahoria 25 gr | - sofrito 90°C 8min Sabor: salado obleas se quemaron y se pegaron al sartén, hay
Pimientos 30 gr sofrito 90 °C 3seg Textura: dura. que controlar la temperatura para la proxima
Calamar 20 gr filete sofrito 90°C 4 min elaboracion.
Caldo de verduras 100 m | hervir 91°C 2 min
Salsa alioli 15 m | licuar 16°C 2 min
Tomate 30 gr | —— | T 16°C 2min
Sal 3 T sofrito 90°C 3 min
Ajo 8 gr mince

Elaborado por: Juan Orddfiez
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Cuadro 11, BITACORA GASTRNONOMICA # 2 POPS DE PAELLA

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cérdenas N° Bitacora: | 2

Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020

Nombre de elaboracion: Pops de paella. Asignatura: | Proyecto de titulacion.
Ingrediente Pes Und | Cortes Técnica Temp. | Tiempo | Caracteristicas Observaciones

organolépticas

Obleas de arroz 5 gr | - freir 180°C 2min | Color: amarillo En esta segunda coccion se bajo la temperatura
Zanahoria 25 g | - sofrito 90°C 8min Sabor: salado para las obleas de arroz, ademas se establecieron
Pimientos 5 ar sofrito 90 °C 3seg Textura: crocante mas especias para poder potencializar el sabor de
Calamar 10 gr filete sofrito 90 °C 4 min una mejor manera.
Caldo de pescado 20 ml | hervir 91°C 20 min ?
Sal 3 gr | e | T 16°C 3 min
Ajo 8 or mince sofrito 90°C 3 min
Azafran 1 o | sofrito 90°C 2min
Aceite de oliva 20 o | fritura 180°C 2min
Paprika 1 o | profunda | 90°C 1min
sofrito

Elaborado por: Juan Ordofiez




Cuadro 12, BITACORA GASTRONOMICA # 3 POPS DE PAELLA

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 3
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020
Nombre de elaboracion: Pops de paella. Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und | Cortes Técnica Temp. Tiemp | Caracteristicas Observaciones
0 organolépticas

Obleas de arroz 7 gr | - freir 180°C 2min | Color: Esta elaboracién tiene una estructura crocante
Arvejas 2 gr | - sofrito 100°C 8min | Amarillo translucido por afuera pero suave por dentro la zanahoria se
Pimientos 2 gr sofrito 100 °C 3seg Sabor: salado cambi6 por las arvejas y el calamar conjugan
Calamar 10 ar filete | sofrito 100 °C | 4 min | Textura: crocante y bien, la presentacion es vistosa y bien detallada.
Fumet de pescado 20 ml | = hervir 91°C 20 min | suave.

Sal 1 gr | - | T 16°C 2min

Ajo 3 ar mince | sofrito 100°C | 3 min

Paprika 1 o | — sofrito 100°C 3 min

Apio 30 T — hervir 91°C 20min

Azafran 1 o | sofrito 100°C 3min

Aceite de oliva 30 ml | - fritura 180°C Zmin

profunda

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 13, BITACORA GASTRONOMICA # 1 JARDIN JAPONES
Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° 1
Bitacora:
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: 4/01/2020
Nombre de elaboracion: Jardin japoneés Asignatura: Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und Cortes | Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones

organolépticas
Te matcha 10 gr | - esponja 70°C 30 seg Color: verde, La elaboracion no fue lo esperado la
Chocolate negro 150 gr | - bafio maria 50°C 3min negro y amarillo esponja Salio salada hay que eliminar
Soft de mandarina 30 gr congelacion 0°C 12 horas | Sabor: dulcey la sal, ademas el soft de mandarina se
Cereza 20 gr — | 16°C 30seg salado derrite muy rapido se deben hacer
Huevos 120 gr | - batir 16°C 1 min Textura: suave correcciones incluida la decoracion.
Harina 15 e I batir 16°C 1 min
Sal 30 gr | o | T 16°C 1 min
Azlicar 100 gr | - | T 90 °C 1 min
Flores comestibles 3 Gr | —— | T 90°C 20 seg
Crema de leche 115 m | | T 16 °C 1 min

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 14, BITACORA GASTRONOMICA # 2 JARDIN JAPONES

Nombre Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: 2
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: 4/01/2020
Nombre de elaboracion: Jardin japonés Asignatura: Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und Cortes | Técnica Temp. | Tiempo | Caracteristicas | Observaciones
organolépticas

Te matcha 5 gr | - esponja 70°C 30 seg Color: verde, Se cambio el soft de mandarina por una
Chocolate negro 50 g | - bafio maria | 50 °C 3min negro y blanco | natilla dando una textura cremosa. Las

Zumo de mandarina 88 ml batir 16 °C | 3min Sabor: dulce elaboraciones tuvieron sabores muy buenos
Gelatina sin sabor 7 gr batir 16°C | 30seg Textura: suave | que se combinaban entre si lo unico que se
Huevos 65 g | batir 16 °C 1 min debe cambiar es en hacer el arbol de
Harina 15 gr | batir 16°C 1 min chocolate mas ligero y menos grueso de ahi
Algoddn de azticar 30 T 16°C 1 min tod esta bien equilibrado. Montar en un
Azlcar glas 20gr | gr | | T 16°C | 1min plato acorde a la elaboracion
Azlcar 25 g | | T 16°C | 20seg
Crema de leche 228 1 e 16 °C | 20seg

16 °C | 30seg

Elaborado por: Juan Ordéfiez
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Cuadro 15. BITACORA GASTRONOMICA # 3 JARDIN JAPONES

Nombre Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: 3
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: 4/01/2020
Nombre de elaboracion: Jardin japonés Asignatura: Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und | Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Te matcha 5 Gr | ------- esponja | 70°C 30 seg Color: verde, negro y Se mejoro la textura del arbol de chocolate,
Chocolate negro 50 Gr | -—-- bafio 50°C | 3min blanco fue las ligero y menos grueso ademas se
Zumo de mandarina | 88 ml maria 16 °C | 3min Sabor: dulce cambi el plato de montaje dando una mejor
e batir 16°C | horas Textura: suave decoracion.
Gelatina sin sabor 7 Gr .
batir 16°C | 30seg
Huevos 65 Gr | -—-—--- . o :
Harina 15 Gr | ----—--- bat!r 16°C 1 min
~ - batir 16°C 1 min
Algodén de azticar 30 Gr |- 16°C | 1min
Azqcar glas 20gr Gr | ------- 16°C 1 min
Azucar 25 Gr | - | 16 °C 20 seg
Crema de leche 228 ml | -

Elaborado por: Juan Orddfiez
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Cuadro 16, BITACORA GASTRNONOMICA # 1 PAVO CON MOLE

Nombre:

Juan Fernando Ordofiez Cardenas

N° Bitacora: | 1

Instructor

Lcdo. Manolo Morocho

Fecha: | 4/01/2020

Nombre de elaboracion:

Mole con pavo y quinoa

Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica Temp. Tiempo | Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Pechuga de pavo 100 gr medallén freir 180 °C 20 min Color: No existié concordancia en el plato el mole esta
Quinoa 259r g | - hervir 91°C 8min Mole: café muy picante y salado ademas que el pavo
Sal 50 ar — | e 16°C 3seg oscuro estuvo muy seco y duro, controlar mejor los
Almendras 30 gr filete licuar 16°C 4 min quinoa: tiempos de coccién.
Caldo de pollo 100 o I E— hervir 91°C 2min | amarilla w
Nueces 15 o | e licuar 16°C 2 min pavo: café
Aji 60 gr | e licuar 16°C 2 min Sabor:
Chocolate 200 o | licuar 16°C 3 min saladoy
Ajo 20 or mince bafio 75°C 3 min picante
Pimienta dulce 5 o | maria 75°C 2min Textura:
Clavo de olor 3 T sofrito 16°C 1min seca y dura.
Pancia 0 T = sofrito 75°C 2min
91°C 3 seg

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 17, BITACORA GASTRONOMICA # 2 PAVO CON MOLE

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 2
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020
Nombre de elaboracion: Mole con pavo y quinoa Asignatura: | Proyecto de
titulacion.
Ingrediente Peso Und Cortes Técnica Temp. Tiempo Caracteristicas Observaciones
organolépticas

Pechuga de pavo 100 gr medallén hervir 60 °C 90 min Color: Falta més sabor en el mole se establece
Queso 25¢r gr filetes | - 16 °C Imin Mole: negro nuevas especies para acompafiar a esta
Tocino 50 gr filete | - 16°C 4 min quinoa: café elaboracion, ademas de tener un medio
Almendras 20 ar filete licuar 16 °C pavo: rosado liquido graso que ayude a sofreir estas
Caldo de pollo 100 m T Sabor: dulce, especies para realzar el sabor. Por otro la
Nueces 20 T salado y picante | elaboracion del pavo fue buena a baja
Aff 5 i hervir 91°C 20 min Textura: muy temperatura en forma de medallén.

licuar 16°C 2 min liquida. Ademas, se elabora una ensalada para realzar
chocolate 50 g |

licuar 16°C 2 min el sabor del plato dandole ese toque citrico
Ajo 10 ar mince P q y

_ licuar 16°C 3 min refrescante. Se deben controlar los pesos de

Pimienta dulce 5 g | -

sofrito 75°C 1 min las elaboraciones.
Clavo de olor 3 g | - ) '

sofrito 75°C 1min
Panela 20 gr | - . .

licuar 16°C 1min
Sal 5 g | - . )

sofrito 75°C 2min

licuar 91°C 3 seg
pimienta 3 gr | e | e 16°C 3seg
Quinoa 50 g | - Hervir 91°C 8 min | £
Apio 10 ar Brunoise | = ------ 14°C 1min \ .
almendras 5 o | - | - 14°C 5seg A .
nueces 5 O i 14°C Sseg . ; u

61



pasas 5 [0 e 14°C 5seg
ubillas 10 gr Filet | - 14°C 3min
Crema de leche 20 m | e [ - 8°C Imin
Zumo de limén 3 m | e | e 16°C 1min
cebolla 30 gr brunoise | = ------ 14 °C 2min
rabano 40 gr rondeles | = ------- 14°C 3min
culantro 3 gr chifonade | ------- 14°C 1min
agua 50 11 I e 6 °C 30seg
Vinagre con especias 25 ml | e | e 12°C 30seg

Elaborado por Juan Ordéfiez

62



Cuadro 18, BITACORA GASTRONOMICA # 3 PAVO CON MOLE

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas

N° Bitacora: | 3

Instructor Lcdo. Manolo Morocho

Fecha: | 4/01/2020

Nombre de elaboracion:

Mole con pavo y quinoa

Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Pes Und | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Pechuga de pavo 200 gr medallén hervir 60 °C 90 min | Color: El mole con el pavo van en conjunto con la
Queso 30 gr filetes | - 16°C 1min Mole: negro quinoa existe una mezcla de sabores que tienen
Tocino 20 gr filete | - 16°C quinoa: café un equilibrio entre si.
Almendras 20 ar filete licuar 16°C 1 min pavo: rosado
Caldo de pollo 100 =Y R E— hervir 91°C 2 min Sabor: dulce, salado y
. o . .
NUeces 20 o | licuar 16°C 2 min picante
. 0 . )
A 5 T — licuar 16°C 2 min Textura: suave y
licuar 16°C 3 min semiliquido.
Chocolate 50 gr | - q
- . sofrito 75°C 3 min
Ajo 10 ar mince
— sofrito 75°C 2min
Pimienta dulce 3 gr | -
licuar 16°C 1min
Pasas 40 gr | - ) )
sofrito 75°C 2min
Clavo de olor 1 gr | -
------ 16°C 3 seg
Panel 20 | gor | -
anela | 10 seg
Sal 5 o | - |
Pimienta 3 gr | - | e 16°C 3 seg
Paprika 5 gr | - | - 16°C 2 min
Orégano 4 gr | | e 16°C 1 min
Quinoa 50 gr | - Hervir 91°C 8 min
Manteca de cerdo 25 gr | - Freir 91°C 10min
Canela 2 gr | - | - 16 °C 8min
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Ajonjoli 8 gr | - | e 16 °C 4min
Apio 10 gr Brunoise | = ------ 14°C 1min
Almendras 5 gr | - | e 14°C 5seg
Nueces 5 gr | - | e 14°C 5seg
Pasas 5 gr | - | e 14°C 5seg
Uvillas 10 gr Filet | - 14°C 3min
Crema de leche 20 m | e | e 8°C 1min
Zumo de limén 3 m | | e 16 °C 1min
Cebolla 30 gr brunoise | = ------ 14 °C 2min
Rébano 40 gr rondeles | = ------- 14°C 3min
Culantro 3 gr chifonad | ------- 14°C 1min
e
Agua 50 m | | e 6°C 30seg

Elaborado por: Juan Orddfiez
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Cuadro 19, BITACORA GASTRONOMICA # 1 TRUCHA ANDINA

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 1

Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020

Nombre de elaboracion: Trucha en salsa de mango. Asignatura: | Proyecto de titulacion.
Ingrediente Peso Und | Cortes Técnica Temp. | Tiem | Caracteristicas Observaciones

po organolépticas

Trucha 50 gr filetes freir 100°C | 4 min | Color: Al plato le faltan texturas, ademas su sabor no se
Cilantro 20 gr chifonade | licuar 16 °C Imin | Trucha: anaranjado. encuentra equilibrado, falta agregar un poco de
Mango 50 gr mirepoix licuar 16°C 4 min | Salsa de mango: amarillo | picante, dulce y hacer rectificaciones en los pesos
Aceite de oliva 10 m | licuar 16°C 2min | claro para las diferentes cocciones. Se debe freir de una
Vinagre 5 ml | licuar 16°C 2 min | Sabor: dulce, salado mejor manera el mote y darle més sabor.

