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Resumen

Este trabajo de titulacion consta de un menu ciclico para tres semanas, fue desarrollado para
el restaurante “Las Delicias del Valle”. Para definir la problematica del local se aplico una
encuesta de satisfaccion a los clientes para conocer el estado de la oferta gastrondmica de este

establecimiento.

En el capitulo I se determina la problematica del restaurante “Las Delicias del Valle”. En el
capitulo 1l se desarrolla el marco referencial sobre el restaurante como: ubicacién, talento
humano, entre otros y el marco conceptual en donde se expone los conceptos tedricos para el
desarrollo de este trabajo de titulacion. En el capitulo Il se define la metodologia de
investigacion utilizada. En el capitulo 1V se muestra los resultados y se realiza el analisis de
los datos obtenidos en la encuesta de satisfaccion de los clientes. En el capitulo V se desarrolla
la propuesta gastrondmica a través de las fichas estandarizadas, bitacoras y base de datos. Para

finalizar con conclusiones y recomendaciones.
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Abstract

The present thesis is about a gastronomic proposal that is a cyclic menu for the restaurant
“Las Delicias del Valle”. In order to define the restaurant problem, a customer satisfaction

survey was applied to know the status of the gastronomic offer of this establishment.

In the chapter one was determined the restaurant problem. In chapter two was the main
characteristics of the restaurant such as: location, human talent, and others. In addition, there
was theoretical concepts for the development of the present thesis. In the chapter three was
defined the methodology which was used. The chapter four was the results and analyzes of the
information obtained from the customer satisfaction survey. In the chapter five was all the
standardized files, binnacles and database of the cyclic menu. Finally, there were the

conclusions and recommendations.
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Introduccion

La alimentacion es una de las necesidades basicas que tiene el ser humano. En los Gltimos
afios en la ciudad de Cuenca se ha incrementado la poblacion, en especial en el sector de
Chilcapamba via al Valle. Ademas, en la actualidad tanto hombres como mujeres se dedican a
trabajar fuera de sus hogares, disminuyendo la cantidad de tiempo disponible para la
preparacion de alimentos, por lo que se toma como opcién el adquirir alimentos preparados.
Por esta razon se emprendio en la creacion del restaurante “Las Delicias del Valle” para
satisfacer las necesidades de las personas que carecen de tiempo para cocinar o de regresar a

SuU casa a comer.

Su propietario es el Ing. Juan Sumba, este establecimiento presta sus servicios hace 8 afos,
ofreciendo el servicio de almuerzos de lunes a viernes. Desde hace algun tiempo atras, su duefio
ha percibido una disminucién de su clientela. Por medio de una encuesta a sus comensales se
ha determinado que la principal causa es la monotonia de su oferta gastronémica, provocando
la insatisfaccion de su clientela por la repeticion del mena diario, por lo que se requiere de una
planeacion y organizacion para conformar la elaboracion de un mend, que de al restaurante
mayor eficiencia en el uso de la mano de obra, genere ahorro de tiempo y facilite la

planificacion de las compras.

Un men0 ciclico permite variar las preparaciones las veces que sean necesarias, para
prevenir la monotonia. La elaboracion de un menu ciclico es planificada para los dias de la
semana, comida o tiempos determinados, evitando cansar al cliente. La eleccion de los mends
se basa en el tipo de alimento, su sabor, color, textura, forma y métodos de coccion; teniendo

en cuenta la preferencia que tienen los comensales y su cultura.

En la presente tesis se plantea la elaboracion de un menu ciclico de dos tiempos para un
periodo de tres semanas laborables para el restaurante “Las Delicias del Valle” cuyo objetivo
es mejorar su propuesta gastronémica. Ofreciendo mayor variedad de menus, eligiendo
productos populares, que permitan provocar sensaciones placenteras al paladar del cliente,
manteniendo una buena relacién precio — calidad; y de esta manera fomentar el crecimiento del

negocio.



Objetivos
Objetivo general

Disefiar un menu ciclico de dos tiempos para un periodo de tres semanas para el restaurante
“Las Delicias del Valle”.

Objetivos especificos

e Realizar una investigacion de campo acerca de la oferta gastronémica que ofrece el
restaurante “Las Delicias del Valle” para poder recopilar informacion y poder generar
la propuesta del menu a ofertar.

e Plantear una nueva oferta gastronémica para un menu ciclico de dos tiempos, con
nuevas técnicas y métodos de coccidn, para un periodo de tres semanas.

e Maximizar los recursos para lograr una mayor rentabilidad en el negocio.

e Elaborar la propuesta gastrondmica con un respaldo de fichas estandar, bitacoras y
costeo de cada menu propuesto para poder llevar un registro.

e Registrar la bibliografia como respaldo de la informacion para garantizar su
credibilidad.



Pregunta de investigacion

¢Cdémo se puede mejorar la oferta gastrondmica de los almuerzos que ofrece el restaurante
“Las Delicias del Valle” para disponer de una mayor variedad en sus preparaciones que sean

atractivas y rentables?



Justificacion

El restaurante “Las Delicias del Valle” requiere de un menu variado, por lo que se elaborara
una propuesta de menu ciclico de dos tiempos para un periodo de tres semanas (entrada, plato
fuerte y bebida). Los menus planteados estaran basados en la cocina tradicional ecuatoriana y
con productos locales, los mismos que se confeccionaran siguiendo los criterios sanitarios,
organolépticos y financieros, con el propdsito de incrementar el listado de mends a ofertar en

el local y asi contribuir con el crecimiento del negocio.

Se incorporaran técnicas y métodos de coccién para promover y fortalecer el mend a

ofertarse Yy de esta manera atraer nuevos comensales.

Sabiendo que los clientes son parte fundamental del negocio, es importante que estos se

encuentren contentos con el servicio prestado por la variedad y el buen sazon de los menus.
La propuesta gastrondémica se evidenciara a través de bitacoras, fichas técnicas y costos.
Los beneficios de disponer de un menu programado son:

* Reduccion de tiempos improductivos, debidos a la falta de planificacién del menu

diario.
» Reduccion de costos en la adquisicion de productos por la compra en volumen.
«  Optimizacién en el uso de los productos para evitar desperdicios.

« Mejorar la imagen del restaurante hacia los clientes externos, al mostrar una empresa

organizada y planificada.

« Diversificar los menus a ofrecer, para atraer a nuevos clientes.



Capitulo |

1.1 Problematica

El restaurante “Las Delicias del Valle” fue creado como un micro emprendimiento sin contar
con los conocimientos gastronémicos y administrativos requeridos, como son: técnicas de

cortes, métodos de coccion y estandarizacion de fichas.

Durante algun tiempo en el restaurante se ha notado una disminucion de los comensales.
Para determinar las causas se realizd una encuesta primaria y los resultados demuestran que los
clientes no estan satisfechos con los menus ofrecidos, debido a que no existe variedad en las
preparaciones e ingredientes usados en los mismos; ya que se utilizan técnicas tradicionales,

repetitivas y simples, dando como resultado una oferta gastronémica limitada y poco atractiva.
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Capitulo 1l

2.1 Marco referencial

La informacion que se prescribe a continuacion es del campo de accién en donde se realiza
el trabajo de titulacion, en la cual se detalla una breve historia del restaurante “Las Delicias del
Valle”. También se resalta la ubicacion, la fachada, el disefio del establecimiento, los recursos
materiales y el talento humano.

2.1.1 Descripcion de viandas “Las Delicias del Valle”.

El restaurante “Las Delicias del Valle” fue creado en el afio 2011 en la ciudad de Cuenca
sector de Chilcapamba via el Valle, el propietario es el Ing. Juan Sumba. Este local brinda el

servicio de almuerzos de lunes a viernes, el menu diario consta de entrada, plato fuerte y bebida.
2.1.2 Ubicacion.

El restaurante se encuentra ubicado en la ciudad de Cuenca, sector Chilcapamba via al Valle
(Nustracion 1). En este sector se encuentran: varias escuelas, una gasolinera, la ferreteria “El
Cisne” y algunas agencias de cooperativas; por lo que existe una numerosa circulacion de

personas y, por ende, potenciales clientes.

e

ERRETERIA{EL CISNE

llustracion 1: Ubicacion del restaurante “Las Delicias del Valle".
Recuperado de https://www.google.com/maps/place/Delicias+Del+Valle/ @-2.9224243, -
78.9808129,790m/data=!3m2!1e3!4b1!14m5!3m4!1s0x91cd1855f3f583f9:0x525dcdbc30ed4688!8m2!13d-
2.9224297!4d-78.9786242
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2.1.3 Fachada del establecimiento.

llustracion 2: Fachada del restaurante "Las Delicias del Valle".
Elaboracidn propia.

2.1.4 Disefio del establecimiento.

El establecimiento se encuentra bien identificado con su respectivo letrero, en la parte
frontal dispone de un area de parqueo. Al ingresar al local se encuentra a mano izquierda el
salon comedor con una capacidad para 36 personas, a mano derecha se encuentra el area de

servicio y cocina.
2.1.5 Recursos materiales.

El restaurante “Las Delicias del Valle” cuenta en la cocina con: dos refrigeradoras, un
congelador, dos cocinas industriales, una plancha, una mesa de trabajo, dos hornos (a gas y
carbon), dos mesas calientes, un lavaplatos, dos campanas, extractor de olores, ollas, utensilios
de cocina entre otros. Por otra parte, en el salon comedor cuenta con un juego de seis mesas

con capacidad para seis personas, dos televisores y sefial de wifi.
2.1.6 Talento humano.

El servicio que brinda el restaurante “Las Delicias del Valle” esta a cargo de cinco personas:
el propietario Ing. Juan Sumba que esta encargado de la administracion del local, las compras
y el control del inventario. En la parte de la produccion se dispone de dos cocineras, un
ayudante de cocina (servicio) y una persona para el servicio y limpieza.
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2.1.7 Organigrama general del restaurante “Las Delicias del Valle”.

[ GEREMNTE GENERAL ] [ CHEF EJECUTIVO ]

' }

AYUDANTES [ PRODUCCION ]
DE COCINA 1

[ SERVICIO ]

!

[ STEWARD ]

lustracién 3: Organigrama del restaurante "Las Delicias del Valle".
Elaboracion propia.

Gerente general

La administracion del restaurante es realizada por el propietario, sus funciones son:

coordinar, controlar, comprar productos y manejo de inventarios.

Chef ejecutivo. Esta encargado de preparar y cocinar los alimentos, organizar y decorar la

comida a servir, supervisar el resto del personal de cocina.

Ayudante de cocina. Las tareas son: ayudar a los cocineros a preparar los alimentos, medir

y mezclar ingredientes, preparar platos para servir, desempacar y almacenar los alimentos.

Servicio. Son las personas encargadas de procesar los pedidos de los clientes y servir los
pedidos en las mesas que tengan asignadas. Ademaés, deben observar las reacciones de los

comensales y procurar que los clientes estén satisfechos con el servicio prestado.

Steaward. Sus funciones son: mantener limpia la cocina, comedor y los utensilios.
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2.2 Marco tedrico
221 Menu

2.2.1.1 ¢Qué es menu?

El menu es la carta de presentacion de todo servicio de alimentacién, a través de él se
muestra a los clientes las opciones de comida, postres y bebida disponibles en los
establecimientos de restauracion y en empresas de catering (Cruz Rios, 2015).

El mend es la base para realizar las compras, almacenaje y produccion de los alimentos a

prepararse. Ademas, sirve para establecer el presupuesto y el equipo requerido.
2.2.1.2 Clases de menu

La clasificacion de los menuls depende de la calidad, ingredientes, precio, intencién,
destinatarios y lugar de servicio. A continuacién se describe una breve clasificacion. (Amantel
Catering, 2018)

Menu Selectivo. Es un menu que dispone de un nimero exacto de opciones, las opciones
varian de acuerdo a los diferentes tipos de alimentos. De la seleccion de los alimentos que se
ofrecen en cada categoria depende el éxito del menu selectivo. Es cominmente utilizado en

bares escolares y hospitales.

Menu Estatico. Es un menu que no sufre cambios o modificaciones por un largo periodo de
tiempo, es comun en restaurantes y en lugares que tienen una alta rotacién de comensales o una

gran variedad de menus. Este tipo de menu facilita la preparacion y el servicio.

Menu de uso singular. Es aquel menu que es planeado para un dia especial y no vuelve a

repetirse. Por ejemplo comidas tradicionales de temporada.

Menu ciclico. Es un conjunto de menus que se rota a intervalos definidos. Permitiendo

planificar.
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2.2.1.3 ¢Qué es menu ciclico?

Es un conjunto de menuUs cuidadosamente planeados que se rota a intervalos definidos,
dependiendo de la extension ciclo de servicio. Este tipo de menu es usado en comedores de

fabrica, colegios y afines.
2.2.1.4 Ventajas y desventajas de un menu ciclico
Las ventajas de un mend ciclico son (Pohlenz Ernst & Villarreal Arizpe, 1996):

e Mayor variedad en las preparaciones.

e La repeticion del menu facilita el proceso de preparacion y el uso eficiente del
equipo.

e Lacompra de los alimentos es mas simplificada.

e Facilita la utilizacion de sobrantes de comida.

e Distribucion equitativa de la carga de trabajo.

e Es posible determinar con exactitud la aceptacion o rechazo de las preparaciones.

e Permite al personal familiarizarse con las preparaciones y reducir errores en el
servicio.

e En la elaboracion se utilizan productos populares y por los general de temporada
para minimizar su costo.

Las desventajas de un menu ciclico son:

e El menu puede volverse monotono.
e Los mends pueden no incluir los alimentos preferidos con la suficiente frecuencia o
incluir alimentos de poca popularidad o excluir alimentos de temporada.

2.2.1.5 Disefio de un menu
Para disefiar un menu se debe tener en cuenta los siguientes aspectos (Cronis Online, 2018):

e Tipo de evento

e NuUmero de invitados

e Gustos, necesidades o costumbres de los comensales

e Presupuesto

e Fechay hora de servicio de comida

e Productos locales y regionales con los que podemos contar
e Valorar la combinacion de los platos elegidos
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Los productos basicos del mend deben ser seleccionados cuidadosamente, para evitar

preparaciones demasiado ligeras o demasiado pesadas.

2.2.2 El almuerzo

Se denomina almuerzo a la comida que se ingiere a la mitad del dia. Las caracteristicas de
un almuerzo suelen depender de factores culturales y sociales. El almuerzo puede estar formado

por una entrada, un plato principal y un postre (Taylor, 1986).

2.2.2.1 Entrada.

Las entradas pueden ser frias o calientes, son aquellos platos que se sirven con anterioridad

al plato principal. (Robuchon, 2007)
2.2.2.2 Plato fuerte.

Es el tiempo mas importante y méas completo, este puede ir conformado de varios alimentos en
distintas preparaciones y combinados en sabores y colores. Entre los alimentos que se deben incluir
son: carbohidratos, proteinas y vegetales. Se debe incluir variedad de alimentos en la dieta para
satisfacer las necesidades nutriciones de cada organismo. (Organizacién de la Naciones Unidas para
la Agricultura y Alimentacion, 2008)

2.2.2.3 Bebida.

Se refiere a cualquier preparacion liquida que se ingiere después del plato principal con el objetivo
de hidratar. Esta preparacion puede ser natural, extrayendo el jugo de las frutas o la esencia de las
plantas aromaéticas, o artificial. (Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y
Alimentacion, 2008)

2.2.2.4 Gramajes de servicio
El tamafio de la porcion recomendada para cada tiempo y alimento es: (Suarez, 2014)
Entrada

Entradas liquidas frias y calientes, el gramaje es de 220 cc a 250 cc compuesto por potajes,

cremas, sopas especiales.
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Plato Fuerte

Estdn compuesto principalmente por una proteina, una harina u carbohidrato y vegetales u

frutas.

Proteina: 150 a 180g
Harina + Verduras + frutas: 50 a 80g
Total gramaje del plato: 350 a 380g

Postres

Poseen dos caracteristicas: blandos y duros, pero el principal factor es que debe ser dulce.
El gramaje es de 100 a 120 g.

2.2.3 Platos tipicos ecuatorianos

La gastronomia ecuatoriana es muy variada debido su diversidad cultural, climética y a su
gran variedad de productos. Ademas, la mezcla de la cultura indigena y espafiola ha dado origen
a una singular sazon y creatividad, que se ve reflejado en los platos tipicos ecuatorianos. A
continuacién de describe una pequefia parte de la gastronomia tradicional de las regiones de la

costa y sierra ecuatoriana.
2.2.3.1 Caldo de pata.

El caldo de pata es una sopa tipica que se prepara con las patas de la res y con productos
nativos como el mote, culantro y mani. Es un plato contundente y se lo considera un

revitalizador energético.

El caldo de patas es rico en proteinas sanas de facil digestion, debido especialmente a la pata de res
que ha sido cocinada a fuego lento por largo tiempo. La leche y el mani del caldo también aportan
proteinas. Es rico en carbohidratos principalmente provenientes del mote. Acidos grasos esenciales,
provenientes del mani. Aporta ademas vitamina B3 y folato. Y como si esto fuera poco, aporta

también calcio, magnesio, fosforo y potasio. (Ministerio de cultura y Patrimonio, 2016)
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2.2.3.2 Sopa de trigo pelado.

El trigo es un alimento basico por sus multiples nutrientes y propiedades, y es uno de los
granos de mayor produccién del planeta. Es un alimento rico en hidratos de carbono, fibra,

vitamina B y E, posee propiedades antioxidantes y se obtiene harina de gran calidad.
2.2.3.3 Menestrone.

“El menestrone es una sopa hecha con fréjol o lenteja, acompafiado de papas, fideo
macarron, refrito de cebolla, tomate y pimiento, aderezado con albahaca y orégano. Se suele
consumir en el almuerzo” (Raminez, 2018). No existe una receta unica, ya que se suele emplear

verduras de temporada y depende del lugar en donde se prepara.
2.2.3.4 Sango de camaron.

“El Sango es un plato sencillo y delicioso, originario de la costa del Ecuador donde
prevalecen las recetas con platano verde. El sango es una coccién de verde rallado, mezclado
con achiote y mani, en una cantidad determinada de agua que se cuece principalmente con
costilla de res o en su defecto pescado o camardén” (Macias, 2017). Es un plato de facil

preparacion y de pocos ingredientes, se sirve con arroz blanco y limon.
2.2.3.5 Encebollado.

El encebollado es un cocido o caldo de pescado que contiene albacora, yuca, cebolla colorada y
cilantro. El caldo del encebollado es elaborado con pimiento, cebolla y ajos licuados, condimentos
como el aji en polvo, sal, comino y otras especies. Este plato estd acompafiado de chifles, que se le
afiaden al plato al momento de degustarlo. Es comun que el plato sea aderezado con gotas de limén

verde y con aji. (Ministerio de cultura y Patrimonio, 2016)
2.2.4 Ingredientes relevantes de la propuesta gastronémica

A continuacion se describen los ingredientes mas relevantes de las preparaciones de la

propuesta gastronémica.



19

2.2.4.1 Col.

La col es una de las verduras que tiene la mayor cantidad de antioxidantes, es una excelente
fuente de vitamina C, fibra y potasio. Es rica en azufre, calcio, nitrégeno, yodo y varios
minerales. Contiene vitamina B y el acido fdlico los cuales ayudan al sistema nervioso.
Contiene cantidades importantes de acido alfalinoléico el cual produce omega 3, propicio para
tener una salud mental 6ptima. La vitamina A no puede quedarse atras ya que con una porcion

de col al dia aporta el porcentaje necesario para el cuerpo al dia. (Supermaxi, 2018)

El consumo de la col previene de algunos tipos de cancer, el Alzheimer y la diabetes,
fortalece el sistema digestivo y el tracto intestinal, reduce los niveles de colester, previene la

inflamacion de las arterias y los problemas cardiovasculares. (Mercola, 2017)
2.2.4.2 Maiz.

El maiz es una planta graminea anual, originaria de México, introducida en Europa durante el siglo
XVI, después de la invasion espariola. Actualmente es el cereal de mayor produccién en el mundo,
por encima del trigo y el arroz. El uso principal del maiz es alimentario. Puede cocinarse entero,
desgranado (como ingrediente de ensaladas, sopas y otras comidas). La harina de maiz puede
cocinarse sola o emplearse como ingrediente de otras recetas. El aceite de maiz es uno de los més

econdmicos y es muy usado para fritura de alimentos. (Pliego, 2015)
2.2.4.3 Trigo.

El trigo es un cereal. Es utilizado principalmente como base de harinas, el trigo es una fuente
importante de nutrientes y energia. Es un alimento rico en hidratos de carbono, fibra, vitamina

By E, posee propiedades antioxidantes. (Alija, 2015)
2.2.4.4 Fréjol.

Es uno de los alimentos mas antiguos, empez0 a cultivarse en el afio 7000 a. C. en México,

posterior a la conquista espafiola el frejol americano se distribuy6 a todo el mundo.

El fréjol tiene un gran contenido de proteinas, carbohidratos y vitaminas. Este grano tiene
22% de proteinas, 70% de carbohidratos, aporta una buena cantidad de minerales (calcio,

magnesio, hierro y zinc) y vitamina A, B1, B2 y C; es decir es una fuente importante de energia.
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Las semillas se pueden consumir tiernas o secas, se las cocina y se preparan diversos tipos
de platos, como sopas, ensaladas, menestras, y mezcladas con arroz. Ademas la vainita tierna

también se la puede comer entera. (Debouck & Hidalgo, 1985)
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Capitulo 111

3.1 Metodologia de investigacion

La metodologia de investigacion expone los diferentes métodos de investigacion que se
utilizan en todo el proyecto de titulacién con la finalidad de recopilar la informacién necesaria
para demostrar los objetivos planteados y, obtener las respectivas conclusiones y

recomendaciones.

Se realizard una busqueda bibliogréfica, linkografica e investigativa tanto de medios
impresos, como libros, asi como de la Web. A continuacién se detallaran los métodos

necesarios para la respectiva investigacion.
3.1.1 Metodologia exploratoria

La investigacidn exploratoria se emplea cuando el objeto de estudio es poco estudiado o
novedoso, con el fin de obtener informacion general sobre su aspecto, situaciéon y
caracteristicas, cuyo objetivo es generar hipotesis que estimulen el desarrollo del tema y de esta
manera obtener la produccidn de resultados y conclusiones. (Hernandez Sampieri, 2014)

3.1.2 Enfoque mixto

En el presente trabajo de titulacion se aplica un enfoque investigativo mixto (cualitativo-
cuantitativo) que permita lograr una visién mas amplia y profunda del tema, por medio de datos
y observaciones de diversas fuentes. (Hernandez Sampieri, 2014)

3.1.3 Método Inductivo

En este trabajo se emplea el método inductivo, este método permite obtener resultados
generales a partir de ideas individuales. Este método tiene los siguientes pasos: observacion,

analisis, estudio de los hechos, generalizacion y contrastacion. (Hernandez Sampieri, 2014)
3.1.4 Técnica de referencias bibliograficas

Las técnicas bibliograficas nos ayudan a encontrar informacion que nos permitan comprobar
las hipdtesis y obtener resultados. La referencia bibliografica es el conjunto de elementos que
permite la identificacion de la fuente documental de la que se extrae la informacion. (Matos
Ayala, 2016)
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3.1.5 Técnica de laboratorio

Esta técnica se desarrolla en lugares preestablecidos, en donde se realizan o ejecutan las
diferentes pruebas, experimentos o elaboraciones. Las observaciones son registradas y

almacenadas en base de datos, bitacoras, fichas y/o hojas de ruta. (Gomez & Roquet, 2012)

3.1.6 Técnica de fichaje

“Es un instrumento fundamental de la investigacion, debido a que en ellas se van registrando
las notas basicas que posteriormente se presentaran en el marco de referencia” (Gomez &
Roquet, 2012). La base de datos, fichas y bitacoras se usan para establecer la ficha final

estandarizada de cada producto propuesto.
3.1.7 Técnica observacion de campo

Este tipo de investigacion es aquella que extrae los datos e informaciones directamente de
la realidad, a través del uso de técnicas de recoleccion (como entrevistas o encuestas) con el
fin de dar respuesta a alguna situacion o problema planteado previamente (Ocampos, 2015).
Con esta técnica el investigador puede obtener informacién que no ha sido documentada o

estudiada.
3.1.8 Técnica de encuesta

Esta técnica recolecta datos a través de la interrogacion de los sujetos, cuya finalidad es la
de obtener de manera sistematica medidas sobre los conceptos que se derivan de una
problematica de investigacion previamente construida. La recogida de los datos se realiza a

través de un cuestionario.

“Esta técnica cuantitativa es un punto muy importante, ya que consiste en una investigacion
llevando a cabo en el contexto de la vida cotidiana, esta técnica se la realiza por medio de una
estandarizacion de interrogaciones con el fin de obtener mediciones cuantitativas sobre una
cantidad de caracteristicas objetivas, esta técnica presenta una serie de ventajas como obtener
informacion sobre hechos pasados, y mayor rapidez en la obtencion de resultados.” (Roldan,

2015, pag. 14)
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Capitulo IV

Para la recoleccion de informacion se realiz6 una investigacion de campo a través de una
encuesta, la cual sirve para poder determinar y detallar con claridad la problematica del
negocio. Esta encuesta se realiz6 a los clientes activos y en especial, a los comensales que han

demostrado no estar del todo satisfechos con la propuesta gastronémica actual.

Para determinar la cantidad de personas a ser encuestadas y poder definir con precision la
problemadtica, se aplica la Ecuacion 1 tomada del libro de “Estadistica aplicada a las

Ciencias Sociales” (Morales Vallejo, 2008).

N * (a, *0,5)? Ecuacion 1

T 14 (e?*(N -1)

Donde:
n:  Tamafio de la muestra.
N: Tamafo de la poblacion (universo).
. > Valor del nivel de confianza (varianza)

€ : Margen de error

La cantidad de personas encuestadas para obtener datos reales depende de la capacidad
méxima del local, el margen de error y el nivel de confianza. Para este caso la capacidad
méaxima es de 36 comensales, con un margen de error del 10% y un nivel de confianza del 90%,

se obtiene que se deben encuestar a 20 clientes.

4.1 Andlisis del estado actual del menu

4.1.1 Formato de la encuesta

La encuesta planteada consta de 5 preguntas, las cuales consultan al cliente cual es el grado
de satisfaccion con respecto al menu de almuerzos ofertados. El formato de la encuesta se

muestra en el Anexo 1.
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4.1.2 Andlisis e interpretacion de los resultados

Las respuestas obtenidas de las encuestas van a ser contabilizadas y se interpretaran los

comentarios expuestos. En el Anexo 2 se muestran las encuestas realizadas.