Vino blanco 20 P I licuar 16 °C 2min | Textura: suave.

Zumo Limon 5 TV T — licuar 16 °C | 3min

Ajo 5 mi mince sofrito 80°C 3min

Mantequilla 10 o | sofrito 80°C 2min

Sal 3 or e 16°C 30seg

Pimienta 2 gr | e e 16°C 4min

Mote 100 gr Majar Freir 190°C 5seg

Aceite 150 m | e | e 190°C | 3min

Elaborado por: Juan Ordofiez



Cuadro 20, BITACORA GASTRONOMICA # 2 TRUCHA ANDINA

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas

N° Bitacora: | 2

Instructor Lcdo. Manolo Morocho

Fecha: | 4/01/2020

Nombre de elaboracion:

Trucha en salsa de mango.

Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und | Cortes Técnica Temp. Tiempo | Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Trucha 150 gr filetes freir 100°C 4 min Color: Los sabores del plato estan bien pero falta freir a
Cilantro 50 gr chifonade licuar 16°C 1min Trucha: anaranjado. mas temperatura los bolones de mote para que
Mango 200 ar mirepoix licuar 16 °C 4 min Salsa de mango: amarillo | queden crocantes y no blandos. Controlar los
Aceite de oliva 15 m | licuar 16°C 2 min claro gramajes.
Zumo Limon 50 (VT licuar 16°C 2min Camote: café.
Ajo 10 ar mince licuar 16°C 2 min Sabor: salado y picante
Semillas de hinojo 15 o | licuar 16 °C 3 min Textura: cremoso,
Mantequilla 30 o | — licuar 80°C 3 min crocante y suave.
Aji 35 T sofrito 80°C 2min
Sal 5 o | | T 16 °C 1Imin
pimienta 3 gr | e | - 16°C 3seg
Camote 20 gr filete Freir 170°C 10 seg
Mote 100 gr Majar Freir 190°C 5seg
Chicharrén 50 gr | - freir 190°C 5seg
Aceite 150 m [ | e 190°C 3 min

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 21, BITACORA GASTRONOMICA # 3 TRUCHA ANDINA

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 3
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020
Nombre de elaboracion: Trucha en salsa de mango. Asignatura: | Proyecto de titulacion.
Ingrediente Peso Und | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Trucha 150 gr filetes freir 100°C 4 min Color: La trucha tiene un sabor especial salado
Cilantro 20 gr chifonade licuar 16°C 1min Trucha: anaranjado. combinado con lo dulce del camote y lo picante de
Mango 180 ar mirepoix licuar 16 °C 4 min Salsa de mango: amarillo | la salsa le da un equilibrio en el plato, ademés el
Aceite de oliva 15 m | licuar 16°C 2 min claro crocante que nos da los bolones de mote hacen que
Zumo Limon 50 ml | licuar 16°C 2min Camote: café. sobresalga el sabor del plato en conjunto.
Ajo 5 or mince licuar 16°C 2min | Sabor: dulce, salado y ‘
Eneldo 25 o | licuar 16 °C 3 min picante
Mantequilla 115 o | licuar 16 °C 3 min Textura: cremoso,
A 35 TR R— asar 150 °C 2min crocante y suave. : .
sal 5 o | —— licuar 16°C 1min
pimienta 3 o B R 3seg
Camote 20 gr filete Freir 170°C 10 seg
Mote 100 gr Majar Freir 190°C 5seg
Chicharrén 50 gr | - freir 190°C 5seg
Comino 3 Gr | | e 190°C 5seg
Manteca de cerdo 20 gr | - Freir 190°C 5 seg
Yemas de huevos 75 gr | - Bafio 50 °C 5 min
maria

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 22. BITACORA GASTRONOMICA # 1 HELADO DEMIGLACE

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 1
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020
Nombre de elaboracion: Helado demiglace Asignatura: | Proyecto de titulacion.
Ingrediente Peso Und | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones
Huesos de res 1 kg | - hervir 91°C 5horas | Color: El helado estd muy liquido falta concordancia
Cebolla 30 gr cuatos hervir 91°C 5horas | Helado: blanco. en los ingredientes, ademas la apanadura no
Apio 30 gr mirepoix hervir 91°C 5horas | demi glace: café oscuro se pega al helado por el mismo motivo, falta
zanahoria 50 ar mirepoix hervir 91°C 5horas | Sabor: dulce, salado. una salsa para darle mas sabor al plato.
Leche 100 ml | batir 7°C 4min Textura: semiliquido.
Extracto de vainilla 20 m [ batir 13°C 2min
Leche condensada 200 | MI | ——-x batir | 16°C min
Crema de leche 200 ml | - batir 5 4min
Claras de huevo 60 gr | - Batir 16 2 min
apanadura 100 gr | - | e oC 30 seg
16°C
Aceite 100 ml | - hervir 180°C 4min

Elaborado por: Juan Orddfiez




Cuadro 23, BITACORA GASTRONOMICA # 2 HELADO DEMIGLACE

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cardenas N° Bitacora: | 2

Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020

Nombre de elaboracion: Helado demiglace Asignatura: | Proyecto de titulacion.

Ingrediente Peso Und Cortes | Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas organolépticas Observaciones

Huesos de res 1 kg | - hervir 91°C 5horas | Color: Por medio de esta prueba se midieron bien los

Cebolla 30 gr hervir 91°C 5horas | Helado: blanco. gramajes, se agregdé una capa de claras de
cuatos hervir 91°C 5horas | Arrrope de mora: morado huevo al helado para que la apanadura se pegue

Apio 30 gr mirep hervir 91°C | 5horas | demi glace: café oscuro y podamos freir el mismo, existi6 una textura

0iX batir 7°C 4min Sabor: dulce, salado. crocante dada por la cesta de azicar, pero el

Zanahoria 50 ar batir 13°C 2min Textura: cremoso Yy liquido. caramelo es muy grueso debe ser mas fino.
mirep batir 16°C 1min
0ix batir 5°C 4min

Leche 82 ml | hervir 91°C 10min

Extracto de vainilla 5 m | hervir 91°C 10min

Leche condensada 130 m| -

Crema de leche 165 m |

Mora 100 gr | -

azucar 50 g | -

Claras de huevo 120 gr | - Batir 16 °C 2 min

Apanadura 100 gr | - | 16°C 30 seg

Aceite 100 m | hervir 180°C 4min

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Cuadro 24, BITACORA #3 HELADO DEMIGLACE

Nombre: Juan Fernando Ordofiez Cérdenas N° | 3
Bitacora:
Instructor Lcdo. Manolo Morocho Fecha: | 4/01/2020
Nombre de elaboracién: Helado demiglace Asignatura: | Proyecto de titulacion.
Ingrediente Peso | Und | Cortes Técnica | Temp. | Tiempo | Caracteristicas Observaciones
organolépticas
Huesos de res 1 kg | -—---- hervir 91°C | 5horas | Color: Esta Ultima prueba todos los sabores
Cebolla 50 ar cuatos hervir 91°C | 5horas | Helado: blanco. concuerdan, las texturas deseadas se
Apio 50 gr | mirepoi hervir 91°C | 5horas | Arrope de mora: encuentran bien desarrolladas y todo en
X 5 horas | morado conjunto da un nuevo enfoque al plato.
Zanahoria 40 gr hervir 91°C Cesta de azlcar: café.
mirepoi 7°C 4min demi glace: café oscuro \,*
X batir 13°C 2min Sabor: dulce, salado.
Leche 82 ml | e batir 16°C 1min Textura: cremoso,
Extracto de vainilla 5 ml [ batir 5°C 4min crocante y liquido.
Leche condensada 130 | ml | - batir | 91°C | 10min
Crema de leche 165 N hervir | 91°C | 10min
Mora 100 g | hervir 91°C 5min
azicar 100 o | hervir 16°C 3min
Agua 50 o | - batir 16°C | 30seg
Claras de huevo 120 gr | -
Apanadura 100 gr | -
Hojas de cedrén 1 gr | - | - 16 °C 20seg
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Huevo 65 gr | - batir 16°C 3min
Harina 100 gr | - batir 16°C 3min
Hojas de laurel 3 gr | - hervir 91°C | 5horas
Aceite 100 [ ml | - hervir 180°C 4min
Mantequilla 30 g | - batir 16°C 3min

Elaborado por: Juan Ordofiez
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5.1.2 Fichas estandarizadas.

La ficha técnica es una herramienta con la que contamos para informar de una
manera estandarizada y sencilla las caracteristicas técnicas, métodos de coccion,
gramajes, cortes, tiempo y temperatura de nuestras elaboraciones. Las mismas
cuentan con una base de datos, hoja de ruta y hoja de costos en donde se describe

el precio que tiene la elaboracion final dependiendo del ingrediente.

5.1.2.1 Base de datos:

La base de datos es aquella que permite ingresar informacion acerca de los
ingredientes que se utilizaran para las elaboraciones de los platos dentro del
proyecto de investigacion, constara de varias caracteristicas como precio del

producto, presentacion de la compra, proveedor, cantidad neta comprada, etc.

PRESENTACI COSTOPOR | PESOBRUTO| CANTIDAD PESD PESD 5UB PES0 CANTIDAD PESD PESO SUB COSTO"EILD
GRUPD OHDE | PROYEEDOR | KILODE | GOMPRADO | META | DESPERDICI | PRODUGTO | EGUIPALENT| HETA | DESPERDICI| PRODUCTO 3 FACTOR  JIHGREDIEHTE|

COMPRA COMPRA 1] COMPRADA 1 COMFRADO E EQUITALENT ' EQUIVALENT FINAL

QBSERFACID
HEE

llustracion 14. Modelo base de datos
Elaborado por: Juan Orddfiez
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a) Grupo: se escribe a que clase pertenece cada ingrediente.

b) Ingrediente final: nombre del producto

¢) Presentacion de compra: se describe al producto cuando se lo compré

d) Proveedor: nombre de nuestro abastecedor

e) Costo por kilo de compra: se refiere al precio del producto en kg.

f) peso bruto comprado en kg: se detalla el peso del ingrediente cuando lo
compramos.

g) cantidad neta comprada: peso del ingrediente puro o liquido adquirido.

h) peso desperdicio: total de desechos que salieron de un ingrediente.

i) peso sub producto comprado: rendimiento de un nuevo ingrediente que nacio
de otro pero que no se desecha y llegan a utilizarse dentro de la preparacion.

j) peso equivalente: total de gramos semejantes al peso inicial del producto.

k) Cantidad neta equivalente: Monto de materia prima similar al peso
equivalente.

I) Peso desperdicio neto: sobrante del peso inicial del desperdicio.

m) Peso sub producto equivalente: Cantidad del sub producto que se obtuvo de
un ingrediente principal.

n) %: Porcentaje del producto a utilizar.

0) Factor: rendimiento del ingrediente en la receta

p) costo ingrediente total: valor del producto sumado

q) Observaciones: notas que se deben tomar en cuenta dentro de la base de datos



Cuadro 25. Base de datos
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INGREDI
GRU
ENTE
PO
FINAL