4.1.2.1 Pregunta 1 - ;Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este

restaurante?

Pregunta 1: ;Como usted calificaria los almuerzos que se
sirven en este restaurante?

25%

2
13 ' 10%

65%

= Bueno = Malo Regular

llustracion 4: Resultados pregunta 1.
Elaboracion propia.

La primera pregunta evidencia que el 65% (13 encuestados) de los clientes califican los
menus del almuerzo como regular, el 25% (5 encuestados) como buenos y un 10% (2
encuestados) como malos (llustracion 4).Los comensales explican, que a pesar de tener una

buena sazon, no existe mucha variedad en los menus de almuerzos.
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4.1.2.2 Pregunta 2 - ¢Usted quisiera tener méas variedad en la oferta de menus de

almuerzos que se ofrecen?

Pregunta 2: ¢Usted quiesiera tener mas variedad en la

oferta de menus de almuerzos que se ofrecen?

1

L 5y

5%

118
90%

= Si = No = Indiferente

lustracion 5: Resultados pregunta 2.
Elaboracion propia.

La lustracidén 5 muestra que el 90% de los clientes, es decir 18 encuestados, desean disponer

de una mayor variedad de menus de almuerzo, para evitar la monotonia del servicio.

4.1.2.3 Pregunta 3 - ;Con la oferta gastrondmica actual, usted recomienda comer en este

restaurante?

Pregunta 3: ;Con la oferta gastronémica actual, usted
recomienda comer en este restaurante?

12
60%

=Si = No

lustracion 6: Resultados pregunta 3.
Elaboracion propia.
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Por tener una oferta gastronémica limitada y poco atractiva; el 60% de los clientes
encuestados, es decir 12 comensales, no recomiendan el restaurante a otras personas. Mientras,

el 40% (8 clientes) si lo recomiendan (llustracion 6).

4.1.2.4 Pregunta 4 - ;Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria

una lista variada de menus?

En la llustracion 7 se muestra la intension de todos los encuestados de recomendar el

restaurante, siempre y cuando el menu sea variado y su sazén no cambie.

Pregunta 4: ;Usted recomendaria a otras personas este
restaurante, si existiria una lista variada de menus?

0%

= Si = No

llustracion 7: Resultados pregunta 4.
Elaboracion propia.
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4.1.2.5 Pregunta5 - ¢Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una

mayor variedad de menus de almuerzos?

Pregunta 5: ¢Con qué frecuencia usted asistiria al
restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de menus

de almuerzos?
0

0%

m435veces = 2a3veces 0o1vez

lustracion 8: Resultados pregunta 5.
Elaboracion propia.

La llustracion 8 muestra la intencion del 75% de los clientes (15 clientes), de asistir al
restaurante un mayor nuamero de veces (4 o 5 veces) al existir una mayor variedad de
preparaciones y un 25% de asistir entre 2 o 3 veces, debido basicamente a que visitan el sector

de forma ocasional.

4.2 Analisis de la nueva propuesta gastronémica

4.2.1 Informe de la socializacion de la propuesta gastronomica

La socializacion del menu ciclico para el restaurante “Las Delicias del Valle” se llevo a cabo
el dia sdbado 11 de enero de 2020 en el mismo restaurante, desde las 11:00, con la participacion
del Ing. Juan Sumba propietario del restaurante, la Tnlg. Yelgi Padilla encargada de la cocina,

y las sefioras Rosario Pesantez, Victoria Landi y Maria.
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lustracion 9: Propuesta gastrondmica.
Elaboracion propia.

Durante el tiempo de socializacién se presentd y analiz6 el contenido de la propuesta
gastronomica, el cual fue entregado junto con las fichas estandarizadas y fichas de costos, para

una mejor utilizacién de la informacion descrita.

A continuacion se expone evidencia fotografica sobre la realizacion de la socializacion del

menu ciclico para el restaurante “Las Delicias del Valle” de la ciudad de Cuenca (Anexo 8).

lustracién 10: Socializacion de la propuesta gastronémica.
Elaboracion propia.
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Como respaldo y evidencia de la socializacion del menu ciclico para el restaurante “Las
Delicias del Valle” y la degustacion de las propuestas gastronomicas; el propietario del
restaurante el Ing. Juan Sumba emite el respectivo certificado. El certificado puede verse en el
Anexo 7.

4.2.2 Degustacion de la propuesta gastronomica.

La degustacion de la propuesta gastronomica elaborada para el restaurante “Las Delicias del
Valle”; se llevo a cabo el dia sdbado 11 de enero de 2020, desde las 12:00 horas con la
participacion del Ing. Juan Sumba propietario del restaurante, la Tnlg. Yelgi Padilla encargada
de la cocina, las sefioras Rosario Pesantez, Victoria Landi y Maria Paguay responsables del

servicio del restaurante y cuatro comensales, siendo en total 9 personas las asistentes.

En la llustracion 12 se muestra evidencia fotografica sobre la degustacion de la propuesta

gastrondmica del menu ciclico.

lustracidn 11: Degustacion de la propuesta gastronémica 1.

Elaboracion propia.

llustracion 12: Degustacion de la propuesta gastrondmica 2.
Elaboracion propia.
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4.2.3 Formato de la encuesta sobre la propuesta

La encuesta planteada consta de 4 preguntas, las cuales interrogan al cliente si le agrada la

nueva propuesta gastrondmica. El formato de la encuesta se muestra en el Anexo 3.
4.2.4 Andlisis e interpretacion de los resultados

Las respuestas obtenidas de las encuestas van a ser contabilizadas y se interpretaran los

comentarios expuestos. En el Anexo 4 se muestran las encuestas realizadas.
4.2.4.1 Pregunta 1: ;Como usted califica los nuevos menus de almuerzos propuestos?

En la llustracion 13 se observa que el 89% de los encuestados califican el nuevo meni como

bueno y el 11% lo valora como regular.

Pregunta 1: ;Como usted califica los nuevos menus de

almuerzos propuestos?
1 0

11% 0%

= Bueno = Malo Regular

lHustracion 13: Resultado Pregunta 1 - Encuesta propuesta
Elaboracion propia.

4.2.4.2 Pregunta 2: ¢Le gustd la implementacion de las siguientes preparaciones a los

menus?

En la lustracion 14 se muestra el agrado que presentan los encuestados a la introduccion
de nuevas preparacion como son: cocina tradicional con un 89%, cremas con un 78% y

mariscos con un 67%.
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Pregunta 2: ¢Le gusto la implementacion de las siguientes
preparaciones a los mends?

J 89%
8 78%
/ 67%
6
5
4
3
2
1
0

0

Cocina tradicional Cremas Mariscos Ninguno

lHustracién 14: Resultado Pregunta 2 - Encuesta propuesta
Elaboracion propia.

4.2.4.3 Pregunta 3: ¢Piensa que la comida esta bien proporcionada y distribuida?

Pregunta 3: ¢Piensa que la comida esta bien
proporcionada y distribuida?
1

11%

= Si = No

llustracion 15: Resultado Pregunta 3 - Encuesta propuesta
Elaboracidn propia.

En la llustracion 15 se muestra el agrado de los encuestados a la distribucion de los
alimentos (proteina, carbohidrato, vegetales), la mezcla de colores y combinacion de sabores;

hay una aceptacion del 89%.
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4.2.4.4 Pregunta4: ¢Le gusto la comida que probd?

En la llustracion 16 se muestra el agrado de los encuestados hacia el mend ciclico propuesto,

obteniéndose una aceptacion del 100%.

Pregunta 4: ¢Le gusto la comida que prob?

0
0%

= Si = No

lustracion 16: Resultado Pregunta 4 - Encuesta propuesta
Elaboracion propia.
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Capitulo V

En este capitulo se explica la propuesta gastronémica para un mend ciclico de tres semanas
de lunes a viernes. Para la elaboracion de la oferta gastrondmica se desarrollaron: fichas
estandarizadas, fichas de costos y bitacoras de las preparaciones de cada dia. Las mismas que
permitiran verificar la elaboracion, las técnicas empleadas hasta la adquisicion de la materia
prima. También, se muestra la base de datos de todos los ingredientes utilizados en la

produccion de la propuesta.

La propuesta planteada en este proyecto ha sido inspirada en nuestra cultura gastronémica
tradicional teniendo en cuenta los productos de nuestras 3 regiones (costa, sierra y oriente). El

menu de la propuesta gastrondmica consta de: entrada, plato fuerte y bebida.

En el Anexo 5 se detalla la propuesta gastronémica de un menu ciclico para tres semanas.

A continuacidn, se muestra el desarrollo de toda la oferta gastronémica.
5.1. Propuesta de investigacion

5.1.1 Semanal- Lunes

5.1.1.1 Entrada: Sopa de menestrén

Esta entrada es un plato tradicional, que se prepara comdnmente en nuestro pais, es rica en

sabor y nutritiva. Estd compuesta de frejol bola, carne de cerdo, fideo, tomate y albahaca.

llustracién 17: Entrada — Menestrone
Elaboracién propia.
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5.1.1.2 Fuerte: Filete de pollo a la plancha con arroz blanco, papas guisadas, ensalada

zanahoria y remolacha

Este plato esta compuesto de un filete de pollo a la plancha, acompafiado con arroz blanco y

papas guisadas con una ensalada de remolacha y zanahoria.

lHustracion 18: Fuerte - Filete de pollo
Elaboracion propia.

5.1.1.3 Bebida: Jugo tomate de &rbol

Esta bebida es muy rica en minerales, se debe cocinar al tomate antes de licuar para evitar
la oxidacion de la fruta.

lustracion 19: Bebida - Jugo de tomate de érbol
Elaboracion propia.
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5.1.2 Semana 1l - Martes
5.1.2.1 Entrada: Sopa de acelga

Esta entrada contiene papas y acelga. La acelga es un alimento que contiene muchas

vitaminas, es una de las verduras mas antiguas que se conocen.

lustracion 20: Entrada - Sopa de acelga
Elaboracién propia.

5.1.2.2 Fuerte: Salén en salsa de tomate con arroz blanco y ensalada de rabano, espinaca

y lechuga

Este plato fuerte contiene como proteina la carne de res en salsa de tomate, acompafiado con

arroz blanco y ensalada de rabano, espinaca y lechuga.

lustracion 21: Fuerte - Sal6n en salsa de tomate
Elaboracién propia.
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5.1.2.3 Bebida: Agua de frescos

Es una bebida tradicional de la sierra, sus ingredientes son provenientes del paramo y son:
hierba luisa, ataco, cedron, malva olorosa, manzanilla, menta y toronjil. Su sabor es refrescante

ya que se afiade limdn para realzar su sabor.

lHustracion 22: Bebida - Agua de frescos
Elaboracion propia.
5.1.3 Semana 1 - Miércoles

5.1.3.1 Entrada: Crema de coliflor

La crema es de textura espesa. La coliflor es un ingrediente que pertenece a las verduras y
es utilizada en la gastronomia Ecuatoriana, este ingrediente aporta con una fuente nutricional

con un sabor agradable.

llustracion 23: Entrada - Crema de coliflor
Elaboracion propia.
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5.1.3.2 Fuerte: Sango de camaron, ensalada de pepino y cebolla, arroz blanco.

Se considerd el sango de camarones porque representa la gastronomia de la costa, los
camarones son mariscos que preparados con otro ingrediente como es el verde nos refleja un
sabor Unico. Para este plato fuerte se le acompafio con un arroz blanco como carbohidrato y

una ensalada de pepino y cebolla.

lustracion 24: Fuerte - Sango de camardn
Elaboracion propia.

5.1.3.3 Bebida: Jugo de naranja

Esta bebida es elaborada con una fruta citrica muy deliciosa con alta vitamina C considerada
para elaboracion como bebidas refrescantes.

llustracion 25: Bebida - Jugo de naranja
Elaboracion propia.
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5.1.4 Semanal - Jueves
5.1.4.1 Entrada: Caldo blanco de res

Sopa con sabores y aromas caracteristicos de la res, como ingrediente principal la carne de
res, va de la mano con el de la yuca y verde que combinando hacen una sopa que aporta con

un alto valor nutricional en un almuerzo.

llustracion 26: Entrada - Caldo blanco de res
Elaboracion propia.

5.1.4.2 Fuerte: Bistec de cerdo, ensalada de col morada y col verde, arroz blanco

Este plato fuerte estd conformado con un bistec de carne de cerdo como proteina, acompafiado

de un arroz blanco como carbohidrato y una ensalada de col verde y col morada.

llustracion 27: Fuerte - Bistec de cerdo
Elaboracion propia.
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5.1.4.3 Bebida: Jugo de naranjilla

Esta bebida es realizada con naranjilla siendo una fruta citrica y aromatica. Para la

elaboracion de esta bebida es recomendable hervir la fruta para evitar la oxidacion de la fruta.

lustracion 28: Bebida - Jugo de naranjilla
Elaboracion propia.

5.1.5 Semanal - Viernes

5.1.5.1 Entrada: Sopa de avena

La sopa de avena es un plato tradicional de la gastronomia ecuatoriana, ademas que es muy

nutritivo porque contiene fibra que tiene la avena.

lustracidén 29: Entrada - Sopa de avena
Elaboracion propia.
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5.1.5.2 Fuerte: Corvina frita, menestra de lenteja, arroz blanco

Este plato contiene corvina frita como proteina, este pescado es un producto que pertenece
a la gastronomia de la costa, que usualmente se lo sirve acompafiado de una menestra de lenteja

y una porcion de arroz.

lustracion 30: Fuerte - Corvina frita
Elaboracién propia.

5.1.5.3 Bebida: Jugo de mora

Esta bebida es elaborada a base de mora que es una fruta que se la puede adquirir con
facilidad en la ciudad de Cuenca este ingrediente es acido, pero rica en sabor y aroma.

% R

™ R P r——

llustracion 31: Bebida - Jugo de mora
Elaboracion propia.
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5.1.6 Semana 2 - Lunes
5.1.6.1 Entrada: Sopa de trigo

La entrada de este menu es una elaboracion a base de trigo que es un ingrediente que

usualmente se lo consume mas en la parte de la sierra, esta sopa es elaborada a base de papas.

lustracién 32: Entrada - Sopa de trigo
Elaboracion propia.

5.1.6.2 Fuerte: Pernil de chancho, ensalada de tomate y cebolla, arroz blanco con arvejas
Esta preparacion es realizada al horno dandole una coccion larga, este plato se le sirve con

una porcién de arroz con arvejas y una ensalada de cebolla y tomate permitiendo equilibrar los
sabores.

llustracion 33: Fuerte — Pernil de chancho
Elaboracion propia.
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5.1.6.3 Bebida: Jugo de papayay Fresa

Esta bebida se le debe de hervir las fresas para poder conservar su sabor y su color, para

posteriormente ser licuada y mezclada con la papaya, obteniendo sabores equilibrados.

lHustracion 34: Bebida - Jugo de papaya y fresa
Elaboracion propia.

5.1.7 Semana 2 - Martes
5.1.7.1 Entrada: Caldo de verduras

Esta entrada es muy sustanciosa y completa ya que contiene todos los ingredientes

necesarios para nuestro organismo ya que contiene una gran cantidad de vitamina.

llustracion 35: Entrada - Caldo de verduras
Elaboracién propia.
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5.1.7.2 Fuerte: Pollo broaster, menestra de frejol bola, arroz al circuma

El pollo broaster es una de las preparaciones que en nuestro medio es bastante consumido,
para este plato fuerte se lo acompafio de un arroz a la cdrcuma como carbohidrato y una

menestra de frejol bola como guarnicion.

lustracion 36: Fuerte - Pollo broaster
Elaboracién propia.

5.1.7.3 Bebida: Jugo de guayaba

Es una bebida refrescante que se la puede acompanar a diferentes preparaciones, como en

este caso se la acompafio con el plato fuerte de pollo broaster ya que tiene un sabor suave.

lustracioén 37: Bebida - Jugo de guayaba
Elaboracién propia.
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5.1.8 Semana 2 - Miércoles

5.1.8.1 Entrada: Sopa de camaron

Los camarones son ingredientes que se pueden utilizar en diferentes preparaciones, para dar
un realce y preparacion diferente se opt6 por hacer el uso de los camarones como ingrediente

principal de una entrada como lo es la sopa de camarones.

.
>

lHustracién 38: Entrada - Sopa de camar6n
Elaboracion propia.

5.1.8.2 Fuerte: Carne de res en salsa de mani, ensalada de zucchini verde y amarillo

Este plato fuerte estd compuesto por una carne de res que esta acompafiado de una salsa a
base de mani ingrediente que se lo puede encontrar en la region costa, acompafado de arroz

blanco como carbohidrato y ensalada de zucchini verde y amarillo.

llustracion 39: Fuerte — Carne de res en salsa de mani
Elaboracion propia.
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5.1.8.3 Bebida: Jugo de limon

Esta bebida es elaborada con limén, fruta que proviene de la zona costera de nuestro pais. Este

ingrediente es aromatico y acido, esta fruta es utilizada para elaborar bebidas refrescantes.

lustracion 40: Bebida - Jugo de limén
Elaboracion propia.

5.1.9 Semana 2 - Jueves
5.1.9.1 Entrada: Sopa de arvejon

El verde es un ingrediente que se puede utilizar en diferentes recetas en este caso
acompafiado de otro ingrediente importante de la gastronomia ecuatoriana como es la arveja,

forman parte de esta deliciosa sopa que al mezclar estos dos ingredientes obtenemos un sabor

r'?

rico y equilibrado.

lustracion 41: Entrada - Sopa de arvejon
Elaboracion propia.
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5.1.9.2 Fuerte: Rollo de pollo, ensalada de brdcoli, choclo, arroz blanco

El rollo de pollo este relleno de pimientos y ciruelas pasas permitiendo contrastar sabores y
colores que en este plato es considerado como proteina, que se le acompafiado de una porcion

de arroz y una ensalada de brocoli y choclo.

lustracion 42: Fuerte - Rollo de pollo
Elaboracion propia.

5.1.9.3 Bebida: Jugo de melén
El meldn es un ingrediente tropical y dulce, considerado especial por su aroma y sabor

caracteristico, el meldn ha tomado gran presencia en la gastronomia ecuatoriana en este caso

siendo parte de una bebida que representa su sabor.

llustracion 43: Bebida - Jugo de meldn
Elaboracion propia.
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5.1.10 Semana 2 - Viernes

5.1.10.1 Entrada: Crema de zanahoria

Esta entrada es una crema que ha sido elaborada a base de zanahoria que es una hortaliza
que se la puede adquirir con facilidad en nuestro medio, este ingrediente tiene un sabor dulce

y agradable, dandole un color vivo a la crema.

llustracion 44: Entrada - Crema de zanahoria
Elaboracion propia.

5.1.10.2 Fuerte: Corvina en salsa de pimiento, ensalada de aguacate y cebolla, arroz

La corvina forma parte de la cultura gastronomica de la costa, que se suele acompariar por

una ensalada fresca como aguacate y cebolla.

lustracion 45: Fuerte - Corvina en salsa de pimiento
Elaboracion propia.
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5.1.10.3 Bebida: Jugo de tamarindo

El tamarindo es una fruta de color marrén y acida, para su elaboracion se recomienda

hervirla antes de consumirla. Es una bebida muy refrescante.

lustracion 46: Bebida - Jugo de tamarindo
Elaboracién propia.
5.1.11 Semana 3 - Lunes

5.1.11.1 Entrada: Sopa puchero

El puchero es otro de los platos tradicionales de la gastronomia ecuatoriana, por lo general
es un plato elaborado a base de carne de cerdo, papas y coles permitiendo cocer hasta obtener
los sabores requeridos.

lustracion 47: Entrada - Sopa de puchero
Elaboracion propia.



49

5.1.11.2 Fuerte: Carne de res en salsa de champifiones, ensalada de vainas, pimiento rojoy

coliflor, arroz

Este es un plato fuerte muy equilibrado ya que contamos con una carne de res como proteina
acompafiado de una salsa de champifiones, con una ensalada de vainas verdes, pimientos rojos

y coliflor.

lustracion 48: Fuerte - Carne de res en salsa de champifiones
Elaboracion propia.

5.1.11.3 Bebida: Agua de Jamaica

Es una bebida infusionada de la rosa de la Jamaica, tiene un sabor agrio parecido al del

ardndano. A menudo se afiade azUcar y limon para mejorar su sabor.

lustracidn 49: Bebida - Agua de Jamaica
Elaboracion propia.
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5.1.12 Semana 3 - Martes

5.1.12.1 Entrada: Crema de espinaca

Las cremas generalmente son semiliquidas, estas cremas generalmente son ricas en
vitaminas ya que contienen ingredientes muy esenciales para nuestro consumo. La espinaca es

un ingrediente rico en fibra y vitaminas.

lustracion 50: Entrada - Crema de espinaca
Elaboracion propia.

5.1.12.2 Fuerte: Chuleta de pollo al horno, puré de yuca, arroz blanco

Las chuletas de pollos son elaboradas con un adobo especial para obtener como resultado
una costra dorada y permitiendo darles un sabor unico, que se le acompafia con una porcion de
arroz como carbohidrato y un puré de yuca como guarnicion, permitiendo equilibrar todos los

sabores y texturas.

lHustracion 51: Fuerte — Chuleta de pollo al horno
Elaboracion propia.
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5.1.12.3 Bebida: Colada de mora

La colada de mora es una bebida nutricional y tradicional en nuestro medio, ya que es una

bebida rica en vitaminas.

llustracion 52: Bebida - Colada de mora
Elaboracion propia.
5.1.13 Semana 3 - Miércoles
5.1.13.1 Entrada: Caldo de patas

Esta entrada es un plato muy tradicional para la gastronomia de la sierra, este plato es
elaborado a base de patas de res, mote, mani. El conjunto de todos estos ingredientes permite

darle un sabor y texturas Gnicas al paladar de quien lo consuma.

lustracion 53: Entrada - Caldo de patas
Elaboracion propia.
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5.1.13.2 Fuerte: Carne de cerdo rebozada, arroz blanco, ensalada de melloco, tomatillo

La carne de cerdo rebozada es parte principal de este plato fuerte ya que forma parte de la
proteina, que es acompafiada de un arroz blanco como carbohidrato y ensalada de melloco y

tomatillo.

llustracion 54: Fuerte - Carne de cerdo rebozada
Elaboracién propia.

5.1.13.3 Bebida: Jugo de babaco

El babaco es una fruta proveniente de la sierra, es una fruta refrescante y aromatica.

lustracion 55: Bebida - Jugo de babaco
Elaboracion propia.
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5.1.14 Semana 3 - Jueves
5.1.14.1 Entrada: Sopa de albéndigas

Esta entrada es una sopa que consiste de carne molida de res que se le da forma redonda

para poder formar la Ilamada albondiga, también se le agrega papas, zanahoria y arvejas tiernas.

llustracién 56: Entrada - Sopa de albéndigas
Elaboracion propia.

5.1.14.2 Fuerte: Cazuela de pescado, maduro frito, arroz blanco
La cazuela es un plato completo y una preparacion tradicional de la gastronomia de la costa,

generalmente es un plato que suele acompafiar de maduro frito y una porcion de arroz como

carbohidrato.

lustracion 57: Fuerte - Cazuela de pescado
Elaboracién propia.
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5.1.14.3 Bebida: Jugo de maracuya

El maracuya es una fruta que se lo encuentra con facilidad, este producto generalmente es

proveniente de la costa.

lHustracion 58: Bebida - Jugo de maracuya
Elaboracion propia.

5.1.15 Semana 3 - Viernes
5.1.15.1 Entrada: Encebollado

Esta entrada es un plato tradicional de la gastronomia de la costa, ya que esta compuesta de
pescado, yuca, cebolla, tomate. Este plato es una entrada completa ya que es aromatico, con un

sabor fuerte a marisco.

lustracion 59: Entrada — Encebollado
Elaboracién propia.
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5.1.15.2 Fuerte: Deditos de pollo, menestra de frejol negro, arroz blanco

Los dedos de pollo es la proteina que conforma este plato, ademas de ser acompafiado de

arroz como carbohidrato y menestra de frejol negro como guarnicion del plato fuerte propuesto.

lustracion 60: Fuerte - Deditos de pollo
Elaboracién propia.

5.1.15.3 Bebida: Jugo de guanabana

Esta bebida contiene una fruta muy rica en vitaminas, ademas de ser una fruta muy rica y

aromatica.

lustracion 61: Bebida - Jugo de guanabana
Elaboracién propia.
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5.1.16 Deconstruccién del encebollado

Este plato fue creado con la finalidad de lograr demostrar todas las técnicas de cortes,

técnicas de coccidn que se han aprendido.

lustracion 62: Deconstruccion del encebollado
Elaboracion propia.
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5.2 Precios de la oferta

En Tabla 1 se muestra el costo y precio de venta de la oferta gastronémica propuesta. De la

revision de los datos se sugiere un precio de venta al publico (PVP) de $ 2.50.