PRESENT
ACION DE
COMPRA

PROVEE
DOR

COS
TO
POR
KIL
ODE
COM
PRA

PESO
BRUTO
COMPR

ADO KG

CANTID
AD
NETA
COMPR
ADA

PESO
DESPER
DICIO
COMPR
ADO

PESO
SUB
PRODU
CTO
COMPR
ADO

PESO
EQUIVAL
ENTE

CANTIDA
D NETA
EQUIVAL
ENTE

PESO
DESPERD
ICIO
EQUIVAL
ENTE

PESO
SUB
PRODUC
TO
EQUIVAL
ENTE

%

FAC
TOR

COSTO*
KILO
INGREDI
ENTE
FINAL

OBSERVAC
IONES

entero 104 . 84,615384
Calamar supermaxi | 10,57 0,104 0,088 0,024 0 1 0,85 0,23 0,00 62 1,18 12,49
gr
. 91,489361
Trucha funda 235gr | supermaxi | 12,86 0,235 0,215 0,01 0 1 0,91 0,04 0,00 ; 1,09 14,06
Fumet liquido 11t hogar 15 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,50
cabezas de pescado Enteros arenal 1 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
Carnes
huesos de res funda 1kg | supermaxi 1,9 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,90
filetes de pavo funda 950gr | supermaxi | 11,01 0,95 0,95 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 11,01
chicharrén funda 50gr arenal 12 0,05 0,05 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 12,00
huesos
huesos de pavo hogar 3 0,56 0,56 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,00
enteros
Hortalizas
entera 4 90,131578
Cebolla . coral 11 0,456 0,411 0,045 0 1 0,90 0,10 0,00 1,11 1,22
unid 1lb 95
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. 4 unidades 85,682819
tomate rifion arenal 1,17 1,28
1lb 38
Arveja funda 110gr | supermaxi 100 1,00 4,18
97,136563
Camote 1 unidad 1lb arenal o3 1,03 1,13
ramillete 68,666666
Culantro arenal 1,46 4,85
150gr 67
aji funda 200gr | supermaxi 88,5 1,13 4,24
74,468085
pimiento amarillo | entero 1 und coral 1 1,34 3,65
62,933333
Limon unidades 6 coral 33 1,59 0,92
paquete .
Eneldo 100 supermaxi 780 0,13 1,27
gr
. paquete 97,379310
Apio coral 1,03 0,99
725gr 34
. ramillete 542,85714
Pensamientos arenal 0,18 1,32
70gr 29
97,222222
Rébano funda 612gr arenal 2 1,03 1,67
o . entero 1 67,647058
pimiento rojo . coral 1,48 3,99
unid 82
entera 2 86,538461
Zanahoria . arenal 1,16 0,84
unid 54
té oolong funda 10gr telicioso 100 1,00 240,00
Uvillas funda 1lb arenal 100 1,00 2,20
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. ramillete
hojas de cedron arenal
250 gr
hojas de menta caja45gr | supermaxi
. funda pelado
Ajo arenal
1Ib
manteca de cerdo | tarrina 1Ib arenal
Paprika frasco 50gr | supermaxi
Aceite botella 11t coral
Quinoa caja 340gr | supermaxi
Pimienta funda 50gr coral
cebollitas en .
. frasco 240gr | supermaxi
vinagre
Huevo cubeta 6 uni coral
Oregano funda 25gr coral
. . botella
escencia de vainilla coral
100ml
i . . donnut
algodén de azlcar caja 80gr .
king
i paquete
obleas de arroz cadelaes
340gr
pimienta dulce funda 30gr coral
Anis funda 50gr | supermaxi
. i frasco .
aceite de oliva supermaxi

500ml

98 1,02 2,04
60 1,67 28,52
97,356828
1,03 1,54
19
100 1,00 4,40
100 1,00 61,80
100 1,00 2,55
100 1,00 7,14
100 1,00 9,09
100 1,00 16,12
87,272727
1,15 117
27
92 1,09 21,74
100 1,00 10,00
100 1,00 12,50
100 1,00 57,60
100 1,00 20,00
100 1,00 17,00
100 1,00 13,42
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mote pelado
cocinado funda 1lb arenal 2,2 0,454 0,454 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,20
Comino funda 250 gr coral 9,24 0,25 0,25 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 9,24
harina funda 1kg coral 1,67 1 1 0 0 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,67
laurel funda 35gr coral 24,28 0,035 0,035 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 24,28
Pasas funda 200gr coral 7,3 0,2 0,2 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 7,30
azucar impalpable | funda 250 gr coral 3,8 0,25 0,25 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,80
Miel botella 11t arenal 5 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5,00
Panela entera 1kg arenal 0,7 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,70
gelatina sin sabor caja 30gr coral 41,66 0,03 0,03 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 41,66
Nueces funda 400gr coral 27,52 0,4 04 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 27,52
Almendras funda 150gr | supermaxi | 26,6 0,15 0,15 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 26,60
té matcha funda 6gr Telicioso 300 0,06 0,06 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 300,00
hongos secos funda 25gr | supermaxi 34 0,025 0,025 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 34,00
Azlcar funda 1kg coral 0,88 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,88
chocolate pacari | caja de 50gr coral 39 0,05 0,05 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 39,00
clavo de olor funda 15gr coral 17,62 0,015 0,015 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 17,62
vinagre con botella .
especias s00ml supermaxi | 3,18 0,5 0,5 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,18
canela en polvo funda 50gr coral 19 0,027 0,027 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 19,00
Sal funda 1kg coral 0,39 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,39
foe [ T 1 ¢ [ 7T [T T
Naranja 1 unidad supermaxi 47 0,48 0,403 0,077 0 1 0,84 0,16 0,00 83,958333 1,19 5,60
480kg 33




97,136563

Mora funda 1lb arenal
Frambuesas caja 130gr | supermaxi
Mango funda 3 unid coral
Limon funda 1kg coral
Arandanos caja 100gr mercado
1 unidad .
Manzana supermaxi
151grs
Mandarina 8 unid 845gr arenal
. paquete
Mantequilla coral
100gr
queso holandés paquete .
. supermaxi
finas h 150gr
paquete .
queso provolone supermaxi
250gr
queso parmesano | funda 100gr | supermaxi
funda 500
crema de leche coral
ml
leche condensada | lata 397 gr coral
Leche funda 1lt coral
paquete .
queso de cabra supermaxi

150gr

1,03 1,54
88
100 100 | 2538
53,097345
1,88 0,87
13
54,9 1,82 171
100 1,00 2,00
83,443708
1,20 2,88
61
63,905325
1,56 2,77
44
100 1,00 10,20
100 1,00 17,33
100 1,00 | 20,00
100 100 | 24,40
100 1,00 4,70
100 1,00 6,27
100 1,00 0,95
100 1,00 714




té oolong

funda 6gr

telicioso

té verde funda 6gr telicioso
té blanco funda 6gr telicioso
té matcha funda 6gr Telicioso
te frutos rojos funda 6gr telicioso
té negro funda 6gr telicioso

Elaborado por Juan Orddfiez
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100 | 1,00 | 240,00
100 | 1,00 | 240,00
100| 1,00 | 300,00
100| 1,00 | 120,00
100| 1,00 | 190,00
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5.1.3.2 Hojas de ruta.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i

b)Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre

e) MISE EN PLACE:

f) PREPARACION:

lustracion 15. Formato de hoja de ruta
Instituto Sudamericano
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a) Ficha Técnica: Nombre de la elaboracion a realizar

b) Tipo de plato: se indica la clasificacion del plato ej. Entrada, fuerte, postre.

¢) Ingredientes: se coloca el peso del producto a elaborar, ademas de su unidad de
medicion ej: gramos, ml y por dltimo el nombre del ingrediente.

d) Foto: se indica la imagen del plato final.

e) Mise en place: se describe el tipo de corte que se utilizo en los ingredientes,
también se coloca el tiempo de coccion, la temperatura y el método de coccion del
alimento, para una mejor descripcion.

f) Preparacion: se detallan los pasos para la elaboracién de la receta, todo debe ir
en orden secuencial.

g) Observaciones: se acotan recomendaciones para la preparacion del plato.



Chessecake queso de cabra

Cuadro 26. Ficha técnica, Chessecake queso de cabra

;i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Tapa
. Nombre
masa sablé

queso de cabra

granita

manzana caramelada

Decoracion
Masa Sablé N/A Queso  De|N/A
Cabra
Granita N/A Manzana N/A
Caramelada
Decoracion N/A

Masa sablé, queso de cabra, manzana caramelada, decoracion/montar, 2 min, 16°C.

1 pinzas, 1 plato de vidrio, 1 par guantes.

PREPARACION:

1. Colocar el chessecake dentro del plato de vidrio.

2.- Agregar encima arandanos y hojas de menta.

3.- Incorporar al lado granita de manzana.

4.- Agregar encima de la granita tres filetes de manzana caramelada.
5.- Colocar pétalos de pensamientos.

6.- Servir.

‘ Controlar la temperatura de los procesos. \

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 27. Ficha técnica, Masa sablé

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

und. Nombre

masa sablé
150 ar Mantequilla
1 ar Ralladura de
Limén
65 ar Huevo
100 ar Azlcar Glas

MISE EN PLACE:

Mantequilla ralladura de limon
Huevo N/A azucar glas N/A

Mantequilla, huevo, harina, azlcar glas/ arenado/ 2min/ 16°C
limén/rallar/2 min/16°C.

1 procesador, 1 espéatula de goma, 1 horno, 1 balanza, 1 timbal redondo, 1 silpad

PREPARACION:
1.- Pesar la harina, mantequilla en cubos, huevo, aztcar glas y luego.
2.- Rallar el limén y colocar en un procesador junto a los ingredientes anteriores.
3.- Procesar hasta lograr un arenado.
4.- Colocar la masa en un tinbal redondo dando la forma de una cesta, llevar al horno por 18
min a 130°C.
5.- Dejar que se enfrie y retirar del timbal.

| Controlar la temperatura y tiempo de los procesos. \

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 28. Ficha técnica, queso de cabra

£l

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Und.

Nombre

chessecake
40 gr | Queso de Cabra

50 ml | Crema de Leche

4 gr | Gelatina sin sabor

50 ml Leche

15 gr Azlcar Glas

‘ MISE EN PLACE:

Queso de Cabra N/A | Crema de Leche | N/A
Gelatina sin Sabor N/A | Leche N/A
Azlcar Glas N/A

Queso de cabra, azlcar glas, crema de leche, gelatina sin sabor, leche/batir/3min/16°C.

1 mixer, 1 colador, 1 tabla, 1 cuchillo, 4 bowls pequefios, 1 balanza,.

PREPARACION:
4.- Pesar el queso de cabra, leche, azlcar glas y crema de leche en un bowl pequefio.
5.- Colocar en el mixer y procesar por 3 minutos hasta que esté todo homogéneo.
6.- Hidratar la gelatina sin sabor en agua fria por 1 minuto luego colocar en el microondas y calentar por 15
segundos.
7.- Agregar la mezcla anterior al bowl con el queso de cabra y batir por 30 segundos.
8.- Incorporar la mezcla dentro del de la masa sablé y llevar al congelador por 4 horas.
9.- Reservar .

| Controlar la temperatura y tiempo de los procesos. |

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 29. Ficha técnica, granita de manzana

M) INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SANERCAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO T —

Tipo de Plato: Tapa

Cant. | Und. Nombre

granita de manzana

180 | ml Jugo Manzana

15 ml Zumo de Limén

25 ar Azlcar

4 ar Menta

MISE EN PLACE:

Jugo Manzana N/A azlcar N/A

Zumo Limoén N/A menta N/A

Limén/exprimir, 2min, 16°C

Manzana/licuar, 3min, 16°C

1 colador, 1 tabla, 1 cuchillo, 1 puntilla, 2 bouls, 1 balanza, 1 licuadora.

PREPARACION:

1.- Procesar la manzana, con el zumo de limén la menta y azlcar en una licuadora por 4
minutos

2.- Colar la mezcla de la manzana y dejar en un bowl por 12 horas hasta que se congele.
3.- Rallar con un tenedor el liquido de la manzana para dar la forma de una granita

4.- Reservar

Todo el liquido no debe contener grumos

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 30. Ficha técnica, Manzana caramelada

émm nm‘e.’cz‘aéd.e:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

und. Nombre

Manzana Caramelada
60 ar Manzana

40 gr Azlcar
40 ml Agua

MISE EN PLACE:

azUlcar, agua/hervir, quebrado grande/6min/145°C

manzana/hornear/120min/60°C

1 tabla, 1 cuchillo, 1 puntilla, 1 horno, 1 lata.
PREPARACION:

1.- Cortar las manzanas en filet y dejar deshidratar por 120 minutos a 60°C.

2.- Colocar agua en una olla y aztcar en mismas cantidades para caramelizar por 6 minutos a 145°C.
3.- Agregar la manzana deshidratada en la coccién anterior y sacar el exceso para posteriormente dejar secar.
4.- Llevar a congelacion para que se compacte la manzana con el caramelo por dos horas.

5.- Preservar.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 31. Ficha técnica, Pops de Paella.

M0 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-2
| o)

SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato:

Nombre
ar Calamar
gr Pimiento Rojo
gr Pimiento Amarillo
gr Arbejas
gr Sal
gr Paprika
gr Azafran
gr Obleas de Arr6z
ml Fumet
ml Aceite de Oliva
‘ MISE EN PLACE:
Calamar N/A Pimiento Rojo julianas finas
Pimiento Amarillo Julianas Finas Sal N/A
Arvejas N/A Paprika N/A
Azafran N/A Obleas De Arroz N/A
Aceite de Oliva N/A

Arbejas/hervir/3min/91°C
Pimientos rojo y amarillo, paprika, sal, pimienta, azafran/sofrito/2min/90°C
Calamar/rehogar/4min/92°C

1 sartén, 1 colador, 1 tabla, 1 cuchillo, 1 tibal redondo, 1 cacerola, 3 bowls pequefios, 1 balanza.

PREPARACION:

1.- Cortar los pimientos en julianas finas.

2.- Afiadir en una cacerola agua para cocinar las arbejas y dejar que hierva por 3 minutos.

3.- Colar y hacer un choque térmico.

4.- Limpiar el calamar para luego cocinarle con el fumet.

5.- Dejar que el fumet se evapore y luego saltear el calamar junto con los vegetales.

6.- Afadir sal, azafran y paprika rectificando sabores y reservar.

7.- Hidratar las obleas de arroz en el fumet y secar el exceso.

8- Agregar la mezcla anterior en las obleas y tapar una encima de la otra dando una forma esférica.
19.- Freir a fritura profunda por 30segundos a 180°C.

10.- Colocarlos sobre un palillo de madera y servir.

Tener cuidado el momento que se frie las obleas rellenas por la temperatura del aceite.

Elaborado por Juan Ord6fiez
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Cuadro 32. Ficha técnica, fumet pescado

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDANERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Wwww.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Tapa
Cant. | Und. Nombre
fumet pescado

350 gr Cabezas de Pescado
50 gr Cebolla
65 gr Zanahoria
50 ar Apio

1000 ml Agua
10 ar Sal

MISE EN PLACE:

Cabezas de Pescado N/A Mirepoix
Zanahoria Mirepoix Apio Mirepoix
Agua Small Dice Sal N/A

Huesos de pescado, agua, zanahoria, sal, cebolla, puerro/hervir/25 min/91°C.

1 cacerola mediana, 1 tabla, 1 cuchillo de chef, 1 colador, 1 espumadera.

PREPARACION:

1.- Colocar en una cacerola el agua hasta que hierva porteriormente afiadir los huesos de pescado, cebolla, puerro, zanahoria.

2.- Dejar hervir a fuego bajo por 25 minutos posteriormente rectificar la sal.
3.- Colar el fumet.

4.-Reservar.

Cocinar el fumet a temperatura baja.
Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 33. Ficha técnica, Jardin Japonés

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS =,
SUDAMERICANO =7 SUDAMERICANO.

Www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Tapa

Cant. Und. Nombre
8 gr Decoracion
45 ar Natillas de Mandarina
3 gr Esponjas de Té De

Matcha

15 ml Salsa de Mandarina
3 ar Ganache

MISE EN PLACE:

Decoracién N/A Natillas de Mandarina N/A
Salsa de Mandarina N/A Ganache N/A

Esponjas de Té De Matcha N/A

Natillas, salsa de mandarina, decoracion, esponjas de té, ganache/montar, 2 min, 16°C.

1 Plato, 1 pinzas, 1 cuchara.

PREPARACION:
1, Colocar en el plato tres natillas de mandarina.
2.- Bafiar esas natillas con la salsa de mandarina.
3.- Incorporar las esponjas y las frambuesas.
4.- Colocar la ganache de base para que pueda sujetar al rbol de chocolate.
5.- Afadir el algoddn de azicar en la copa del arbol simulando las hojas y servir.

Servir a temperatura ambiente.

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 34. Ficha técnica, natilla de mandarina

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SiDMiERcilo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: natilla
Und. Nombre
63 ml Zumo de
Mandarina
20 ar Azlcar
Glas
178 mi Crema de
Leche
7 ar Gelatina
sin Sabor

MISE EN PLACE:

Zumo de Mandarina N/A Azucar Glas N/A

Crema de Leche N/A Gelatina sin Sabor N/A

Zumo de mandarina, crema de leche, azlcar glas/hervir, 1 min 91°C
gelatina sin sabor/hidratar, 30 seg, 40°C.

1 cacerola, 1 mixer, 1 microondas, 1 molde, 1 cuchara, 1 espatula de goma

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Colocar la crema de leche, zumo de mandarina, y la azlcar glas en una cacerola y esperar
hasta que hierva.

3.- Hidratar la gelatina en el mismo zumo de mandarina y llevar al microondas por 10 segundos.
4.- Incorporar la gelatina a la mezcla anterior.

5.- Colocar en los moldes y dejar en refrigeracion por 3 horas.

6.- Sacar de los moldes con la ayuda de una cuchara.

7.- Reservar para montar.

No calentar a mas por mas de 30segundos la gelatina hidratada.
Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 35. Ficha técnica, salsa de mandarina

INSTITUTO DE |
TECNOLOGIAS INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO =2 SUDAMERICIND A

Tipo de Plato: Salsa

Nombre

25 mi Zumo De Mandarina

25 ar Azlcar

MISE EN PLACE:

Zumo

Mandarina

h

zumo de mandarina, azucar/ hervir,, 5 min, 91°C

1 balanza, 1 cacerola, 1 exprimidor

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Exprimir la mandarina para sacar el zumo.

3.- Incorporar en una cacerola el zumo y la azdcar y dejar hervir por 4 minutos.
4.- Dejar enfriar.

5.- reservar.

Controlar la temperatura en los procesos.

Elaborado por Juan Ordofiez



92

Cuadro 36. Ficha técnica, ganache

INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUAMERICAND e By

Tipo de Plato: Ganache

Nombre

50 gr Chocolate Negro

50 ml Crema de Leche

MISE EN PLACE:

Chocolate Negro Crema de Leche

Chocolate negro/bafio maria, 4 min, 50°C.

1 balanza, 1 cacerolA, 1 espatula de goma.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.
2.- trocear el chocolate pacari y llevar a bafio maria.
3.- Incorporar la crema de leche y mezclar por 2 minutos hasta lograr una consistencia firme.

4.- Dejar enfriar.

5.- reservar.

No derretir a temperatura alta el chocolate para evitar que se queme.
Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 37. Ficha técnica, Esponja de té matcha

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS =_' RSO RCOSAS
SUDAMERICANO | UJ SUHAMEMMIM Vv sudamericano edu.ec

Tipo de Plato: Esponja

Nombre

5 ar té matcha
65 ar huevo
15 ar harina

MISE EN PLACE:

Té Matcha

Harina N/A

Té matcha, huevo, harina/batir, 1 min, 16°C.

1 mixer, 1 vaso plastico, 1 microondas.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Batir con la ayuda del mixer el té de matcha, huevo y harina hasta lograr una textura semi espesa.
3.- Incorporar en el vaso pléstico hasta la mitad.

4.- Llevar al microondas por 30 segundos.

5.- reservar.

Dejar enfriar la esponja y trocear con las manos la elaboracién.

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 38. Ficha técnica, Pavo con mole.

ISTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS éfljﬂ‘”ﬂ”ﬂ‘”ﬂ
SUDAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Tapa

Cant. | Und. Nombre
44 ar Medallones de Pavo
30 ar Quinoa con Quesos
30 ml Mole
22 ar Encurtido
22 ar Ensalada
17 ar Decoracion

Wigrre

MISE EN PLACE:

Medallones de Pavo Quinoa con Quesos | N/A
Mole N/A Encurtido N/A
Ensalada N/A Decoracién N/A

Medallones de pavo,quinoa con queso, mole, ensalada, encurtido, decoracién/montar, 2 min, 65°C.

1 pinzas, 1 espatula de goma, 1 cucharén, 1 espumadera, 1 plato.

PREPARACION:

1.- Colocar los medallones a 65°C dentro del plato y bafiar con el mole sin que se mezcle con los demas
ingredientes.

2.- Acompafiar con la quinoa con quesos, ensalada y el encurtido uno a cada lado para ocupar todo el plato.
3.- Colocar al final la decoracion que son los hongos hridratados en el té oolong.

4.- Servir.

Controlar la temperatura de servicio.

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 39. Ficha técnica, encurtido

INSTITUTO DE

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMER oD = SIDANERICIND S,

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
Encurtido
30 gr Cebolla
40 ar Rabano
3 ar Culantro
50 ml Agua
25 ml Vinagre con Especias
3 ar Sal
5 mi Zumo de Limén
5 gr Cebollitas
1 Pimienta
‘ MISE EN PLACE:
Rabano Jullanas Culantro Chlfonade
Pimienta Sal
Agua Brun0|se Cebollitas N/A
Limon N/A Sal N/A
Vinagre con Especias

Cebolla,rdbano,culantro,vinagre, agua,sal,cebollas, pimienta/curtir/2horas/8°C.

1 tabla, 1 puntilla, 1 cuchillo de chef, 1 envase de vidrio.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

4.- Exprimir los limones y reservar el zumo.

6.- Reservar.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.

2.- Cortar el rabano en julianas finas, el culantro en chifonade y reservar.
3.- Agregar en un recipiente de vidrio con tapa agua y vinagre con especias.

5.- Incorporar los vegetales junto con la sal y el zumo de limon.

Elaborado por Juan Ordéfiez



96

Cuadro 40. Ficha técnica, Fondo de ave

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS ARG ILIE e

SUDAMERICANG = SUDAMERIC Ao g

Tipo de Plato: Tapa
Nombre
Fondo de ave
500 | gr Huesos de Pavo
50 gr Zanahoria
50 gr Cebolla
50 | gr Apio
3 gr Pimienta
1000 | ml Agua

MISE EN PLACE:

Huesos de Pavo N/A Zanahoria | Mirepoix
Cebolla Mirepoix | Apio Mirepoix
Pimienta N/A Agua N/A

Huesos de pavo/ hervir, 20 min, 91 °C.
Cebolla, apio, zanahoria/mirepoix-hervir, 91°C.

1 cacerola grande, 1 cucharon, 1 tabla, 1 cuchillo de chef.

PREPARACION:
1.- Cortar la cebolla, apio y zanahoria en cortes irregulares (mirepoix).

2.- Colocar en una cacerola agua y dejar que hierva.

3.- Agregar a esa cacerola los huesos del pavo, y los vegetales.
4.- Incorporar la pimienta.

5. Hervir por unos 20 minutos.

6.- Dejar enfriar y reservar.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 41. Ficha técnica, Mole

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SI0lieRiio

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
Mole
15 ar Aji
50 ar Chocolate Pacari
100 ml Fondo de Ave
40 gr Almendras
40 gr Nueces
40 gr Pasas
gr Pimienta Dulce
gr Clavo de Olor
gr Canela en Polvo
20 gr Panela
25 gr Manteca de Cerdo
MISE EN PLACE:
Aji N/A | Chocolate Pacari | N/A
Fondo de Ave N/A | Pasas N/A
Almendras N/A | Pimienta Dulce N/A
Nueces N/A | Clavo de Olor N/A
Manteca de Cerdo N/A

| fondo de ave/ hervir, 15 min, 91°C. |

Chocolate pacari/bafio maria, 4min, 45°C.
Manteca de cerdo/sofrito, 3min, 80°C.
Nueces, almendras/procesar, 2 min, 16°C.

1 cacerola grande, 1 tabla, 1 colador, 4 bouls, 1 sartén.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes, afiadir el fondo de ave en una cacerola y hervir.

2.- Agregar el chocolate pacari dentro de un boul y hacer bafio maria con la ayuda de una cacerola y agua a 45°C.
3.- Procesar las nueces, almendras y reservar.

4.- Colocar en un sartén manteca de cerdo y sofreir las pasas, pimienta, aji, clavo de olor y los frutos secos.

5.- Agregar tanto el chocolate, la mezcla anterior y las pasas a la cacerola con el fondo de ave.

6.- Dejar que se cocine y reduzca por 25 minutos a fuego bajo.

7.- Finalizar la coccidn y colar por un lienzo para eliminar todas los grumos.

8.- Dejar enfriar y reservar.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.
Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 42. Ficha técnica, ensalada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS 0 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
AT ...

Tipo de Plato:

Nombre

Ensalada
10 gr Apio
ar Almendras
ar Nueces
ar Pasas
10 ar Ubillas

3 ar

Crema de Leche

AT
L A |
‘ MISE EN PLACE:

Apio Brunoise | Almendras | N/A
Ubillas Filet Nueces N/A
Crema de Leche N/A Limén N/A

apio,ubillas,almendras,nueces,limén,crema de leche/mezclar,1min,16°C

1 tabla, 1 puntilla, 1 cuchillo de chef, 3 bouls.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Cortar el apio, ubillas en brunoise y reservar.

3.- Trocear las nueces y las almendras y juntar a la mezcla anterior.

4.- Incorporar la crema de leche y el zumo de limén a todos los ingredientes.
5.- Servir.

Controlar las temperaturas de los procesos.

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 43. Ficha técnica, medallones de pavo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDANERTCAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Wiw.sudamenicano.edu.ec

Tipo de Plato:

Nombre
medallones de pavo
200 ar Pechugas de Pavo
3 ar Sal
2 gr Pimienta
5 ar Paprika
30 gr Queso Holandés Finas
Hierbas
20 gr Tocino
) —_ 4 gr Orégano
‘ MISE EN PLACE:
Pechugas de Pavo Filet Sal N/A
Pimienta N/A Paprika N/A
Queso Holandés Finas | Filet Tocino N/A

Hierbas
Orégano N/A

Pechugas de pavo/filetear,3min,8°C.
Queso holandés finas hierbas/filetear,2min,8°C.

1 cuchillo chef, 1 cuchillo carne, 1 rollo papel film, 1 sous vide, 1 cacerola, 1 tabla, 3 bowls.