Tabla 1: Costo - Precio de la oferta gastronémica

Menu Costo Precio venta
Semana 1
Lunes $0.73 $2.19
Martes $0.66 $1.96
Miércoles $0.83 $2.49
Jueves $0.82 $2.45
Viernes $0.81 $241
Semana 2
Lunes $0.80 $2.39
Martes $0.75 $2.24
Miércoles $0.83 $2.50
Jueves $0.66 $1.99
Viernes $0.83 $2.50
Semana 3
Lunes $0.74 $222
Martes $0.63 $1.90
Miércoles $0.80 $241
Jueves $0.83 $2.50
Viernes $0.83 $2.50

Elaboracion propia.
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5.3.9 Semana 2 - Jueves
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5.3.9.4 Bitacora fuerte

®IaLIBH 8sAeq A eJBIqRD BIDIBIN

R e e R T AR A

W~

IR TIES T BT TIPS = v

S -

| E0LI0D b) ®) ®) ®) ®) sojnuIw opinaH(opawnH)

| 59 BINXa) B o 7L M 2 N N U 6 2,00T pinIsH(opawnH
S
$910j0 9p oax3| 46 Z |osead a0y 7
opees| 0 | € 1eS €
epidisu) -esojoou| B [ 0ST enby Z
Opuelq ouRIS[ 0L 201y T
SOUOIDBAID 0I2IMI3S 3p ojonpoud uQIoBAISSUOd | UQIOBAISSUOD uoIoBAIBsSU0d | ugroelIoge|F/U0I20D | U0Id0d 8p | uordelOqe|3/LI0I20D seandgjouefuo ‘piun|osad ajuaipalbul N

; 40 ranyedadwal [|ap ugioessuabial ap oporgIN| ep odwiall | ap eanyesadwial | ap opolIdN ap odwarl eanjeladwa) ap OpPOIIIN seansiaeIe)
T
(orespiyoque)) zouy

4OPI20D Zo.1y,, T,N BI00BNg



104

Jugo de melén

5.3.9.5 Bitacora bebida
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5.3.10 Semana 2 - Viernes
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imientos
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5.3.10.2 Bitacoras fuerte
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Arroz cocido

fuerte
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Menestra de frejol negro

fuerte
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Jugo de guanabana

5.3.15.5 Bitacoras bebida
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-7

5.3.16 Deconstrucciéon del Encebollado

5.3.16.1 Bitacora - Coccidn al vacio de la albacora
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5.3.16.2 Bitacora - Esponja de yuca
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5.3.16.3 Bitacora — Falsos caviares
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5.3.16.4 Bitacora — Gel fluido de encebollado
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5.3.16.5 Bitacora — Tierra de platano verde
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5.4 Fichas estandar
5.4.1 Semanal - Lunes

5.4.1.1 Ficha entrada: Menestrone

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS g werriro o8 vecwotosus
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND STENIS S

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 1

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Menestrone (Entrada)
Cant. Und. Nombre

35 or Frejol Bola
8 gr Fideo Macarrone
15 gr Carne de Cerdo
3 ml Aceite Girasol
1 ar Albahaca
5 gr Cebolla colorada
35 gr Tomate Rifion
8 gr Pimiento Verde
1 ar Ajo

400 ml Agua

—_

MISE EN PLACE:

Frejol Bola N/A Pimiento Verde Brunoise
Fideo Macarrone N/A Ajo Brunoise
Carne de Cerdo Cubos Agua N/A
Aceite Girasol N/A
Albahaca N/A
Cebolla colorada brunoise
Tomate Rifion brunoise

Cebolla, Ajo, Tomate, Pimiento, Aceite/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Frejol Bola, Agua/ Hervir/ 45 minutos/100°c

Cacerola, Bolds, Cuchillo, Tabla de Picar, Sarten, Cucharon Sopero.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla,ajo,tomate, pimiento,aceite durante 4 minutos.

3. Hervir Frejol bola hasta que el grano este blando y agregarle el sofrito, carne de cerdo y fideo.
4. Una vez que todo este cocido se debe agregar albahaca y salpimientar.

5. Finalmente se rectifican los sabores y se sirve caliente.

El Frejol Bola debe ser hidratado con 12 horas antes de su preparacion.
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Costos: |

Menestrone

Fecha de ela.:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

ENTRADA 1

Menestrone (Entrada)

0.20

00

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
- 2

1

1] 35 gr Frejol Bola $2.40 | $0.08 Funda 35 1.00
2 8 gr Fideo Macarrone $1.12 | $0.01 Funda 8 1.00
3 15 gr Carne de Cerdo $4.60 | $0.07 | Funda(Pulpa Pierna) 15 1.00
4 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 3 1.00
5 gr Albahaca $1.10 | $0.001 Atado( Fresco) 1 1.00
6 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.00 Funda 5 1.07
7] 35 gr Tomate Rifion $0.55 | $0.02 Funda 43 1.22
8 8 gr Pimiento Verde $0.73 ] $0.01 Funda 10 1.22
9 1 ol Ajo $2.47 | $0.0025 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
10 ] 400 ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 400 1.00
11

12

13

14

511 0.20

$0.61



5.4.1.2 Ficha fuerte: Filete de pechuga de pollo a la plancha
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

WTTITUTO OF TECWIN OaMes

= SUBAMERICANO

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

Plato Fuerte Final 1

Tipo de Plato:

Filete de Pechuga de Pollo a la Plancha

Nombre

Filete de Pechuga de Pollo a la

Plancha

Ensalada

Papas guisadas

Ensalada

Filete de Pechuga de Pollo a la

MISE EN PLACE:

Pinzas, Timbales, Cuchara

Plancha NIA
Ensalada N/A
Papas guisadas N/A
Ensalada N/A

PREPARACION:

1. Montar deacuerdo a la imagen

El montaje tiene que ser igua,l que el de la foto.
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P T

Costos: Filete de Pechuga de Pollo a la Plancha

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Plato Fuerte Final 1

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fil Pech Poll .
1| e0 or llte de Pechuga de Polloala | ) o, 1 Porcion 60 1.00
Plancha
2 | 100 ar Arroz Cocido $0.08 1 Porcion 100 1.00
3 60 or Papas guisadas $0.05 1 Porcion 60 1.00
4 65 or Ensalada $0.03 1 Porcion 65 1.00
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
285 0.48

1.44
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5.4.1.3 Fichas fuerte: Frejol bola

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SR WETITUTO OF YECWOL OBieS
SUDAMERICANO - 7 SUDAMERICAND SN SR

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: Proceso de frejol bola 1

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Entrada

4

Nombre
25 gr Frejol Bola
500 ml Agua

MISE EN PLACE:

Frejol Bola
Agua N/A

Frejol Bola, Agua/ Hervido/3 horas y 30 minutos/ 100°c.

Cacerola

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hidratar el frejol bola con agua durante 12 horas anticipadamente.

3. Hervir el Frejol bola durante 45 minutos una vez que este suave el grano
4. Finalmente se agrega este frejol a la sopa planteada.

Se recomienda remojar 12 horas anticipadas para que el frejol se hidrate y facilite su coccion. |
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5.4.1.4 Fichas fuerte: Filete de pechuga de pollo a la plancha

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS —TTTTT
£ e

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 1

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Filete de Pechuga de Pollo a la Plancha
Nombre
ar Pechuga de Pollo
gr Sal
or Pimienta negra
gr Ajo
or Mostaza

~ |

MISE EN PLACE:

Pechuga de Pollo Filete
Sal N/A
Pimienta negra N/A
Ajo Brunoise
Mostaza N/A

Filete de Pollo, Ajo, Sal, Pimienta, Mostaza/ Plancha/ 4 minutos/ 120°c
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Adobar el filete de pollo con ajo, sal, pimienta y mostaza.

3. Colocar el filete en la plancha previamente caliente y cocer durante 4 minutos.
4. Rectificar sabores y servir caliente.
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INSTITUTO D8 YECNOL OGIAR

— - SUDAMERICANG

R

Costos: |

Filete de Pechuga de Pollo a la plancha(Proteina)

Fecha de ela.:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

PROTEINA 1

ete de Pechuga de Pollo a la plan

0.32

Marcia Cabrerai Dayse Herrera

1] 95 ar Pechuga de pollo $2.51 | $0.24 Funda(Pechuoa 95 1.00
2 2 gr Sal $0.40 | $0.001 Funda 2 1.00
3 1 ar Pimienta negra $14.26] $0.01 Funda 1 1.00
4 1 gr Ajo $2.47 | $0.002 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
5 1 ar Mostaza $2.75 1 $0.00 Funda 1 1.00
6
7
8
9
100 0.32



5.4.1.5 Fichas fuerte: Arroz cocido
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

NTTITUTO OF TEGWIN OaMes

= SUDAMERICAND

el

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

Carbohidrato 1

Tipo de Plato:

Arroz Cocido

und. Nombre
70 ar Arroz
150 mi Agua
3 gr sal
7 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite y despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.

4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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Costos: | Arroz Cocido

03/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 1

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Arroz Cocido
0.08

Fecha de ela.:

1] 70 ar Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00
2 ] 150 It Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
3 3 gr sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 It Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

326 0.08
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5.4.1.6 Fichas fuerte: Papas guisadas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS Any  TIIVTO G TEN000S
SUDAMERICANO o=+ SUDAMERICAND

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 1

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Papas guisadas

l Und. Nombre

ar Papa Chola
10 gr Cebolla colorada
2 ar Ajo
1 ar Sal
200 ml Agua
3 ml Aceite de color
13 ml Leche

MISE EN PLACE:

Papa Chola Bastones
Cebolla colorada Brunoise
Ajo Brunoise
Sal N/A
Agua N/A
Aceite de color N/A
Leche N/A

Cebolla,Ajo, Aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Papa chola,agua, sofrito/ Hervido/ 10 minutos/ 100°c

Cacerola, Cuchillo, Bold, Tabla de picar, Sarten.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Softreir cebolla, ajo, aceite de color durante 4 minutos.
3. Hervir las papas, sofrito y leche durante 10 minutos.
4. Finalmente se agrega sal y se sirve caliente.
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Costos: |

Papas guisadas ( Guarnicion)

Fecha de ela.:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

GUARNICION 1

Papas Guisadas

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
0.05 -

1] 60 ar Papa Chola $0.27 | $0.02 Funda 82 1.36
2 10 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 11 1.07
3 2 ar Ajo $1.90 | $0.00 Frasco 2 1.00
4 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
51 200 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 200 1.00
3 ml Aceite de color $4.25 | $0.01 Botella 3 1.00
13 ml Leche $0.90 | $0.01 Funda 13 1.00

279 0.05
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5.4.1.7 Fichas fuerte: Ensalada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M WTTITUTO OF FECWOL OBAS
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICANG TR S

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 1

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Ensalada
Y[ worebewres: |
|| Cant. Und. Nombre

30 gr Remolacha

30 ar Zanahoria
2 ml Aceite girasol
2 gr Limon
1 or Sal

250 ml Agua

MISE EN PLACE:

Remolacha Cubos Sal N/A
Zanahoria Cubos Agua N/A
Aceite girasol N/A
Limon Mitades

Zanahoria, Remolacha/ Hervido/ 25 minutos/ 100°c

Cacerola, Cuchillo, Tabla de Picar, Esprimidor de zumos.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Hervir la zanahoria y remolacha hasta que obtengan una textura blanda.
3. Picar los Vegetales ya cocidos.

4. Finalmente se debe agregar aceite sal y limon, para servirse frio
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Costos: | Ensalada
Fecha de ela.: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 1

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Ensalada
0.03
1 30 ar Remolacha $0.23 | $0.01 Funda 34 1.13
21 30 gr Zanahoria $0.29 | $0.01 Funda 35 1.15
3 2 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 2 1.00
4 2 mi Limén $2.66 $0.01 Funda 6 2.86
5] 1 r Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
6
65 0.03

$0.08
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5.4.1.8 Fichas bebida: Jugo de tomate de arbol

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M TN 08 YECROLOWAR
SUDAMERICANO = SUDAMERICANG LTINS S

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 1

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Jugo de Tomate de Arbol
Cant. Und. Nombre
80 ar Tomate de Arbol
110 mi Agua
10 gr Az(icar

MISE EN PLACE:

Tomate de Arbol

Agua N/A
Azlicar

Tomate de Arbol, Agua / Hervido/ 13 minutos/ 100°c
Tomate de Arbol cocido / Procesar / 1 minuto / 20°c

Cacerola, Colador, Bowld, Licuadora.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place.

2. Hervir el tomate de arbol durante 13 minutos.
3. Procesar el tomate de arbol y colar.

4. Finalmente endulzar y servir frio.

Se recomienda hervir al tomate para evitar oxidacion de la fruta.
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Costos: | Jugo de Tomate de Arbol

Fecha de ela.: 03/11/2019

Cod. de Ficha:

BEBIDA 1

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Bebida
0.05

| 1] 80 ar Tomate de Arbol $0.48 | $0.04 Funda 102 1.28
2| 110 | m Agua $0.00 | $0.00 na 110 1.00
3 8 gr Azlicar $0.90 | $0.01 Funda 8 1.00

200 0.05




5.4.2 Semanal - Martes

5.4.2.1 Ficha entrada: Locro de acelga
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Trabajo de titulacion

- -4 NTTITUTO OF TELWIN OnMe s
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND =77 M
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Realizado por: YOS
Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 2

Tipo de Plato:

Locro de Acelga

Cant. Und. Nombre
400 ml Fondo de pollo
130 ar Papa Chola

10 ar Cebolla colorada
2 ar Ajo

30 ar Acelga

1 ar Sal

5 ml Aceite de color
1 ar Comino en polvo

MISE EN PLACE:

Papa Chola , agua, sal / Hervido/ 20 minutos/ 100°c

Fondo de pollo Shifonade Comino en polvo N/A
Papa Chola Dice

Cebolla colorada Brunoise

Ajo Brunoise

Acelga N/A

Sal N/A

Aceite de color N/A

Cebolla colorada, Ajo,Comino, Aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c

Cacerola, Cucharon sopero, cuchillo, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla, ajo, comino,aceite de color durante 4 minutos.

3. Hervir las papas y agregar el sofrito, dejar cocer durante 15 minutos.

5. Servir esta sopa caliente.

4. Finalmente se aareaa las acelgas blangqueadas v rectificar sabores.

5. Servir esta sopa caliente.
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Costos: | Locro de Acelga (Entrada)

Fecha de ela.: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 2

Locro de Acelga

i Davse Herrera
2
0.20

00

1

1] 400 | ml Fondo de pollo $0.45 | $0.11 #N/A 400 1.00
2| 130 | or Papa Chola $0.27 | $0.04 Funda 177 1.36
3| 10 o Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 11 1.07
4 2 gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 2 111
51 30 |o Acelga $0.52 | $0.02 Atado 25 0.84
6 1 _lar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
7 ml Aceite de color $4.25 | $0.021 Botella 5 1.00
8 1 ar Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
9

[ 10

579 0.20



5.4.2.2 Fichas fuerte: Salén en salsa de tomate
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Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

FUERTE 2

Tipo de Plato:

Plato Fuerte Final (Salon en Salsa de Tomate)

Cant. Und. Nombre
90 ar Salon en Salsa de Tomate(Proteina)
36 or Ensalada Fresca
140 or Arroz (carbohidrato)

Salon en Salsa de

MISE EN PLACE:

Ensalada Fresca

N/A

Arroz (carbohidrato)

Pinzas, Cuchara, Timbales

PREPARACION:

1 . Realizar el Montaje deacuerdo a la imagen

1 . Realizar el Montaje deacuerdo a la imagen \
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Costos: | Salon en Salsa de Tomate
Fecha de ela.: 03/11/2019 Cod. de Ficha: |  FUERTE2
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fuerte 266
#iVALOR! 1

1 90 | or Salon en salsa de tomate $0.38 1 Porcion 90 1.00
2 36 | o Ensalada Fresca $0.03 1 Porcion 36 1.00
3] 140 | or Arroz (carbohidrato) $0.08 1 Porcion 140 1.00
4
5
6
I
8
9
266 0.49



5.4.2.3 Fichas fuerte: Fondo de pollo
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Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Cod. de Fi

Trabajo de titulacion

cha:

Fondo de pollo 2

Tipo de Plato:

4

Fondo de Pollo

Nombre
15 or Puerro
600 ml Agua
130 ar Menudencia

MISE EN PLACE:

Puerro N/A
Agua Dice
Menudencia N/A

Puerro, Papa, Pollo, agua/Hervido / 30 minutos /90°c

Cacerola, Colador

PREPARACION:

1. Preparar mise and place.

3. Finalmente procedemos a colar para poder extraer el fondo.

2. En una cacerola colocar agua . pollo. puerro, papa v dejar hervir durante 30 minutos.
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Costos: | Fondo de Pollo

Fecha de ela.: 03/11/2019 Cod. de Ficha:

Fondo de pollo 2

Fondo de Pollo

j Davse Herrera
150
0.11 1

1 15 | o Puerro $0.43 | $0.01 Funda 21 1.43

600 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 600 1.00

31 130 | or Menudencia $1.30 | $0.10 Funda 130 1.00
745 0.11
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5.4.2.4 Ficha fuerte: Salén en salsa de tomate

- E- 4 NTTITUTO OF TELWIN OaMe s
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Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

11/201
Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 2

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Salon en Salsa de Tomate

—

Nombre
60 ar Salon

2 or Sal
23 or Pimiento verde
200 ml Agua
80 or Tomate Rifion
3 ml Cilantro

.

MISE EN PLACE:

Salon Rondeles
Sal N/A
Pimiento verde Brunoise
Agua N/A
Tomate Rifion Brunoise
Cilantro Shifonade

Salon.Ajo. Sal/ Sellado/ 5 minutos/ 180°c
Salon/ Hervido/ 4 horas / 100°c

Sarten, Cacerola, Cuchillo, Tabla de picar,

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hervir el salon con cilantro durante 4 horas, hasta que la carne este suave
3. Sofreir pimiento y tomate, y agregar a la carne

4. Finalmente se corta la carne en rodajas y se sirve acompafiado de la salsa.
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Costos: | Salon en Salsa de Tomate(Proteina)

AT INSTITUTO DE TICNOL OGIA S

— s SUDAMERICAND.

03/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 2

j Davse Herrera
Salon en Salsa de Tomate 90
0.38 1

Fecha de ela.:

1 Salon

2 2 ar Sal $0.40 | $0.001 Funda 2 1.00

31 23 Jo Pimiento verde $0.73 | $0.02 Funda 28 1.22

41 200 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 200 1.00

51 8 o Tomate Rifion $0.55 | $0.044 Funda 97 1.22

6 3 ml Cilantro $0.68 | $0.00 Atado 5 1.36
368 0.38



5.4.2.5 Fichas fuerte: Ensalada
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Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

- AR - NTTITUTO OF TECWIN OaMe s
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANO

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

ENSALADA 2

Tipo de Plato:

Ensalada Fresca

Nombre

8 ar Lechuda Crespa
10 ar Rabano

12 ml Espinaca

1 or Sal

1 ml Aceite girasol
4 or Limén

MISE EN PLACE:

Lechuga Crespa Shifonade
Rabano Rondeles
Espinaca Shifonade
Sal N/A
Aceite girasol N/A

Aceite girasol, sal, limon /batir/2min/20°c

Bowl, Cuchillo, Tabla de Picar, Esprimidor de zumos.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2.Picar los vedetales

3. Minutos antes de servir la ensalada se debe mezclar con la vinagreta previamente realizada y mezclar.
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Costos: | Ensalada Fresca

03/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 2

i Davse Herrera
Ensalada Fresca
0.03

Fecha de ela.:

1] 8 la Lechuga Crespa $0.90 | $0.01 Unidad 8 1.00

2 10 | o Rabano $0.42 | $0.00 Funda 14 1.39

3] 12 I ml Espinaca $0.44 | $0.01 Atado (Fresca) 21 1.78

4 1 o Sal $0.40 1$0.0004 Funda 1 1.00

5 1 ml Aceite girasol $2.90 ] $0.003 Botella 1 1.00

6 4 ar Limoén $2.66 $0.0106 Funda 11 2.86
36 0.03



5.4.2.6 Fichas fuerte: Arroz cocido
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Trabajo de titulacion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = STiiANERCANG
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 2

Tipo de Plato: Arroz (carbohidrato)

Cant. und. Nombre
70 or Arroz
150 or Agua
3 or Sal
7 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A
Sal N/A
Aceite girasol N/A

Todos los inaredientes / Hervido / 9 minutos / 90°c

Cacerola, Espumadera, Olla a Presion

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.

4, Servir caliente.

Se debe lavar el arroz antes de cocerlo. |
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Costos: |

Arroz (carbohidrato)

Fecha de ela.:

03/11/2019

Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 2

Arroz (carbohidrato)

0.08

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

140
1

1 70 | or Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00
2| 150 | gr Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
3 3 or Sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 |ml Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

160 0.08
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5.4.2.7 Fichas bebida: Agua de frescos

e AL WATITUTO DE FEGNOLOGIRE
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Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracién: 03/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 2

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Agua de Frescos

Nombre

5 ar Frescos
10 or Azlicar
180 ml Agua

4 ml Limén

MISE EN PLACE:

Frescos N/A

Azlcar N/A

Agua N/A
Limén Mitades

Agua, Frescos/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Cacerola, Cuchillo, Tabla de picar, Colador

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hervir el aqua v aaredar las hiervas, dejar reposar durante 5 minutos.
3. Colar el agua v agreoar azucar v limon.

3. Servir al ambiente.
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Costos: | Agua de Frescos

03/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 2

j Davse Herrera
Agua de Frescos 200
0.02 1

Fecha de ela.:

1 Frescos

2 10 | o Azlcar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00

3] 180 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 180 1.00

4 4 Limén $2.66 | $0.01 Funda 11 2.86
200 0.02



5.4.3 Semana 1 - Miércoles

5.4.3.1 Ficha entrada: Crema de coliflor

174

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

...

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Trabajo de titulacion

Cod. de Ficha:

ENTRADA 3

Tipo de Plato:

Crema de Coliflor

Cebolla , puerro, coliflor, papa, agua , ajo / Hervido/ 17 minutos/ 100°c

Cacerola, Espatula, Bowl, Cucharon Sopero, Licuadora
PREPARACION:

Cant. | Und. Nombre
75 ar Coliflor
10 ml Crema de Leche
7 or Puerro
1 ar Sal
5 or Cebolla colorada
95 or Papa Chola
250 ml Agua
1 or Ajo
K B
MISE EN PLACE:
Coliflor Troceado Ajo Brunoise
Crema de Leche N/A
Puerro brunoise
Sal N/A
Cebolla colorada brunoise
Papa Chola N/A
Agua N/A

1. Preparar mise and place

2. Hervir las papas,coliflor, cebolla, puerro, ajo durante 17 minutos.

3. Ya cocido todos los ingredientes se debe procesar y agregar crema de leche

4. Procesar todos los ingredientes agregando sal.

5. Finalmente se rectifican sabores y servir caliente.
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Costos: | Crema de Coliflor(Entrada)

Fecha de ela.: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 3
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Crema de Coliflor 200
0.11

11 75 |or Coliflor $0.36 | $0.03 Unidad 89 1.19
2 10 | ml Crema de Leche $4.60 | $0.05 Funda 10 1.00
3 or Puerro $0.43 | $0.00 Funda 10 1.43
4 1 ar Sal $0.40 ] $0.000 Funda 1 1.00
5 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.004 Funda 5 1.07
6] 95 |or Papa Chola $0.27 | $0.026 Funda 130 1.36
71 250 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 250 1.00
8 1 It Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
444 0.11



5.4.3.2 Fichas fuerte: Sango de camarén
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Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

FUERTE 3

Tipo de Plato:

Ficha Final Fuerte (Sango de Camaron)

Nombre

140 or Sango de Camaron(Proteina)
130 ar Arroz (Carbohidrato)
67 or Ensalada Fresca

Pinzas, Timbales, Cuchara

Sango de N/A
Camaron(Proteina)

Arroz (Carbohidrato) N/A
Ensalada Fresca N/A

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.




177

AN T T TRIT

= STTAERTEAND

Costos:

Sango de Camaron

03/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 3
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fuerte
0.64

Fecha de ela.:

1 | 140 | gr | Sango de Camaron(Proteina) | $ 0.51 1 Porcion 140 1.00
2| 130 | or Arroz (Carbohidrato) $ 0.08 1 Porcion 130 1.00
3 67 | or Ensalada Fresca $ 0.04 1 Porcion 67 1.00
4

337 0.64
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5.4.3.3 Fichas fuerte: Sango de camaron

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 5'1 Viiﬂ'ﬂhﬁ/&”j

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 3

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Sango de Camaron
[— i_
Cant. | Und. Nombre
g iy e 60 ar Camaron pequefio con Cabezas
- ‘:-—..:" . 14 or Platano Verde
150 ml Agua
1 or Comino en polvo
8 or Pimiento Verde
5 gr Cilantro
1 or Sal
10 ar Cebolla colorada
k 4 5 [ o Pasta de Mani

MISE EN PLACE:

Camaron pequefio con Enteros Cebolla colorada Brunoise
Cabezas

Platano Verde Troceado Pasta de Mani N/A
Agua N/A

Comino en polvo N/A

Pimiento Verde Brunoise

Cilantro Shifonade

Sal N/A

Cebolla. Pimiento, Ajo, Comino/ Sofrito/ 5 minutos/ 90°c
Sofrito, camarones/ Sofreir / 2 minutos / 90°c
Verde, Pasta de mani, Agua/ Procesado/ 3 minutos.

Tabla de Picar, Cuchillo, Licuadora, Cacerola, Sarten, Cuchara
PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Sofreir cebolla,ajo,comino,pimiento y despues agregar camarones durante 2 minutos.
3. Procesar el verde, agua y mani, agregar todo lo procesado a los camarones y cocer durante 3 minutos mas.

4. Cocer todo los inaredientes hasta obtener la salsa cremosa.
5. Servir caliente.
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Costos: | Sango de Camaron(Proteina)

03/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 3
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Sango de Camaron 140

0.51

1 gr |Camaron pequefio con Cabezas Funda

21 14 |or Platano Verde $3.60 | $0.05 Unidad 19 1.36
3] 150 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
4 1 Jo Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5 gr Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 10 1.22
6 5 |or Cilantro $0.68 | $0.00 Atado 7 1.36
7 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
8 10 | o Cebolla colorada $0.73 ] $0.01 Funda 11 1.07
9 15 | o Pasta de Mani $4.25 | $0.06 Tarrina 15 1.00

264 0.51

$ 1.54




5.4.3.4 Fichas fuerte: Arroz cocido
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Trabajo de titulacion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO & SiinivERicinG A
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 3

Tipo de Plato: Arroz (carbohidrato)

Cant. und. Nombre
70 or Arroz
150 or Agua
3 or Sal
7 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A
Sal N/A
Aceite girasol N/A

Todos los inaredientes / Hervido / 9 minutos / 90°c

Cacerola, Espumadera, Olla a Presion

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.

4, Servir caliente.

Se debe lavar el arroz antes de cocerlo. |
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Costos: |

Arroz (Carbohidrato)

Fecha de ela.:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

CARBOHIDRATO 3

Arroz (Carbohidrato)

0.04

MD&VSG —

1 Arroz Funda
21 150 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 150 1.00
3 3 gr Sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 or Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

160 0.08
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5.4.3.5 Fichas fuerte: Ensalada fresca

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO| & SUBANERICAND
e iy

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 3

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Ensalada Fresca

Cant. | Und. Nombre

50 ar Pepino
10 or Cebolla blanca
1 or Perejil
1 ar Sal
1 ml Aceite girasol
4 gr Limon

.

N

MISE EN PLACE:

Pepino Aros
Cebolla blanca Pluma
Perejil N/A
Sal N/A
Aceite girasol N/A
Limon Mitades

Tecnica de Cortes

Tabla de Pica, Cuchillo, Bowld

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. En una cacerola colocar agua y cebolla para quitar el picor.

3. Realizar los cortes al pepino.

4. Finalmente se realiza una emulsion de limon, aceite sal para agregar al pepino y cebolla.
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Costos: | Ensalada Fresca

Fecha de ela.: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 3

i avse Herrera
Ensalada Fresca
0.04

| 1 Pepino Funda

2 10 | or Cebolla blanca $0.73 | $0.007 Funda 11 1.13
3 1 or Perejil $1.18 | $0.00 Atado 2 2.14
4 1 Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
5 1 Aceite girasol $2.90 | $0.00 Botella 1 1.00
6 4 Limon $2.66 | $0.01 Funda 11 2.86
7

8

9

10

11

12

13

14

67 0.04



5.4.3.6 Fichas bebida: Jugo de naranja
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Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

BEBIDA 3

Tipo de Plato:

Jugo de Naranja

Nombre

90 ar Naranja
10 or Az(car
110 or Agua

Agua

Exprimir el zumo de la naranja

Extractor de zumos, Colador,

Naranja pulpa
Azlcar N/A
N/A

Bowld.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Extraer el zumo de la naranja , luego se cierne.

3. Se endulza el jugo agregando agua.

4. Servir frio.
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Costos: |

Jugo de Naranja

Fecha de ela.: 03/11/2019

Cod. de Ficha:

BEBIDA 3

Jugo de Naranja
0.14

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

[ 1] 90 Jaor Naranja $1.40 } $0.13 Funda 360 4.00

2 10 | or Az(icar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00

3] 110 | or Agua $0.00 ] $0.00 n/a 110 1.00
200 0.14
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5.4.4 Semanal - Jueves
5.4.4.1 Fichaentrada: Caldo blanco de res

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SiiaiEricinG

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracién: 03/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 4

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Caldo blanco de res(Entrada)
Cant. Und. Nombre
37 ar Costilla de Res
35 gr Yuca
- 40 ar Platano Verde
N 6 ar Cilantro
: 1 ar Ajo
7 ar Cebolla colorada
500 ml Agua
2 gr Sal
— 1 ar Comino en polvo

MISE EN PLACE:

Costilla de Res N/A Sal N/A
Yuca Dice Comino en polvo N/A
Platano Verde Diagonal

Cilantro Shifonade

Ajo Brunoise

Cebolla colorada Brunoise

Agua N/A

Costilla de res, Agua, Cebolla/ Hervido/ 1 hora y 30 minutos/ 100°c
Verde, Yuca, fondo de res, cilantro, comino/ Hervido/ 17 minutos/ 100°c

Cacerola, cuchillo, tabla de picar, bowld
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Cocer la costilla de res con cebolla durante 1 hora y media.

3. Cocer la yuca y verde en el fondo de res.

4. Realizar un sofrito con ajo, cebolla, y comino para agregar al caldo.
5. Finalmente se rectifican sabores y se sirve caliente.
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Costos: | Caldo blanco de res

03/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 4

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Caldo blanco de res(Entrada) 240
0.16 1

Fecha de ela.:

1 37 o Costilla de Res $3.20 | $0.12 Funda 37 1.00
[ 2] 35 o Yuca $0.32 | $0.01 Funda 56 161
3 40 | or Platano Verde $0.25 | $0.01 Unidad 55 1.36
4 6 ar Cilantro $0.68 | $0.004 Atado 38 1.36
5 1 ar Ajo $2.47 | $0.002 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
6 7_lar Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 8 1.07
7 ] 500 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 500 1.00
3 2 or Sal $0.40 | $0.001 Funda 2 1.00
1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.005 Funda 1 1.00

629 0.16
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5.4.4.2 Fichas fuerte: Bistec de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracién: 03/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 4

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Bistec de Cerdo(Plato Fuerte Final)
Cant. und. Nombre
102 gr Bistec de Cerdo ( Proteina)
61 or Ensalada Fresca
130 or Arroz (Carbohidrato)

MISE EN PLACE:

Bistec de Cerdo ( Proteina)  |Filete
Ensalada Fresca N/A
Arroz (Carbohidrato) Brunoise

Sarten, Cuchillo, Tabla de Picar.

PREPARACION:
Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.
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M

Costos:

Bistec de Cerdo

Fecha de ela.:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

FUERTE 4

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fuerte

#iVALOR!

1 102 gr | Bistec de Cerdo ( Proteina) | 0.53 1 Porcion 102 1.00
2 61 ar Ensalada Fresca 0.03 1 Porcion 61 1.00
3 130 or Arroz (Carbohidrato) 0.08 1 Porcion 130 1.00
4
B

293 0.64

1.92
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5.4.4.3 Fichas fuerte: Bistec de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 57 §ilbﬁiﬁ-ﬁlfiﬁb’ @

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracién: 03/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 4

Trabajo de titulacion
Bistec de Cerdo ( Proteina)

Nombre
80 or Carne de Cerdo
2 ar Sal
1 or Ajo
15 or Cebolla colorada
20 or Pimiento Verde
60 or Tomate Rifion
1 or Comino en polvo
150 ml Agua

MISE EN PLACE:

Came de Cerdo Filete Agua N/A
Sal N/A

Ajo Brunoise

Cebolla colorada Pluma

Pimiento Verde Aros

Tomate Rifion Brunoise

Comino en polvo N/A

Filete de cerdo / Sellado/ 4 minutos/ 90°c
Cebolla, Tomate, Pimiento, Ajo/ Sofrito/ 3 minutos / 90°c

Softrito, Filete / Hervido/ 15 minutos/ 100°c

Sarten, Cuchillo, Tabla de Picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sellar la carne de cerdo.

3. Sofreir cebolla,ajo,pimiento,comino,sal durante 4 minutos.
4. Cocer el filete sellado con el sofrito durante 15 minutos.
6. Servir caliente.
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Costos: |

Bistec de Cerdo

Fecha de ela.:

03/11/2019

Cod. de Ficha:

FUERTE 4

Bistec de Cerdo ( Proteina)

0.53

W —
1

02

1

1 80 ] ar Carne de Cerdo $5.80 | $0.46 Funda 1 1.00
2 2 |o Sal $0.40 | $0.0008 Funda 2 1.00
3 1 or Ajo $2.47 ] $0.002 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
41 15 Jo Cebolla colorada $0.75 ] $0.01 Funda 1 1.07
5 20 | o Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 24 1.22
6] 60 |or Tomate Rifion $0.55 | $0.03 Funda 1 1.22
7 1 or Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
8 1 150 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
9
338 0.53
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5.4.4.4 Fichas fuerte: Ensalada fresca

- -, INSTITUTO DI TEENOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SiaMericive @

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracién: 03/11/2019 Cod. de Ficha: Ensalada 4

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Ensalada Fresca
[ NoRebewTEs |
Cant. Und. Nombre

25 or Col Morada

25 or Col verde

1 ml Aceite girasol
or Limon
ar Sal

MISE EN PLACE:

Col Morada Medium dice
Col verde shifonade
Aceite girasol N/A

Limén Mitades

Sal N/A

Limon, Aceite, Sal/ Emulsion / 2 minutos
Col verde y morada/ Blanquear/ 30 Segundos/ 90°c

Cacerola, Tabla de Picar, Cuchillos,Esprimidor de Limones.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Picar los veqgetales
3. Blanquearlos

4. Mezclar con la vinagretar minutos antes de servirlos
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Costos: | Ensalada Fresca
Fecha de ela.: 03/11/2019 Cod. de Ficha: Ensalada 4

Ensalada Fresca

N ——

0.03

1 Col Morada Unidad

2 30 Jor Col verde $0.20 | $0.01 Unidad 39 1.30
3 1 |ml Aceite girasol $2.90 | $0.00 Botella 1 1.00
4 gr Limén $2.66 | $0.01 Funda 11 2.86
5 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
6

7

61 0.03




5.4.45 Fichas fuerte: Arroz cocido
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Trabajo de titulacion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO & SiinivERicinG A
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 03/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 4

Tipo de Plato: Arroz (carbohidrato)

Cant. und. Nombre
70 or Arroz
150 or Agua
3 or Sal
7 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A
Sal N/A
Aceite girasol N/A

Todos los inaredientes / Hervido / 9 minutos / 90°c

Cacerola, Espumadera, Olla a Presion

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.

4, Servir caliente.

Se debe lavar el arroz antes de cocerlo. |
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Costos: | Arroz (Carbohidrato)

03/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 4

j Davse Herrera
Avrroz (Carbohidrato) 70
0.04 2

Fecha de ela.:

1 Arroz Funda
21 150 | o Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
3 3 ar Sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 |o Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

230 0.08
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5.4.4.6 Fichas bebida: Jugo de Naranjilla

< AR INSTITUTO DB TECNOLOMIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND M

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracién: 03/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 4

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato:

Jugo de Naranjilla

Cant. Und. Nombre
55 ar Naranjilla
10 or Az(car

135 ml Agua

Naranjilla pulpa
Azlcar Pulpa
Agua

Bowl, Licuadora, Colador, Cuchillo, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Extraer el zumo de la naranja y colar

3. Agregar agua y azucar.

4. Rectificar sabores y servir frio.
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Costos: | Jugo de Naranjilla

03/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 4

i Davse Herrera
200
1

Fecha de ela.:

Jugo de Naranjilla
0.06

1 Naranjilla
2] 10 | o Azlcar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00
31 135 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 135 1.00
4
5

200 0.06
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5.45 Semanal - Viernes

5.45.1 Ficha entrada: Sopa de avena

-_‘ INSTITUTO DI THENOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =7 SUDAMERICANO M

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 12/11/209 Cod. de Ficha: ENTRADA 5

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Sopa de Avena

Nombre

9 ar Avena
250 ml Agua

1 ar Sal

1 gr Comino en polvo
10 ar Cebolla colorada
55 gr Papa Chola

4 ml Aceite de Color

1 ar Ajo

MISE EN PLACE:

Avena N/A Aio Brunoise
Agua N/A

Sal N/A

Comino en polvo N/A

Cebolla colorada Brunoise

Papa Chola Dice

Cebolla, comino, ajo, aceite/ Sofrito/4 minutos /90°c
Avena, papa chola, agua/ Hervido/ 15 minutos/ 100°c

Cacerola, Cuchillo, Tabla de Picar

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir ajo, cebolla,aceite, comino,sal durante 4 minutos.
3. Hervir las papas, avena ,sofrito durante 15 minutos.

4. Finalmente rectificar sabores y servir caliente.
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Costos: |

Sopa de Avena

Fecha de ela.:

12/11/209

Cod. de Ficha:

ENTRADA 11

Sopa de Avena

0.06

avse Herrera

1 9 or Avena $1.05 | $0.01 Funda 9 1.00
2 | 250 ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 250 1.00
3 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
4 1 ar Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5 10 ar Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 10 1.00
6 ]| 55 gr Papa Chola $0.27 | $0.02 Funda 55 1.00
7 4 ml Aceite de Color $4.25 | $0.02 Botella 4 1.00
8 1 ar Ajo $2.47 ] $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.00
10
200 0.06

$0.17




5.45.2 Fichas fuerte: Corvina frita

200

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= INSTITUTO DiF TRCNOLOGIAS
/]
4

= ; SUDAMERICAND.

Www.sudamericano.edu ec

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 5
Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Corvina Frita Ficha Final
Cant. | Und. Nombre
150 ar Corvina Frita
70 gr Arroz (Carbohidrato)
80 qr Menestra de Lenteja

MISE EN PLACE:

Pinzas, Timbales, Cuchara

Corvina Frita N/A
Arroz (Carbohidrato) N/A
Menestra de Lenteja N/A

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.
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Costos: Corvina Frita Ficha Final

12/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 5
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fuerte 300

0.67

Fecha de ela.:

1| 150 ar Corvina Frita 0.53 1 Porcion 150 1.00
2 70 ar Arroz (Carbohidrato) 0.08 1 Porcion 70 1.00
3] 80 ar Menestra de Lenteja $0.06 1 Porcion 80 1.00
4

300 0.67

2.00
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5.45.3 Fichas fuerte: Corvina frita

T A INSTITUTO DI TEONOL OGIAR
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =2 SUDAMERICAND

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINAS

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Corvina Frita

Nombre

83 gr Corvina

1 ar Sal

1 ar Pimienta negra
1 ar Comino en polvo
1 ar Ajo

4 ar Limon

12 ar Harina de trigo

MISE EN PLACE:

Corvina Filete
Sal N/A
Pimienta negra N/A
Comino en polvo N/A
Ajo Brunoise
Limon N/A
Harina de trigo N/A

Filete de corvina/ Fritura profunda /4 minutos/ 180°c

Cacerola, espatula, bowld

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sazonar la corvina con ajo,pimienta,comino,sal,limon y luego enharinar la corvina.

3. Freir a fritura profunda 180°c la corvina durante 4 minutos hasta obtener una costra dorada.
4. Servir caliente con una rodaja de limon.
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Costos: | Corvina Frita

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 5

j avse Herrera
Corvina Frita
0.53

1 83 ar Corvina $5.80 | $0.48 #N/A #N/A #N/A
2 1 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
3 1 gr Pimienta negra $14.26] $0.01 Funda 1 1.00
4 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
6 4 o Limén $2.66 | $0.01 Funda 11 2.86

12 | o Harina de trigo $0.96 | $0.01 Funda 12 1.00

185 0.53
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5.45.4 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & &iinaiehicang A

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 5

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Arroz (carbohidrato)

Cant. und. Nombre
70 ar Arroz
150 or Agua
3 or Sal
7 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A
Sal N/A
Aceite girasol N/A

Todos los inaredientes / Hervido / 9 minutos / 90°c

Cacerola, Espumadera, Olla a Presion

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Se debe lavar el arroz antes de cocerlo. |
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Costos: | Arroz (Carbohidrato)
Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 5

Carbohidrato (Fuerte)

0.04

avse Herrera

70

1 70 lar Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00

2 150 | or Agua $0.00 | $0.00 nfa 150 1.00

3 3 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 3 1.00

4 7 gr Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
160 0.08




5.4.5.5 Fichas fuerte: Menestra de lenteja
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

INSTITUTO DIt THENOLOGIAS
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il

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

12/11/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 5

Fecha de elaboracion:

Trabajo de titulacion

Menestra de Lenteja

Tipo de Plato:

Nombre
36 ar Lenteja
7 ar Platano verde
3 ml Aceite de Color
1 ar Ajo
5 ar Cebolla colorada
1 gr Comino en polvo
- o 7 ar Pimiento Verde
[ T— 300 | ml Agua

MISE EN PLACE:

Lenteja N/A Agua N/A
Platano verde Brunoise
Aceite de Color N/A

Ajo Brunoise

Cebolla colorada Brunoise
Comino en polvo N/A
Pimiento Verde N/A

Lenteja, Agua/ Hervido/ 45 minutos/ 100°c
Cebolla, Pimiento, comino, sal, ajo, aceite de color, / Sofrito / 4 minutos/ 90°c

Cacerola, Sarten, Cuchillo, Tabla de picar

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla, ajo, aceite de color, comino, pimiento verde durante 4 minutos.
3. Cocer la lenteja hasta que el grane este blando.

4. Cocer el platano con la lenteja y el sofrito durante 35 minutos.

5. Servir caliente.
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Costos: | Menestra de Lenteja

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 5
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Menestra de Lenteja 80
0.06

Lenteja Funda

7 ar Platano verde $0.25 | $0.00 Unidad 10 1.36
3 3 | ml Aceite de Color $4.25 | $0.01 Botella 3 1.00
4 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
5 5 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.00 Funda 5 1.07
6 1 Jor Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
7 7 gr Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 9 1.22
8 ] 300 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 300 1.00
9
10
11
12
13
14

80 0.06
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5.4.5.6 Fichas bebida: Jugo de mora

- M INSTITUTO DB THCNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDANERICING M

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 5

Trabajo de titulacion
Jugo de Mora

Agua N/A
Mora pulpa

Mora, agua / Hervido/ 2 minutos / 100°c
Mora hervida, azucar, agua / Procesar/1 min/ 20 °c

Bowl, Licuadora, Colador, Cuchillo, Tabla de picar.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hervir la pulpa de mora durante 2 minutos.
3. Colar la pulpa y servir al ambiente.
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Costos: | Jugo de Mora

Fecha de ela.:

12/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 5
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Jugo de Mora 200
0.08 1

2] 160 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 160 1.00
31 40 |or Mora $1.79 | $0.07 Funda 49 1.22
200 0.08



5.4.6 Semana 2 - Lunes
5.4.6.1 Ficha entrada: Sopa de trigo
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS T et ]
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: Cod. de Ficha: ENTRADA 6
12/11/2019

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Sopa de Trigo

Cant. Nombre

16 ar Trigo Pelado
40 gr Papa Chola
4 ar Aceite girasol
1 ml Sal
9 ar Cebolla colorada
1 ar Comino en polvo
1 gr Ajo

: 300 ml Agua

MISE EN PLACE:

Trigo Pelado Agua
Papa Chola Cubos
Aceite girasol Dice
Sal N/A
Cebolla colorada brunoise
Comlno en polvo N/A
brunoise

Cebolla, Ajo, Comino, Aceite, Sal/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Papa Chola, Sofrito, Agua/ Hervir/ 17 minutos/ 100°c

Cacerola, Bolds, Cuchillo, Tabla de Picar, Sarten, Cucharon Sopero.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2.Sofreir cebolla, ajo, comino, aceite, sal durante 4 minutos.
3. Hervir la papa, trigo, y el sofrito durante 17 minutos.
5. Finalmente se rectifican los sabores y servir caliente.
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Costos: | Sopa de Trigo
Fecha de ela.: Cod. de Ficha: ENTRADA 6
12/11/2019
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Sopa de Trigo 200
1 16 or Trigo Pelado $1.40 | $0.02 Funda 16 1.00
21 40 gr Papa Chola $0.27 | $0.01 Funda 55 1.36
3 4 gr Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 4 1.00
4 1 ml Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
5 9 ar Cebolla colorada $0.75 | $0.007 Funda 10 1.07
6 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
7 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
8 | 300 ml Agua $0.00 | $0.00 na 300 1.00
9
10
11
12
13
14
372 0.06
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5.4.6.2 Fichas fuerte: Pernil de cerdo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o Srsreresd onleloded
SUDAMERICANO - 7 SUDAMERICANG

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: Cod. de Ficha:
12/11/2019

Plato Fuerte Final 6

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Pemil de Chancho
Cant. Und. Nombre
75 ar Pernil de Chancho
140 ar Arroz Cocido
109 or Ensalada

MISE EN PLACE:

Pemil de Chancho N/A
Arroz Cocido N/A
Ensalada N/A

Cuchara, Timbales, Pinzas

PREPARACION:

1. Montar deacuerdo a la imagen

El montaje tiene que ser igua,l que el de la foto.
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Costos: Pernil de Chancho

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: Plato Fuerte Final 6

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1 75 ar Pernil de Chancho $0.49 1 Porcion 75 1.00
2 140 ar Arroz Cocido $0.08 1 Porcion 140 1.00
3 109 gr Ensalada $0.05 1 Porcion 109 1.00
4
5
6
7
8
9
10
324 0.62

1.86
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5.4.6.3 Fichas fuerte: Pernil de chancho

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICANG TR S

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 6

Trabajo de titulacion
Pemil de Chancho

Tipo de Plato:

Nombre

90 ar Carne de Cerdo
1 ar Sal
s 1 qr Pimienta negra
i 1 ar Ajo
250 ml Agua

MISE EN PLACE:

Carne de Cerdo N/A

Sal N/A

Pimienta negra N/A
Ajo Brunoise

Agua N/A

Carne de cerdo, ajo, pimienta negra, sal/ Sellado/ 4 minutos/ 180°c
Carne de cerdo sellado / Horneado/ 25 minutos/ 160°c

Cacerola, Cuchillos , Tabla de picar, Espatula, Sarten
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Adobar la carne de cerdo con ajo, sal, pimienta, luego sellar la carne durante 4 minutos.

3. Hornear el pernil durante 25 minutos a 160°c.

4. Finalmente rectificamos sabores y servimos cortado en laminas.
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Costos: | Pernil de Chancho

12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 6

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Pernil de Chancho
0.49

Fecha de ela.:

1] 90 ar Carne de Cerdo $4.60 | $0.41 | Funda(Pulpa Pierna) 90 1.00
2 1 ar Sal $0.40 | $0.000 Funda 1 1.00
3 1 ar Pimienta negra $14.26] $0.01 Funda 1 1.00
4 1 gr Ajo $2.47 | $0.002 | Funda (Ajo Pelado) 1 111
51 250 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 250 1.00
6
7
8
9
343 0.49
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5.4.6.4 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS MRl MATITUTO OE EGHOLOCWS
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICAND
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 6

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido

Und. Nombre
ar Arroz
It Agua
ar sal
It Aceite girasol
qr Arveja

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A
Arveja N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Nacarar el arroz con aceite y despues agregar agua, sal y las arvejas.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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Costos: | Arroz Cocido
Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 6
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Arroz Cocido 140
0.10 1
1 70 or Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00
2 ] 150 It Agua $0.00 | $0.00 n‘a 150 1.00
3 3 gr sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 It Aceite girasol $2.90 1 $0.020 Botella 7 1.00
51 14 | o Arveja $1.30 | $0.018 Funda 14 1.00
244 0.10



5.4.6.5 Fichas fuerte: Ensalada
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Lo be oo = e

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Trabajo de titulacion

Fecha de elaboracion: Cod. de Ficha:
12/11/2019

ENSALADA 6

Tipo de Plato: Ensalada

Cant. Und. Nombre
50 gr Cebolla blanca
50 gr Tomate Rifion
4 mi Aceite girasol
4 ml Limon
1 ar Sal
1 gr Cilantro

MISE EN PLACE:

Cebolla blanca Pluma
Tomate Rifion Cubos
Aceite girasol N/A
Limén Mitades
Sal N/A
Cilantro Shifonade

Tecnica de cortes

Tabla de Picar, Cuchillo, Esprimidor de limon , Bowl, Globo.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Picar la cebolla, tomate y culantro.

3. En una cacerola colocar el limon, aceite y sal, para mezclar unos minutos antes de servir.
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Costos: | Ensalada
Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 6
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Ensalada 109
0.09 1
1] 50 ar Cebolla blanca $0.73 | $0.04 Funda 56 1.13
21 50 gr Tomate Rifion $0.55 | $0.03 Funda 61 1.22
3 4 mi Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 4 1.00
4 4 mi Limén $2.66 $0.01 Funda 11 2.86
5 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
6
109 0.09

$0.26
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5.4.6.6 Fichas bebida: Jugo de papayay fresa

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS —r—r
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICANG A

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: Cod. de Ficha: BEBIDA 6
12/11/2019

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Jugo de Papaya y Fresa
Cant. Und. Nombre
10 ar Azlicar
140 ml Agua
60 ar Papaya
20 or Fresa

Azlcar N/A Fresa N/A
Agua N/A
Papaya Troceado

Fresa, agua/ Hervido/ 5 minutos/ 100°c
Fresa, Papaya / Procesar / 1 minuto / 20°c

Cacerola, Colador, Licuadora.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place.
2. Hervir la frutilla durante 5 minutos.

3. Procesar la papaya junto con la frutilla, despues colar y servir al ambiente.
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Costos: |

Jugo de Papaya y Fresa

Fecha de ela.:

12/11/2019

Cod. de Ficha:

BEBIDA 6

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Jugo de Papaya y Fresa
0.09

1 10 ar AzUcar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00
2 1 110 ml Agua $0.00 | $0.00 na 110 1.00
3] 60 | o Papaya $0.66 | $0.04 Unidad 113 1.88
20 gr Fresas $2.25 | $0.05 Funda 24 1.18

200 0.09




5.4.7 Semana 2 - Martes

5.4.7.1 Fichaentrada: Caldo de verduras

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

FTITUTO OF TEGWOL Dole.

= SUDAMERICAND

ENTRADA 7

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

12/11/2019

Cod. de Ficha:

Fecha de elaboracion:

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Caldo de Verduras
20 ml Zanahoria
26 gr Arveja
14 or Choclo
20 or Col verde
- a4 9 ar Cebolla colorada
* 1 ar Sal
: 4 ml Aceite de color
1 or Comino en polvo
1 ar Ajo
10 or Quesillo
300 ml Agua
5 ar Espinaca

MISE EN PLACE:

Zanahoria Cubos Comino en polvo N/A
Arveja N/A Ajo Brunoise
Choclo N/A Quesillo N/A
Col verde Troceado Agua N/A
Cebolla colorada Brunoise

Sal N/A

Aceite de color N/A

Cebolla, ajo, comino, sal, aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Verduras, agua, sofrito/ Hervir/ 23 minutos/ 100°c

Cacerola, Cucharon sopero, cuchillo, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla, ajo, comino, aceite de color durante 4 minutos.

3. Hervir las papas, softito, verduras durante 23 minutos.

4. Finalmente se agrega a la sopa la col y quesillo rectificando los sabores.
5. Esta sopa se sirve caliente.

222
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Costos: | Caldo de Verduras

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 7

Davse Herrera

Caldo de Verduras
0.05

200

1 20 | ml Zanahoria $0.29 | $0.01 Funda 20 1.00
2 26 | or Arveja $0.73 | $0.02 Funda 26 1.00
3| 14 Jo Choclo $0.50 | $0.01 Funda 14 1.00
41 20 | o Col verde $0.52 | $0.01 Unidad 26 1.30
5 9 gr Cebolla colorada $0.42 | $0.00 Funda 10 1.07
6 1 o Sal $0.55 | $0.00 Funda 1 1.00
7 4 ml Aceite de color $0.32 | $0.00 Botella 4 1.00
8 1 gr Comino en polvo $0.43 | $0.00 Funda 1 1.00
9 1 gr Ajo $0.50 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
10] 10 Jar Quesillo $0.36 | $0.00 Funda 10 1.00
11] 300 | mi Agua $0.83 | $0.25 n/a 300 1.00
0 gr Espinaca $0.44 | $0.00 Atado (Fresca) 0 1.78
406 0.05

$0.14
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5.4.7.2 Fichas fuerte: Pollo broaster

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS P
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Cod. de Ficha: FUERTE 7

Fecha de elaboracion: 12/11/2019

Trabajo de titulacion

Pollo Broaster

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
112 ar Pollo Broaster
120 ar Menestra de Frejol
140 gr Arroz (carbohidrato)

MISE EN PLACE:

Pollo Broaster N/A
Menestra de Frejol N/A

Arroz (carbohidrato) N/A

Cuchara, Timbales, Pinzas

PREPARACION:

1 . Realizar el Montaje deacuerdo a la imagen

1. Realizar el Montaje deacuerdo a la imagen
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Costos:

Pollo Broaster

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 7

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1 112 ar Pollo Broaster $0.54 1 Porcion 112 1.00
2 120 gr Menestra de Frejol $0.06 1 Porcion 120 1.00
3 140 ar Arroz (carbohidrato) $0.08 1 Porcion 140 1.00
4
5
6
7
8
9
10
11
372 0.68

2.04
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5.4.7.3 Fichas fuerte: Pollo broaster

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SR WETITUTO OF FECWOL OGS
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICANG

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 7

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Pollo Broaster

Und. Nombre
ar Pollo entero
or Sal
or Mostaza
ar Comino en polvo
ar Pimienta negra
ar Ajo
or Harina de trigo
ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Pollo entero N/A Aceite girasol N/A
Sal N/A

Mostaza N/A

Comino en polvo N/A

Pimienta negra N/A

Ajo Brunoise

Harina de trigo N/A

Pollo, sal, mostaza, ajo, comino, pimienta/ Fritura profunda/ 14 minutos/180°c

Sarten, Cacerola, Cuchillo, Tabla de picar,

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2.Sazonar el pollo con sal, pimienta, mostaza, ajo, comino.