PREPARACION:
1.- Filetear la pechuga de pavo junto con el queso de finas hierbas.
2.- Agregar sal pimienta, paprika a las pechugas de pavo.
3. Extender las pechugas y colocar orégano, queso, tocino y enrollar con la ayuda del papel film.
4.- Sellar bien en forma de caramelo y amarrar las puntas para que no se abra el producto.
5.- Calentar Una Cacerola Con Agua Con La Ayuda Del Sous Vide A 70°C Por 100 Minutos.
6.- Agregar Las Pechugas Enrolladas Y Dejar Que Se Cocinen Por El Tiempo Estimado.
7.- Retirar del agua cuando se acabe de cocinar y sellar el enrollado con poco aceite.
8.- Cortar en forma de medallones el enrollado 1 cm de ancho.
8.- Cortar en forma de medallones el enrollado.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 44. Ficha técnica, quinoa con quesos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUnNERICIND il

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Und. Nombre
quinoa con quesos

150 gr quinoa
300 ml agua

4 gr sal

2 gr pimienta

15 gr ajo

30 gr pimiento rojo
35 gr tomate rifidn
40 gr queso provolone
25 gr cebolla

12 gr queso parmesano
30 gr pimiento amarillo
10 ml aceite

MISE EN PLACE:

ajo mince pimiento rojo brunoise
tomate rifidn brunoise qgueso provolone N/A
cebolla brunoise gueso parmesano N/A
agua N/A chocolate pacari N/A
guinoa N/A sal N/A
pimiento amarillo brunoise aceite N/A

quinoa, agua, sal, pimienta/hervir/10min/91°C
chocolate pacari/bafio maria, 4min, 50°C
queso provolone/rallar, 2 min, 16°C

cebolla, ajo, tomate rifién/sofrito, 2min, 80°C

1 sartén, 4 bouls, 1 cacerola, 1 colador, 1 espatula de goma

PREPARACION:

1.- Pesar la quinoa y colocar en una cacerola junto con el agua para que hierva durante 10 minutos rectificar sal

2.- Colar la quinoa del agua y reservar

3.- Rallar el queso provolone y reservar en un boul

4.- Sofreir el ajo con el tomate rifidén y la cebolla por unos 2 a 3 minutos, luego agregar la quinoa junto con el queso provolone
5.- Dejar que el queso se derrita y para que se compacte

6.- Agregar el queso parmesano al final y reservar

|Tener cuidado al momento de sofreir el ajo cuidando para que no se pegue |

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 45. Ficha técnica, Trucha Andina

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato:

Nombre

Bolones de Mote

Salsa Holandesa
Salsa de Mango

2 ar Eneldo

ar Chips de Camote
20 ar Puré de Camote
10 ml Salsa de Aji Criollo
60 ar Trucha

MISE EN PLACE:

Bolones de Mote N/A Salsa Holandesa N/A
Salsa de Mango N/A Eneldo N/A
Chips Camote Filet Puré de Camote N/A
Salsa de Aji Criollo N/A Trucha Filet

Bolones de mote, salsa holandesa, trucha, aji criollo, salsa de mango, chips de camote, puré de camote/montar, 3min,
65°C.

1 plato, 1 manga pastelera, 2 teteros, 1 cuchara.

PREPARACION:

1.- Colocar la salsa holandesa de base.

2.- Agregar encima de la salsa holandesa el filete de trucha.

3.- Colocar los bolones de mote uno a cada lado teniendo como base el aji criollo.
4.- Colocar al lado el puré de camote con ayuda de la manga pastelera.

5. Incorporar la salsa de mango con ayuda del tetero haciendo pequefios circulos.
6.- Servir a 65°C.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 46. Ficha técnica, puré y chips de camote

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

|Tipo de Plato: Tapa
Cant. Und.| Nombre

puré de camote

200 gr Camote

50 ml Agua
Chips Camote

50 gr Camote

25 ml Aceite

MISE EN PLACE:

Camote Rondeles- | Aceite N/A
Filet
Agua N/A Camote Mirepoix

Camote, aceite/freir/1 min/160°C.
Camote, agua/hervir/15 min/91°C.

1 cacerola grande, 1 procesador, 1 colador, 1 sartén, 1 tabla, 1 cuchillo de chef.

PREPARACION:
1.- Pelar el camote y agregar en una cacerola con agua hirviendo dejar que se cocine, escurrir y lograr un
puré con ayuda mixer.
2.- Cortar el camote restante en rondeles y freir a 160°C, escurrir el aceite y reservar.

3.- Colocar el filete de trucha en una salmuera con miel y sal reservar por 10 minutos.
14.- Agregar nuestras preparaciones en el plato, decorar y servir al cliente.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 47. Ficha técnica, salsa de mango
1

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS ) INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO B S”MM[HIM”” i sudamericano.edu 6

Tipo de Plato: Tapa

. Nombre
Salsa de Mango
180 | or Pulpa de Mango
25 ar Eneldo
15 ml Zumo de Limon
4 ar Sal
2 ar Pimienta
20 ar Culantro

MISE EN PLACE:

Pulpa De Mango Filet Eneldo N/A

Culantro Chifonade | Zumo De N/A
Limon

Pimienta N/A Sal N/A

Pulpa de mango, eneldo, zumo de limén, sal, pimienta, huevo, aceite/licuar/3min/20°C.

1 colador, 1 tabla, 1 cuchillo,1 bowl pequefios, 1 balanza, 1 licuadora.

PREPARACION:

7.- Agregar la pulpa de mango, eneldo, zumo de limén, sal, pimienta, huevo, aceite a la licuadora y licuar por 3

min, reservar.

No calentar mucho la salsa para evitar que se queme.

Elaborado por Juan Ordofiez



104

Cuadro 48. Ficha técnica, Trucha Andina

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M0 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO E S””AMEHI”A” 0 . Www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Tapa

Cant. | Und. Nombre
Trucha
60 ar Trucha
15 ml Aceite de Oliva
4 ar Sal
60 ml Agua
3 ml Miel

MISE EN PLACE:

Trucha Filet Aceite de Oliva | N/A
Agua N/A Sal N/A
Camote N/A Aceite N/A
Miel N/A

Trucha, sal, pimienta, aceite de oliva/freir/4 min/120°C.

1 tabla, 1 bowl, 1 sartén.

PREPARACION:
1.- Cortar y filetear la trucha lavar para que quede limpia.

2.- Colocar el filete de trucha en una salmuera con miel y sal reservar por 15 minutos.
3.- Calentar el aceite en un sartén y freir la trucha 2 minutos por lado, reservar.
4.- Agregar nuestras preparaciones en el plato, decorar y servir al cliente.

‘ Controlar la temperatura y tiempo de los procesos. \

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 49. Ficha técnica, salsa de aji criollo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SOSINERCL) -~

Tipo de Plato: Tapa

Nombre

Salsa de Aji Criollo

20 gr Cebolla

10 mi Aceite de Oliva
3 ar Sal

50 ml Agua

15 | or Aji

MISE EN PLACE:

Cebolla Brunoise Aceite De Oliva | N/A
Agua N/A Sal N/A
Aji N/A

‘ Cebolla, aceite de oliva, sal, agua, aji/procesar/4min/20°C.

1 licuadora, 1 bowl, 1 tabla, 1 cuchillo de chef, 1 colador.

PREPARACION:

1.- Cortar la cebolla en brunoise.

2.- Agregar el aji junto con la cebolla, agua, sal y aceite de oliva y procesar por unos 4 min 'y
reservar.

3.- Servir

Para que no sea muy picante se puede eliminar las venas junto con las pepas del aji.

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 50. Ficha técnica, salsa holandesa

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS ISTIVTODE TECKLOGAS
SUDAMERICANO = SIDiHeACID e

Tipo de Plato: Tapa

Nombre

Salsa Holandesa
gr Mantequilla Sin Sal
ar Yemas de Huevo
ml Zumo de Limon
gr Aji
gr Ajo
ar Sal
ar Pimienta

MISE EN PLACE:

Mantequilla sin Sal Yemas de Huevo

Aji N/A Zumo de Limén | N/A
Ajo Mince Sal N/A
Pimienta N/A Aji N/A

Mantequilla sin sal, yemas de huevo, zumo de limoén, aji, ajo, pimienta/bafio maria/12- 15min/50°C.

1 licuadora, 1 cacerola, 1 bowl, 1 globo, 1 espatula de goma.

PREPARACION:
4.- Calentar agua en una cacerola hasta los 50°C colocar un bol encima y agregar las yemas del huevo
y batir sin parar.
5.- Disolver la mantequilla y agregar a las yemas y seguir batiendo.
6.- Asar el aji, cortar el ajo en mince y agregar a la preparacion anterior batiendo hasta lograr la textura.
de una salsa, reservar.
7.- Reservar.

Controlar la temperatura y tiempo de los procesos.

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 51. Ficha técnica, bolones de mote y chicharrén

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

AT

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS ’
SUDAMERICANO

Wi sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Tapa

und. Nombre
Bolones de Mote Y Chicharrén
250 | gr Mote Pelado Cocinado
50 ar Chicharron
ar Sal
4 ar Comino
30 ar Manteca de Cerdo
3 gr Pimienta

MISE EN PLACE:

Mote Pelado Cocinado N/A Chicharrén | N/A

Sal N/A Pimienta N/A

Comino N/A Manteca de | N/A
Cerdo

Mote, chicharrén, sal, comino, manteca de cerdo, pimienta/freir/20seg/190°C.

1 bowl, 1 sartén, 1 procesador, 1 espumadera.

PREPARACION:

1.- Pesar el mote pelado y cocinado, chicharrén, sal, pimienta, comino, para luego procesar con la ayuda

del mixer.
2.- Lograr una consistencia homogénea de una masa, hacer pequefias bolitas de 5gr.

3.- Agregar en un sartén aceite y dejar que se caliente hasta los 180°C agregar las bolitas de mote y freir

por 30 seg, reservar.

‘ Controlar la temperatura y tiempo de los procesos. \

Elaborado por Juan Ordofiez




108

Cuadro 52. Ficha técnica, Helado Demiglace.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUANERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Tapa
Cant. Und. Nombre
30 ar Demiglace
45 ar Helado de Vainilla
20 gr Cesta de Caramelo
15 gr Arrope de Mora
1 ar Hojas de Cedron
20 gr Tierra Falsa de Vainilla

MISE EN PLACE:

Demiglace N/A Helado de Vainilla N/A
Arrope de Mora N/A Hojas e Cedron N/A
Tierra Falsa Vainilla N/A Cesta de Caramelo N/A
Helado de Vainilla N/A

Arrope de mora, tierra falsa de vainilla, helado de vainilla, hojas de cedrdn, cesta de caramelo/montar, 2 min, 16°C
demiglace/calentar, 1 min,, 65°C.

1 plato hondo, 1 pinzas, 1 cuchara, 2 teteros.

PREPARACION:
1.- Colocar el arrope de mora como base con la ayuda de un tetero formando un anillo.
2.- Colocar el demiglace de la misma manera.
3.- Agregar la tierra falsa en el medio del plato.
4.- Incorporar encima la bola de helado frita y posteriormente la cesta de caramelo.
5.- Decorar con hojas de cedron.
6.- Servir.

Controlar temperatura de los procesos.

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 53. Ficha técnica, Cesta de caramelo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

CUDAMERICANG SOSITHERCH)  ag—

Tipo de Plato: Tapa

Nombre

100 ar Azlcar
100 ml Agua

MISE EN PLACE:

Azucar N/A Agua N/A

Agua, azucar/caramelizar, 8min, 180°C.

1 sartén, 1 balanza, 1 cucharén.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Colocar la azucar y el agua en el sartén y dejar que se reduzca hasta lograr el punto de quebrado
duro 180°C.

3.- Agregar el caramelo encima del cucharon con la ayuda de un tenedor para dar la forma de una cesta.
4.- Dejar que se enfrie para que se compacte.

5.- Sacar del cucharon.

6.- reservar.

Controlar la temperatura del caramelo para evitar que se queme.

Elaborado por Juan Ordoéiiez
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Cuadro 54. Ficha técnica, Arrope de mora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO .—'S””AMEHMMM v sudamericano.ed.ec

Tipo de Plato: Tapa
. Nombre
Mora
Azlcar
Agua

MISE EN PLACE:

Mora Azucar

Agua

Azlcar, agua/hervir, 15min, 91°C
Mora/licuar, 2 min, 16°C

1 licuadora, 1 cacerola, 1 balanza, 1 espéatula de goma.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Colocar agua en la cacerola y la azlcar dejar hervir.

3.- Licuar la mora y colar para posteriormente agregar en la elaboracién anterior.
4.- Dejar que se reduzca hasta que tenga una textura homogénea semi liquida.
5.- Dejar enfriar.

6.- Reservar.

Evitar que la elaboracion se reduzca mucho porque se puede quemar y pegar en la olla.

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 55. Ficha técnica, Demiglace

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND hsametie

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
1000 gr Huesos de Res
50 gr Cebolla
50 ar Apio
50 gr Zanahoria
3 gr Hojas de Laurel
500 ml Agua
‘ MISE EN PLACE:
Huesos de Res | N/A Cebolla Cuartos
Apio Mirepoix Zanahoria | Mirepoix
Hojas de Laurel

Huesos de res/hornear, 1 hora, 150°C.
Cebolla, zanahoria, apio, hojas de laurel, agua/hervir, 5horas, 91°C.

1 horno, 1 tabla, 1 cuchillo, 1 cacerola grande, 1 colador.

PREPARACION:
1. Colocar los huesos de la res encima de un pirex y llevar al horno a 150°C por 1 hora.
2.- Cortar la cebolla, zanahoria y el apio, reservar.
3.- Calentar agua en una cacerola y dejar hervir a 91°C, posteriormente incorporar los vegetales y los huesos de la res por 5
horas.
4.- Colar y dejar que el caldo se reduzca hasta lograr la textura de una salsa.
5.- reservar.

Controlar la temperatura y tiempo de coccion de los alimentos.
Elaborado por Juan Ordonez
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Cuadro 56. Ficha técnica, helado de vainilla

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUTIMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

WWw.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato:

Nombre
82 gr Leche
5 ml Esencia de
Vainilla
130 ml Leche
Condensada
165 mi Crema de
Leche
100 gr | Apanadura
100 ml Aceite
50 mi Claras de
Huevo

MISE EN PLACE:

Leche N/A | Esencia De Vainilla
N/A | Crema De Leche

Leche Condensada

Leche, extracto de vainilla, leche condensada, crema de leche/batir, 4min,14°C.