3. En un molde seco agregar harina y agregar el pollo cubriendolo totalmente de harina.
4. Realizar fritura profunda del pollo a 180°c.

5. Dejar cocer durante 14 minutos, y servir caliente.
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Costos: | Pollo Broaster

12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 7
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Pollo Broaster 112
0.54

Fecha de ela.:

1] 102 |or Pollo entero $2.06 | $0.21 N 102 1.00
2 1 gr Sal $0.40 ] $0.000 Funda 1 1.00
3 1 gr Mostaza $2.75 | $0.00 Funda 1 1.00
4 1 o Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5 1 Jor Pimienta negra $14.26] $0.014 Funda 1 1.00
6 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 5 1.11
12 | o Harina de trigo $0.96 | $0.01 Funda 12 1.00
100 | ml Aceite girasol $2.90 | $0.29 Botella 100 1.00
368 0.54
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5.4.7.4 Fichas fuerte: Menestra de frejol.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS p——
SUDAMERICANO = SIiANERICANO

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 7

Trabajo de titulacion
Menestra de Frejol

Tipo de Plato:

Nombre
25 ar Frejol Bola
1 or Comino en polvo
1 ar Sal
4 ml Aceite de Color
7 or Cebolla colorada
11 ar Pimiento Verde
2 ar Cilantro
250 ml Agua
. o

MISE EN PLACE:

Frejol Bola Agua
Comino en polvo N/A

Sal N/A

Aceite de Color N/A

Cebolla colorada Brunoise

Pimiento Verde Brunoise

Cilantro Shifonade

Cebolla, ajo, comino, Aceite de color, comino/ Sofrito/ 4 minutos/90°c
Frejol, agua / Hervido/ 1 hora / 100°c

Bowl, Cuchillo, Tabla de Picar, Cacerola

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. En una cacerola colocar agua y el poroto , se deja cocer por 1 hora a 100°c

3. Aparte en un sarten colocar cebolla, pimiento, comini, ajo, aceite de color y realizar un sofrito.
4. Una vez cocido el frejol agregarle el sofrito y dejar cocer por otros 17 minutos mas.

5. Rectificar sabores y servir caliente
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R —— |
Costos: | Menestra de Frejol

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 7

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Menestra de Frejol
0.06

11 25 |or Frejol Bola $0.90 | $0.02 Funda 25 1.00
2 1 Jor Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
3 1 Jor Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
4 4 Iml Aceite de Color $4.25 | $0.02 Botella 4 1.00
5 7 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 8 1.07
61 11 o Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 13 1.22
2 |o Cilantro $0.68 | $0.00 Atado 3 1.36
250 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 250 1.00

301 0.06
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5.4.7.5 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e
SUDAMERICANO =+ SUDAMERICAND

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 7

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido
Cant. und. Nombre
70 ar Arroz
) . 150 It Agua
o 3 gr sal

I ' " 7 It Aceite girasol

.

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A
N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Nacarar el arroz con aceite y despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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Costos: | Arroz (carbohidrato)
Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 7
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Arroz (carbohidrato) 140
0.11

1 70 | or Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00

2] 150 | or Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00

3 3 gr Sal $0.40 ] $0.001 Funda 3 1.00

4 7 ml Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00

5 4 gr Curcuma $7.80 | $0.031 Funda 4 1.00
234 0.11
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5.4.7.6 Fichas bebida: Jugo de guayaba

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M wTTTITO o8 rECWOX Oas
SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND.
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 7

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Jugo de Guayaba
Cant. | Und. Nombre
60 ar Guayaba
10 or Az(car
140 ml Agua

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

Guayaba, Aqua/ Hervido/4 minutos/ 100°c

Cacerola, Cuchillo, Tabla de picar, Colador

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2.Hervir la quavaba durante 4 minutos

3. Colar la quavaba procesada v agregar azucar.
4. Finalmente se restifican sabores y servimos frio.
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Costos: | Jugo de Guayaba
Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 7
i Davse Herrera
Jugo de Guayaba 200
0.08 1
1 60 | or Guayaba $1.20 | $0.07 Funda 84 1.41
2 10 | o Az(icar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00
3| 180 | ml Agua $0.00 ]| $0.00 n/a 180 1.00
200 0.08



5.4.8 Semana 2 - Miércoles

5.4.8.1 Ficha entrada: Sopa de camaron

234

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Realizado por:

INTTITUTO OF TECWEX OoMes

= SUDAMERICAND

il

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

12/11/2019

Fecha de elaboracion:

Trabajo de titulacion

Cod. de Ficha:

ENTRADA 8

Tipo de Plato:

Sopa de Camaron

Nombre

22 or Camaron pequefio con Cabezas
50 or Papa Chola
15 or Cebolla colorada

1 or Sal

4 ar Pimiento Verde

1 or Cilantro
250 ml Agua

1 or Ajo

8 ar Fideo Largo

5 ml Aceite de Color

MISE EN PLACE:

Cebolla, ajo, pimiento, aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c

Camaron pequefio con Cabezas |N/A Ajo Brunoise
Papa Chola Cubos

Cebolla colorada brunoise Aceite de Color N/A
Sal N/A

Pimiento Verde brunoise

Cilantro Shifonade

Agua N/A

Cabezas de camaron, agua/ Hervido / 7 minutos/ 100°c

Softito, papas, fideos, cilantro/ Hervido/ 17 minutos/ 100°c

Cacerola, Espatula, Bowl, Cucharon Sopero, Licuadora

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir ajo, cebolla, pimiento durante 4 minutos.

3. hervir las papas con el softito, fideos, fondo del camaron durante 17 minutos.

4. Finalmente rectificar sabores y agregar cilantro.

5. Se debe servir caliente.
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Costos: | Sopa de Camaron

12/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 8
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Sopa de Camaron 200
0.20

1 22 | gr |Camaron pequefio con Cabezas| $6.27 | $0.14 Funda 30 1.36
21 50 |or Papa Chola $0.27 | $0.01 Funda 68 1.36
3 15 | o Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 16 1.07
4 1 |o Sal $0.40 | $0.000 Funda 1 1.00
5 4 or Pimiento Verde $0.73 | $0.003 Funda 5 1.22
6 1 or Cilantro $0.68 | $0.001 Atado 1 1.36
71 250 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 250 1.00
8 1 or Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
9 8 o Fideo Largo $0.95 ] $0.01 Funda 8 1.00
5 | ml Aceite de Color $4.25 | $0.02 Botella 5 1.00
369 0.20
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5.4.8.2 Fichas fuerte: Carne de res en salsa de mani

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO :-7 fﬂﬁdﬁﬁ’ﬂlﬂﬁﬂ A

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 8

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Came de Res en Salsa de Mani

Cant. Und. Nombre

150 ar Carne de Res en Salsa de Mani
140 ar Arroz (Carbohidrato)
85 gr Ensalada

MISE EN PLACE:

Came de Res en Salsa de
Mani

Arroz (Carbohidrato)
Ensalada

Pinzas, Cucharas, Timbales

PREPARACION:
Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.




237

7 SUBAMERICAND

Costos:

Carne de Res en Salsa de Mani

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 8
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1 150 gr | Carne de Res en Salsa de Mani| $ 0.47 1 Porcion 150 1.00
2 140 gr Arroz (Carbohidrato) $ 0.08 1 Porcion 140 1.00
3 67 gr Ensalada $0.06 1 Porcion 67 1.00
4

357 0.61

1.83
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5.4.8.3 Fichas fuerte: Carne de res en salsa de mani

- T —
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =2 CUDAMERICAND
. Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Realizado por:
Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 8

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Carme de Res en Salsa de Mani
[ INGREDIENTES: |
Cant. Und. Nombre

90 ar Carne de Res
1 or Ajo
1 ml Sal
1 or Comino en polvo
9 ar Pasta de Mani

250 or Agua
4 ar Aceite de Color
14 ar Cebolla colorada

MISE EN PLACE:

Carne de Res Filete Cebolla colorada Brunoise
Ajo Brunoise

Sal N/A

Comino en polvo N/A

Pasta de Mani N/A

Agua N/A

Aceite de Color N/A

Cebolla, Ajo, Comino, Aceite de color, Sal/ Sofrito / 4 minutos/ 90°c
Sofrito, Carne de Res, Agua, Pasta de mani/ Hervido/4 minutos/ 100°c

Tabla de Picar, Cuchillo, Licuadora, Cacerola, Sarten, Cuchara
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla, ajo, sal, comino, Aceite de color, durante 4 minutos.

3. Sellar la carne de res y agregar agua y sofrito, se deja cocer durante 25 minutos hasta suavisar la carne.
4. Procesar mani para despues agregar a la carne en coccion.

6. Dejar que tome cuerpo la salsa y servir caliente.
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Costos: | Carne de Res en Salsa de Mani

12/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 8
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Carne de Res en Salsa de Mani 150

0.47

1 gr Costilla de Res Funda

2 1 |o Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
3 ml Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
4 1 or Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5 or Pasta de Mani $3.05 | $0.03 Tarrina 9 1.00
6 ] 250 | or Agua $0.00 | $0.00 na 250 1.00
7 4 or Aceite de Color $4.25 | $0.02 Botella 4 1.00
8 14 | o Cebolla colorada $0.75 ] $0.01 Funda 15 1.07

423 0.47

PV (Preciode vemaalPlblco): [5 140
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5.4.8.4 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS MRl MATITUTO OE EGHOLOCWS
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICAND
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 8

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido

Nombre

70 ar Arroz
150 It Agua

3 ar sal

7 It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A
N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Nacarar el arroz con aceite y despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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2 SUBAERIEANG

Costos: | Arroz (Carbohidrato)

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 8
j avse Herrera
Arroz (Carbohidrato)

1 70 lar Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00
21 150 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
3 3 ar Sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 o Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

230 0.08



5.4.8.5 Fichas fuerte: Ensalada
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

TONTS D TRENOL OO

= 2 SUDAMERICAND

et

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

12/11/2019

Trabajo de

Cod. de Ficha:

titulacion

ENSALADA 8

Tipo de Plato:

Ensalada

Cant. Und. Nombre
40 ar Zuguini Amarillo
40 ar Zuquini Verde
1 or Pimienta negra
1 ar Sal
3 ml Aceite girasol
MISE EN PLACE:

Zuquini Amarillo Bastones
Zuquini Verde Bastones
Pimienta negra N/A
Sal N/A
Aceite girasol N/A

Tecnica de Cortes

Zuquinis verde y amarillos/ Salteado /4 minutos/ 120°c

Tabla de Pica, Cuchillo, Bowld, Wok

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Salpimientar los zuguinis.

3. En un wok caliente agregar aceite v colocar los zuguinis.

4. Saltear los zuguinis durante 4 minutos v servir calientes.
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L SR i

Costos: | Ensalada

Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 8

i avse Herrera
Ensalada
0.06

| 1 ar Zuguini Amarillo Unidad

21 40 |or Zuquini Verde $0.45 | $0.018 Unidad 59 1.49
3 gr Pimienta negra $14.26] $0.01 Funda 1 1.00
4 1 Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
5 Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 3 1.00
6

7

8

9

10

11

12

13

14

85 0.06



244

5.4.8.6 Fichas bebida: Limonada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -=,, "”bmm‘ﬁa A

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 12/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 8

Trabajo de titulacién

Tipo de Plato: Limonada
Cant. Und. Nombre
16 ar Limon
10 ar Az(car
175 ar Agua

MISE EN PLACE:

Limon pulpa
Azicar N/A
Agua N/A

Exprimir el zumo del limon

Extractor de zumos, Colador, Bowld.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Extraer el zumo del limon, despues colamos.
3. Se endulza el jugo agregando agua.

4. Servir frio.
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2 SUSAWERIEANG

Costos: | Limonada

12/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 8
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Limonada
0.03

Fecha de ela.:

[ 1] 16 Jor Limon $1.40 | $0.02 Funda 46 2.86

2 10 | or Az(icar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00

31 175 | or Agua $0.00 | $0.00 na 175 1.00
200 0.03
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5.4.9 Semana 2 - Jueves

5.4.9.1 Ficha entrada: Sopa de arverjon

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SHiAMERCiNG 4

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 9

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Sopa de Arverjon
[ INGREDIENTES: |
Cant. Und. Nombre

20 gr Arveja

17 ol Platano Verde
10 gr Quesillo
1 ar Comino en polvo
1 gr Sal
9 ar Cebolla colorada
4 Aceite de Color

300 ml Agua
2 ar Cilantro

MISE EN PLACE:

Arveja N/A Agua N/A
Platano Verde Brunoise Cilantro Shifonade
Quesillo N/A

Comino en polvo N/A

Sal N/A

Cebolla colorada Brunoise

Aceite de Color N/A

Cebolla colorada, Aceite de color, Comino, Sal/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Arveja, Sofrito, Agua, Platano verde / Hervido/ 45 minutos/ 100°c

Cacerola, cuchillo, tabla de picar, bowld, Licuadora
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2.Sofreir cebolla, aceite de color, ajo, sal, comino durante 4 minutos.

3. Hervir las arvejas con olatano verde y sofrito durante 45 minutos hasta que el grano este blando.
4. Procesar el quesilo y colocar a la sopa.

5. Esta sopa debe ser servida caliente.

Se debe tener en cuenta que la arveja es un grano seco por lo cual se recomienda dejar por unas 12 horas
€n remojo con agua para gque vuelva a hidratarse




247

A NS TITUTO D TR O OIS
= SUDAMERICANG.
Costos: | Sopa de Arverjon

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 9

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Sopa de Arverjon 200
0.08

1] 20 ar Anveja $1.30 $0.03 Funda 20 1.00
21 17 ar Platano Verde $0.25 $0.00 Unidad 23 1.36
3] 10 ar Quesillo $1.80 $0.02 Funda 10 1.00
4 1 ar Comino en polvo $4.60 $0.005 Funda 1 1.00
5 1 ar Sal $0.40 $0.000 Funda 1 1.00
6] 9 ar Cebolla colorada $0.75 $0.01 Funda 10 1.07
7 4 ml Aceite de Color $4.25 $0.02 Botella 4 1.00
8 | 300 ml Agua $0.00 $0.000 n/a 300 1.00
2 ar Cilantro $0.68 $0.001 Atado 3 1.36
364 0.08

$ 023



5.4.9.2 Fichas fuerte: Rollo de pollo
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T = INETTIW IS D0 TRONOL OO &
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

19/11/2019 Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

FUERTE 9

Tipo de Plato:

Rollo de Pollo(Plato Fuerte Final)

Cant. Und. Nombre
110 ar Rollo de Pollo
70 ar Ensalada
140 ar Arroz (Carbohidrato)

MISE EN PLACE:

Sarten, Cuchillo, Tabla de Picar.

Rollo de Pollo N/A
Ensalada N/A
Arroz (Carbohidrato) N/A

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.
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= 7 SUDAMERICAND M

Costos: Rollo de Pollo

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 9

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1] 110 ar Rollo de Pollo 0.51 1 Porcion 110 1.00
2] 70 ar Ensalada 0.05 1 Porcion 70 1.00
3 ]| 140 ar Arroz (Carbohidrato) 0.08 1 Porcion 140 1.00
4
5

320 0.64

1.92
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5.4.9.3 Fichas fuerte: Rollo de pollo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND 4

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

19/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 9

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato:

Rollo de Pollo
Cant. Und. Nombre
80 gr Pechuga de pollo
1 gr Sal
1 gr Ajo
4 gr Ciruela Pasas
12 ar Pimiento Verde
4 ml Aceite girasol
1 ar Comino en polvo
180 ml Agua

MISE EN PLACE:

Rollo de pollo / Sellado/ 4 minutos/ 90°c

Pechuga de pollo Fileteado Agua N/A
Sal N/A

Ajo Brunoise

Ciruela Pasas N/A

Pimiento Verde troceado

Aceite girasol N/A

Comino en polvo N/A

Sarten, Cuchillo, Tabla de Picar, Horno

Rollo de pollo sellado/ Horneado/ 15 minutos/ 180°c

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Adobar el pollo con ajo. sal. comino .

3. Rellenar la pechuga con pimientos y pasas.

4. Sellar el pollo en un sarten caliente.

5. Hornear el pollo a 180°c durante 15 minutos.

6. Finalmente se lo debe cortar en aros y se

sirve caliente.
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e T R e
= ZSUDAMERICANG.
Costos: | Rollo de Pollo

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 9

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Rollo de Pollo
0.51

1] 80 gr Pechuga de pollo $5.80 $0.46 Funda 1 1.00
2 1 ar Sal $0.40 $0.0004 Funda 1 1.00
3 1 gr Ajo $2.47 $0.002 Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
4 gr Ciruela Pasas $4.30 $0.02 Funda 1 1.00
5] 12 gr Pimiento Verde $0.73 $0.01 Funda 15 1.22
6 4 ml Aceite girasol $2.90 $0.01 Botella 1 1.00
7 1 gr Comino en polvo $4.60 $0.00 Funda 1 1.00
8 | 180 ml Agua $0.00 $0.00 na 180 1.00
9
300 0.51
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5.4.9.4 Ficha fuerte: Ensalada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND A

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Ensalada 9

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Ensalada

Nombre
35 ar Choclo
30 or Brocoli
|~ : 3 ml Aceite girasol
i : | 250 mi Agua
sor wY 1 ar Sal
BA ¥
AV
=
N -~

MISE EN PLACE:

Choclo N/A
Brocoli N/A
Aceite girasol N/A
Agua N/A
Sal N/A

Limon, Aceite, Sall Emulsion / 2 minutos
Brocoli/ Blanquear/ 30 Segundos/ 90°c
Choclo/ Hervido/ 17 minutos/ 100°c

Cacerola, Tabla de Picar, Cuchillos,Esprimidor de Limones.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Blanguear el brocoli_durante 30 sequndos.
3. Cocer el choclo para luego mezclar con el brocoli.

4. Finalmente se le agrega aceite, sal y servir al ambiente.
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- ANSTITUUTO DE TRCNOL OGIA S
= SUBANERTEAND
Costos: | Ensalada

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Ensalada 9

Ensalada

0.05

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

70

1] 35 ar Choclo $0.50 $0.02 Funda 35 1.00
2] 30 gr Brocoli $0.88 $0.03 Unidad 44 1.46
3 3 ml Aceite girasol $2.90 $0.01 Botella 3 1.00
4 1 250 ml Agua $0.00 $0.00 n/a 250 1.00
5 1 gr Sal $0.40 $0.00 Funda 1 1.00
6

7

324 0.05
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5.4.9.5 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS MRl MATITUTO OE EGHOLOCWS
SUDAMERICANO a7 SUDAMERICAND
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 9

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido

Nombre

70 ar Arroz
150 It Agua

3 ar sal

7 It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Nacarar el arroz con aceite y despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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2 ST ANERIEAND

Costos: | Arroz (Carbohidrato)

19/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 9

j Davse Herrera
Arroz (Carbohidrato)
0.04

Fecha de ela.:

1 70 ar Arroz $0.85 $0.06 Funda 70 1.00
2 | 150 gr Agua $0.00 $0.00 na 150 1.00
3 3 ar Sal $0.40 $0.001 Funda 3 1.00
4 7 gr Aceite girasol $2.90 $0.02 Botella 7 1.00
5

230 0.08



5.4.9.6 Fichas bebida: Jugo de naranjilla
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

. |

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

19/11/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

BEBIDA 9

Tipo de Plato:

Jugo de Naranijilla

Cant. Und. Nombre
25 ar Melon
10 ar Az(car
175 ml Agua

MISE EN PLACE:

Melon pulpa
Azlcar Pulpa
Agua

Bowl, Licuadora, Colador, Cuchillo, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Limpiar el melon extraendo semillas, luego picarlo en trozos pequefios.

3. Con la ayuda de una licuadora se procesa la fruta con agua y azucar.

4.Se cierne la pulpa procesada rectificando sabores y servimos al ambiente.
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2 ST RICANG

Costos: | Jugo de Melon

19/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 9
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Jugo de Naranjilla 200

0.03

1 ar Unidad
21 10 gr Azlcar $0.90 $0.01 Funda 10 1.00
3] 175 ml Agua $0.00 $0.00 n/a 175 1.00
4
5

0.03



5.4.10 Semana 2 - Viernes

5.4.10.1 Ficha entrada: Crema de zanahoria

258

INSTITUTO D TRCNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUAMERICAND

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

19/11/2019 Cod. de Ficha:

ENTRADA 10

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Crema de Zanahoria

Cant. und. Nombre
70 ar Zanahoria
250 mi Agua
1 gr Sal
1 ar Comino en polvo
7 ar Cebolla colorada
32 ar Papa Chola
5 ml Aceite girasol
1 ar Ajo

MISE EN PLACE:

Zanahoria Troceada Ajo Brunoise
Agua N/A

Sal N/A

Comino en polvo N/A

Cebolla colorada Brunoise

Papa Chola Dice

Cebolla, comino, ajo, aceite/ Sofrito/4 minutos /90°c
Zanahoria, Agua/ Hervido/ 25 minutos/ 100°c

Cacerola, Sarten, Cuchillo, Tabla de piicar , Cucharon, Licuadora.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla, comino, ajo, y aceite durante 4 minutos.

3. Cocer las papas, zanahoria y agregar el sofrito, se debe cocinar durante 25 minutos.
4. Dejar cocer todos los ingredientes durante 25 minutos a 100°c.

5. Finalmente se procesa todo y se sirve caliente.
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5 STBANETIERG

Costos: | Crema de Zanahoria

Fecha de ela.:

19/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 10
i avse Herrera

Crema de Zanahoria
0.06

1 Zanahoria Funda

2 ] 250 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 250 1.00
3 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
4 gr Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5 7 _lar Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 7 1.00
61 32 |or Papa Chola $0.27 | $0.01 Funda 32 1.00
7 5 |ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 5 1.00
8 1 ar Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.00
9 1.00

0.06
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5.4.10.2 Fichas fuerte: Corvina en salsa de pimiento

- -_ INSTITUTO DB TRENOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 2 SUDAMERICAND @

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:
Fecha de elaboracién: 19/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 10

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Corvina en Salsa de pimiento

Cant. Und. Nombre
95 gr Corvina en Salsa de pimiento
140 gr Arroz (Carbohidrato)
70 ar Ensalada
30 gr Corvina en Salsa de pimiento

MISE EN PLACE:

Corvina en Salsa de pimiento

Arroz (Carbohidrato)

Ensalada
Corvina en Salsa de pimiento

Pinzas, Cuchara, Timbales

PREPARACION:
Todas la guarniciones deben ser montadas seguin al imajen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.
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Costos: | Corvina en Salsa de pimiento
Fecha de ela.: 19/11/2019 | Cod. de Ficha: | FUERTE 10
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fuerte 335

0.80 1
1 95 ] or| Corvinaen Salsa de pimiento | #N/A | 0.55 #N/A #N/A #N/A
21 140 | or Arroz (Carbohidrato) #N/A | 0.08 #N/A #N/A #N/A
3 70 | ar Ensalada #N/A | $0.10 #NJA #NJA #NJA
4 30 | gr | Corvinaen Salsa de pimiento | #N/A | $0.07 #N/A #N/A #N/A

335 0.80
$ 241




5.4.10.3 Fichas fuerte: Corvina en salsa de pimiento
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

INSTITUTO DI THENOLOMAS

= 7 SUDAMERICANG

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

et

19/11/2019

Fecha de elaboracion:

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

PROTEINA 10

Tipo de Plato:

Corvina en Salsa de Naranja

Und. Nombre
gr Corvina
gr Sal
or Pimienta negra
ar Comino en polvo
ar Ajo
gr Limén

MISE EN PLACE:

Corvina Filete
Sal N/A
Pimienta negra N/A
Comino en polvo N/A
Ajo Brunoise
Limon Mitades

Filete de corvina/ Plancha /4 minutos/ 120°c

Plancha, Espatula, Bowld, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sazonar el filete de pescado con ajo, sal, pimienta, comino y limon.

3. Precalentar la plancha y agregar el filete, dejar cocer durante 3 minutos.

4. Rectificar sabores y servir caliente.
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= SUBAMERIEANG

Costos: | Corvina en Salsa de pimiento

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 10

i avse Herrera
Corvina en Salsa de Naranja
0.55

1 90 ar Corvina $5.80 | $0.52 #N/A #N/A #N/A

2 1 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00

3 1 gr Pimienta negra $14.26] $0.01 Funda 1 1.00

4 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00

5 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11

6 4 ar Limén $2.66 | $0.01 Funda 11 2.86
98 0.55
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5.4.10.4 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e o
SUDAMERICANO = » SUDAMERICAND

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 10

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido

Und. Nombre
ar Arroz
It Agua
ar sal
It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Nacarar el arroz con aceite y despues agregar agua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir y luego bajar temperatura y cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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S ST i
Costos: | Avrroz (Carbohidrato)
Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 10

Carbohidrato (Fuerte)

0.04

avse Herrera

70

1 70 1ar Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00

2 | 150 | or Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00

3 3 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 3 1.00

4 7 gr Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
227 0.08
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5.4.10.5 Fichas fuerte: Ensalada

- y INSTITUTO DI TEENOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND @

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 10

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Ensalada

Nombre

20 ar Cebolla blanca
2 gr Cilantro
41 ar Aguacate
3 ml Aceite girasol
1 gr Sal
5 gr Limon

MISE EN PLACE:

Cebolla blanca Pluma
Cilantro Shifonade

Aguacate Cubos

Aceite girasol N/A

Sal N/A
Limo6n Mitades

Tabla de Picar, Cuchillo, Esprimidor de zumos, Globo
PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Se debe realizar los cortes a la cebolla y dejar reposar con agua durante 10 minutos.
3. Cortar el aguacate y colocarlo en agua y sal para evitar su oxidacion.

4. Emulsionar aceite , limon, sal y mezclarlo con el aguacate y cebolla minutos antes de servirlo.
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Costos: | Ensalada

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 10
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Ensalada
0.10

1 Cebolla blanca Funda

2 2 gr Cilantro $0.68 | $0.00 Atado 3 1.36
3] 46 |or Aguacate $1.39 | $0.06 Unidad 75 1.64
4 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 3 1.00
5 1 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
6 gr Limoén $2.66 | $0.01 Funda 14 2.86
7

8

9

10

11

12

13

14

79 0.10



5.4.10.6 Fichas fuerte: Salsa de pimiento
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|

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 12/11/2019

Trabajo de titulacion

Cod. de Ficha:

SALSA DE NARANJA 10

Tipo de Plato:

Corvina en Salsa de pimiento

Cant. Und. Nombre
53 ar Pimiento Rojo
1 ar Sal
4 ml Aceite girasol
7 gr Cebolla blanca
70 ml Agua
2 gr Maicena

MISE EN PLACE:

Pimiento Rojo Mitades
Sal N/A
Aceite girasol N/A
Cebolla blanca Brunoise
Agua N/A
Maicena N/A

Aceite, cebolla/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c

Cacerola,Sarten, Tabla de Picar, Cuchillo.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofrito de cebolla, pimiento y aceite

3. Agregar agua al sofrito, procesar todo y tamizar.

4. Para dar cuerpo a la salsa agregar maicena.

5. Salpimientar.
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Costos: | Corvina en Salsa de pimiento
Fecha de ela.: 12/11/2019 Cod. de Ficha: ALSA DE NARANJA ]
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Corvina en Salsa de pimiento 30
0.06 1

1 Pimiento Rojo Funda

2 1 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
3 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 4 1.00
4 7 gr Cebolla blanca $0.73 | $0.01 Funda 8 1.13
51 70 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 70 1.00
6 2 gr Maicena $1.60 | $0.00 Funda 2 1.00
7 0 0 0 #N/A | #N/A #N/A #N/A #N/A

137 0.06




5.4.10.7 Fichas bebida: Jugo de tamarindo
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Realizado por:

INSTITUTO DB TECNOLOGIAS

= SUDANERICAND

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

il

Fecha de elaboracion:

19/11/2019

Trabajo de titulacion

Cod. de Ficha:

BEBIDA 10

Tipo de Plato:

Jugo de Tamarindo

Cant. und. Nombre
10 ar Azlcar
180 ml Agua
10 ar Tamarindo

MISE EN PLACE:

Azlcar N/A
Agua N/A
Tamarindo pulpa

Tamarindo, agua/hervido/ 2 min / 100°c

Tamarindo hervido, azucar, agua/procesar/1 min/ 20 °c

Bowl, Licuadora, Colador

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hervir el tamarindo

3. Procesar el tamarindo hervido y agregar azucar.

4, Servir frio.
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Costos: | Jugo de Tamarindo

19/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 10
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Jugo de Tamarindo 200

0.04

gr Az(car
2] 180 | mi Agua $0.00 | $0.00 n/a 180 1.00
3 12 or Tamarindo $2.42 | $0.03 Funda 25 2.08
200 0.04
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5.4.11 Semana 3 - Lunes
5.4.11.1 Ficha entrada: Puchero

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M INSTITUTO DF TRCNOLOGIAS
SUDAMERICANO e+ SUDAMERICANO. GG

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 11

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Puchero(Entrada)
| woreoewres. |
t‘ Cant. | Und. Nombre
35 or Espinazo de Chancho
8 gr Col verde
36 or Papa Chola
g 4 ml Aceite de Color
‘ ( 1 ar Comino en polvo
7 gr Cebolla colorada
250 ml Agua
1 gr Ajo
6 ar Arroz para sopa

MISE EN PLACE:

Espinazo de Chancho Brunoise
Col verde Cubos Arroz para sopa N/A
Papa Chola Dice
Aceite de Color N/A
Comino en polvo N/A
Ceholla colorada brunoise
Agua N/A

Espinazo de Chancho, Agua/ Hervido/45 minutos/ 100°c
Cebolla colorada, Ajo, Comino, Aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Harina, margarina/ Dorarla/ 5 minutos/ 85°c

Cacerola, Bolds, Cuchillo, Tabla de Picar, Sarten, Cucharon Sopero.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir ajo, cebolla, aceite de color, comino, durante 4 minutos.

3. Cocer el espinazo durante 45 minutos.

4. Cocer las papas, sofrito y coles junto con el espinazo.

5. Finalmente se agrega harina de arveja para darle cuerpo y sabor, se debe servir caliente.
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Costos: | Puchero

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 11

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Puchero(Entrada) 240

0.15

1] 35 ar Espinazo de Chancho $3.10 | $0.11 Funda 35 1.00
2 8 gr Col verde $0.20 | $0.00 Unidad 10 1.30
3] 36 ar Papa Chola $0.27 | $0.01 Funda 49 1.36
4 ml Aceite de Color $4.25 ] $0.02 Botella 4 1.00
5 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.005 Funda 1 1.00
6 gr Cebolla colorada $0.75 ] $0.01 Funda 8 1.07
7] 250 ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 250 1.00
8 1 ar Ajo $2.47 ] $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
9 6 ar Arroz para sopa $0.68 | $0.0041 Funda 6 1.00
10
11
12
13
14
358 0.15
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5.4.11.2 Fichas fuerte: Carne de res en salsa de champifione

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS TV Ue TR ets
SUDAMERICANO SUMM[IIIMNU TR R

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Plato Fuerte Final 11

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Carne de Res en Salsa de Champifiones
Cant. Nombre
120 o Carne de Res' :en Salsa de
Champifiones
140 or Arroz Cocido
67 or Ensalada

MISE EN PLACE:

Came de Reswen Salsa de N/A
Champifiones

Arroz Cocido N/A

Ensalada N/A

Pinzas, Cuchara , Timbales

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas seqtin al imagen estandarizada.
Todas la auarniciones deben ser montadas sealn al imaaen estandarizada. |




275

= SUDAMERICAND

EXTTCIT

BN L EIERE AT

M

Costos:

Carne de Res en Salsa de Champifiones

Fecha de ela.:

19/11/2019

Cod. de Ficha:

Plato Fuerte Final 11

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1 | 120 or Came deResenSakade | g 43 1 Porcion 120 1.00
Champifiones
2 140 ar Arroz Cocido $0.08 1 Porcion 140 1.00
3 67 ar Ensalada $0.05 1 Porcion 67 1.00
4
5
6
7
8
9
10
327 0.56
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5.4.11.3 Fichas fuerte: Carne de res en salsa de champifiones

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO =22 SUDAMERICAND @

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracién: 19/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 11

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Carne de Res en Salsa de Champifiones
Cant. | Und. Nombre
80 or Carne de Res
1 ar Sal
1 gr Comino en polvo
1 or Ajo
9 gr Cebolla colorada
2 gr Harina de trigo
15 or Champifiones
2 or Margarina
300 ml Agua
4 ml Aceite girasol
gr Pimiento Verde

MISE EN PLACE:

Carne de Res Cubos Margarina N/A
Sal N/A Agua N/A
Comino en polvo N/A Aceite girasol N/A
Ajo Brunoise Pimiento Verde Brunoise
Cebolla colorada Brunoise
Harina de trigo N/A
Champifiones Laminas

Carne de res, ajo, Sal/ Sellado/ 5 minutos/ 90° ¢
Cebolla, ajo, tomate,aceite de color, sal/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Carne sellada, sofrito, agua/ Hervido/ 27 minutos / 100°c

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sazonar la carne con ajo, tomate, sal y se lo sella, despues se agrega agua para darle coccion.

3. Enun sarten se agrega aceite, cebolla y pimientos para agregarlos a la carne en coccion.

4. En una cacerola se agrega la mantequilla y la harina para dorarla un poco para luego ser procesada con agua
4. Se agrega la harina dorada al fondo de la carne para darle cuerpo.

5. Finalmente se agregan los champifiones v se rectifican los sabores.
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Costos: | Carne de Res en Salsa de Champifiones

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 11

e de Res en Salsa de Champifio

0.43

20

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
- 1

1

1] 80 ar Carne de Res $4.50 | $0.36 Funda (Pajarilla) 80 1.00
2 1 ar Sal $0.40 | $0.000 Funda 1 1.00
3 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
4 1 ar Ajo $2.47 | $0.002 ] Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
5 9 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 10 1.07
6 2 ar Harina de trigo $0.96 | $0.00 Funda 2 1.00
7 15 ar Champifiones $2.20 | $0.03 Tarrina 15 1.00
8 2 gr Margarina $1.80 | $0.00 Tarrina 2 1.00
9 ] 300 mi Agua $0.00 | $0.00 nfa 300 1.00
0] 4 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 4 1.00
11 7 gr Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 9 1.22
422 0.43

$1.29
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5.4.11.4 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO £ SUDANERICAND @

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 11

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido
[ INGREDIENTES: |
Cant. | Und. Nombre
70 ar Arroz
150 It Agua
3 gr sal
7 It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar aqua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir v lueqo baiar temperatura v cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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Costos: | Arroz Cocido
Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 11
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Arroz Cocido
0.08

1 70 ar Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00
2 | 150 it Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
3 3 gr sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
41 7 It Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

326 0.08



5.4.11.5 Fichas fuerte: Ensalada

280

Trabajo de titulacion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS W INSTITUTO DR TRCNOLOGIAS
SUDAMERICANO e+ SUDAMERICAND. ikl
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 11

Tipo de Plato: Ensalada
Cant. | Und. Nombre

25 or Vainita
30 or Coliflor
8 gr Pimiento Rojo
1 ar Sal

150 ml Agua

3 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Vainita Diagonal
Coliflor N/A

Pimiento Rojo Bastones
Sal N/A
Agua N/A
Aceite girasol N/A

Vainas, Coliflor/ Blanqueado/ 1 minutos /100°c

Cacerola, Cuchillo, Bold, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Se debe colocar los vegetales en una cacerola con agua para poder blanquearlos.

3. Una vez listos solamos los vegetales colocandolos en un recipiente con agua fria

4. Finalmente se debe mezclar con al vinagreta previamente realizada.

5. Servir fria.
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Costos: |

Ensalada

Fecha de ela.:

19/11/2019

Cod. de Ficha:

ENSALADA 11

Ensalada

0.05

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

67

1] 25 gr Vainita $0.43 | $0.01 Funda 30 1.22

2 30 gr Coliflor $0.36 | $0.01 Unidad 36 1.19

3 8 or Pimiento Rojo $1.90 | $0.02 Funda 8 1.00

4 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00

5] 150 ml Agua $0.00 | $0.00 na 150 1.00

6 3 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 3 1.00
0.05
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5.4.11.6 Fichas bebida: Jugo de Jamaica

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO £ SUDANERICAND M
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 19/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 11

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Jugo de Jamaica
; ‘ Cant. Nombre
» Jamaica
A 180 mI Agua
12 ar Azlcar
5 or Limon

Jamaica N/A
Agua N/A
Azlcar

Jamaica, Agua/ Hervido/ 5 minutos/ 100°c

Cacerola, Espatula, Tabla de picar, Cuchillo, Esprimidor de Zumos.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place.

2. Hervir las jamaicas durante 5 minutos

3. Colar la jamaica, dejar enfriar y agregar el zumo de limon.
4. Finalmente se endulza y se sirve caliente
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Costos: | Jugo de Jamaica

Fecha de ela.: 19/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 11

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Jugo de Jamaica 200

0.03

1 7 ar Jamaica $0.67 | $0.00 Funda 12 1.67

2 | 180 ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 180 1.00

3 12 gr Azlcar $0.90 | $0.01 Funda 12 1.00

4 5 gr Limén $2.66 | $0.01 Funda 14 2.86
200 0.03
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5.4.12 Semana 3 - Martes

5.4.12.1 Ficha entrada: Crema de espinaca

- ——3 INSTITUTO DI TEENOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 2 SUDAMERICAND @

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 26/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 12

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Crema de Espinaca
Cant. und. Nombre
300 ml Fondo de pollo
43 ar Papa Chola
ar Cebolla colorada
1 ar Ajo
15 gr Espinaca
1 ar Sal
1 ar Comino en polvo
100 ml Agua

MISE EN PLACE:

Fondo de pollo N/A Agua
Papa Chola N/A

Cebolla colorada Brunoise

Ajo Brunoise

Espinaca N/A

Sal N/A

Comino en polvo N/A

Papa Chola , agua, sal/ Hervido/ 20 minutos/ 100°c
Cebolla colorada, Ajo,Comino, Aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c
Espinaca, Fondo de Pollo/ Blanqueado/ 30 segundo/ 100°c

Cacerola, Cucharon sopero, cuchillo, Tabla de picar, Licuadora
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla, ajo , comino en polvo y aceite de color
3. Cocer las papas y agregarle el softito.

4. Colocar las espinacas blangueadas a | sopa.

5. Procesar todo y servir caliente rectificando sabores.
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Costos: Crema de Espinaca

26/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 12
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Crema de Espinaca 200
0.06

1| 300 ml Fondo de pollo $0.11 | $0.03 #N/A 300 1.00
2| 43 gr Papa Chola $0.27 | $0.01 Funda 59 1.36
3 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 8 1.07
4 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 ]| Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
51 15 gr Espinaca $0.44 | $0.01 Atado (Fresca) 27 1.78
6 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
7 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.005 Funda 1 1.00

100 ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 100 1.00

579 0.06
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5.4.12.2 Fichas fuerte: Chuleta de pollo al horno

- y ¢ INSTITUTO DB TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SilnAmERicaNG M

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

26/11/201
Fecha de elaboracion: 6/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 12

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Chuleta de Pollo al Hormo(Plato Fuerte Final)
Cant. Und. Nombre
124 gr Chuleta de Pollo al Horno
100 gr Pure de Yuca
140 gr Arroz (carbohidrato)

MISE EN PLACE:

Chuleta de Pollo al Homo N/A
Pure de Yuca N/A
Arroz (carbohidrato) N/A

PREPARACION:
Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imagen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segln al imagen estandarizada.
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Costos:

Chuleta de Pollo al Horno

26/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 12
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

1 124 or Chuleta de Pollo al Horno | $0.36 1 Porcion 124 1.00
2 100 gr Pure de Yuca $0.02 1 Porcion 100 1.00
3 140 or Arroz (carbohidrato) $0.08 1 Porcion 140 1.00
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
364 0.46

1.38



5.4.12.3 Fichas fuerte: Fondo de pollo
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= INSTITUTO DE TRCNOLOGIAS

=" SUDAMERICAND.

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

26/11/2019

Trabajo de titulacion

Cod. de Ficha:

Fondo de pollo 12

Tipo de Plato:

Fondo de Pollo

4

h

I ‘

Cant. Und. Nombre
15 or Puerro
600 ml Agua
130 ar Menudencia

MISE EN PLACE:

Puerro N/A
Agua Dice
Menudencia N/A

\Puerro. Papa, Pollo. aoua/Hervido / 30 minutos /90°C

PREPARACION:

1. Preparar mise and place.

3. Finalmente procedemos a colar para poder extraer el fondo.

2. En una cacerola colocar agua . pollo. puerro. papa v dejar hervir durante 30 minutos.
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Costos: | Fondo de Pollo

Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: Fondo de pollo 12

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fondo de Pollo
0.11

1 15 gr Puerro $0.43 | $0.01 Funda 21 1.43

600 ml Agua $0.00 | $0.00 na 600 1.00

3] 130 ar Menudencia $1.30 | $0.10 Funda 130 1.00
745 0.11



5.4.12.4 Fichas fuerte: Chuleta de pollo al horno
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Trabajo de titulacion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Realizado por: yas
Fecha de elaboracion: 26/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 12

Tipo de Plato: Chuleta de Pollo al Horno

- | S == S —

Cant. Und. Nombre
H 110 ar Chuletas de Pollo
1 gr Sal
1 ar Ajo
100 ml Agua
1 ar Comino en polvo

MISE EN PLACE:

Chuletas de Pollo Filete

Sal N/A

Ajo Brunoise

Agua N/A

Comino en polvo N/A #iREF!

Chuletas de Pollo, Sal, Ajo, Agua, Comino/ Horneado / 17 minutos/ 180°c

Bowld, Cuchillo, Tabla de picar, Horno

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. En un molde se debe colocar las chuletas de pollo y cubrirlo con el adobo antes mencionado.

3. Ya adobado la chuleta se debe colocar en el horno a 180°c durante 17 minutos.

4. Finalmente se debe servir caliente.
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Costos: | Chuleta de Pollo al Horno

Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 12

Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Chuleta de Pollo al Horno
0.36
1] 110 ar Chuletas de Pollo $3.20 | $0.35 o Sltandon 110 1.00
2 1 gr Sal $0.40 ] $0.000 Funda 1 1.00
3 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 ]| Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
4 | 100 ml Agua $0.00 | $0.00 na 100 1.00
5 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.005 Funda 1 1.00
6
213 0.36



5.4.12.5 Fichas fuerte: Puré de yuca
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

M INSTITUTO DIt TEGNOLOGIAR

=7 SUDAMERICANO.

il

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

26/11/2019

Fecha de elaboracion:

Trabajo de

Cod. de Ficha:

titulaciéon

GUARNICION 12

Tipo de Plato:

Pure de Yuca

MISE EN

Cant. Und. Nombre
60 ar Yuca
250 ml Agua
7 ar Cebolla blanca
1 ar Sal
10 ml Crema de Leche
PLACE:

Yuca Troceado
Agua N/A
Cebolla blanca Mitades
Sal N/A
Crema de Leche N/A

Yuca, Agua, Cebolla, Sal/ Hervido/ 30 minutos/ 100°c

Bowl, Cuchillo, Tabla de Picar, Cacerola, Licuadora

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hervir las yucas hata que esten blandas.

3. Ya cocida agregar sal crema de leche.

4. Finalmente se procesa.
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Costos: | Pure de Yuca

Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 12

Pure de Yuca

0.11 -

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

100

1

1 60 gr Yuca $0.90 | $0.05 Funda 60 1.00
2 | 250 ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 250 1.00
3 7 ar Cebolla blanca $0.73 | $0.01 Funda 8 1.13
4 1 ar Sal $0.40 $0.0004 Funda 1 1.00
5] 10 ml Crema de Leche $4.60 ] $0.046 Funda 10 1.00
6

373 0.11
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5.4.12.6 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO DB TRGNOLOGIAS
SUDAMERICANO EIS””AM[”IL"””

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 26/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 12

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido
[ INGREDIENTES: |
Cant. | Und. Nombre
70 ar Arroz
150 It Agua
3 gr sal
7 It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar aqua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir v lueqo baiar temperatura v cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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Costos: | Arroz (carbohidrato)

26/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 2
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Arroz (carbohidrato) 140
0.08 1

Fecha de ela.:

1] 70 gr Arroz $0.85 | $0.06 Funda 70 1.00
2 | 150 ar Agua $0.00 | $0.00 na 150 1.00
3 3 gr Sal $0.40 ] $0.001 Funda 3 1.00
4 7 ml Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

160 0.08
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5.4.12.7 Fichas bebida: Colada morada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
AT NS SIS R

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 26/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 12

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Colada de mora
Cant. Und. Nombre
40 ar Mora
10 gr Azlicar
160 ml Agua
7 or Avena

MISE EN PLACE:

Mora N/A
Az(car N/A
Agua N/A
Avena N/A

Mora, agua, avena/ Hervido/ 5 minutos/ 100°c

Cacerola, Cuchillo, Tabla de picar, Colador

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Hervir las moras con la avena durante 5 minutos.
3. Processar la mora y avena ya cocida agregando azucar.

4. Se debe servir frio.
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Costos: | Colada de mora

Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 12
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Colada de mora
0.08

1

21 10 gr Az(icar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00

3 ] 180 ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 180 1.00

4 4 gr Avena $1.05 | $0.00 Funda 4 1.00
234 0.08



5.4.13 Semana 3 - Miércoles
5.4.13.1 Ficha entrada: Caldo de patas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =, SUDAMERICAND 4

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

26/11/2019

Cod. de Ficha: ENTRADA 13

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato:

Caldo de Patas

Cant. Und. Nombre
40 ar Patas de res
17 ar Maiz
8 ar Pasta de Mani
1 ar Sal
7 ar Cebolla colorada
1 ar Comino en polvo
400 ml Agua
1 ar Ajo
4 ml Aceite de Color

MISE EN PLACE:

Patas de res N/A Ajo Brunoise
Maiz N/A Aceite de color N/A
Pasta de Mani N/A

Sal N/A

Cebolla colorada brunoise

Comino en polvo N/A

Agua N/A

Cebolla, ajo, comino, aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c

Maiz, Agua/ Hervido/ 45 minutos/ 100°c

Pata de res/ Hervido/ 53 minutos/ 100°c

Cacerola, Espatula, Bowl, Cucharon Sopero, Licuadora

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hervir el maiz hasta que el grano este blando.

3. Cocer la pata de res con cebolla y ajo hasta que su carne este blanda.

4. Sofreir ajo, cebolla, comino y agregarlo a la coccion de la pata.

5. Procesar el mani y agregar al caldo.

6. Finalmente rectificar sabores v servir caliente.

298
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Costos: | Caldo de Patas

Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 13
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Caldo de Patas 240
0.15

1] 40 |or Patas de res $1.83 | $0.07 Funda 40 1.00
2 17 | o Maiz $1.56 | $0.03 Funda 17 1.00
3 ar Pasta de Mani $3.05 | $0.02 Tarrina 8 1.00
4 1 gr Sal $0.40 | $0.000 Funda 1 1.00
5 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.005 Funda 8 1.07
6 1 or Comino en polvo $4.60 | $0.005 Funda 1 1.00
7] 400 | ml Agua $0.00 | $0.000 nfa 400 1.00
8 1 |o Ajo $2.47 | $0.002 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
4 |ml Aceite de Color $4.25 | $0.017 Botella 4 1.00
479 0.15



5.4.13.2 Fichas fuerte: Carne de cerdo rebozada
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el

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 26/11/2019

Trabajo de titulacion

Cod. de Ficha:

FUERTE 13

Tipo de Plato:

Carmne de Cerdo Rebozada

Cant. Und. Nombre
120 g Carne de Cerdo Rebozada
140 or Arroz (Carbohidrato)
78 ar Ensalada

Camne de Cerdo Rebozada

MISE EN PLACE:

Arroz (Carbohidrato)

Ensalada

Pinzas, Cuchara, Timbales.

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imagen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imagen estandarizada.
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Costos:

Carne de Cerdo Rebozada

Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 13

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1 120 ar Carne de Cerdo Rebozada | $ 0.43 1 Porcion 120 1.00
2 140 ar Avrroz (Carbohidrato) $ 0.08 1 Porcion 140 1.00
3 78 gr Ensalada $0.06 1 Porcion 78 1.00
4

338 0.57

1.71
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5.4.13.3 Fichas fuerte: Carne de cerdo rebozada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND 4

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

26/11/2019

Cod. de Ficha: PROTEINA 13

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato:

Carmne de Cerdo Rebozada

80 or Carne de Cerdo
4 ml Aceite girasol
1 or Ajo
7 or Cebolla colorada

63 ar Tomate Rifion

10 or Pimiento Verde

100 ml Agua
1 gr Sal

| C Und Nombre

ant. na.

MISE EN PLACE

Sal N/A

Carme de Cerdo Filete
Aceite girasol N/A
Ajo Brunoise
Cebolla colorada Brunoise
Tomate Rifion Brunoise
Pimiento Verde Brunoise
Agua N/A

Carne de cerdo, comino, ajo, aceite/ Sellado / 4 minutos/ 90°c

Tabla de Picar, Cuchillo, Licuadora, Cacerola, Sarten, Cuchara

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sellar el filete de carne de cerdo con ajo, comino, aceite durante 4 minutos

3. Cocer la carne con agua, cebolla, ajo, pimiento, sal durante 15 mimutos mas.

4. Ya cocida la carne se debe rectificar sabores v servir caliente.
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Costos: | Carne de Cerdo Rebozada

26/11/2019 Cod. de Ficha: PROTEINA 13
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Carne de Cerdo Rebozada 120

0.43

11 80 |or Carne de Cerdo $4.60 | $0.37 Funda 109 1.36
2 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 4 1.00
3 1 ar Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
4 7 or Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 8 1.07
51 63 |or Tomate Rifion $0.55 | $0.03 Funda 77 1.22
6] 10 |or Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 12 1.22
71 100 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 100 1.00
8 1 or Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
9
275 0.43

$1.29
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5.4.13.4 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO DB TRGNOLOGIAS
SUDAMERICANO EIS””AM[”IL"””

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 26/11/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 13

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido
[ INGREDIENTES: |
Cant. | Und. Nombre
70 ar Arroz
150 It Agua
3 gr sal
7 It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar aqua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir v lueqo baiar temperatura v cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.




305

= SUANTERTEANG

Costos: | Arroz (Carbohidrato)
Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 13
! avse Herrera
Arroz (Carbohidrato)
0.04
1 Arroz Funda
2] 150 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 150 1.00
3 3 gr Sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 or Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5
230 0.08



5.4.13.5 Fichas fuerte: Ensalada
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

. |

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

26/11/2019

Trabajo de titulacion

Cod. de Ficha:

ENSALADA 13

Tipo de Plato: Ensalada
Cant. Und. Nombre
53 gr Melloco
18 or Tomatillo
4 ar Cebollin
1 ar Sal
3 ml Aceite girasol
4 gr Limon
200 ml Agua

MISE EN PLACE:

Melloco Aros
Tomatillo Mitades
Cebollin Shifonade
Sal N/A
Aceite girasol N/A
Limdn Mitades
Agua N/A

Mellocos, Agua/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Tabla de Pica, Cuchillo, Bowld

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

4. Esta ensalda se la sirve fria.

2. cocer los mellocos con agua durante 9 minutos.
3. Ya cocido los mellocos se aareaa sal. aceite. limon, tomatillos.
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Costos: | Ensalada

26/11/2019 Cod. de Ficha: ENSALADA 13
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Ensalada 78

0.06

1 53 | or Melloco $0.45 | $0.02 Funda 53 1.00
2] 18 |or Tomatillo $0.71 ] $0.013 Funda 21 1.18
3 4 or Cebollin $0.88 | $0.00 Atado 5 1.25
4 1 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
5 3 ml Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 3 1.00
6 4 or Limén $2.66 | $0.01 Funda 11 2.86
71 200 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 200 1.00
8

9

10

11

12

13

14

283 0.06
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5.4.13.6 Fichas bebida: Jugo de babaco

|

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 26/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 13

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Jugo de Babaco
Cant. Nombre
50 ar Babaco
10 or Azicar
150 or Agua
MISE EN PLA

Babaco pulpa

Azicar N/A

Agua

Procesar la pulpa de babaco con agua.