1 batidora, 1 congelador, 1 espatula de goma, 1 bowl grande, 1 cuchara de helado.

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Colocar los ingredientes en un bow! y proceder a batir hasta formar una textura homogénea.

3.- Agregar la mezcla en un recipiente y dejar 12 horas en congelacién.

4.- Batir las claras de huevo hasta lograr un punto nieve.

5.- Sacar bolitas de helado con la ayuda de una cuchara.

6.- Incorporar la clara encima de la bola de helado y luego espolvorear apanadura hasta que quede firme.
7.- - Calentar el aceite en un sartén a 180°C.

8.- Colocar la bola de helado con apanadura sobre el aceite hirviendo y dejar que se dore por 4 seg.

9.- Sacar del aceite y reservar.

| Controlar la temperatura del aceite para evitar que se queme. \

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 57. Ficha técnica, tierra falsa de vainilla

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

& SIAERCAND i

Tipo de Plato:

Nombre
25 ml Leche
3 mi Vainilla
65 gr Huevo
100 gr Harina
30 gr Mantequilla
40 gr Azlcar

MISE EN PLACE:

Leche Vainilla
Mantequilla N/A Azlcar N/A
Huevo Harina

Leche, vainilla, huevo, harina, mantequilla, azticar/batir, 5min,14°C

1 batidora, 1 espéatula de goma, 1 bowl grande, 1 horno, 1 lata

PREPARACION:

1.- Pesar todos los ingredientes.

2.- Colocar los ingredientes en un bow! y proceder a batir hasta formar una textura homogénea.
3.- Agregar la mezcla en una lata y hornear a 200 °C por 30 minutos.

4.- sacar de la lata y procesar hasta lograr una tierra falsa de vainilla.

5.- reservar en un bowl.

Controlar temperatura en los procesos.
Elaborado por Juan Ordofiez
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5.1.2.3 Hojas de costos.

a)Costos:

lHustracién 16. Hojas de costos
Fuente Instituto Sudamericano

a) Costos: dentro de este este espacio se escribe el nombre de la elaboracion.

b) Chef: Nombre del responsable dentro del desarrollo de la preparacion.

c) Tipo de plato: se detalla el plato a elaborar

d) Costo por plato: detalla el precio por racién para nosotros, dependiendo el
gramaje.

e) Tamafio de la porcidn: se especifica el peso que se va a utilizar en la elaboracion
del plato.

f) Raciones: se refiere a la cantidad de producto que se va a dar por cada
preparacion.

g) N°: Numero de identificacion de los ingredientes a utilizar.
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h) Cantidad: porcentaje que se van a utilizar por cada ingrediente dentro de la
receta.

i) Unidad: medida de cada ingrediente que debe estar en gramos o mililitros.

j) Ingrediente: descripcion del producto a utilizar

k) Costo por kilo: Precio que tiene cada ingrediente, pero por kg

I) Costo de receta: Porcentaje que se escribe en relacion al peso del producto a
utilizar por cada kilogramo

m) Presentacion: se describe en que envase, funda, caja, pagquete o envoltorio que
vino el producto.

n) Gramaje bruto de compra: cantidad a utilizar en referencia a cada ingrediente
0) Factor de Correccion: se corrige la lectura en funcion de normas técnicas
establecidas para el correcto calculo de consumos, las cuales varian de acuerdo con
el cuadro de medicidn del suministro

p) Peso total de la receta: detalla la cantidad total de todos los ingredientes a
utilizar por elaboracion

q) Costo de la receta: cuanto nos va a valer la receta en general

r) P.V.P: precio al cual podemos vender al pablico en general.



Cuadro 58. Ficha de costos, Masa sablé

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Masa Sablé

Juan Ordofiez.

70gr

116

1 150 Gr Mantequilla 10,2 1,53 Paquete 100gr 150 1,00

2 1 Gr Limon 0,94 0,00 Funda 1kg 1 1,82

3 65 Gr Huevo 1,02 0,07 | Cubeta 6 Unid 65 1,15

4 100 Gr Azlcar Glas 3,8 0,38 Funda 250gr 100 1,00

5 250 Gr Harina 1,67 0,42 Funda 1kg 250 1,00
566 2,39

Elaborado por Juan Ordofiez

Cuadro 59. Ficha de costos, Chessecake de queso de cabra

| Costos: Chessecake Queso De Cabra

Juan Ordofiez.

Chessecake 80gr

0,63 2
1 40 Gr Queso De Cabra 18,8 0,75 Paquete 150gr 40 1,00
2 50 Ml Crema De Leche 4,7 0,24 Funda 500ml 50 1
3 4 Gr GelatinaSin |43 66 | 017 | cajasogr 4 1,00

Sabor
4 50 Ml Leche 0,95 0,05 Funda 11t 50 1,00
5 15 Gr Azlcar Glas 3,8 0,06 Funda 250gr 15 1,00

159 1,26
2,08

Elaborado por Juan Ordoéiiez
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Cuadro 60. Ficha de costos, Granita manzana

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos: Granita Manzana
Juan Ordofiez.

|
Granita 30gr
\_

. | 7

1 180 Ml Jugo Manzana 2,4 0,43 1 Unid 220gr 360 1,20
2 15 Ml Zumo Limén 0,94 0,01 Funda 1kg 30 1,59
3 25 Gr Azlcar 0,88 0,02 Funda 1kg 4 1,00
4 4 Gr Menta 0,95 0,00 Funda 1It 50 1,67
224 0,47
0,22

Elaborado por Juan Ordofiez

Cuadro 61. Ficha de costos, Decoracién

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND

www.sudamericano.edu.ec

Costos:
Decoracién

Juan Ordofiez.

Decoracién

Pensamientos

2 4 Gr Arandanos 20 0,08 Caja 100gr 4 1

5 0,09

0,29

Elaborado por Juan Ordoéfiez



118

Cuadro 62. Ficha de costos, Manzana caramelada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
-_’s””AME”IcANH www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Manzana Caramelada

Juan Ordofiez.

o

50

1 60 Gr Manzana 2,4 0,14 1 Unid 150gr 151 1,20
2 40 Gr Azlcar 0,88 0,04 Funda 1kg 60 1
100 0,18

_E

Elaborado por Juan Orddfiez

Cuadro 63. Ficha de costos, Costo total

=77 SUDAMERICANO,

www.sudamericano.edu.ec

Costos: Costo Total
Juan Ordofiez.
Tapa 212gr
0,97 1

1 70 Gr Masa Sablé 4,22 0,30 Masa 566gr 70 1,00

2 80 Gr Chessecake 792 0,63 Chessecake 80 1
159gr

3 30 Gr Granita 1,2 0,04 Granita 224gr 30 1,00

Manzana
Manzana

4 10 Gr Caramelada 18 0,02 Caramelada 10 1,00
100gr

5 15 Gr Azlcar 0,88 0,01 Funda 1kg 15 1,00

6 2 Gr Té Verde 240 0,48 Funda 6gr 2 1,00

7 5 Gr Decoracion 18 0,09 Decoracion 5gr 5 1,00

212 | o097

3,18

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 64. Ficha de costos, Pops de paella

= SUANERTCAG

1 |
| Costos: [ Fumet De Pescado

www.sudamericano.edu.ec

Juan Ordofiez.
70gr

1 350 Gr Cibezas De 1 0,35 Funda 1kg 150 1,00
escado

2 50 Gr Cebolla 1,1 0,06 Funda 1kg 1 1,11

3 40 Gr Zanahoria 0,73 0,03 Funda 260gr 40 1,16

4 50 Gr Apio 0,96 0,05 Paquete 725gr 50 1,03

5 1000 M Agua 0 0,00 Liquido 1000

6 10 Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 10 1,00

[
a1
o
o

Elaborado por Juan Ordofiez

Cuadro 65. Ficha de costos, Relleno calamar y verduras

| = SRS
| |

| Costos: | Relleno Calamar Y Verduras

Juan Ordofiez.
43gr

RELLENO ‘

1
1 Calamar 10,57 0,11 Funda De 104gr 10 1,18
2 1 Gr Pimiento Rojo 2,7 0,00 Entero 1 Und 1 1,48
3 1 Gr Pimiento Amarillo 2,72 0,00 Entero 1 Und 1 1,34
4 2 Gr Arbejas 2,19 0,00 Funda 11b 2 1,00
5 1 Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 10 1,00
6 2 Gr Paprika 61,8 0,12 Frasco 50gr 2 1,00
7 1 Gr Azafran 30 0,03 Frasco 50gr 1 1,00
8 7 Gr Obleas De Arr6z 57,6 0,40 Paquete 340gr 11 1,00
9 30 Ml Aceite De Oliva 13,42 0,40 Frasco500ml 5 1,00

3,55

Elaborado por Juan Ordofiez



Cuadro 66. Ficha de costos, Costo total pops paella

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO www sudamericanc duec
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Costos:
Costo Total Pops Paella
Juan Ordofiez.
Tapa 69gr
1,52 1
1 20 Mi Fumet 0,32 0,01 Liquido 20 1,00
2 15 Gr Azlcar 0,88 0,01 Funda 1kg 15 1,00
8 2 Gr Té Blanco 240 0,48 Funda 6gr 2 1,00
4 49 Gr Relleno 20,88 1,02 Relleno 1kg 49 1
86 1,52
5,02

Elaborado por Juan Ordofiez

Cuadro 67. Ficha de costos, Natillas de mandarina

INSTITUTO DE TECNOLOGL

= 7 SUDAMERICAND. A

Costos: Natillas De Mandarina

Juan Ordofiez.

Natillas

1,32

Elaborado por Juan Ordofiez

63 Ml
1 Zumo De 1,77 011 | 8Unid84sgr 63 1,56
Mandarina
2 20 Gr Aziicar Glas 38 0,08 Funda 250gr 50 1
3 178 MI Crema De Leche 4,7 0,84 Funda 500gr 178 1,00
7 Gr Gelatina Sin .
4 b 41,66 0,29 Caja 30gr 50 1,00
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Cuadro 68. Ficha de costos, Salsa de mandarina

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Salsa De Mandarina

Juan Ordofiez.

15gr

63 Mi Zumo De .
! Mandarina L 011 | 8Unid 845gr 63 1,56
2 20 er Azlicar 0,88 0,02 Funda 1kg 20 1
83 013

Elaborado por Juan Ordofiez




Cuadro 69. Ficha de costos, Ganache

=77 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:
Ganache

Juan Ordofiez.

10

Chocolate Caja 50gr

122

50 Gr
2 Crema De Leche 4,7 0,24 Funda 500gr 178

100 2,19

0,72

Elaborado por Juan Ordofiez

1,00




Cuadro 70. Ficha de costos, Esponjas de té de matcha

INSTITUTO DE TECNOLOGIA

= 7 SUDAMERICAND o U O

123

Costos: . 3
Esponjas De Té De Matcha

Juan Ordofiez.

o :

1 5 Gr Té De Matcha 300 1,50 Funda 6 Gr 5 1,00
65 Gr Huevo 1,02 0,07 Cubeta 6unid 65 1,15
2 15 Gr Harina 1,54 0,02 Funda 500gr 15 1,00
85 1,59
0,19

Elaborado por Juan Ordofiez
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= 7 SUDAMERICAND

Cuadro 71. Ficha de costos, Decoracion

124

1 3 chocalate arbal 32 020 caje Far 1,00
3 frambueszs 2538 0.13 caja 130ex 1.0
? "1@""'1“3 125 0,04 1,00

Elaborado por Juan Ordofiez

Cuadro 72. Ficha de costos, Costo final

ISTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Costo Final

Juan Ordofiez.

91gr
1

1 8 Gr Decoracion 27,69 0,22 Decoracién 8 1,00

45 G i i
2 r Natillas .De 4,92 022 Natillas pe 45 1,00

Mandarina Manadarina

3 Gr Esponjas De Té Esponjas De Té
e De Matcha 187 0,06 De Matcha 8 1,00

15 Ml Salsa De Salsa De
. Mandarina 1,56 0,02 Mandarina 15 1,00
5 15 Gr Azicar 0,88 0,01 Funda 1kg 15 1,00
6 2 Gr Té Matcha 300 0,60 Funda 6gr 2
7 3 Gr Ganache 21,9 0,07 Ganache 3 1,00

91 1,20
3,96

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 73. Ficha de costos, Medallones de pavo

RS T T LT

= 7 SUDAMERICAND.

. ST e T AN S S

1 200 =T filete de pavo 11,01 2,20 paquete SS0Er 200 1,00

z 3 = =al 059 0,00 funda iz 1 1

3 ) =3 pimienta 9,00 0,02 Amda S0=r 2 1.00

3 H =3 paprika 512 0,31 Sasco S0zr H 1,00

queso holandés

5 30 e S 17,33 0,52 requeelS0gr 30 1,00
20 =3 tacing 140 0,30 fomda 1000 20 1,00
4 = arézzma 20 0,08 fimda Z5zr 2 1,00

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 74. Ficha de costos, Quinoa con quesos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

| Costos: | Quinoa Con Quesos

Juan Ordofiez.
30gr

21

1 Quinoa 7,14 1,07 Caja 340 Gr 1,00
2 300 Ml Agua 0 0,00 Liquida 300

3 4 Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 4 1,00
4 2 Gr Pimienta 9,09 0,02 Funda 50gr 2 1,00
5 15 Gr Ajo 15 0,02 Funda 1lb 15 1,03
6 30 Gr Pimiento Rojo 2,7 0,08 Funda 100gr 20 1,48
7 35 Gr Tomate Rifién 11 0,04 Funda 1Ib 35 1,17
8 40 Gr Queso Provolone 20 0,80 Paquete 250gr 40 1,00
9 25 Gr Cebolla 11 0,03 Funda 1Ib 25 111
10 12 Gr Queso Parmesano 24,4 0,29 Funda 100gr 12 1,00
11 30 Gr Pimiento Amarillo 2,72 0,08 Entero 1 Und 30 1,34

643 2,43

0,38

Elaborado por Juan Ordofiez



Cuadro 75. Ficha de costos, fondo de ave

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND

www.sudamericano.edu.ec

| Costos:

Fondo De Ave

I R

Juan Ordofiez.

200ml

127

500 Gr Huesos De Pavo 3 1,50 Huesos 400 1,13
2 50 Gr Zanahoria 0,88 0,04 Caja 30 Gr 50 1,05
3 50 Gr Cebolla 11 0,06 Funda 1Ib 50 1,11
4 50 Gr Apio 15 0,08 Funda 1Ib 15 1,03
5 3 Gr Pimienta 9,09 0,03 Funda 50gr 3 1,00
6 1000 Ml Agua 0 0,00 Liquida 1000

1653 1,70
0,70

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 76. Ficha de costos, Mole

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDANERICAND i

| Costos: | Mole

Juan Ordofiez.
30ml

11

1 15 Gr Aji 3,75 0,06 | Funda 250gr 15 1,13
2 50 Gr Chocolate Pacari 39 1,95 Caja 50gr 50 1
3 100 Ml Fondo De Ave 1,02 0,10 Fondo e 100 1,00
Ave
4 40 Gr Almendras 26,6 1,06 Funda 150gr 40 1,00
5 40 Gr Nueces 27,52 1,10 Funda 400gr 40 1,03
6 40 Gr Pasas 7.3 0,29 Funda 200gr 40 1,00
7 3 Gr Pimienta Dulce 20 0,06 Funda 30gr 3 1,00
8 1 Gr Clavo De Olor 17,62 0,02 Funda 15gr 1 1,00
9 2 Gr Canela En Polvo 19 0,04 Funda 50gr 2 1,11
10 20 Gr Panela 0,7 0,01 Bloque 1lg 20 1,00
11 25 Gr Manteca De 44 0,11 Tarrina 1lb 25 1,00
Cerdo
336 4,80
1,44

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 77. Ficha de costos, Encurtido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

Costos: Encurtido

Juan Ordofiez.

44gr

o |

30 Gr Cebolla 11 0,03 Funda 1Ib 30 1,11
2 40 Gr Rébano 1,62 0,06 Funda 612gr 40 1,03
3 3 Gr Culantro 3,33 0,01 Ramillete 150gr 3 1,46
4 50 Ml Agua 0 0,00 Liquida 50
5 25 Ml Vinagre-Con 3,18 0,08 Botella 500ml 30 1,00

Especias
6 5 Ml Zumo De Limén 0,94 0,00 Funda 1kg 5 1,82
7 3 Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 3 1,00
8 5 Gr Cebollitas 16,12 0,08 Frasco 240gr 5 1,00
9 1 Gr Pimienta 9,09 0,01 Funda 50gr 1 1,00
162 0,28
0,47

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 78. Ficha de costos, Ensalada

= ST

Decoracion

Costos:

Juan Ordofiez.

17gr
1
1 5 Gr Hongos Secos 34 0,17 Funda25gr 5 1,00
2 2 Gr Té Oolong 240 0,48 Funda 10gr 2 1,00
10 Mi Agua 0 0,00 Liquida 10 0,00
17 0,65
[ 2,15

Elaborado por Juan Ordofiez

Cuadro 79. Ficha de costos, Ensalada

= SUBAERTEAN

Ensalada

Costos:

Juan Ordofiez.

T
[ oz

36gr

1 10 ar apio 11 0,01 funda 1lb 30 1,11
2 5 gr almendras 26,6 0,13 funda 150gr 40 1,00
3 5 gr nueces 27,52 0,14 funda 400gr 15 1,03
4 5 gr pasas 73 0,04 funda 200gr 40 1,00
5 10 gr ubillas 2,2 0,02 funda 1lb 10 1,00
8 20 ml crema de leche 4,7 0,09 funda 500ml 20 1,00
9 3 mi zumo de limoén 0,94 0,00 funda 1kg 3 1,82
58 0,44

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 80. Ficha de costos, Costo total

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos: Costo Total

Juan Ordofiez.

182¢gr

Medallones De Medallones De
1 44 Gr 12,99 0,57 44 1,00
Pavo Pavo
. Quinoa Con
2 30 Gr Quinoa 3,77 0,11 30 1,00
Quesos
3 30 Ml Mole 14,28 0,43 Mole 30 1,00
4 22 Gr Encurtido 1,78 0,04 Encurtido 22 1,00
5 22 Gr Ensalada 7,58 0,17 Ensalada 22 1,00
6 15 Gr Azlcar 0,88 0,01 Funda 1kg 15 1,00
7 2 Gr Té Oolong 240 0,48 Funda 6gr 2 1,00
8 17 Gr Decoracion 38,23 0,65 Decoracion 17 1,00
8,12

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 81. Ficha de costos, bolones de mote y chicharrén

o < INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
Es””‘”[”la‘”a« www.sudamericano.edu.ec

Costos: | Bolones De Mote Y Chicharrén

Juan Ordofiez.

Bol6n 5gr
0,02 60
1 250 Gr Mote Pelado 2,2 0,55 Funda 1lb 240 1,00
2 50 Gr | Chicharrén 12 0,60 Funda 50gr 1 1,82
3 6 Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 6 1,00
4 4 Gr Comino 9,09 0,04 Funda 50gr 3 1,00
5 30 Gr Manteca De Cerdo 9,24 0,28 Funda 250gr 4 1,00
6 3 Gr Pimienta 4.4 0,01 Tarrina 454gr 30 1,00

[ ]

Elaborado por Juan Ordofiez

Cuadro 82. Ficha de costos, salsa holandesa

e e e omrmcrocomcas
a7 SUDAIMWIETICANG. S stdamercancisdu es

Costos: | Salsa De Mango |

Juan Ordofiez.

Salsa 10ml
0,04 24

1 180 Gr Pulpa De Mango 0,46 0,08 Funda 3 Und 180 1,88
2 25 Gr Eneldo 9,9 0,25 Paquete 100gr 20 1,28
3 15 Ml Zumo De Limén 0,94 0,01 Funda 1kg 30 1,82
4 20 Gr Culantro 3,33 0,07 Ramillete 150gr 3 1,46
5 65 Gr Huevo 1,02 0,07 Cubeta 6 Unid 65 1,15
6 30 Ml Aceite De Oliva 13,42 0,40 Frasco 500ml 10 1,00
7 2 Gr Pimienta 9,09 0,02 Funda 50gr 2 1,00
8 4 Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 30 1,00
337 | 0% |
0,12

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 83. Ficha de costos, salsa holandesa

= STGATERIEAND

Costos:
Salsa Holandesa
Juan Ordoriez.
Salsa 15ml
0,16 15

1 115 Gr Mangteg;'"a Sin 10,2 117 Paquete 100gr 115 1,00
2 75 Gr Yemas De HuevcE labork@d por Juah®rddfeLubeta 6 Unid 75 1,15
8 30 Ml Zumo De Limon 0,94 0,03 Funda 1kg 30 1,82
Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 3 1,00

Gr Pimienta 9,09 0,02 Funda 50gr 2 1,00

Gr Aji 3,75 0,02 Funda 250gr 30 1,13

6 Gr Ajo 15 0,01 Funda Pelado 11b 6 1,03

Elaborado por Juan Ordoéfiez
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Cuadro 84. Ficha de costos, Salsa de aji criollo

Salsa De Aji Criollo

Costos:

Juan Ordofiez.

10ml
8
1 20 Gr Cebolla 11 0,02 Funda 1 Lb 20 1,11
2 10 Ml Aceite De Oliva 13,42 0,13 Frasco 500ml 10 1,00
3 3 Gr Sal 0,39 0,00 Funda 1kg 3 1,00
4 50 Ml Agua 0 0,00 Liquida 50
5 15 Gr Aji 3,75 0,06 Funda 250gr 30 1,13
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Cuadro 85. Ficha de costos, Puré de camote

Elaborado por Juan Ordéfiez

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
Esyﬂﬂ”[ﬂlc‘”a« www.sudamericano.edu.ec
y——4 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
o | = SUDAMERICANO.
Juan Ordofiez.
g ote
Juan Ordofiez.
1
7ngr
0,02 12

1

1 200 Gr Camote 1,11 0,22 Funda 1l Lb 200 1,03
2
3 Agua Liquida 0,00
4
5 Frasco 200gr

3,27

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 86. Ficha de costos, Chips de camote

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Chips De Camote

Juan Ordofiez.

5gr

15

Camote 1,11 0,06
Aceite 2,55 0,06

Elaborado por Juan Ordofiez

FundalLb
Botella 11t

50 1,00




Cuadro 87. Ficha de costos, Costo total
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V- ¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
A & S””AME”IGA”” www.sudamericano.edu.ec
Costos:
Costo Total
Juan Ordofiez.
Tapa 149gr
1,12 1
1 10 Gr Bolones De Mote 4,05 0,04 Bolones De Mote 10 1
2 15 Ml Salsa Holandesa 10,66 0,16 Salsa Holandesa 15 1,00
8 10 Ml Salsa De Mago 2,67 0,03 Salsa De Mago 10 1,00
4 2 Gr Eneldo 9,9 0,02 Paquete 100gr 2 1,28
5 5 Gr Chips Camote 1,6 0,01 Chips Camote 5 1,00
6 20 Gr Puré Camote 0,88 0,02 Puré Camote 20 1,00
7 15 Gr Azlcar 0,88 0,01 Funda 1kg 15 1,00
8 2 Gr Té Negro 190 0,38 Funda 6gr 2 1,00
o Salsa De Aji
9 10 Ml Salsa Aji Criollo 2,53 0,03 Criollo 10 1,00
10 60 Gr Trucha 7,12 0,43 Trucha 139 1,00

Elaborado por Juan Ordofiez
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Cuadro 88. Ficha de costos, helado de vainilla

= SUBATERIEARD

Helado De Vainilla

Costos:

Juan Ordofiez.

45gr

14

1 82 Gr Leche 0,95 0,08 Funda 1lt 82 1,00
5 Mi Esencia De
2 Vainilla 10 0,05 Botella 100ml 5 1
3] 130 M Leche Condensada 6,27 0,82 Lata 397ml 130 1,00
4 165 M Crema De Leche 47 0,78 Funda 500ml 50 1,00
5 100 Gr Apanadura 25 0,25 Funda 500gr 100 1,00
6 100 Ml Aceite 2,55 0,26 Botella 1It 100 1,00
7 50 M Claras De Huevo 1,02 0,05 Cubeta 6 Unid 50 1,15
632 2,27

Elaborado por Juan Ordéfiez



Cuadro 89. Ficha de costos, Demiglace

OLOGIAS

=2 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos: |

Demiglace

Juan Ordofiez.

139

30gr
55
1 1000 Gr Huesos De Res 1,9 1,90 Funda 1kg 1000 1,00
2 50 Gr Cebolla 11 0,06 E”teril‘t‘) Unid 50 111
3 50 Gr Apio 0,96 0,05 Paquete 725gr 50 1,03
4 50 Gr Zanahoria 0,76 0,04 Entera 2 Unid 50 1,16
5 3 Gr Laurel 24,48 0,07 Funda35gr 3 1,00
6 500 Ml Agua 0 0,00 Liguida 0
1653 2,11

Elaborado por Juan Ordéfiez




Cuadro 90. Ficha de costos, Tierra falsa de vainilla
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V== ¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
y 24 S””AME”I”‘””~ www.sudamericano.edu.ec
Costos: Tierra Falsa De Vainilla
Juan Ordofiez.
Bizcocho 20gr
0,05 13
1 25 Mi Leche 0,95 0,02 Funda 11t 82 1,00
3 Ml Esencia De
2 o 10 0,03 Botella 100ml 5 1
Vainilla
65 Gr Cubeta 6
3 Huevo 1,02 0,07 ] 65 1,15
Unid
4 100 Gr Harina 1,54 0,15 Funda 500gr 100 1,00
5 30 Gr Mantequilla 10,2 031 | Paquete 100gr 30 1,00
6 40 Gr Azlcar 0,88 0,04 Funda 1kg 40 1,00
263 0,62
0,16

Elaborado por Juan Ordéfiez
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Cuadro 91. Ficha de costos, Cesta de caramelo

Costos: | Cesta De Caramelo

Juan Ordofiez.