Licuadora, Cuchillo, Tabla de Picar, Colador

PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Procesar la pulpa con agua, despues se debe colar.
3. Se endulza el jugo.

4, Servir frio.
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Costos: | Jugo de Babaco
Fecha de ela.: 26/11/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 13
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Jugo de Babaco 200
0.08
11 50 Jor Babaco $1.40 | $0.07 Unidad 70 1.39
21 10 |or Azlcar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00
3] 150 | or Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
200 0.08



5.4.14 Semana 3 - Jueves

5.4.14.1 Ficha entrada: Sopa de albdndigas

ENTRADA 14

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=7 SUBAMERICANG

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

03/12/2019

Cod. de Ficha:

Fecha de elaboracion:

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Sopa de Albondigas
Cant. Und. Nombre
30 gr Carne Molida
17 ar Zanahoria
53 ar Papa Chola
1 ar Cilantro
1 ar Ajo
5 ar Cebolla colorada
500 ml Agua
2 ar Sal
1 ar Comino en polvo
5 ar Huevos
2 ar Harina de trigo
2 ml Aceite de Color
25 ar Tomate Rifion

MISE EN PLACE:

Cebolla, ajo,comino,tomate rifion aceite de color/ Sofrito / 4 minutos/ 90°c

Carne Molida Molida Sal N/A
Zanahoria Cubos Comino en polvo N/A
Papa Chola Dice Huevos N/A
Cilantro Shifonade Harina de trigo N/A
Ajo Brunoise Aceite de Color N/A
Cebolla colorada Brunoise Tomate Rifion N/A
Agua N/A

albondigas, Agua / Hervido / 6 minutos /100°c

Cacerola, cuchillo, tabla de picar, bowld

Zanahoria, papas, sofrito, fondo de las albondigas/ Hervido/ 27 minutos/ 100°c

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Para realizar las albondigas se debe mezclar la carne,ajo,sal,comino,huevo,harina y darle forma.

3. En una cacerola con agua hervida colocar las albondigas hasta que se cocinen.

4. En un sarten realizar un sofrito con cebolla,ajo,comino,aceite de color.

5. En la otra cacerola se retiran las albondigas y en ese fondo se colocan zanahoria, papas,softito.

6. Finalmente se agrega una rama de culantro para dar sabor rectificando sabores.

7. Se debe servir caliente.

310
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Costos: | Sopa de Albondigas
Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 14
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Sopa de Albondigas 240
0.18
1] 30 |o Carne Molida $3.60 | $0.11 Funda 30 1.00
21 17 | o Zanahoria $0.29 | $0.00 Funda 20 1.15
31 53 |or Papa Chola $0.27 | $0.01 Funda 72 1.36
4 1 or Cilantro $0.68 | $0.001 Atado 1 1.36
5 1 gr Ajo $2.47 | $0.002 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
6 5 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.00 Funda 5 1.07
7 1 500 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 500 1.00
8 2 gr Sal $0.40 | $0.001 Funda 2 1.00
1 Jar Comino en polvo $4.60 ]| $0.005 Funda 1 1.00
5 lar Huevos $3.67 | $0.02 Unidad 6 115
2 qr Harina de trigo $0.96 | $0.00 Funda 2 1.00
4 | ml Aceite de Color $4.25 1 $0.02 Botella 4 1.00
4 ar Tomate Rifion $0.55 | $0.00 Funda 5 1.22
625 0.18

$ 0.54
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5.4.14.2 Fichas fuerte: Cazuela de pescado

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

03/12/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 14

Fecha de elaboracion:

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Cazuela de Pescado(Plato Fuerte Final)
Cant. uUnd. Nombre
130 or Cazuela de Pescado
60 ar Platano maduro Frito
130 gr Avrroz (Carbohidrato)

MISE EN PLACE:

Cazuela de Pescado Filete
Platano maduro Frito N/A
Arroz (Carbohidrato) Brunoise

Sarten, Cuchillo, Tabla de Picar.

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas segln al imagen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segln al imagen estandarizada.
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Costos:

Cazuela de Pescado

Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 14

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1 130 or Cazuela de Pescado 0.49 1 Porcion 130 1.00
2 60 gr Platano maduro Frito 0.04 1 Porcion 60 1.00
3 130 gr Arroz (Carbohidrato) 0.08 1 Porcion 130 1.00
4
5

320 0.57

1.72



5.4.14.3 Fichas fuerte: Cazuela de pescado
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. Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Realizado por: y Days

03/12/2019

Fecha de elaboracion:

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

FUERTE 14

Tipo de Plato: Cazuela de Pescado
Cant. Und. Nombre

85 gr Corvina
1 gr Sal
1 gr Ajo
7 gr Cebolla colorada
8 or Pimiento Verde
10 ar Tomate Rifion
1 gr Comino en polvo

200 ml Agua

10 ar Pasta de Mani
5 ml Aceite de Color
1 ar Cilantro

5 gr Platano Verde

MISE EN PLACE:

Cebolla, pimiento, tomate, ajo,sal,comino,aceite de color/ Sofrito/ 4 minutos/ 90°c

Corvina Cubos Agua N/A
Sal N/A Pasta de Mani N/A
Ajo Brunoise Aceite de Color N/A
Cebolla colorada Brunoise Cilantro

Pimiento Verde Brunoise Platano Verde

Tomate Rifion Brunoise

Comino en polvo N/A

Sofrito, Corvina, agua,/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Sarten, Cuchillo, Tabla de Picar, Cacerola, Licuadora.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir cebolla,ajo,pimiento,tomate,sal,comino,aceite de color durante 4 minutos.

3. Enuna cacerola colocar agua y corvina con el sofrito, dejar cocer durante 16 minutos.

4. Procesar pasta de mani con agua para agregar a la cazuela y dejar por 4 minutos.

5. Finalmente se rectifica sabores y se agrega cilantro

6. Servir caliente.
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Costos: | Cazuela de Pescado

Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 14
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Cazuela de Pescado
0.49

1] 8 o Corvina $4.90 | $0.42 Funda 1 1.00
2 1 gr Sal $0.40 | $0.0004 Funda 1 1.00
8 1 or Ajo $2.47 | $0.002 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
4 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 1 1.07
5 8 gr Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 10 1.22
6] 10 |or Tomate Rifion $0.55 | $0.01 Funda 1 1.22
7 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
8 1 200 | ml Aqgua $0.00 | $0.00 n/a 200 1.00
91 10 | o Pasta de Mani $3.05 | $0.03 Tarrina 10 1.00
5 |ml Aceite de Color $4.25 | $0.02 Botella 5 1.00
1 lar Cilantro $0.68 | $0.00 Atado 1 1.36
5 gr Platano Verde $0.25 | $0.00 Unidad 7 1.36
329 0.49
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5.4.14.4 Fichas fuerte: Platano maduro frito

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -= 2 S””‘M[”Iﬂ‘”ﬂ

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

03/12/2019
Fecha de elaboracion: Cod. de Ficha: Guarnicion 14

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Platano maduro Frito

Nombre

60 ar Platano Maduro
50 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Platano Maduro
Aceite girasol

Aceite, platano maduro/ Fritura profunda/ 6 minutos/ 180°c

Sarten, Cuchillo, Tabla de picar

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. En un sarten colocar aceite hasta llegar a 180°c.

3. Agregar los platanos al aceite caliente y dejar freir durante 6 minutos.
4. Se debe servir caliente.
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Costos: | Platano maduro Frito

Fecha de ela.: 03/12/2019

Cod. de Ficha:

Guarnicion 14

Platano maduro Frito
0.04

Platano Maduro

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Unidad

50 | ml Aceite girasol -

Botella

50

1.00

~Njojoalh N |-

0.04
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5.4.14.5 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS INSTITUTO DB TRGNOLOGIAS
SUDAMERICANO EIS””AM[”IL"””

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/12/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 14

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido
[ INGREDIENTES: |
Cant. | Und. Nombre
70 ar Arroz
150 It Agua
3 gr sal
7 It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar aqua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir v lueqo baiar temperatura v cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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Costos: | Arroz (Carbohidrato)
Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 14

Avrroz (Carbohidrato)

0.04

70

W ——

2

1 Arroz Funda
2] 150 | or Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00
3 3 ar Sal $0.40 | $0.001 Funda 3 1.00
4 7 gr Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
5

230 0.08




5.4.14.6 Fichas bebida: Jugo de maracuya
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Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

03/12/2019

Fecha de elaboracion:

Trabajo de

titulacion

Cod. de Ficha:

BEBIDA 14

Tipo de Plato:

Jugo de Maracuya

Und. Nombre
ar Maracuya
ar Az(car
ml Agua

Maracuya pulpa
Azlicar N/A
Agua N/A

Pulpa de maracuya, agua/ Hervido/5 minutos/ 100°c

Bowl, Licuadora, Colador, Cuchillo, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Hervir la pulpa durante 5 minutos.

3.Procesar la pulpa y colar.

4. Agregar azucar y servir al ambiente.
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Costos: | Jugo de Maracuya
Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 14

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Jugo de Maracuya 200

0.08

1 Maracuya
21 10 | o Azlicar $0.90 | $0.01 Funda 10 1.00
31 160 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 160 1.00
4
5

200 0.08



5.4.15 Semana 3 - Viernes

5.4.15.1 Ficha entrada: Encebollado

322
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 2 SUDAMERICAND
Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Fecha de elaboracion: 03/12/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 15
Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Encebollado
Cant. Und. Nombre
25 ar Albacora
400 ml Agua
1 ar Sal
1 ar Comino en polvo
10 or Cebolla colorada
40 ar Tomate Rifion
1 ml Albahaca
1 ar Ajo
2 ar Cilantro
40 gr Yuca

MISE EN PLACE:

Albacora Desmenuzada Ajo Brunoise
Agua N/A Cilantro Shifonade
Sal N/A Yuca Cubos
Comino en polvo N/A

Cebolla colorada Brunoise/ Pluma

Tomate Rifion Brunoise

Cebolla, comino, ajo, tomate/ Sofrito/4 minutos /90°c
Albacora, agua/ Hervido/ 20 minutos/100°c

Cacerola, Sarten, Cuchillo, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Cocer la albacora durante 20 minutos con una hoja de albahaca.
3. Sofreir cebolla, tomate, comino, ajo durante 4 minutos.

4. Agregar el sofrito al fondo donde se cocino la albacora.

5. Cocer la yuca en una cacerola aparte hasta que este blanda.

6. Finalmente se sirve caliente con cebolla picada con cilantro y yuca.
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Costos: | Encebollado

Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: ENTRADA 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera
Encebollado
0.14

1] 25 ar Albacora $3.60 | $0.09 Funda 25 1.00
2 | 400 ml Agua $0.00 | $0.00 E! 400 1.00
3 1 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
4 1 ar Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
51 10 ar Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 10 1.00
6 | 40 or Tomate Rifion $0.55 | $0.02 Funda 40 1.00
7 1 ml Albahaca $1.10 | $0.00 Atado( Fresco) 1 1.00
8 1 qr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.00
9ol 2 ar Cilantro $0.68 | $0.00 Atado 2 1.00
10 40 ar Yuca $0.32 | $0.01 Funda 64 1.61

551 0.14

$0.43



5.4.15.2 Fichas fuerte: Deditos de pollo
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M INSTITUTO D TRCNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUBANERICAND

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/12/2019 Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

FUERTE 15

Tipo de Plato: Deditos de Pollo (Plato Fuerte)

Cant. Und. Nombre
95 or Deditos de Pollo
140 ar Arroz (Carbohidrato)
60 ar Menestra de Frejol Negro

MISE EN PLACE:

Deditos de Pollo

Arroz (Carbohidrato)

Menestra de Frejol Negro

Pinzas, Cuchara, Timables.

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas segun al imajen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segin al imajen estandarizada.
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Costos:

Deditos de Pollo

Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: FUERTE 15

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

1 95 ar Deditos de Pollo 0.47 1 Porcion 95 1.00
2 | 140 ar Arroz (Carbohidrato) 0.08 1 Porcion 140 1.00
3 60 ar Menestra de Frejol Negro $0.10 1 Porcion 60 1.00
4

295 0.65

1.95



5.4.15.3 Fichas fuerte: Deditos de pollo
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

A INSTITUTO DI TECNOLOGIA:
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il

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracién:

03/12/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

PROTEINA 15

Tipo de Plato:

Deditos de Pollo

Cant. Und. Nombre

90 gr Pechuga de pollo
1 ar Sal
1 gr Harina de trigo
1 or Comino en polvo
1 or Ajo
4 or Huevos
2 gr Mostaza

200 ml Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Pechuga de Pollo/ Fritura profunda /6 minutos/ 180°c

Pechuga de pollo Bastones Aceite girasol N/A
Sal N/A

Harina de trigo N/A

Comino en polvo N/A

Ajo Brunoise

Huevos N/A

Mostaza N/A

Cacerola, espatula, bowld

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Enun bowld se agrega adecite y se lo calienta a 180°c.

3. En un recipiente agregar las pechugas y colocar mostaza, huevos,comino,sal,ajo y mezclarlo.

4. Despues se pasan por harina a los deditos de pollo por harina.

5. Se agrega los deditos de pollo al aceite caliente y freir durante 6 minutos.
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Deditos de Pollo
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Costos: |

Fecha de ela.:

03/12/2019

Cod. de Ficha:

PROTEINA 15

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Deditos de Pollo

0.47

1] 90 gr Pechuga de pollo $4.90 | $0.44 o 90 1.00
2 1 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
3 1 gr Harina de trigo $0.96 | $0.00 Funda 1 1.00
4 1 gr Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5| 1 ar Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
6 4 ar Huevos $3.67 | $0.01 Unidad 5 1.15
7 2 ar Mostaza $2.75 | $0.01 Funda 2 1.00
8 | 200 ml Aceite girasol - - Botella 200 1.00
310 0.47
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5.4.15.4 Fichas fuerte: Arroz cocido

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO £ SUDANERICAND @

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/12/2019 Cod. de Ficha: Carbohidrato 15

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Arroz Cocido
[ INGREDIENTES: |
Cant. | Und. Nombre
70 ar Arroz
150 It Agua
3 gr sal
7 It Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Arroz N/A
Agua N/A

sal N/A
Aceite girasol N/A

Arroz, agua, sal, aceite/ Hervido/ 9 minutos/ 100°c

Olla a presion, Cuchara.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Nacarar el arroz con aceite v despues agregar aqua, sal.

3. Cocer en olla de Presion hasta hervir v lueqo baiar temperatura v cocer durante 7 minutos mas.
4. Servir caliente.

Antes de preparar el arroz se recomienda lavarlo.
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Costos: | Avrroz (Carbohidrato)

03/12/2019 Cod. de Ficha: CARBOHIDRATO 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Carbohidrato (Fuerte)
0.04

Fecha de ela.:

1 Arroz Funda

2 | 150 ar Agua $0.00 | $0.00 n/a 150 1.00

3 3 gr Sal $0.40 | $0.00 Funda 3 1.00

4 7 gr Aceite girasol $2.90 | $0.02 Botella 7 1.00
160 0.08
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5.4.15.5 Fichas fuerte: Menestra de frejol negro

- - INSTITUTO DI THENOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 2 SUDAMERICAND M

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 03/12/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 15

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Menestra de Frejol Negro

Nombre

30 ar Frejol Nearo
7 ar Cilantro
3 ml Aceite de Color
1 gr Ajo
5 ar Cebolla colorada
1 ar Comino en polvo
7 ar Pimiento Verde
300 ml Agua

MISE EN PLACE:

Frejol Negro N/A Agua N/A
Cilantro Shifonade

Aceite de Color N/A

Ajo Brunoise

Cebolla colorada Brunoise

Comino en polvo N/A

Pimiento Verde Brunoise

Frejol negro, Agua/ Hervido/ 45 minutos/ 100°c
Cebolla, Pimiento, comino, sal, ajo, aceite de color, / Sofrito / 4 minutos/ 90°c

Cacerola, Sarten, Cuchillo, Tabla de picar

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Sofreir ajo, sal, pimiento, comino, aceite de color, cebolla, durante 4 minutos.
3. Hervir el frejol hasta que el grano este blando.

4. Agregar el sofrito en el frejol negro y agregar el platano verde ya procesado
5. Dejar cocer durante 7 minutos mas.
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Costos: | Menestra de Frejol Negro

03/12/2019 Cod. de Ficha: GUARNICION 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Menestra de Frejol Negro 80
0.10

| 1 Frejol Negro Funda
2 7 gr Cilantro $0.68 | $0.00 Atado 10 1.36
3 3 ml Aceite de Color $4.25 | $0.01 Botella 3 1.00
4 1 gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
5 5 gr Cebolla colorada $0.75 | $0.00 Funda 5 1.07
6 1 ar Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
7 7 gr Pimiento Verde $0.73 | $0.01 Funda 9 1.22
8 | 300 ml Agua $0.00 | $0.00 na 300 1.00
9
10
11
12
13
14
360 0.10



5.4.15.6 Fichas bebida: Jugo de guanabana
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SlibAeRicaNg m

Realizado por:

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion:

03/12/2019

Cod. de Ficha:

Trabajo de titulacion

BEBIDA 15

Jugo de Guanabana

Cant. uUnd. Nombre
50 ar Az(car
180 ml Agua
16 or Guanabana

MISE EN PLACE:

Azlcar N/A
Agua N/A
Guanabana pulpa

Bowl, Licuadora, Colador, Cuchillo, Tabla de picar.

PREPARACION:

1. preparar mise and place

2. Extraer la pulpa de la fruta y procesar con agua.

3. Despues se debe colar y agregar azucar.

4, Esta bebida se debe servir fria.
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Costos: | Jugo de Guanabana

03/12/2019 Cod. de Ficha: BEBIDA 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Jugo de Guanabana 200

0.05

Az(car Funda
2 ] 180 ml Agua $0.00 | $0.00 na 180 1.00
3] 16 ar Guanabana $2.40 | $0.04 Unidad 21 1.33
200 0.05
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5.4.16 Deconstruccién de encebollado

5.4.16.1 Fichas: Deconstrucciéon de encebollado

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

s e

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

Fecha de elaboracion: 03/12/2019

Cod. de Ficha:

Entrada 15

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato:

Deconstruccion del Encebollado

Nombre

Coccion al vacio de albacora

Esponja de Yuca
Falsos Caviares
Gel fluido de Encebollado
Tierra de Platano Verde

MISE EN PLACE:

Coccion al vacio de albacora |Filete
Esponja de Yuca N/A
Falsos Caviares N/A

Pinzas, tabla de picar, tabla de picar.

PREPARACION:

Todas la guarniciones deben ser montadas segln al imagen estandarizada.

Todas la guarniciones deben ser montadas segln al imagen estandarizada.
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Costos:

Deconstruccion del Encebollado

Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: Entrada 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Entrada
0.49 1
1 | 130 | gr |Coccion al vacio de albacora] $0.22 0.22 Funda #N/A #N/A
2 60 |or Esponja de Yuca $2.17 0.10 #N/A #N/A #N/A
3] 130 | or Falsos Caviares $0.18 0.09 #N/A #N/A #N/A
4 0 gr | Gelfluido de Encebollado | $0.04 0.04 #N/A #N/A #N/A
5 31 | gr| Tierrade Platano Verde $0.04 0.04 #N/A #N/A #N/A
0.49
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5.4.16.2 Fichas: Coccion al vacio de albacora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO fﬂﬁﬁﬁﬁ'ﬁ?ﬁﬁb @

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

03/12/2019

Cod. de Ficha: Texturizantes 15

Fecha de elaboracion:

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Coccion al vacio de albacora
Cant. Nombre
45 or Albacora
1 or Sal
500 ml Agua

MISE EN PLACE:

Albacora N/A
Sal N/A
Agua N/A

Albacora, Sal, Agua/ Coccion al Vacio/ 1 hora/70c.

Tabla de picar, Cuchillo, Cacerola, Ziplop.

PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Colocar albacora en la funda ziplop y agregarle sal y agua
3. En una cacerola con agua colocar la funda ziplop y cejar cocer 1 hora.
4. Retirar de la funda y laminar el trozo de pescado.
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Costos:

Coccion al vacio de albacora

03/12/2019 Cod. de Ficha: Texturizantes 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Coccion al vacio de albacora 45
0.22

1] 45 Jor Albacora $4.90 | $0.22 Funda 1 1.00
2 1 Jor Sal $0.40 | $0.0004 Funda 1 1.00
3] 500 | ml Agua $0.00 | $0.000 n/a 500 1.00
4
5
6
7
8
9
546 0.22
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5.4.16.3 Fichas: Esponja de yuca

- = INSTITUTO DB TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND M

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

03/12/2019
Fecha de elaboracion: Cod. de Ficha: Texturizantes 15

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Esponja de Yuca

Nombre

Yuca
Huevos

Harina de trigo
Cargas de Nitrogeno
Agua
Sal

Yuca
Huevos Harina de Trigo

yuca, agua/ hervido/ 23 minutos/ 100°c

Tabla de Picar, Vaso desechable, Cacerola, Microondas, Sifon, Pasa pure.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Procesar la yuca cocida y agregar harina, huevos,agua,sal.

3. Mezclar todos los ingredientes y colocar en el sifon.

4. Agregar una capsula de nitrogeno y mexclar.

5. En el vaso colocar un poco de la mezcla y colocar en el microondas durante 30 seg.
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Costos:

Esponja de Yuca

03/12/2019 Cod. de Ficha: Texturizantes 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Esponja de Yuca 11

0.10

1 Yuca Funda

21 43 | o Huevos $3.67 | $0.16 Unidad 49 1.15
3 8 gr Harina de trigo $0.96 | $0.01 Funda 8 1.00
4 1 |77| cargasdeNitrogeno | $24.00 | $2.00 | Caja/ 12 Unidades 1 1.00
51 150 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 150 1.00
6 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
7

229 2.17
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5.4.16.4 Fichas: Falsos caviares

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDANERICANG @

Realizado por: Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de elaboracion: 03/12/2019 Cod. de Ficha: Texturizantes 15

Trabajo de titulacion
Tipo de Plato: Falsos Caviares

b

Cant. Und. Nombre
1 ar Adar Agar
100 ml Agua
15 gr Cebolla colorada
250 ml Aceite girasol
15 or Cilantro

MISE EN PLACE:

Agar Agar N/A
Agua N/A
Cebolla colorada Procesado
Aceite girasol N/A
Cilantro Procesado

Vaso, Espumadera, Colador, Procesador, Estractor de zumos, Geringa.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place
2. Colocar aceite en un vaso y refrigerar durante 2 horas.

3.Procesar cebolla y extraer zumo de limon.

4. Colocar agar agar a la cebolla y limon en recipientes separados y calentarlo en cacerola para activarlo.
5 Mezclar el agar y con la ayuda de una geringa extraemos esta mezcla y goteamos en el aceite frio.

6. Extraer los falsos aviares con la ayuda de un colador o una espumadera.
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Costos: | Falsos Caviares

03/12/2019 Cod. de Ficha: Texturizantes 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Falsos Caviares
0.09

Fecha de ela.:

1 Agar Adgar $163.00 Funda

2] 100 | ml Agua $0.00 | $0.00 n/a 100 1.00

3 15 | o Cebolla colorada $0.75 | $0.011 Funda 16 1.07

41 250 | ml Aceite girasol $2.90 - Botella 250 1.00

5 15 Jor Cilantro $0.68 | $0.01 Atado 20 1.36
381 0.18
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5.4.16.5 Fichas: Gel fluido de encebollado

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG.

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

03/12/2019
Fecha de elaboracion: Cod. de Ficha: Texturizantes 15

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Gel fluido de Encebollado
Cant. Und. Nombre

2 ar Cilantro

300 ml Agua
1 or Sal
1 ar Comino en polvo
10 ar Cebolla colorada
40 ar Tomate Rifion
1 ar Albahaca
1 gr Ajo

100 ml Fondo de coccion de albacora
5 ar Maicena

MISE EN PLACE:

Cebolla colorada brunoise Ajo Brunoise
Tomate rifion brunoise Fondo de coccion de albacora N/A
Sal N/A Maicena N/A

Cebolla, ajo, comino, tomate/ sofrito / 4 minutos/ 90°c
Sofrito,fondo de pescado, albahaca, agua/ Hervido/ 35 minutos./100|°C

Bowl, Licuadora, Colador, Cuchillo, Tabla de picar.
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Realizar un sofrito y colocar el fondo de pescado
3. Colocar al fondo albahaca y cilantro para aromatizar.
4. Una ves cocido dejar reducir para procesar y tamizar.

5. Finalmente agregar maicena para obtener la textura deseada.
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Costos:

Gel fluido de Encebollado

Fecha de ela.: 03/12/2019 Cod. de Ficha: Texturizantes 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Gel fluido de Encebollado 120
0.04 1
| 1 Cilantro Atado 3 1.36
2] 300 | ml Agua $0.00 | $0.00 na 300 1.00
3 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
4 1 ar Comino en polvo $4.60 | $0.00 Funda 1 1.00
5 10 | o Cebolla colorada $0.75 | $0.01 Funda 11 1.07
40 o Tomate Rifion $0.55 | $0.02 Funda 49 1.22
1 gr Albahaca $1.10 | $0.00 Atado( Fresco) 1 1.00
gr Ajo $2.47 | $0.00 | Funda (Ajo Pelado) 1 1.11
5 gr Maicena $0.90 | $0.00 Funda 5 1.00
366 0.04
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5.4.16.6 Fichas: Tierra de platano verde

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SiinaERicAG

Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Realizado por:

03/12/2019

Cod. de Ficha: Texturizantes 15

Fecha de elaboracion:

Trabajo de titulacion

Tipo de Plato: Tierra de Platano Verde
Cant. Und. Nombre
120 gr Platano Verde
1 ar Sal
4 gr Aceite girasol

MISE EN PLACE:

Platano Verde Procesada
Sal N/A
Aceite girasol N/A

Platano Verde, Aceite, Sal/ Desidratado/ 2horas/ 90°c

Procesador, cuchillo, tabla de picar, bowld, Horno
PREPARACION:

1. Preparar mise and place

2. Colocar en un molde verde picado en brunoise jutno con sal y aceite.
3. Desidratar el platano verde en el horno.

4. Procesar el verde para obtener una tierra.
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Costos:

Tierra de Platano Verde

03/12/2019 Cod. de Ficha: Texturizantes 15
Marcia Cabrera y Dayse Herrera

Fecha de ela.:

Tierra de Platano Verde 31
0.04

1] 120 Jor Platano Verde $0.25 | $0.03 Unidad 164 1.36
2 1 ar Sal $0.40 | $0.00 Funda 1 1.00
3 4 ar Aceite girasol $2.90 | $0.01 Botella 4 1.00
4
5
6
7
8
125 0.04

$ 0.12
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Cronograma
= INETITUTO DE TECNOLOGIAN
= 7 SUDAMERICANO P ———
Cronograma de actividades

Actividados Inicio i Duradon Octubre Noviembre Diciembre Febrero
S2|s3|sa4|s1|s2|s3|sa|s1|s2 s1|s2|s3|sa
Presentacion propuesta 20/9/2019 | 26/9/2019 | 1sem
titulacion
Presentacidn Anteproyecto 27/9/2019 | 1/10/2019 | 1sem
Revision Anteproyecto 2/10/2019 | 7/10/2019 | 1sem
Aprovacién tema titulacién 8/10/2019 | 14/10/2019| 1sem
Elaboracién capitulo | 15/10/2019 | 20/10/2019| 1sem X
Elaboracion capitulo Il 21/10/2019 | 3/11/2019 | 2sem X | X
Elaboracion capitulo 11l 4/11/2019 | 17/11/2019| 2sem X | X
Elaboracion capitulo IV 18/11/2019 | 1/12/2019 | 2sem X[ X
Elaboracion capitulo V 2/12/2019 | 15/12/2019| 2sem X
Elaboracién documento final | 19/12/2019| 6/1/2020 | 3sem
Elaboracién propuesta 15/10/2019 | 15/12/2019| 9sem x x| x| x| x|x|x]x
gastronomica
Revision documento final 7/1/2020 | 20/1/2020 | 2sem
Entrega de trabajo titulacion | 21/1/2020 1sem X
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Conclusiones

En la presentacion de degustacion del menu ciclico se constato la satisfaccion de los clientes.
Lo que agrado a los comensales del menu propuesto es: su amplia variedad de productos, la

combinacidn de colores en los emplatados y el realce de sabores.

La elaboracion de un menu ciclico mejora la organizacion del negocio. En lo administrativo
disminuye los gastos por la estandarizacion de cada meni y en la parte operativa se optimizan

los tiempos de compra y de preparacion.

Con la implementacion de las fichas estandar se defini6 el precio de cada elaboracion para

garantizar un margen costo — ganancia 6ptimo, que asegure rentabilidad al negocio.
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Recomendaciones

Respetar las especificaciones planteadas en las fichas estandar para cada proceso, aplicando

las técnicas empleadas con la finalidad mantener las caracteristicas y sabores de los platillos.

Respetar los menus planteados y evitar la combinacion entre ellos, ya que podria afectar al

inventario de productos de proceso, al margen de ganancia o no agradar a los comensales.

Para mantener el margen de ganancia se deben respetar las cantidades de las porciones de
los productos y de las preparaciones; asi como adquirir productos con una buena relacién precio

— calidad.
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Glosario

Acidular: Poner vinagre o limén en un liquido para que quede acido.

Aclarar: Eliminar las sustancias turbias de un liquido.

Al Dente: Se utiliza para calificar la consistencia de los alimentos, como pastas y

hortalizas.

Adobar: Sumergir la carne en una infusién de vinagre, ajos, sal y comino, para

conservarla, ablandarla o darle sabor antes de la coccién.

Adobo: Combinacidn de sal con otros ingredientes que sirven para sazonar las carnes

Alifiar: Condimentar. Término usado generalmente cuando se trata de ensaladas.

Apanar: Cubrir las carnes, legumbres con pan rallado y huevo, etc.

Bafio Maria: Introducir el recipiente con los alimentos a cocinar en otro mas grande que

contiene agua hirviendo.

Batir: Agitar un preparado con un batidor para aumentar la densidad.

Blanquear: Poner en agua hirviendo las verduras, carnes o frutas y después en agua
helada, para detener la coccidn. Sirve para ablandar, suavizar el sabor, reducir la sal, facilitar

el pelado.

Caldo: liquido que se obtiene de cocer a fuego lento verduras, huesos o carnes para

utilizar en sopas o salsas.

Cernir: Pasar la harina o cualquier polvo por un colador o cedazo para refinarlo.

Clarificar: hacer mas limpio o transparente un liquido. El caldo destinado al consomé se
clarifica mientras hierve afiadiéndole clara y cascara de huevo y batiendo vigorosamente.
Después se espuma o se filtra. También se puede clarificar la mantequilla calentandola hasta

que empiece a espumear y eliminando la espuma o filtrandola con una tela.

Cocer: Cocinar en agua hirviendo.
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Desmenuzar: Separar un alimento en pequefios pedacitos.

Desleir: Mezclar una sustancia espesante como la maicena, con un poco de liquido para

obtener un compuesto homogéneo que se afiade a un liquido caliente para espesarlo.
Diluir: Mezclar dos o varios productos, para obtener otro.

Dorar: Freir un alimento hasta que tome color dorado, también se dora al horno y puede

significar extender una yema de huevo, por medio de un pincel, antes de asar un alimento.
Escaldar: Pasar un alimento por agua hirviendo.
Emulsion: Afadir liquido a una preparacion poquito a poco hasta que espese.
Espumar: Quitar la espuma de un liquido
Estofar: Coccion conjunta de carne y vegetales.

Fondo: Caldo de coccion de un alimento, carne o pescado, que se utiliza para mejorar las
salsas. En el fondo oscuro se hace con carne de buey y ave. El fondo claro es una mezcla de

harina y mantequilla, trabajadas a fuego lento hasta que adquieran un tono dorado.
Gratinar: Tostar a fuego vivo la superficie de una preparacion.
Guarnicién: Acompafiante de plato principal, de sal o de dulce.
Guiso: Un alimento cocido y condimentado.
Hervir: Llegar a la ebullicion.
Hornear: Cocer al horno caliente el pollo, pescado carnes, dulces, etc.

Incorporar: Hacer movimientos envolventes con espatula o cuchara de madera de abajo

hacia arriba, para que la preparacion se beneficie del aire.

Infusion: Bebida o preparado que se consigue con la inmersidn de ciertos vegetales que

contienen principios activos, en agua hirviendo. Por ejemplo: te, café, etc.
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Juliana: Corte dado a los alimentos en forma de tiras alargadas.

Ligazon: Sustancia espesante, como la yema de huevo o la nata. Se usa para sopas y

salsas.

Rebozar: Envolver un alimento con harina o pan rallado y huevo antes de freir.

Refrito: Sofrito, se frien pimientos, tomates, ajos, condimentos, a fuego lento hasta que se

evapore su jugo, para guisos, sopas, etc.

Rehogar: Cocinar al vapor sobre calor suave.

Remojar: Sumergir un alimento seco en un liquido, para hidratarlo y suavizar su sabor,

etc.

Saltear: Sofreir un alimento a fuego vivo en aceite o grasa.

Soasar: Dorar en un recipiente caliente con un poco de grasa, seguido por una coccion

lenta cubriéndolo con un poco de liquido.

Tamizar: Hacer pasar por los agujeros de un colador algln ingrediente o preparado.
Generalmente se tamiza la harina para quitarle pequefios monticulos humedecidos que

formarian grumos y para facilitar su mezcla con otros ingredientes.
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ANEexXos

Anexo 1: Formato de encuesta — Estado actual del menu

Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante ''Las Delicias del Valle"

Nombre:
1.- ;Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

|| Bueno | | Malo | | Regular

2.- ¢Usted quisiera tener mas variedad en la oferta de menus de almuerzos que se ofrecen?

D Si D No D Indiferente

3.- ¢Con la oferta gastrondmica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

| si | INo
4.- ;Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de

menus?
| si [ INo

5.- ¢Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
mends de almuerzos?

D 4 a5 veces D 2a3vecesD 0o1lvez



365

Anexo 2: Encuestas realizadas — Estado actual del menu

Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: Mo ca, Z'ym})c~

1.+ (Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante”?

Esucno DMalo DRegulu

2.- ;Usted quiesiera tener mas variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

[X]si v [Jindiferente

3.« (Con la ofena gastrondmica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[X]si v

4 - (Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista vanada de

| [(E]si [Ino

5.« (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, s1 se ofreciera una mayor vanedad de
menus de almuerzos?

m«ilSm D 2 a 3 veces DOolvcz
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Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre; N.r,‘pi C’lLo-\&

1.« (Cémo usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[ JBueno [ Jmalo [XJReguiar

2.+ ;Usted quiesiera tener mas vaniedad en la oferta de mends de almuerzos que se ofrecen?

[x]si [CIne [ Jindiferente

3.- (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[Csi GcIne

4.- (Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de

s [CIne

5.« (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
mends de almuerzos?

DdaSveecs EZ.JW DOolv&
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

7 >
Nombre: 4_'/1 0'1/1;) a /c /L e
1.- (Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[ JBueno [ IMalo [ 3Regular

2.- (Usted quiesicra tener mas vanedad en la oferta de menas de almuerzos que se ofrecen?

s [CIve [Jindiferente

3.« (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

(Fsi [CIne

4.- (Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista vanada de
menus?

[(Flsi [CIne

5.« (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos”

4a5veou DZ.Bveccs DOolvez



Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle”

Nombre: [/ ¢ /es'g ¥

)
£ re

1.- ;Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[ ]Bueno [ IMalo [ IRegular

2 - (Usted quiesiera tener mas variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

si [CIne [Jindiferente

3.- (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[Clsi [ InNo

4 .- (Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista vanada de

s [CIno

5.- ;Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
mens de almuerzos?

4a5veoa DZ&3V¢0¢S DOolva
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: Smp /Du,:_

1.- (Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[:]Bueno DMalo ERegular

2.~ (Usted quiesiera tener mds variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

ESi [:No Dlndifercnte

3.- (Con la oferta gastronomica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

s N

4.- ;Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de

menus?
[ ]si I

5.- (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos?

E 4 a5 veces D 2 a 3 veces D Dol vez
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: Hc\nbfl A!mcp.‘;. \ele 2

1.- (Cémo usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

Dﬂucno DM‘“’ mkw

2 - (Usted quiesiera tener mas vaniedad en la oferta de mends de almuerzos que se ofrecen?

Esi [ Ino [ Jindiferente

3.~ (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

s o

4.- (Usted recomendaria a otras personas este restauranie, si existiria una lista variada de

| XEsi e

J

5.- {Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menis de almuerzos?

D4n5veccs 2 a3 veces DOolm
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: o ovin e ?{Sw%,

I.- ;Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

EBueno DMalo DRegular

2.- (Usted quiesiera tener mas variedad en la oferta de menus de almuerzos que se ofrecen?

[Csi [C£]No [ Jindiferente

3.- (Con la oferta gastronomica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[Jsi [Ino

4 - |Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de
menus?

[adsi [ INo

5.- (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menas de almuerzos?

4 a5 veces D 2 a3 veces l:l 0ol vez
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastrondmica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: Pus l'“ia ?Qﬁ.,
v

1.- ;Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante”

DBucno DMalo Ekegullr

2.- (Usted quiesiera tener mas variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

[ ]si [ INe [ Jindiferente

3.- (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[=1si [CINe

4 - | Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de

s [ Ino

5.- (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
mends de almuerzos?

D435veoes EZ:Z&WC& DOoIvez
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Encuesta de estudio

Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: .a‘_m. a Lax

1.- (Cémo usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[ IBueno [ IMalo [XRegular

2 - Usted quiesicra tener mds vanedad en la oferta de menus de almuerzos que se ofrecen?

[Csi [CINe [XJindiferente

3.- (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

s -

4 - Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista vanada de
menas?

Xs -

5.« (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos?

D 4a5 veces E 2 a3 veces D 0ol vez
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Encuesta de estudio

Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

-
Nombre: Jose  xa

1.- (Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[ IBueno B [ JRegular

2.- {Usted quiesiera tener mas vanedad en la oferta de menus de almuerzos que se ofrecen?

[X]si [ Ino [ Jindiferente

3.- (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

DSi ENO

4 - ,Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista vanada de
menas?

s [ Ino

5.- ;Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
mends de almuerzos?
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Encuesta de estudio
Para incrementar In propuesta gastronomica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: Yaten — Qhooma

|- (Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[:' Bueno D Malo m Regular

2= Usted quiesiera tener mis variedad en la oferta de menas de almuerzos que se ofrecen?

Si DNO D Indiferente

3« .Con la oferta gastronomica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[ si 7 INo

4.« Usted recomendaria o otras personas este restaurante, si existiria una lista vanada de
menug”

[Z]s. DNO

S« JCon que frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor vanedad de
menus de almuerzos?

4 a5 veces D 2 a3 veces D 0ol vez
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

1 '

Nombre: ”

1.« (Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante”

Bumo l:]Malo Dkegulu

2= Usted quiesiera tener mas variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

Z]s. DN«) Dlndifmmc

3 = [Con la ofena gastronomica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

-

4 - Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una hsta vanada de

menus”?
s -

5. JCon gque frecuencia usted asistiria al restaurante, s1 se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos?

[V7] 4a5veces [ 243 veces (] ootve
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Encuesta de estudio
Para incrementar Ia propuesta gastronomica del restaurante "'Las Delicias del Valle"

Nombre: “ d}"_m ( Q&P;;) R

1= (Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante”?

D Bueno D Malo [Z] Regular

2.- ;Usted quiesiera tener mas variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

[7]si [INo [ Jindiferente

3.- (Con la oferta gastronomica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[V]si [ INo

4.- (Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de
menus?

ESi DNO

5.+ (Con qué frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos?

m 4485 veces :] 2 a3 veces I:I 0ol vez
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronomica del restaurante ""Las Delicias del Valle"

Nombre: }m\“(\ %"\(\O

I.- ;Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

Dl!ucuu DMalo chular

2= Usted quiestera tener mas variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

[Z]Sn E] No D Indiferente

3.- (Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

DSi |Z’No

4.~ Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de
menus’

[7s -

5.« Con que frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuoerzos?

445 veces l:] 2 a3 veces [:] 0ol vez
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronéomica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: ! !Qﬁﬁ gmm

|- JC0omo usted cahificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

D Bueno Mnlo D Regular

2« (Usted quesiera tener mas vanedad en la oferta de menus de almuerzos que se ofrecen?

Sl DNo D Indiferente

1= (Con la oferta gastrondomica actual, usted recomienda comer en este restaurante”?

[si [=Ine

4 - Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de
menus!

-

5.« JCon que frecuencia usted asistiria al restaurante, i se ofreciera una mayor vanedad de
menus de almoerzos?

m«laSvcccs DZuZ!veccs DOolvcz
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: (3!&69 \ !Qg

| - Lomo usted cahificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

DBUC“O DMalo chular

2~ [ Usted quiesiera tener mas vaniedad en ln oferta de meniis de almuerzos que se ofrecen?

S| DNO Dlndifcmnlc

3 - Con la oferta gastrondémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

s 2N

4.-  Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de
menus?!

BSi DNO

S.- JLon que frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos?

D 4 a3 veces mhﬂvcccs EIOolvez
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Encuesta de estudio y
Para incrementar Ia propuesta gastronomica del restaurante "Las Delicias del Valle"

1 - Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

m Bueno D Malo :I Regular

hl

2« Usted quiesiera tener mis variedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

[ v]si [Ino [ Jindiferente

3= JCon la oferta gastrondmica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

[s -

4. -  Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una hista variada de
menus?

e

5.+ JCon gue frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos?

I—Z] 4 a5 veces l:] 2 0 3 veces D 0ol vez
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronomica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: &’5 ;"!Q / Sgs l)()\

1= JComo usted cahficaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

D Bueno D Malo Regular

2 JUsted guiesiera tener mas vaniedad en la oferta de menis de almuerzos que se ofrecen?

S D No [:] Indiferente

3= Con ln oferta gastronomica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

s [N

4.« Usted recomendarin a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de
menus?!

-

5.« Con que frecuencia usted asistiria al restaurante, 1 se ofreciera una mayor variedad de
menus de almuerzos”

[Z] 4 a5 veces D 2 0 3 veces D 0ol vez
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Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: TR\ Alvoeer

1 - ;Como usted calificaria los almuerzos que se sirven en este restaurante?

[ JBuenc [ Imato [/]Rregular

2 - Usted quiesiera tener mas variedad en la oferta de mends de almuerzos que se ofrecen?

[7]si [ Ino [ Jindiferente

3 - ;Con la oferta gastronémica actual, usted recomienda comer en este restaurante?

s v

4 -, Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lista variada de
menus”

s -

5.~ (Con gue frecuencia usted asistiria al restaurante, s1 se ofreciera una mayor vanedad de
menus de almuerzos?

[V] 4a5veces [ ] 2a3 veces []ootve



Encuesta de estudio
Para incrementar la propuesta gastronémica del restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: Soddes Ados

1= (Como usted calificaria los almuerzos gque se sirven en este restaurante?

[V ]Buenc [ Imato [ Iregutar

2« (| Usted gquiesiera tener mas vanedad en la oferta de menus de almuerzos que se ofrecen?

[A]si [INe [Jindiferente

3« Con ln oferta gastrondémica actual, usted recomienda comer en este restaurante”?

DS; ENO

4 - Usted recomendaria a otras personas este restaurante, si existiria una lhista vanada de
menus !’

s -

S« JLon gue frecuencia usted asistiria al restaurante, si se ofreciera una mayor vaniedad de
ments de almuerzos?

mda.’weccs Dzalveccs DOolvcz
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Anexo 3: Formato de encuesta — Evaluacion de la propuesta gastronémica

Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del menu ciclico para el
restaurante *'Las Delicias del Valle™

Nombre:

1.- ;Como usted califica los nuevos mends de almuerzos propuestos?

D Bueno D Malo D Regular

2.- ¢Le gustd la implementacion de las siguientes preparaciones a los menus? (Puede
seleccionar mas de una opcién)

D Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)
D Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)
D Mariscos

Ninguno

3.- ¢Piensa que la comida esta bien proporcionada y distribuida?

D Si D No D Indiferente

4.- ¢Le gusto la comida que probo?

s | INo



Anexo 4: Encuestas realizadas — Evaluacion de la propuesta

Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del mena ciclico para el
restaurante ""Las Delicias del Valle"

Nombre: ;SUC‘“ 5_&1\’\\)(\.

1.- (Como usted califica los nuevos menus de almuerzos propuestos?

Bueno I:IMalo DRegular

2.- ;Le gusto la implementacion de las siguientes preparaciones a los menus? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)

Iz__l Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)

D Mariscos
D Ninguno

3.- (Piensa que la comida esta bien proporcionada y distribuida?

[ s [%]No [ Jindiferente

4 .- ;Le gusto la comida que probo?

s -
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Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del meni ciclico para el
restaurante ""Las Delicias del Valle"

Nombre: ld_g_, DC\A. &\cx

1.- {Como usted califica los nuevos meniis de almuerzos propuestos?

Bucno DMalo D Regular

2.- (Le gusté la implementacion de las siguientes preparaciones a los menis? (Puede
seleccionar mas de una opcidn)

[E Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)

Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)

[ ] Mariscos
D Ninguno

3.- (Piensa que la comida est4 bien proporcionada y distribuida?

[IISi DNO Dlndifereme

4 .- ;Le gusto la comida que prob6?

[XIsi [ Ine
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Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del meni ciclico para el
restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: V.osoxio Pescur he=

1.- (Como usted califica los nuevos menis de almuerzos propuestos?

[ ]Bueno [ IMalo [ IRegular

2.- Le gustd la implementacion de las siguientes preparaciones a los menis? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

m Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)

m Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)

D Mariscos
I:l Ninguno

3.- (Piensa que la comida estd bien proporcionada y distribuida?

[F]si [ INo [ Jindiferente

4.- ;Le gusto la comida que prob6?

[Fsi -
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Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del meni ciclico para el
restaurante ""Las Delicias del Valle"

Nombre: /L ,!,o“cn'(\ J:_-_(_Nf\c\\g

l.- (Como usted califica los nuevos menis de almuerzos propuestos?

IEBueno DMalo [:]Regular

2.- (Le gusté la implementacion de las siguientes preparaciones a los menis? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)
Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)
Mariscos

D Ninguno

3.- (Piensa que la comida esta bien proporcionada y distribuida?

mSi DNO Dlndifereme

4.- ;Le gusto la comida que probéd?

[XIsi [INo
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Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del mena ciclico para el
restaurante ""Las Delicias del Valle"

Nombre:  Mayion chéce\\j

1.- (Como usted califica los nuevos menus de almuerzos propuestos?

E]Bucno [:]Malo E]chular

2.- ;Le gusto la implementacion de las siguientes preparaciones a los menus? (Puede
seleccionar mas de una opcién)

Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)
Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)
Mariscos

D Ninguno

3.- ;Piensa que la comida estd bien proporcionada y distribuida?

ESi DNO |:_]Indiferente

4 - ;Le gusto la comida que probé?

[X]si [ INo
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Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del menii ciclico para el
restaurante "'Las Delicias del Valle"

Nombre: M an Ue,\ \'DO\TQ.C\.E/S

1.- (Como usted califica los nuevos menus de almuerzos propuestos?

Bueno DMalo l:]ReguIar

2.- (Le gusto la implementacion de las siguientes preparaciones a los meniis? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)
Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)
Mariscos

D Ninguno

3.- (Piensa que la comida estd bien proporcionada y distribuida?

mSi [:]No Dlndifereme

4.- ;Le gusto la comida que probd?

[X]si [ INo



Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del meni ciclico para el
restaurante "Las Delicias del Valle"

Nombre: _T\on cen Coxten©

I.- (Como usted califica los nuevos menis de almuerzos propuestos?

Bueno DMalo Dchular

2.- ;Le gusto la implementacion de las siguientes preparaciones a los menis? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)

[Z] Cremas (Coh'ﬂor. zanahoria, espinaca)

3.- (Piensa que la comida esta bien proporcionada y distribuida?

mSi DNO Dlndifereme

4 .- ;Le gusto la comida que probd?

[Xs v
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Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del meni ciclico para el
restaurante ""Las Delicias del Valle"

Nombre; D'!C3DC~ )\955\.

I.- (Como usted califica los nuevos meniis de almuerzos propuestos?

Bueno |:|Malo DRegular

2.- |Le gustd la implementacion de las siguientes preparaciones a los menis? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

@ Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)
D Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)
Mariscos

D Ninguno

3.- (Piensa que la comida estd bien proporcionada y distribuida?

Si [:_]NO Dlndifereme

4.- ;Le gusto la comida que probé?

[X]si [ INo
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Encuesta de estudio
Para evaluar la propuesta gastronémica del ment ciclico para el
restaurante "'Las Delicias del Valle"

Nombre: Brealc'z  Coyrenc

1.- (Cémo usted califica los nuevos menis de almuerzos propuestos?

DBueno DMalo [Z]Regular

2.- {Le gusté la implementacion de las siguientes preparaciones a los menus? (Puede
seleccionar mas de una opcion)

D Cocina tradicional (Trigo, puchero, entre otros)
l:] Cremas (Coliflor, zanahoria, espinaca)
Mariscos

D Ninguno

3.- (Piensa que la comida esta bien proporcionada y distribuida?

Si E]No Dlndi ferente

4.- ;Le gusto la comida que probd?

[X]si [ INo
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Anexo 6: Certificado de aceptacion para realizar la propuesta gastronomica en el

restaurante “Las Delicias del Valle”

$
A0 NSTITUTO DE TECNOLOGIAS ; :

=2 SUDAMERICANLD. :

APt A EDVICA Tt 28 omr- b Petiors

Asunte: Autorizacidn para Trabajo de Titulacidn, -

Ingenicro

Juan Cristdbal Sumba Bautista

GERENTE PROPIETARIO DEL RESTAURANTE “DELICIAS DEL VALLE"
En su Despecho

De mi consideracion:
A nombre del Instituto Supenor Tecnoldgco Parscular Sudamencano, expreso a usted
un atento y cordial saludo,

Estmado Ingeniero, ¢l principal obgetivo de la presente canta, ¢s para solicitar de la
manesa mas comedida, su autonzacidn para que las estudiantes: HERRERA CHACHA
DAYSE TATIANA con cédula de identidad N*
070515655-2 y CABRERA PAREDES MARCIA ANABEL con ofdula de wentidad N*
010465835-6, cjecuten en el restaurante que regenta su Trabago de Titulacén de Grado,
denominado “ELABORACION DE UN MENU CICLICO DE TRES SEMANAS
PARA EL RESTAURANTE DELICIAS DEL VALLE DE LA CIUDAD DE
CUENCA”™. i

En caso de contr con su aguicscendcia, solicito enviar por escrto la aceptacida de

MUSIna,

Agradeciendo de antemmano su predisposicidn y colaboracién, me suscribo de usted.

- Atentamente,
v 8 3 gt A %
[ =
S ¥y b 2689 &&xn’ac}' >
(/_",u'.) _.'(l PLC S ol i -4 -
Lcda, Catalina Fauta

® Loy » Meaad Vega
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DELICIAS DEL VALLE

Cuenca, 05 de noviembre del 2019,
Lic. Catalina Pauta

COORDINADORA DE LA UNIDAD DE TITULACION DEL INSTITUTO DE
TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Presente.

De m1 consideracion;

Reciba un cordial saludo por parte del establecimiento “Delicias del Valle, en contestacion
al oficio N® PT02 2019-ITS-CUT-009-OF, enviado el 05 de noviembre del presente afio; este
local acepta de manera gustosa la participacion de las estudiantes HERRERA CHACHA
DAYSE TATIANA con cédula de identidad N°070515655-2 Y CABRERA PAREDES
MARCIA ANABEL con cédula de identidad N°010465835-6, para el desarrollo del trabajo
de titulacion de grado, denominado “ELABORACION DE UN MENU CICLICO DE TRES
SEMANAS PARA EL RESTAURANTE DELICIAS DEL VALLE DE LA CIUDAD DE
CUENCA”,

Con sentimientos de consideracién v estima, me suscribo de usted.

~

R ‘
Tu{(ﬁbal Sumba Bautista

Gerente General

CI: 0102943693
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Anexo 7: Certificado de la entrega de la propuesta gastronémica al restaurante “Las
Delicias del Valle”
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Anexo 8: Iméagenes de la presentacion de la propuesta (degustacidon)
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