10

1 100 Mi Agua 0 0,00 Liquida 100
2 100 Gr Aziicar 0,88 0,09 Funda 1kg 100 1
200 0,09

0,03



Cuadro 92. Ficha de costos, Arrope de mora
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- INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
y 24 S””AME”IcA”” www.sudamericano.edu.ec
Costos: Arrope De Mora
Juan Ordofiez.
15gr
0,01 20

1 100 MI Agua 0 0,00 Liquida 100

2 100 Gr Mora 1,5 0,15 Funda 1lb 100 1,03

3 100 Gr Azlicar 0,88 0,09 Funda 1kg 100 1 |

Elaborado por Juan Ordofiez



Cuadro 93. Ficha de costos, Costo final
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OL OGL

= SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Costo Final

Juan Ordofiez.

Tapa 133gr
0,60 1

30 Gr Demiglace 127 0,04 Salsa 30 1,00
45 cr Helado De 359 0,16 Helado 45 1,00

Vainilla
20 Gr Cesta De 45 009 Cesta De 20 100

Caramelo ’ ' Caramelo ’
15 Gr Arrope De Mora 0,8 0,01 Arrope De Mora 15 1,00
15 Gr Aziicar 0,88 0,01 Funda 1kg 15 1,00
2 Gr .

Té Frutos Rojos 120 0,24 Funda 6gr 2 1,00
1 Gr Hojas De Cedron 15 0,00 Ramillete 20gr 1 1,00
20 Gr Tierra Falsa 2,35 0,05 Tierra Falsa 20 1
148 0,60
1,99

Elaborado por Juan Ordéfiez
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5.1.4 Fijacion del precio de venta al publico sugerido.
5.1.4.1 ;/Qué es el PVP?

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

al vendedor, ya incluido los impuestos que graven el producto.

5.1.4.2 Andlisis fijacion de precio de venta al publico en el tea room Telicioso

La fijacion de precio de venta al publico se establecié por medio de gastos varios
que comprenden: los proveedores de té, proveedores de café, servicios basicos,
agua y luz e ingredientes que son utilizados para la elaboracion de algunos
productos en total el gasto es de $1160 dolares al mes. Los gastos fijos se
establecieron el costo del arriendo, sueldos e internet en total el gasto fijo fue de
$670, por ultimo, se establecio un promedio de ganancias que recibe al mesy es de
$1200 ddlares.

Otros puntos a tomar en cuenta es el promedio de personas que visitan el lugar
diariamente es de 30 personas, las cuales segun el costo de las bebidas y productos
que ofrecen gastan alrededor de $5 ddlares por persona, que en un total diario es de
$150 dolares por dia, cabe recalcar que la tea room abre 26 dias al mes, que
multiplicado por los $100 nos dio un total de $3,900 dolares de ganancia estimada
al mes.

Por Gltimo para establecer el P.V.P se tomaron el total de los gastos fijos y
variables que son los $1160 los cuales se dividieron para $ 3,900 dolares de
ganancia y establecimos un promedio de 3,3% que es el valor a multiplicar para
fijar el costo del plato final.

Este punto hace referencia a los gastos de la materia prima que han sido
utilizados para la elaboracion de los platos finales, que a continuacién se detallara
por medio de un cuadro, en donde se enumerara cada elaboracién con su respectivo
costeo. Cabe recalcar que el costo total de los ingredientes han sido multiplicados
por el 3.3% producto de la formula citada con anterioridad para establecer las

ganancias a la hora de vender el producto.
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5.1.4.3 Estructuracion P.V.P sugerido
La estructuracion de precio de venta sugerido se establecera mediante una
multiplicacién del costo total del plato determinado en las fichas de costo, por el
3,3% resultado del promedio de los gastos y ganancias.
P.V.P: Costo del plato final x 3,3%

5.1.4.4 Cuadro gastos fijos, variables y ganancias del tea room Télicioso

Elaboracion Costo receta por plato Costo P.V.P Tamafio porcion
Chessecake queso de cabra 0,97 ctvs $3,18 212gr
Pops de paella $1,52 $5,02 86gr
Jardin Japonés $1,20 $3,96 91gr
Pavo con mole $2,46 $8,12 182gr
Trucha Andina $1,12 $3,69 149gr
Helado Demiglace 0,60 ctvs $1,99 133gr

Cuadro 94, P.V.P sugerido
Elaborado por: Juan Orddfiez




5.1.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas.
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ITGREDENTE TAGEN

RINCIPALES INGREDIENTES A UTILIZARSE Y SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

ASPECTO COLOR OLOR SABOR
Queso de cabra Limpio y sin grumos.
hecho a base Tiene un olor Dulz6n. Sensacion
de la leche de Blanco mate. bastante neutro, en boca agradable,

algunas notas &cidas. | ligera, particular.

cabra 25 a 45 %
grasa
Chocolate Barra de 50 gr, pura Negro intenso Un aroma citrico y Florales citricos y

hecho a base de
pasta de cacao

65 % de cacao
ecuatoriano
principalmente de la
provincia de Manabi.

Aji

un fuerte perfil de
cacao

de frutos secos

producto de sabor
picante

Rojo, naranja la

Quinoa

semilla andina
perteneciente a
los cereales

Trucha

animal propio
de nuestra zona
se cultiva en las
lagunas del cajas

Pavo

Demiglace

parte comestible es
redonda y ligeramente
aplastada

amarillento, dorada
rosada, roja o negra

parte exterior es Fuerte picante Picante
Forma alargada, algo brillosa.
. textura suave. Mide
aproximadamente 10
cm
La semilla que es la Color blanco o Notas madera Neutro

' Cuerpo alargado, liso
de color plateado y
con motas de distintos
colores.

Rosado, naranja

Terroceo

Neutro-fresco

Obleas de arréz

Textura firme y
compacta

Rosado brillante

Neutro-fresco

Caracteristico de la
carne del animal

Textura lisa semi
liguida

Marrén brillante

Salado, verduras y
especias

Carne de res

Calamar

Compacta, dura, Transparente Neutro Cereal poco salado
fragil, crocante
Fresco, sin aromas | Fresco, natural a
Compacta y jugosa Blanco metalicos o mariscos
una vez descongelada enarecidos

Cuadro 95. Principales ingredientes utilizados en el proyecto

Elaborado por: Juan Ordéfiez
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5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastronomicos aplicados (cortes, coccion,
temperaturas, etc.)

Técnicas y métodos aplicados

Técnicas de cortes

Temperatura

Método/ conservacion

Brunoise: cubos
pequefios

de 2 a3 mm por
lado en vegetales.
Mirepoix: dados
delcm
aproximado
Juliana: tiras
finas y alargadas
de 4

cmde largo y el
grosorde2a3
mm

Chifonade: tiras
de 3mm de largo
Chips: 1Imm de
espesor
Medallén:  1cm
de espesor
Rondeles: cortes

finos de 1 a2mm

sofrito: 80 °C- 100°C

fritura profunda: 180°C-
200°C

congelacion: 0°C-18°C

hervir: 91°C

coccién al vacio: 65°C-
100°C

horneado: 170°C-190°C

braseado: 150°C

blangueado: 92°C

sellado: 160°C

sofrito: conjunto de varios ingredientes

especialmente cebolla, ajo y tomate que

se frien hasta que se duran.

Fritura profunda: método que consiste

en calentar el aceite y freir el alimento con

abundante aceite.

congelacién: consiste en llevar el producto

a temperatura de -0°C

hervido: consiste en cocer un alimento
mediante la inmersién, en agua en ebullicién
mediante cierto tiempo
coccidn al vacio: es colocar el alimento en un
envase y extraer el aire en su interior
y cocinarlo en un medio liquido a
temperatura constante.
horneado: coccion por medio de calor
seco que generalmente se efectlia en un
horno.
braseado: coccién lenta se sobre una cantidad
minima de liquido.
blanquedo: coccién de corta duracién en abun
dante agua hirviendo va desde unos segundos
a dos minutos dependiendo el alimento.
sellado: consiste en dorar los alimentos
por todos los lados para que conserven

SuS jugos.

Cuadro 96. Técnicas y métodos gastronémicos

Fuente: Armendaris, 2010
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Cuadro 97. Cronograma

ot Secretaria de
? Educacion Superior;
= ChHencia y Tecnologiaa

= SUDAMERICAND.

Diagrama de Gantt
Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero
Actividades Inicio Fin Duracion S|S|S
S|S|S S|S|S S|S|S S|S|S|S|S|S|S|S]|S
S4 |1]12|3|S4|1]2|3]|S4]1 123
Seleccion del tema 9/29/2019 10/12/2019 2 semana
Establecer Campo
. 10/13/2019 10/31/2019 3 semanas
de Accion
Diagnéstico del
11/1/2019 11/6/2019 1 semanas
Problema
Planteamiento del
11/7/2019 11/13/2019 2 semanas
Problema
Justificacion y
. 11/16/2019 11/30/2019 3 semanas
Objetivos
Marco Teobrico 11/28/2019 12/11/2019 3 semanas
Metodologia 12/10/2019 12/20/2019 2 semanas
Recursos 12/17/2019 12/22/2019 1 semanas
Presentacion 1/22/2020 1/28/2020 1 semanas

Elaborado por: Juan Ordofiez
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Conclusiones.

El proyecto de investigacion realizado, concluye con correcta la elaboracion de
un maridaje, mediante técnicas de cocina de autor y el uso de productos nacionales
y extranjeros, para seis tipos de té. Ademas de un gran contenido bibliografico del
acerca del té.

Se determiné que el maridaje fue adecuado ya que su socializacion mostro muchos
puntos a favor, las personas que asistieron al restaurante al momento de la
degustacion, mostraban halagos a los platos especialmente a la Trucha Andina,
chessecake de queso de cabra y el helado demiglace, ademas refirieron su especial
interés en conocer cdmo se logro esta relacion tan peculiar entre el plato y el té.

Esta investigacion sirvio para solucionar el problema principal dentro del tea room
Telicioso, la falta de un maridaje a la hora de tomar un té, se sugieren nuevas
elaboraciones al restaurante, que ademas de combinar y crear una armonia entre el

plato y el té, pueden ayudar a ampliar su menQ y sus ingresos.
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Recomendaciones

Luego de realizar esta investigacion se establece que para la elaboracion de los
diferentes platos para acompafiar el té primero es necesario saber mas acerca del
tema, porque existen pocos estudios nacionales direccionados al mismo vy resulta
muy complicado extraer informacidn necesaria para el desarrollo del proyecto.

La mayoria de informacion encontrada se basa en libros extranjeros porque la
cultura del té en otros paises como los europeos y sin ir muy lejos Argentina y Chile,
estdn mas avanzadas que nosotros y albergan la posibilidad de tener mayor
protagonismo dentro del aspecto gastronomico.

Este proyecto de la creacion de un maridaje abre un nuevo abanico de oportunidades
hacia otros establecimientos que tengan una carta corta o nula en platos que
acomparien algun tipo de bebida, es por eso que servird como guia para la creacion

futura de elaboraciones que se complementen entre si.
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GLOSARIO.

Astringente (Real Academia Espafiola, 2014) Que, en contacto con la lengua,
produce en esta una sensacion mixta entre la sequedad intensa y el amargor, como,

especialmente, ciertas sales metélicas.
Desecado (Real Academia Espafiola, 2014) Hacer que algo pierda la humedad.

Cocina de autor (Juan Pablo Valencia, 2014) es plasmar todo el conocimiento
que el chef ha recogido para inspirarse y armar una carta; es tener libertad para

hacer creaciones e interpretaciones de la cocina.

Infusion (Real Academia Espafiola, 2014) Bebida que se obtiene de diversos
frutos o hierbas aromaticas, como té, café, manzanilla, etc., introduciéndolos en

agua hirviendo.

Menu (Real Academia Espariola, 2014) conjunto de platos que constituyen una

comida.

Maridaje (Real Academia Espafiola, 2014) Unién, analogia o conformidad con

que algunas cosas se enlazan o corresponden entre si.

Nota (Real Academia Espafiola, 2014) Marca o sefial que se pone en algo para

reconocerlo o para darlo a conocer.

Té (Real Academia Espafiola, 2014) Arbusto del Extremo Oriente, de la familia
de las tedceas, que crece hasta cuatro metros de altura, con las hojas perennes,
alternas, elipticas, puntiagudas, dentadas y coriaceas, de seis a ocho centimetros de
largo y tres de ancho. Tiene flores blancas, axilares y con pedunculo, y fruto

capsular, globoso, con tres semillas negruzcas.

Tapa (Real Academia Espafiola, 2014) Pequefia porcion de algun alimento que se

sirve como acompafiamiento de una bebida.
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ANEXOS

Anexo 1 clientes llenan encuestas
Elaborado por: Juan Ordofiez

Anexo 2 clientes llenan encuestas
Elaborado por: Juan Ordofiez
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Anexo 3 productos que se ofrecen en el local.
Elaborado por: Juan Ordofiez

Anexo 4 primera encuesta
Elaborado por: Juan Ordofiez



Anexo 5 segunda encuesta de satisfaccion
Elaborado por: Juan Ordofiez

Anexo 6 segunda encuesta de satisfaccion
Fuente elaboracién propia
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Anexo 7 Socializacion de la propuesta

Elaborado por: Juan Ordofiez

“Anexo 8 Socializacion de la propuesta
Elaborado por: Juan Orddfiez
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Anexo 9 Socializacion de la propuesta
Elaborado por: Juan Ordofiez

Anexo 10 Socializacién de la propuesta
Elaborado por: Juan Ordéfiez



